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10 MEJORES

Este ario, el restaurante D.O.M., del brasileno Alex Atala, ocupa el séptimo lugar
en la presfigiosa lista S. Pellegrino, promovida por la revista briténica Restaurant
y que se ha convertido en el referente de lo mejor de la gastronomia mundial.

DJ,
dacta y rebelde: asf
es Alex Atala, quien

iajero, autodi-

hoy, con 42 afios, es
el més importante chef de Lati-
noamérica. En su cocina combina
sabores ex6ticos de Brasil con un
alto nivel de creatividad.

El pasado mes de abril se
realizé la décima version de The
S. Pellegrino World’s 50 Best Res-
taurants, una lista de los 50 me-
jores restaurantes del mundo,

hecha por 800 jurados del medio

y publicada por la revista Restau-
rant. La gran novedad de 2011 fue
encontrar entre los 10 primeros al
restaurante D.O.M. del chef Alex
Atala en Siao Paulo, Brasil, ocu-
pando el séptimo lugar. Sin duda,
un importante logro para la gas-
tronomfa latinoamericana.

VIDA, COCINA E
INSPIRACION

Alex Atala, hijo de padre pales-
tino y madre brasilefia, nacié en

Sdo Paulo, Brasil, en 1968. A los
17 afios, con una mochila al hom-
bro y pocos pesos, se fue a reco-
rrer Europa. Se qued6 en Bélgica
por un tiempo, donde para soste-
nerse pinté casas. Cuando su visa
estaba por expirar, se enrol6 en
diferentes cursos con el fin de ob-
tener la renovacién; uno de ellos
de cocina en la Escuela de Hoste-
lerfa de Namur.

Al terminar sus estudios tra-
bajé en un bistr6 donde pulié
las técnicas. Ya como cocinero,

LOS 10
MEJORES DE LA

S. PELLEGRINO
2011

1. Noma

2. El Celler de Can Roca
3. Mugaritz

4. Osteria Francescana
5. The Fat Duck

6. Alinea

7-D.O.M.

8. Arzak

9. Le Chateaubriand
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10. Per Se



continué su recorrido por Eu-
ropa. Luego de varios afos de
trabajar en Bruneau, un restau-
rante de tres estrellas Michelin
en Bélgica, Atala decidié montar
su propio restaurante en Brasil.

LOS SABORES
DE BRASIL

En 1994 Atala decidié volver a
casa. A su llegada trabaj6 en dos
importantes restaurantes de Sdo
Paulo: Filomena y 72, donde fue
ascendido a chef. Al afio siguien-
te se lanz6é como empresario y
abri6 su primer negocio llamado
Namase, un restaurante sin pre-
tensiones, donde la especialidad
era la comida sencilla.

A finales de 1999, después
de su primer gran éxito abrié
D.O.M., cuyas siglas vienen del
latin Deo Optimo Maximo, que en
espafiol significa ‘Para Dios el
Mejor y mas Grande’, un restau-
rante que dio como resultado los
platos que lo posicionaron entre
los grandes de la gastronomia.

LA COCINA
DE ATALA

En los dltimos afnos Atala se ha

dedicado a investigar, conocer y
mezclar ingredientes autéctonos
de Brasil, creando sabores exdticos
con técnicas tradicionales y moder-
nas. En su restaurante se vive la
gastronomia de Brasil con el toque
especial de su chef. Algunos de sus
platillos mas apetecidos son las os-
tras apanadas con tapioca marina-
da; los palmitos pupunha con vieiras;
la créme de cogumelos con caldo de
vitello; la ensalada de jambo y flores;
las vieiras crujientes con castafa de
marafién, menta y leche de coco; el
puré de batata con carne y el caldo
de cupim—joroba de ganado cebti—.
Atala se destaca por enrique-
cer los ingredientes de su pafs,
y por eso siempre ha intentado
mantener su cultura y sus raices.
En D.O.M,, por ejemplo, es ficil
encontrar ricas combinaciones
con hierbas del amazonas, flores
comestibles, algas y frutas tropi-
cales. El restaurante se encuentra
ubicado en el lujoso barrio Jar-

dim, uno de los sectores méas ex-
clusivos de Sdo Paulo. Su disefio
minimalista, moderno y luminoso
se complementa con el disefio de
la cocina y el comedor, separados
por una pared de vidrio que per-
mite a los comensales ver al chef
y a su brigada en accién mientras
esperan por sus platos.

MUCHO MAS
QUE D.O.M.

Alex Atala también es duefio del
restaurante Dalva e Dito, abier-
to en 2009 y ubicado a pocos
metros de D.OM. Es un lugar
célido que recupera lo més tradi-
cional de la comida brasilefia. Y
es que en Dalva e Dito los platos
han sido creados con base en las
recetas de abuelas y amas de casa
que el mismo chef recopild.

“Un plato no comienza ni
termina en una cocina, sino que
comienza con la eleccién de los
ingredientes y termina cuando el
plato queda vacio frente al clien-
te satisfecho”, dice el chef, quien
con sus creaciones ha logrado
conquistar los paladares de los

amantes de la buena mesa.

teinas y bajo en calorias. Atala lo incluye en su
ensalada de calamares, algas y tucupi —caldo
de color amarillo extraido de la yuca brava-.

de palma utilizados en D.O.M. vienen de fin-
cas ambientalmente sostenibles.

* Priprioca: raiz amazonica de exéticos perfumes
a madera y especias. Atala se ha dedicado a
experimentar con ella en preparaciones dulces
y picantes. La priprioca es cultivada por comuni-
dades indigenas en el Amazonas.

* Jabuticaba: llamado también el arbol de uva
de Brasil. Es una rica fruta entre morada y ne-
gra. Su sabor es ligeramente agridulce y tiene
un especial aroma. Atala la utiliza para prepa-
rar su clasico postre Sorbet de Jabuticaba.

* Corazones de palma Pupunha: originarios
del Amazonas, son utilizados en diferentes
preparaciones desde ensaladas hasta acom-
panamientos de carnes. Todos los corazones

* Arroz negro: es un tipo de arroz que tiene un
tenue sabor a castafias. Es rico en fibra y pro-
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