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D.O.M.

O mestre da gastronomia brasileira Alex
Atala comemora 20 anos de D.O.M com
0 Menu Descobrimento, em que mostra a
cultura gastronomica indigena antes de os
portugueses chegarem ao Brasil. O cardépio
¢ fruto do seu intenso e incansavel estudo
sobre as nossas raizes e sabios habitos dos
primérdios. Desde 2006 seu restaurante fi-
gura na lista dos 50 melhores domundo pela
revistalondrina Restaurant, sendoo auge em
2012, quando ocupou o quarto lugar. Até o
ano passado, era o inico restaurante do Brasil
com duas estrelas Michelin. Sdo esses os pré-
mios mundiais mais cobi¢ados pelos chefs de
cozinha. Fundou em 2013 o Instituto ATA
com a proposta de aproximar a cozinha da
producdo, fortalecer a cadeia produtiva e
valorizar os pequenos produtores em todo o
pais. E ele o mentor do FRU.TO, seminario
sobre alimentagdo que visa discutir sobre
as melhores estratégias e alternativas para
a produgdo de alimento bom, limpo € justo.
O reconhecimento nacional é indiscutivel
Atala é a inspiracdo de todos os cozinheiros
que prezam pela cozinha contemporanea
local.

O espetaculo tem inicio com a formiga
Sativa amazonica, crocante e com sabor de
capim santo intenso e marcante, usada como
tempero pelos indios. Experimenta-se pura
e com uma bala de caipirinha. O primeiro
prato sdo duas versdes da combinacgdo ta-
pioca, lagostim e coco, sendo uma delas re-

comendada para apreciar com as maos. Na
sequéncia, umamaravilhosa combinagdode
sabores e texturas da vieira com caju, molho
de tutano e crocante de tapioca.

O pirarucu é o peixe amazonico queridi-
nho do chef Alex Atala e sempre esta pre-
sente nos menus. Dessa vez, ele acompanha
uma pacoca de carne seca e banana da terra
e é finalizado com caldo de traira, trazido a
mesa em uma panela indigena de cerdmica.
Sua paixio pelo pirarucu foi reproduzida
em forma de escultura com as belas escamas
do peixe, feita especialmente para decorar
amesa.

Eis que o cenario muda e é estendida uma
esteira para receber uma “orgia” de man-
dioca, eleita o alimento do século 21 pela
ONU, uma das maiores riquezas brasileiras.
A ideia é remeter aos costumes indigenas
e compartilhar petiscos em varias versdes
como mandioca suflada, mil folhas de man-
dioca, beiju de mandioca (o pao indigena),
péo de queijo, creme de mandioca e farofa
de mandioca com bottarga, asovas de tainha
conhecida como caviar brasilerio. Unicos
itens que ndo sdo a base de mandioca sdo a
pasta de alho caramelizado, a de acai e pi-
cles de quiabo. Caicuma foi o drink desse
momento, uma bebida indigena fermentada
do abacaxi com gengibre e rapadurafeitano
proprio restaurante.

A proxima etapa é o magret em finas e su-
culentas fatias de peito de pato com molho
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de tucupi e folha de jambu, aquela do formi-
gamentonaboca. O tucupi é o sumo extraido
da raiz da mandioca brava, que dé origem a
um caldo repleto de umami. Depois, vem
até a mesa a baunilha de Madagascar e a do
Cerrado para conhecermos as diferengas
entre elas e comprovar a qualidade danossa |
baunilha, usada no molho toffee do cupim *
com mandioquinha. A finissima telha negra
que decora o prato € feita com esse mesmo
molho caramelizado.

O aligot é o prato de transigdo para o doce,
tradi¢do no D.O.M, feito com queijo Minas
Padrdo e Gruyere naquela elasticidade que
permite que o servigo seja feito no enrolar
de duas colheres. Finalizamos com sorvete
de mel de abelha nativa, mel fermentado e
polen na pré-sobremesa e asobremesa mochi
na versdo tapioca com rapadura e sorvete
de erva-mate. A degustagdo de toda essa
viagem pelos sabores do Brasil fica em R$
550 e ainda hd uma outra experiéncia com
mais pratos a R$ 700 por pessoa.

Aharmonizacdo é outroespetaculoa parte
e inclui uma cerveja belga estilo sour, além
de vinhos de pequenos produtores sul ame-
ricanos que se somam ao menu “Optimus”
aR$ 865 ou ao “Maximus”, totalizando R$
1.120. Equipe de altissimo nivel, conheci-
mento aprofundado e extremamente gentil.
Estive no D.O.M em 2012 e continuo em
delirio com a capacidade de Alex Atala em
enaltecer a cozinha brasileira ancestral.
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Que tal rodar pelo bairro de Lourdes a pé
com uma taca de vinho na méo e 21 ré-
tulos das melhores importadoras para
degustar? O tour de vinhos idealizado
pelas Luluvinhas Vanessa e Eveline ja tem
data marcada: 10 de agosto. O ponto de
encontro é na Casa Rio Verde a partir das
11h e de la cada endfilo podera realizar
o percurso a qualquer horario que lhe for
conveniente entre as sete paradas demar-
cadas no mapa. Especialistas da Mistral,
Decanter, Cantu, Casa do Vinho, Rex Bi-
bend, WineBrands e Premium levardo 50
ml de trés vinhos a serem apreciados até o
final do evento, que termina as 17h. Todas
as 21 doses da cartela estdao garantidas
para serem servidas dentro do horario.
Comidas e bebidas poderdo ser adquiri-
das e consumidas a parte nos restaurantes
participantes, onde estardo também as
importadoras com promogao de vinhos e
agoes especificas. Alma Chef, Osso, Olga
Nur, La Vinicola e Monjardim ja estao con-

Chef Alex Atala e Geovane Carneiro

Especialidade: cozinha brasileira

Horarios: de segunda a sexta, das 12h as 15h; de se-
gunda a quinta, das 19h as 23h; sexta e sabado, das
19has Oh.

Capacidade: 58 lugares

Inauguradoem 1999

Taxa de rolha: R$ 100

Valet: R$ 25

Naweb Quersabermais?
domrestaurante.com.br
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firmados. Ingressos a R$ 140 pelos telefo-
nes(31) 99927-2784 e (31) 999757-6762
(apenas para maiores de 18 anos). Insta-
gram: dluluvinhas.confraria.

No sabado, dia 3 de agosto, das 13h as
20h, o Paladino realiza mais uma edigdo
da sua tradicional feijoada em uma festa
all inclusive de comes e bebes. Fartura é
o lema e, além da feijoada completa, es-
tara disponivel uma bela costela Fogo de
Chéo, parrila com defumados da casa,
canjiquinha com ossobuco, confit de por-
co, hamblrguer e outros pratos prepa-
rados no caldeirdo e ainda uma mesa de
doces. Ja a parte etilica garante 6timos
chopes e cervejas especiais, bar de drinks,
caipirinha, vinhos e também cachagas. Os
ingressos custam R$ 195 (adultos) e R$
60 (criangas de 4 a 12 anos) com tudo in-
cluido e podem ser adquiridos no préprio
restaurante ou pelo site www.restauran-
tepaladino.com.br.




