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Le LISB

oglette:

strO apresenta a
Tancesa ao santista

Casa tem no comando chef premiado e fica em charmosa casa no coragao do Gonzaga

DAREDACAQ

Abriu as portas essa semana
em Santos o Le Lis, um char-
moso bistro onde a estrela é a
galette — crepe salgado prepa-
rado com trigo sarraceno e ori-
ginario da Bretanha, no no-
roeste da Franca. O chef, Jodo
Souza, trouxe sua experiéncia
do premiado Sarrasin, tnico
restaurante de Sao Paulo, que
se dedica a essa especialidade
francesa.

Quando se fala em crepe, lo-
govem amente parao brasilei-
ro a nossa tradicional panque-
ca ou ainda aqueles quem ven-
didos em palitinhos. Esquecae
abra sua mente para algo bem
diferente.

A galette é o prato simbolo
daBretanha por conta da cultu-
radotrigo sarraceno, graoleva-
do aregiao pelas cruzadas vin-
dasdo Oriente. Edoingredien-
te principal ja se obtém a gran-
dediferenca. Afinal, o trigo sar-
raceno nao € trigo. Nao tem
glaten, é integral e repleto de
nutrientes. Isso, além de resul-
tar em uma massa leve e sabo-
rosa.

Como as galettes sdo a estre-
ladomenudo Le Lis, elas estdo
nas entradas e nos pratos prin-
cipais. Nas sobremesas, sao
chamadas de crepes, assim co-
monaFranca.

MENU

De entrada, destaque para as
galettes com ratatouille (R$
24 e queijo Pont-L'Evéque ou
as cestinhas com cogumelos,
queijo de cabra, shoyu e gengi-
bre(R$ 24).

Nos pratos principais as ga-
lettes sio acompanhadas de sa-
lada de folhas verdes com di-
jon e farofa de nozes. Entre as
opcgoes picadinho de filé com
toque de gorgonzola e ovo cai-

Galettes de trigo sarraceno sao as estrelas, como esta de figos, queijo de cabra, parma e vinho do Poro
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A verde Eslovénia
produz brancos

vibrantes

Santé! A Reptblica da Eslové-
nia, ex-integrante da antiga
Tugoslavia e parte da Unido
Européia desde 2004, é um
pequeno pais do Leste Euro-
peu que ocupa o terceiro lu-
gar, depois da Finlandia e Sué-
cia, como sendo o mais flores-
tado do mundo.

Suas florestas sao densas e
deslumbrantes, com belas e ver-
dejantes paisagens. O clima é
mediterranico na costa, alpino
nas montanhas e continental
com verdes entre suaves e quen-
tes e invernos frios nos planal-
tos e vales do leste do pais.
Localizada entre a Itélia, Aus-
tria, Hungria e Croacia, a
Eslovénia abriga aproximada-
mente 25 mil hectares de vinhe-
dos. Heranga legada das tribos
celtas e ilirias que, durante os
séculos 4 e 3 a. C. ocuparam a
regiao levando parala o vinho,
que hoje esta entre os melhores
do mundo. Alias, os seus vi-
nhos ja eram reconhecidos e
bebidos em toda a Europa Oci-
dental muito antes do pais se
tornarindependente.

Esta semana pude rever a
exuberancia dos caldos eslove-
nos degustando Puklavec Fa-
mily Wines, empresaja premia-
da na Expovinis Brasil 2016,
com o Gomila Sauvignon
Blanc Single Vineyard. Locali-
zada naregiao de Podravje, em
Jeruzalem Ormoz, represen-

tante do auténtico terroir eslo-
veno, avinicola, umadas maio-
res do pais, estd situada em
meio a muitas colinas rodeada
de vinhas, tabernas e viticulto-
res. A propriedade iniciada em
1934, tem tradicdo entrelacada
com tecnologia de ponta em
seus 1.100 hectares de vinhe-
dos. Estes plantados em encos-
tas ingremes com altitude em
torno de 350 metros, seme-
lhante a Borgonha e Bordeaux,
e latitude comparavel a da No-
va Zelandia. As colinas e a viti-
culturaem terracos ou patama-
res sdo caracteristicos da re-
gido, e asseguram plenainsola-
¢do as uvas, que escolhidas a
mao, contribuem para a quali-
dade dos vinhos. A Puklavec
atua também na igualmente
pequena,  Reptblica da
Macedonia, nas colinas ensola-
radas de Negotino, cultivando
tintas para producao de tintos
que posteriormente serao en-
garrafados na Eslovénia.

A Eslovénia elabora vinhos
brancos excepcionais. Vinhos
vibrantes, aromaticos, bem
equilibrados e intrigantes. Os
tintos, apesar de mais simples,
tém também personalidade e
elegancia. Acompanhe minhas
apreciacoes. Prove, ouse e sur-
preenda-se!

Atéaproximataca!
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Sdo trés regides vinicolas em um dos paises com mais florestas no
mundo

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

Podravje ou Podravski: éa
mais importante zona produtora.

FicaaolongodoRioDrava,
afluente do Dantbio, sulda
fronteiracoma Austria e Hungria
com predomindancia de vinhos
brancos. Uvas: Laski Rizling ou
Welschriesling, Furmint ou Sipon,
Renski Rizling ou Riesling Renano,
alémde Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Pinot Banc, Pinot Gris ou

Grigio, Gewiirztraminer e Sylvaner.

Merlot, Cabernet Sauvignon e
Pinot Noir, entre outras.

Posavje ou Posavski: ao longo

doRio Sava, também afluente do
Dantbio, é amenorregidoem
tamanho, comtendénciafrancesa
navinicultura. Produz brancos leves
da uva Rumeni Plavec, brancos
doces de Muscat e tintos de Modra
Frankinja ou Blaufrankisch;

Primorje ou Primorska: é a mais
ocidental entre altaliaea Croacia,

fronteiricaao Friulicomvinhos
brancos secos aromaticos da
varietal Rebula ou Ribolla Gialla
edaantigaTocaiFriulanoou
Sauvignonasse além detintos
firmes da uva Teran ou Refosco.

pira(R$ 34), salmao defuma-
do com brie (R$ 48), badejo
ao molho de moqueca (R$
53), tomates confitado com
manjericio e mucarela de
buafala (R$ 32), entre outras.
Sao 14:sugestdes.

Paraquem nao quiser galet-
tes, ha opcoes bem francesas
como omelete (R$ 28), mig-
non ao poivre com fritas ou
salada (R$ 39) e mexilhoes
com fritas (R$ 38).

N3ao saia de 14 sem provar
as sobremesas. Afinal, nin-
guémvaiaFrancaeficaimpu-
ne a sua primorosa confeita-
ria. Recomendo a cesta de cre-
pe commusse de chocolate ao
Porto, levissimo sorvete de
maracuja feito na casa e con-
fit de gengibre no vinho (R$
27) para compartilhar). Se
quer mais ares franceses esco-
lha a classica crepe suzette
flambada no Cointreau (R$
16).

A casa onde o bristro foi
instalado tem varios ambien-
tes internos e externos. Para
os casais, umasalinhareserva-
da promete romantismo. Pa-
ragrupos, mesas redondas de-
vem ser disputadas. Do lado
de fora, foi criado um jardim
vertical com cascata de agua
que confere um charme espe-
cial.

PREMIADOS

O comando da nova casa,
queficano coracao do Gonza-
ga, édo chef catarinense Jodo
Souza e do empresario Clau-
dio Santana, vencedores do
Prémio Comer & Beber da
Vejaem 2014 e 2015, a frente
do Sarrasin, de Sdo Paulo e
ainda as empresarias Leli Fi-
gueiredo e Katia Fernandes.
“O nosso diferencial sera o
atendimento. Sempre estare-
mos aqui para receber os
clientes”, explica o chefJoao.

Inicialmente, olocal funcio-
nara somente como bistro,
mas ja foi concebido para ser
também café e emporio para
venda de queijos e outros pro-
dutos gourmets.

SERVICO: LE LIS (PRACA FERNANDES
PACHECO, 34, EM FRENTE AO PARQUINHO).
FUNCIONAMENTO: DE TERCA A DOMINGO, DAS
19HAS 23H.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Receita sem
acucar para
as festas

DAREDAGAO

Anote uma receita sem agu-
car, com sucralose, para as
festas de fim de ano ou para o
fim de semana: uma torta de
banana com chocolate.

Ingredientes massa: 2 e1/2
xicaras de farinha de trigo;
3/4 de xicara de manteiga;
1/2 xicara (cha) de adocante
culinario Sucralose; 1 ovo; 1
pitada de sal; 1 colher (café)
de esséncia de baunilha. Do-
cedebanana: 10 bananas-na-
nicas maduras em rodelas; 1
xicara (cha) adocante culina-
rio sucralose; 2 xicaras de su-
co de laranja. Cobertura:
200g de chocolate ao leite
diet; 1/2 xicara de creme de
leite e castanhas-do-para la-
minadas.

Preparo massa: preaqueca
o forno a 180°C. Misture to-
dos os ingredientes e leve a
geladeira por meia hora.
Abra a massa com um rolo na
espessura de 0,5 cm. Forre o
fundo e as laterais de uma
forma (21 cm x 2,5 cm). Facga
furos na massa com o garfo e
leve ao forno por 20 minutos.
Reserve. Doce: em uma pane-
la, coloque todos osingredien-
tes e leve ao fogo médio, me-
xendo para ndo queimar.
Apo6s virar doce deixe esfriar.
Cobertura: derreta o chocola-
te com o creme de leite no
micro-ondas. Reserve. Cubra
a massa com o doce de bana-
na e coloque a cobertura. De-
core com as castanhas-do- pa-
ra e leve a geladeira até o
momento de servir.

Puklavec & Friends Furmint
2015,SL0-R$109,90

Uva: Furmint (132 GL).
Cor:amareloclaro brilhante.

Nariz: florais e citricos e herbaceos.

Boca: seco, boaacidez, frutado,

suculento, equilibrado corpo médio.

GomilaSingle Vineyard
Sauvignon Blanc 2015,
SLO-R$109,90

Uva: Sauvignon Blanc (12°GL).
Cor:amarelo brilhante.

Nariz: evidente maracuja, goiaba
branca e mineral, gramaverde.
Boca: seco, altaacidez, frutado,
refrescante, sapido, bom corpo,
longo.

Puklavec & Friends Delicious
Rosé, SLO - R$69,90

Uva: Pinot Noir (120 GL).
Cor:salmdoforte e brilhante.
Nariz: frutas vermelhas maduras.
Boca: meio seco, frutado, taninos
discretos, final longo e doce.

Puklavec & Friends Cabernet
Sauvignon & Merlot,

MKD -R$ 99,90

Uva: Cabernet e Merlot (vinhedos
da Macedonia).
Cor:rubicomviolaceo brilhante.
Nariz: frutas vermelhas maduras,
chocolate e especiarias.

Boca: seco, boa acidez, frutado,
taninos macios, equilibrado e longo.

TODOS 0S VINHOS NO EMPORIO CASA PORTO, ADEGA PETIT VERDOT E MARCELO LATICINIOS.
NOS RESTAURANTES: J. GARCIA, ELO GASTRONOMIA, BABBO AMERICO E VAN GOGH.




