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Gaúcho criou o 1° foodtruck de 

crepe no palito da Flórida, 

conquistando o paladar americano 

com criatividade e persistência

Crêpe à brasileira: a trajetória 
saborosa de Diogo da Cunha na 
gastronomia e nos negócios

Q
uando decidiu deixar 
Porto Alegre rumo à 
Flórida em 2003, Dio-

go da Cunha não imaginava 
que trocaria o diploma de Di-
reito pela cozinha. Recém-for-
mado, ele buscava novas expe-
riências, mas foi durante um 
trabalho como entregador de 
pizza que o destino começou 
a mudar. “Perguntei ao dono 
se eu poderia ajudar na co-
zinha por algumas horas, e 
ali tive certeza de que queria 
trabalhar com gastronomia”, 
lembra.

De volta ao Brasil em 2006, 
Diogo mergulhou de vez na 
nova paixão: estudou gastro-
nomia e, pouco tempo depois, 
estava estagiando em um dos 
restaurantes mais prestigiados 
do mundo — o Martín Berasa-
tegui, na Espanha, com três 

Empresa tem foodtruck e participa de eventos e festas privadas
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pelo Brasil, Espanha, Austrália e 

EUA no ramo da gastronomia
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nova maneira de comer cre-
pes”, conta o chef.

A adaptação ao gosto ame-
ricano exigiu testes e ajustes, 
mas a curiosidade do público 
fez o resto. “As pessoas fi ca-
vam intrigadas com o forma-
to. Depois do primeiro cre-
pe, viravam clientes fi éis”, diz 
Diogo, que hoje celebra o re-
conhecimento da marca: “A 
maior satisfação é quando pe-
dem o crepe chamando de 
‘Crepstick’. Isso mostra que 
o nome virou sinônimo do 
produto.”

Para ele, representar o Bra-
sil nas ruas americanas é moti-
vo de orgulho — e também de 
responsabilidade. “Ainda há 
muita comida brasileira que o 
mundo não conhece e que me-
rece ser valorizada”, afi rma. E 
o futuro promete novos sabo-
res: Diogo planeja expandir o 
Crepstick por meio de fran-
quias, com food trucks e lojas 
fi xas em diferentes cidades.

Mais do que vender comi-
da, Diogo vê seu trabalho co-
mo uma forma de expressão e 
conexão. “A gastronomia me 
ajudou a lidar com a saudade 
do Brasil e me permitiu conhe-
cer culturas do mundo todo. 
Trabalhar com o que amo é o 
que me move todos os dias.”

Quem quiser experimen-
tar o famoso crepe no palito 
pode encontrar o Crepstick 

em eventos 

de food truck, con-
domínios e festas privadas 
pela Flórida — ou acompa-
nhar as novidades no Insta-
gram: @crepstick

estrelas Michelin. Em 2009, 
retornou aos Estados Unidos 
para trabalhar no Marriott Ho-
tel, foi transferido para a Aus-
trália e, em 2013, retornou à 
Flórida, onde decidiu fi ncar 
raízes de vez. “Desde a primei-
ra vez que morei aqui, eu sabia 
que esse seria meu lar”, conta.

Foi já com anos de ex-
periência internacional que 
nasceu a ideia do Crepstick, 
um conceito inédito nos Es-
tados Unidos. “A ideia surgiu 
em uma conversa com minha 
ex-sócia, que tinha provado 
crepe no palito no Brasil. Fo-
mos pesquisar e percebemos 
que não existia nada parecido 
aqui. A partir daí, começamos 
a criar a marca.”

O negócio começou no Yel-
low Green Farmers Market, 
em Hollywood, logo após a 
pandemia, e o sucesso foi ins-
tantâneo. A originalidade do 
produto — um crepe francês 
adaptado para o formato prá-
tico de palito — chamou a 
atenção do público e garantiu 
presença em grandes eventos, 
como o Santa’s Enchanted Fo-
rest, um dos maiores festivais 
da Flórida.

Mas o caminho não foi fá-
cil. “Tive desafi os avassalado-
res que me fi zeram duvidar 
da minha capacidade profi s-
sional, mas nunca pensei em 
desistir. Sempre acreditei na 
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