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Dom Francisco Restaurante, localizado
na Asbac oferece um carta de vinho
variada e especializada, com servico
do sommelier Leonildo Santana

Taina Hurtado*

Leonildo Santana come-
cou a trabalhar como gar-
com no Restaurante Dom
Francisco em 1999. Na épo-
ca, apesar de ndo ser o maior
apreciador de vinhos, a bebi-
da e as adegas comecaram a
despertar o interesse de Leo-
nildo. “Eu apreciava o servico
da organizacdo das adegas,
a reposicao do estoque, a
necessidade de conhecer os
vinhos e seus paises de ori-
gem’, conta. Ndao demorou
muito para que o garcom
comecasse a estudar a bebi-
da e, depois, fizesse o curso

técnico da Associacao Brasi-
leira de Sommelier (ABS).

Desde entdo, Leonil-
do comegou a atuar como
sommelier no Dom Fran-
cisco Restaurante, localiza-
do na Asbac, auxiliando na
harmonizacdo de pratos do
empreendimento com bons
vinhos. Além disso, é respon-
sdvel pela selecdo e geren-
ciamento da carta de vinhos
do restaurante, que possui
grande variedade de rétulos
das principais regioes produ-
toras do mundo. Para quem
ndo era o maior fa da bebida,
Leonildo virou um especia-
lista no assunto.
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Leonildo Santana: "0 vinho precisa ser equilibrado”

Dom Francisco
Restaurante
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Como sommelier, conhe-
cer as marcas e produtoras
da bebida é essencial. E ain-
da mais importante diferen-
ciar um bom vinho daqueles
de md qualidade, além de
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saber pontuar as caracte-
risticas da bebida. Segundo
Leonildo, diferente do que
pensam, € possivel sim en-
contrar bons vinhos a precos
mais acessiveis. Porém, as
opg¢Oes mais caras obriga-
toriamente precisam ser de
boa qualidade.

Leonildo destaca a qua-
lidade dos vinhos produ-
zidos no Vale do Sao Fran-
cisco e também na regido
de Goids. “Um bom vinho,

de qualidade, deve apre-
sentar-se bem equilibrado
em alcool, tanino e acidez.
Atualmente, com a tecno-
logia utilizada na produ-
cdo de vinhos isso ndo é
dificil”, ressalta.

Com um carddpio diverso
e intimeras opc¢oes de vinhos
para todos os gostos, 0 Dom
Francisco é uma 6tima apos-
ta para os apaixonados pelo
vinho. A experiéncia comeca
pelo atendimento e orien-
tacdo de Leonildo. O som-
melier recomenda escolher
primeiro o prato e depois 0
vinho, garantindo uma boa
harmonizacao.

Para os amantes de carne
vermelha, o recomendado é
um vinho tinto encorpado
como cabernet sauvignon,
tannat ou malbec. J4 para
pedidos mais leves, como
peixes, salada e aves, Leo-
nildo indica optar por vinhos
brancos. Porém, para quem
ndo abre mao do tinto, a dica
€ escolher os mais leves e li-
geiramente resfriados.
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de José Carlos Vieira




