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Era uma vez, no século passado, uma lan-
chonete chamada Gordon’s com os sanduiches
mais incriveis: Diabdlico, Angélico, Submari-
no. Pelo final dos anos 1980 desapareceu na
pocira das ruas. Carente e saudosa, leio que, as
tercas-feiras, haveriaum revival do Gordon'sem
Botafogo, comandado por um sujeito chama-
do Jimmy McManis, ou melhor, Jimmy Ogro.
Um encontro definitivo que repito sempre em
todas as suas casas.

Jimmy inaugura agora seu primeiro bar
no Rio: o Dimmi. Um casario lindo, na Rua
Sorocoba. Decoracao eclética. Dada, vinta-
ge, contemporéanea, objetos criativos, Jimmy ¢
designer formado pela Faculdade da Cidade,
¢ dos bons - que agora esta em um perfeito ce-
nério daqueles seriados bacanérrimos da Apple
TV. Jimmy nasceu no Texas, filho de brasileira.
A heranga americana lhe d4 total expertise em
carnes de porco, com preparo imbativel.

Chegamos l4 ¢ vimos que o resultado do
encontros dos sdcios ¢ capaz de misturar dtima
comida, drinqueria, diversio ¢ cerveja. Gela-
dérrima. Além de Jimmy - BistrOgro, do Ogro
Steaks, uma turma de peso da gastronomia e
cultural da cidade encabega o time de sécios da
nova casa: Jonanthan Clavery, sécio do festival
Rock the Mountain e Village; Sandro Rezende,
produtor de festas como a Meu Black ¢ Assim;
Ulisses Vasco, ex-proprietrio do pub Shenani-
gan’s ¢ do Haus Bistro; e Nelson Almeida, com
25 anos de experiéncia como restauranteur de
casas de sucesso como Alcaparra, Photochart,
Aspargus e Empério Santa Fé.

O cardipio ¢ Jimmy total. A capacidade
do chefe de misturar comida do fogo, fritura,
molhos adocicados, pimenta, ecos de Minas
com tex-mex chega a embaralhar as nossas es-
colhas. O carddpio, ¢ claro, chega com a marca
do Ogro. Era mesao com 10 pessoas, o que nos
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Jimmy Ogro comemora o
sucesso de sua nova casa,
onde a carne de porco e a
coquetelaria sGo destaques

permitiu percorrer as entradas, nossa opgio e
ainda aprender a receita de sour cream perfeita
(fiz e deu certissimo).

Torresmo de barriga com chutney de aba-
caxi picante; o Pork balls, croquetes de copa
lombo defumado com bechamel e cream chee-
se com mostarda escura Croqueta de barbacoa,
com carne bovina desfiada com bechamel e

cebolas o Pastel de pulled pork com barbecue

de Jim Beam; o Pastel surf & turf com camario,
catupiry, alho poré e bacon; o Pirulito de adul-
to, uma barriga suina enrolada, defumadac frita
com chutney de abacaxi picante ; 0 Parmegiana
suino aperitivo, um empanado com queijo e
bacon com molho de tomate artesanal e a por-
¢a0 de Fritas com chili de porco, coalhada ‘seca
eavocado salsa.

Ha também opgdes vegetarianas, Maca-
xeira nevada com laminas de aipim frito, azeite
de pimenta calabresa, com parmeso ralado (o
Jalapefio com queijo, empanadinhos de queijo
com Jalapefio e a Berinjela frita com parmeso
com bbq de Jim Beam. Ainda h4 os tacos que
comemos com a mio e nos lambuzamos. H4
sanduiches incriveis, todos com batatas fritas
crocantes, como o Tudo Bacon Vocé (160g de
blend suino, maionese de bacon, queijo, picles
de Jalapefio e cubos de bacon com barbecue de
Jim Beam no brioche) ¢ o Botasoho (160g de
blend bovino, maionese de alhos assados, blue
cheese, bacon, alface ¢ tomate, no pao brioche).

Os drinques incriveis preparados pelo José
Ronaldo, cardipio para os ogrinhos, pratos
para dividir no fim de semana, rooftop, me-
sas na calada e a presenca do Jimmy, aquele
quartterback que faz todos os touchdowns na
cozinha.

Apesar do apelido, Jimmy ¢ um rei no aten-
dimento, sempre gentil. Contando, explicando
e comandando os pratos que inventa para os
quais, quem aprecia a boa cozinha, faz total
reveréncia.

SERVICO

DIMMI

Rua Sorocaba, 585 - Botafogo
Segundas e tercas (11h30 as 15h),
quartas (11h30 as 15h - 18h a 0h),
quintas: 11h30 as 15h - 18h as 1h),
sextas (11h30 as 15h - 18h as 2h),
sabados (11h30 as 2h) e domingos
(1Th30 a Oh)



