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Lea Arajo

Apos deixar a carreira de pesquisador em biologia
molecular, Giorgos Samoilis ingressou na jornada
culindria pela Franga, Califérnia e Brasil. Em Sifnos,
onde tem raizes familiares, liderou o restaurante
C)mega 3 por 10 anos. Abriu seu proprio restaurante
em 2020, Cantina, focado em um carddpio
sustentavel, zero desperdicio, feito com produtos
locais da estagao. Trés anos depois inaugurou o
Pelicanos, de proposta mais informal, a base de
peixes e frutos do mar.

A valorizag¢do de ingredientes regionais
e sazonais em receitas autorais ¢ um ponto
em comum entre a mineira Ju Duarte e grego
Giorgos Samoilis. Tivemos uma noite de sabores
surpreendentes harmonizados com vinhos gregos
e brinde inicial com espumante mineiro Carvalho
Branco da vinicola Estrada Real. Degustamos
vinhos de castas gregas nativas de vinhedos de
mais de 30 anos de idade como a Agiorgitiko da
denominagdo de origem Nemea, localizada na
peninsula Peloponeso e a Xinomavro da PDO
Naoussa, ao norte da Grécia, todos da vinicola
Cavino. Foram muito bem apresentados pelo
sommelier Claudio Cipriano.

Comecamos com Tzatziki, a tradicional pasta

grega de iogurte, pepino e alho para passar no pao

01/Cavino Manti-
neia Moschofilero
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Noite Grego-Mineira na

Cozinha Santo Antonio

pita. Bastante comum na Grécia, o grao-de-bico
¢ utilizado em diversas preparacdes culinarias
como o bolinho chamado revithokeftedes, que
foi recheado de mexilhdo e a tostada de grao-de-
bico, coberta por uma nuvem de queijo canastra
e beterraba. Na sequéncia vieram os dois pratos
destaques do jantar, elaborados um com berinjela
e o outro com quiabo. Duas texturas de berinjela
despertaram os sentidos, em forma de creme
defumado e marinada, ainda com um delicioso
pesto de hortela e quitoco, uma erva aromatica.
Em forma de espetinho, o quiabo grelhado estava
envolvido por um citrico molho de pitanga e veio
acompanhado de um delicioso creme de pimenta
cambuci.

O charuto de folha de uva, também conhecido
como “dolma” na cultura grega é geralmente
recheado com uma mistura de carne moida, arroz e
ervas. A versao feita com repolho recebeu o recheio
de cordeiro e um citrico molho grego. Provei a opgao
vegetariana de dolmas de cogumelos, que também
ficou 6tima. O pudim de ricota com melado de cana
e canela finalizou o jantar de seis etapas (R$290
com vinhos).

Mais experiéncias gastronomicas no
www.degustatividade.com.br

02/Comemoragoes no Pgtrla

O Patria oferece pratos a la carte que passeiam pelas

regides do Brasil. Dessa vez apreciei o estrogonofe vegano

Branco
Fundada em 1958,
a Cavino voltou-se
exclusivamente
para vinhos de alta

qualidade no inicio

de palmito pupunha e cogumelos no leite de coco com
chips de batata doce (R$79). De ter¢a a sexta das 12h
as 15h o menu executivo com entrada, prato principal e
sobremesa a R$69,90 varia semanalmente. Opgoes como
o velouté de baroa, linguine na fonduta de queijos e cubos

de salmao e panacota com redugdo de frutas vermelhas

JUDUARTE recebe Giorgos Samoilis para um menu
exclusivo baseado na cozinha de origem

Texturas de berinjela

Quiabo, cambuci e pitanga

Ft!.
-

Chef Gabriel Trillo

T

ow|yooao;suguewegAe|i@ /0LOA

deste século e foi
premiada como a

melhor vinicola da

Cavino Mantineia
Grécia em 2009. Moschofilero

Atualmente, a

empresa exporta mais de 70% de sua produgao
para mais de 50 paises. Trabalha com uvas
autoctones como a Moschofilero, Roditis,
Xinomavro e Agiorgitiko além das internacionais
Syrah, Cabernet Sauvignon e Chardonnay. Com
suas tipicas notas florais e leves, a Moschofilero
atinge sua expressdo maxima na regido de
Mantineia, localizada no Peloponeso. Percebi no
vinho Mantineia Moschofilero Branco da Cavino,
um toque esfumagado, mineral, salino e uma boa
acidez. O sommelier Claudio Cipriano reforca
que “E uma variedade branca emblemadtica, de
aroma intenso e provocativo que vai desde notas
florais e frutas citricas.” Otimo custo-beneficio

na Divvino, por R$75.

fazem parte das criagdes do chef Gabriel Trillo. O restaurante tem se destacado
como casa de eventos personalizados e recebe desde pequenas comemoragoes
até festas maiores de 200 pessoas, nos mais variados formatos. A gastronomia
da casa pode ser apreciada em formato coquetel ou jantares formais com menu
fixo especialmente elaborado para a ocasido. Presenciei um almogo de casamento
bem elegante na varanda enquanto funcionava normalmente o restaurante. O
restaurateur Daniel Roberti destaca ainda o auditdrio que comporta 50 pessoas

para eventos corporativos. As datas de dezembro andam bem disputadas.

03/Omiilia completa 9 anos

Desde 2012 acompanho a carreira gastronomica do Gabriel Trillo, que escolheu
ser chef de cozinha aos 18 anos de idade. Passou pelo Verano, Quinto do Ouro no
Hotel Ouro Minas, Café Cine Brasil, sempre presente em eventos como Festival
Fartura e Feirinha Aproxima, esse ano comemora quase uma década do proprio
restaurante. Em noite de festancga, revivemos pratos emblematicos em formato
finger food. Meus preferidos sdo a tilipia na farinha de pdo de queijo, salpicdo de
polvo, coxinha de rabada e tartare de carne serenada e gema curada com picles
de maxixe. Dentre os nove principais servidos em pequenas por¢oes destaco a
costelinha glaceada com risoto de canjiquinha e o filé com mousseline de baroa

e molho de jabuticaba. Vinhos da Liber Wines fizeram parte da festa.
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Dolmas de cordeiro

04/Novo Menu
no Rex Bibendi

A chef Jana Barroso
reformulou o carddpio da
casa ap0s o primeiro ano de

funcionamento ao observar
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o clima descontraido € a

convivéncia em torno de

ovdes

bons vinhos. O maravilhoso ChefJana Barroso
atum em ponzu, laranja

bahia e alho negro agora vem junto com o salmao
em emulsao citrica de maracuja e pimenta rosa, na
deliciosa dupla de Crudos do Mar (R$69). Outra dupla
que esta um sucesso ¢ Polvo e Camardo a Galega
(R$97), salteados em azeite com alho em laminas,
paprica defumada e batatinhas douradas. O classico
Steak Tartar ndo tem erro, servido com chips de
batata (R$65). Provei o Wellington de Pato em uma
versdo teste e adorei ver que entrou para o menu,
acompanhado de baroa fondant (R$87). icone do
Rex, 0 Arroz de Pato permanece firme, em versdo cada
vez mais aprimorada (R$88). O mixologista Xandao
Loureiro aposta em uma carta de vermutes com uma
selecdo de 13 rdtulos servidos em doses de 100ml
(R$35 aR$54) com laranja, azeitonas e gelo, além de 6
coquetéis autorais a base de vermute. A curadoria de
vinhos, assinada por Pablo Teixeira e Dulce Ribeiro,
enaltece vinhos mineiros como o Maria Maria Junia
Syrah 2024, que acaba de ser langado na presenca do

produtor Eduardo Junqueira.
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