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‘Chef Francisco
| Ansiliero,

b

proprietario do

‘ -Wm Francisco.
- Noprato,

bacalhau na brasa

Destaque do menu

Comemorando 36
anos em atividade, o
Dom Francisco faz par-
te da histdria de Brasilia.
Desde 1988, o restauran-
te cativa o corac¢ao dos
brasilienses para além do
sabor — a valorizacao de
produtos locais e 0 bom
atendimento sao dois
dos principais pilares da
casa comandada pelo
chef Francisco Ansiliero.
“E dificil falar da impor-
tancia da casa para a ci-
dade. Fomos pioneiros
em muitas coisas, como,
por exemplo, na preocu-
pacdo com a qualidade
do azeite, na selecdo da
carta de vinhos, e tive-
mos nossa participacao
na evolugao da gastrono-
mia de Brasilia”, pontua o
proprietario da casa.

“Ensinamos coisas
para a cidade, mas tam-
bém aprendemos mui-
to, tanto com clientes,
quanto com os colegas
de profissdo. Essa tro-
ca, tdo importante para
o desenvolvimento do
setor, é um dos aspec-
tos mais gratificantes
desta jornada. E motivo
de muita alegria ver o
padrdo a que a gastrono-
mia da cidade chegou.

Brasilia hoje tem uma
cena gastronodmica im-
portante no cendrio na-
cional, com grandes che-
fes e excelentes casas.
Temos muito orgulho de
fazer parte desta hist6-
ria”, afirma o chef.

No menu, Ansiliero
conta sua histéria de vi-
da por meio de pratos
idealizados por ele. Um
dos responsdveis pelo
renome do local, o ba-
calhau é a estrela de um
dos carros-chefes do
restaurante, o bacalhau
na brasa (R$ 385 — duas
pessoas), acompanhado
por batatas coradas ou
arroz de brdcolis. Segun-
do o chef, o peixe reme-
te ao convivio com uma
comunidade portuguesa
de Trds-os-Montes, aten-
dida por ele na época em
que era paroco na peri-
feria de Sao Paulo. A es-
colha é uma das especia-
lidades de Ansiliero, que
criou um corte proprio
do lombo do peixe.

Ademais do menu
vasto e variado, a adega
também € destaque no
Dom Francisco, que con-
ta com uma das maiores
cartas de vinhos do pafs.
Sao cerca de mil rétulos

de 26 paises, que variam
de R$ 72,00 a quase R$ 16
mil, passando por todos
os estilos de espuman-
tes, brancos, rosés, tintos
e fortificados, incluindo
exemplares veganos, bio-
dindmicos, naturais e de
minima intervencao.

Fazem parte da sele-
cdo tanto opcoes de ico-
nes do mundo do vinho
quanto de producoes
artesanais, todos acon-
dicionados em trés ade-
gas climatizadas, sendo a
primeira para vinhos tin-
tos do novo mundo, a se-
gunda para tintos do ve-
lho mundo e uma tercei-
ra exclusiva para vinhos
espumantes, brancos e
rosés, em que as garra-
fas sao mantidas a 60°C,
prontos para consumo.

De acordo com Fran-
cisco, sdo muitas as
opcoes de vinhos que
casam bem com o baca-
lhau, principalmente os
espumantes, brancos es-
truturados, vinhos verdes
e tintos menos tanicos.
Entre elas, ele destaca
os rétulos Filipa Pato 3B
Brut Rosé (R$ 190), Alva-
rinho Soalheiro (R$ 315),
Reguengos Reserva bran-
co (R$ 139), Garbo In-
quieto Merlot Sauvignon
Blanc (R$ 160) e Pétalos
del Bierzo (R$ 398).
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