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Bacalhoada

tradicional

Um dos principais nomes da
gastronomia brasiliense, com
34 anos de trajetéria,o0 Dom
Francisco é uma das paradas

obrigatdrias. Além da unidade
na Asa Sul, o restaurante conta
com uma casa especial no clube
da Associacao dos Servidores do
Banco Central (Asbac).

“Nao estamos a beira do lago,
estamos ‘dentro’ do lago, é qua-
se um abuso”, comenta Francis-
co Ansiliero, fundador do ende-
reco cativo entre os amantes de
boa comida. O destaque nao é
para menos: o saldo possui uma
espécie de janela, com vista pri-
vilegiada e o por do sol é um es-
petdculo a parte.

Dentre os principais pratos
da casa, Francisco indicou o
bacalhau na brasa, acompa-
nhado de arroz de brécolis (R$
170, servindo uma pessoa, e R$
330, para dois). A escolha € uma
das especialidades de Francisco,
que criou um corte préprio do
lombo do peixe.

O restaurante conta com trés
adegas: uma para as bebidas
consumidas mais geladas, co-
mo vinhos brancos e espuman-
tes; e outras duas — uma para
os vinhos do velho mundo, de
paises como Franca, Itdlia, Ale-
manha, Espanha e Portugal; e
outra com titulos do novo mun-
do, produzidos nas Américas,
Oceania e sul da Africa.

No entanto, Francisco res-
salta que a melhor harmoniza-
cdo é aquela que o cliente pre-
fere. “O melhor vinho é aquele
que voce gosta, esta € a defini-
¢do simples. Claro que existem
classificagdes de vinho, mas o
que nds fazemos é tentar ter
uma sele¢ao razodvel dos top
do mundo”, explica. O Dom
Francisco funciona todos os
dias, de 11h30 a Oh e possui

e

Nao estamos a beiradolage, =~
estamos dentro do lago” :

Francisco Ansiliero, chef

O chef e 0 famoso bacalhau com o
batatas e arroz com brécolis gargons e cozinheiros de plan-

tao, possibilitando ao cliente
pedir qualquer item do menu
durante o periodo.



