dade-luz”.

Cozinha Tipica

lle-de-France

Situada no coragéo da Europa, a Tle-de-
France ocupa o primeiro lugar entre as
regibes mais ricas do continente. E o
destino turistico mais visitado do mun-
do, que seduz a todos com suas paisa-
gens arborizadas, suas igrejas e seus
castelos, testemunhas da histéria da
Franca. Compreende oito departamen-
tos e sua principal cidade é Paris, a “ci-

Na Tle-de-France, cultivam-se legumes, frutas, condimentos e a arte
da patisserie. Historicamente, essa regido sempre foi a regido de la-
zer dos reis da Franca e, com sua grande variedade de paisagens, de
florestas e de campos, produz pequenas maravilhas. Assim, do cham-
pignon de Paris &s frutas e legumes saborosos, como a magé Faro, a
cereja de Montmorency, a péra de Groslay, as ervilhas (Petit Pois a
fran(;aise) 0 aspargo d’Argenteuil, ou o feijdo Chevrier, essa regido
de principes cultiva menus prazerosos, essenciais e dellcados Con-

dimentos suculentos como a mostarda
de Meaux, sobremesas e licores dignos
de reis: Sucres d’Orge de Moret-sur-
Loing, Bonbons a La Rose de Provins,
Tartelette de Citron e Pavés de Choco-
lat de Meaux, tudo acompanhado de um
Grand Marnier.

Vinhos

A regido ndo possui vinicolas catalogadas como AOC (Denominagéo
de Origem Controlada). Evidentemente existem vinhas e produtores
que formam a associagdo VFR (Vignerons Franciliens Reunis), for-
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necendo, aos consumidores, vinhos
gue acompanham bem as delicias da
culinaria local, como um vinho
branco de Suresnes, um Pinot Noir
d’Argenteuil ou um vinho espuman-
te de Neuilly Plaisance.

Queijos

Uma bandeja de queijos antes da
sobremesa, capitaneado pelo Brie
(de Meaux ou de Melun) e conse-
quentemente acompanhado do Cou-
lommiers (primo proximo do Ca-
membert da Normandie) e do Gratte
Paille (de pasta cremosa), € indis-
pensavel na regido parisiense.
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