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Memorias transformadas em sabores

Transformar memdrias,
viagens e descobertas pelo
Brasil em pratos cheios de afe-
to — esse era o objetivo do chef
Francisco Ansiliero quando
abriu as portas do restaurante
Dom Francisco, ha mais de 37
anos. “Crescemos com a cida-
de e com a nossa familia, pre-
servando os classicos que mar-
caram geracoes e explorando
novos sabores do Cerrado e
da Amazonia. Hoje, seguimos
honrando esse legado — le-
vando tradicao e Brasil a mesa,
todos os dias) garante Giuliana
Ansiliero, filha de Francisco.

Desde a inauguracéo da ca-
sa, trés pratos acompanham a
histéria do restaurante e con-
quistam geracgdes, segundo a
também proprietaria: baca-
lhau em lascas a portuguesa,
picanha com farofa de ovos e

costela de tambaqui na bra-
sa. Entre eles, no entanto, o
peixe sempre foi um sim-
bolo da tradicao familiar,
aponta Giuliana.

“Preparado em las-
cas, como manda a re-
ceita classica, nosso ba-
calhau ($ 199) é servido
em por¢ao generosa para
duas pessoas — perfeito
para compartilhar, como
gostamos de celebrar a me-
sa por aqui. E nada combina
melhor com esse prato do que
um bom vinho verde, fresco
e leve’ afirma. A sugestao da
proprietdria é a Torre de Me-
nagem Escolha, Quintas de
Melgaco (R$ 198).

Em maio, foi concedido em
sessdo no Plenario da Camara
Legislativa do Distrito Fede-
ral (CLDF) o titulo de cidadao

Encontro de geracoes

Aberto desde a década de
1970, o Palhoca também é um
classico da gastronomia brasi-
liense. Um dos primeiros restau-
rantes de carne de sol da cidade,
a casa, que Comegou como um
quiosque, foi fundada em 1978
pelo casal Maria de Lurdes e Ni-
lo Salvino Leite e, pouco a pou-
co, conquistou o coracao dos
moradores da capital ao trazer
para o centro do pais um pouco
da cultura nordestina.

Reunindo diferentes ge-
ragoes de familias — clientes

que frequentavam a casa ha 40
anos, hoje almogam no estabe-
lecimento aos fins de semana
com os filhos e netos —, o res-
taurante se mantém simples,
priorizando servir ao ptblico
boa comida a um preco aces-
sivel. O carro-chefe do Palho-
ca é a propria carne de sol (R$
217,90 — quatro pessoas), ser-
vida com arroz, feijao fradinho,
mandioca, pagoca e queijo de
manteiga ou coalho.

O menu, porém, vai além
e oferece outros pratos tipicos

APENAS NO JANTAR

0 bacalhau é um dos pratos
principais do Dom Francisco
desde a inauguracdo, em 1988

honorario ao chef de cozinha
Francisco Ansiliero. Na oca-
sido, o catarinense descreveu a
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nordestinos, como a buchada
de cabrito (R$ 224,90 — quatro
pessoas) e a galinha cabidela
(R$ 174,90 — quatro pessoas),
dourada no molho ou frita.

honraria como algo “realmen-
te saboroso, delicioso, concor-
dando com meus sentimentos
sobre a cidade” “O restaurante
acabou crescendo com Brasi-
lia, e eu junto; complementou.

Restaurante de comida
nordestina, o Palhoca
tem como destaque
acarne de sol

CONHECA
MAIS:

ONDE COMER?

CLS 109, bloco A,

loja 2/4

CLN 107, bloco D, loja 1
Todos os dias,

das 11h as 1h

Dom Francisco

CLS 402, bloco B,

lojas 9 a 15

De segunda a sexta,
das 11h30 as 15h30 e
das 19h a Oh

Sabado, das 11h30 a Oh
Domingo, das

11h30 as 17h

Asbac (Setor de Clubes
Esportivos Sul Trecho 2
Conjunto 31)

De segunda a sdbado,
das 12h as 23h
Domingo, das 12h as 17h

EPIA Sul, conjunto H,
lote 3 (Atras da Petz)
De segunda a quinta,
das 11h as 15h

De sexta a domingo,
das 11h as 17h

CRS 511, bloco B, loja 61
De segunda a sabado,
das 11h as 16h e

das 18h as 22h
Domingo, das 11h as 16h
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