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DAREDAÇÃO

Abriu as portas essa semana
em Santos o Le Lis, um char-
moso bistrô onde a estrela é a
galette – crepe salgado prepa-
radocomtrigo sarracenoeori-
ginário da Bretanha, no no-
roeste da França. O chef, João
Souza, trouxe sua experiência
do premiado Sarrasin, único
restaurante de São Paulo, que
se dedica à essa especialidade
francesa.
Quando se fala em crepe, lo-

govemàmenteparaobrasilei-
ro a nossa tradicional panque-
ca ou aindaaqueles quemven-
didosempalitinhos.Esqueçae
abra sua mente para algo bem
diferente.
A galette é o prato símbolo

daBretanhaporcontadacultu-
radotrigosarraceno,grãoleva-
do à região pelas cruzadas vin-
dasdoOriente.Edoingredien-
teprincipal já seobtémagran-
dediferença.Afinal,otrigosar-
raceno não é trigo. Não tem
glúten, é integral e repleto de
nutrientes. Isso, alémderesul-
tar em umamassa leve e sabo-
rosa.
Comoas galettes são a estre-

ladomenudoLeLis,elasestão
nasentradasenospratosprin-
cipais. Nas sobremesas, são
chamadas de crepes, assim co-
monaFrança.

MENU

De entrada, destaque para as
galettes com ratatouille (R$
24) e queijo Pont-L’Évêque ou
as cestinhas com cogumelos,
queijode cabra, shoyu egengi-
bre(R$24).
Nos pratos principais as ga-

lettessãoacompanhadasdesa-
lada de folhas verdes com di-
jon e farofa de nozes. Entre as
opções picadinho de filé com
toque de gorgonzola e ovo cai-

pira(R$34),salmãodefuma-
do com brie (R$ 48), badejo
ao molho de moqueca (R$
53), tomates confitado com
manjericão e muçarela de
búfala (R$ 32), entre outras.
São14sugestões.
Paraquemnãoquisergalet-

tes, há opções bem francesas
como omelete (R$ 28), mig-
non ao poivre com fritas ou
salada (R$ 39) e mexilhões
comfritas (R$38).
Não saia de lá sem provar

as sobremesas. Afinal, nin-
guémvaiàFrançaeficaimpu-
ne à sua primorosa confeita-
ria.Recomendoacestadecre-
pecommussedechocolateao
Porto, levíssimo sorvete de
maracujá feito na casa e con-
fit de gengibre no vinho (R$
27) para compartilhar). Se
quermaisares francesesesco-
lha a clássica crepe suzette
flambada no Cointreau (R$
16).
A casa onde o bristrô foi

instalado temvários ambien-
tes internos e externos. Para
oscasais,umasalinhareserva-
da promete romantismo. Pa-
ragrupos,mesasredondasde-
vem ser disputadas. Do lado
de fora, foi criado um jardim
vertical com cascata de água
queconfereumcharmeespe-
cial.

PREMIADOS

O comando da nova casa,
queficanocoraçãodoGonza-
ga, édo chef catarinense João
Souza e do empresário Clau-
dio Santana, vencedores do
Prêmio Comer & Beber da
Veja em2014 e 2015, à frente
do Sarrasin, de São Paulo e
ainda as empresárias Leli Fi-
gueiredo e Katia Fernandes.
“O nosso diferencial será o
atendimento. Sempre estare-
mos aqui para receber os
clientes”,explicaochefJoão.
Inicialmente,olocal funcio-

nará somente como bistrô,
mas já foi concebido para ser
também café e empório para
vendadequeijoseoutrospro-
dutosgourmets.

SERVIÇO: LE LIS (PRAÇAFERNANDES
PACHECO, 34, EMFRENTEAOPARQUINHO).
FUNCIONAMENTO:DE TERÇAADOMINGO,DAS
19HÀS23H.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Santé!ARepública daEslové-
nia, ex-integrante da antiga
Iugoslávia e parte da União
Européia desde 2004, é um
pequeno país do Leste Euro-
peu que ocupa o terceiro lu-
gar,depoisdaFinlândiaeSué-
cia, como sendo omais flores-
tadodomundo.
Suas florestas são densas e

deslumbrantes,combelasever-
dejantes paisagens. O clima é
mediterrânico na costa, alpino
nas montanhas e continental
comverõesentresuavesequen-
tes e invernos frios nos planal-
tos e vales do leste do país.
Localizada entre a Itália, Áus-
tria, Hungria e Croácia, a
Eslovênia abriga aproximada-
mente25milhectaresdevinhe-
dos.Herança legada das tribos
celtas e ilírias que, durante os
séculos 4 e 3 a. C. ocuparam a
região levando para lá o vinho,
quehojeestáentreosmelhores
do mundo. Aliás, os seus vi-
nhos já eram reconhecidos e
bebidosemtodaaEuropaOci-
dental muito antes do país se
tornarindependente.
Esta semana pude rever a

exuberância dos caldos eslove-
nos degustando Puklavec Fa-
milyWines,empresajápremia-
da na Expovinis Brasil 2016,
com o Gomila Sauvignon
Blanc Single Vineyard. Locali-
zadana regiãodePodravje, em
Jeruzalem Ormož, represen-

tante do autêntico terroir eslo-
veno,avinícola,umadasmaio-
res do país, está situada em
meio a muitas colinas rodeada
de vinhas, tabernas e viticulto-
res. A propriedade iniciada em
1934, temtradiçãoentrelaçada
com tecnologia de ponta em
seus 1.100 hectares de vinhe-
dos.Estesplantadosemencos-
tas íngremes com altitude em
torno de 350 metros, seme-
lhanteaBorgonhaeBordeaux,
e latitude comparável à daNo-
va Zelândia. As colinas e a viti-
culturaemterraçosoupatama-
res são característicos da re-
gião,easseguramplena insola-
ção às uvas, que escolhidas à
mão, contribuem para a quali-
dade dos vinhos. A Puklavec
atua também na igualmente
pequena, República da
Macedônia,nascolinasensola-
radas de Negotino, cultivando
tintas para produção de tintos
que posteriormente serão en-
garrafadosnaEslovênia.
A Eslovênia elabora vinhos

brancos excepcionais. Vinhos
vibrantes, aromáticos, bem
equilibrados e intrigantes. Os
tintos, apesar demais simples,
têm também personalidade e
elegância.Acompanheminhas
apreciações. Prove, ouse e sur-
preenda-se!
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

REGIÕESVINÍCOLAS

Casa tem vários ambientes aconchegantes, como este externo, também pensado para eventos

DAREDAÇÃO

Anote uma receita sem açú-
car, com sucralose, para as
festas de fimde ano oupara o
fim de semana: uma torta de
bananacomchocolate.

Ingredientesmassa:2 e 1/2
xícaras de farinha de trigo;
3/4 de xícara de manteiga;
1/2 xícara (chá) de adoçante
culinário Sucralose; 1 ovo; 1
pitada de sal; 1 colher (café)
de essência de baunilha. Do-
cedebanana:10bananas-na-
nicas maduras em rodelas; 1
xícara (chá) adoçante culiná-
rio sucralose; 2 xícaras de su-
co de laranja. Cobertura:
200g de chocolate ao leite
diet; 1/2 xícara de creme de
leite e castanhas-do-pará la-
minadas.
Preparo massa: preaqueça

o forno a 180ºC. Misture to-
dos os ingredientes e leve à
geladeira por meia hora.
Abra amassa comumrolona
espessura de 0,5 cm. Forre o
fundo e as laterais de uma
forma (21 cm x 2,5 cm). Faça
furos na massa com o garfo e
leve ao forno por 20minutos.
Reserve.Doce:emumapane-
la,coloquetodososingredien-
tes e leve ao fogo médio, me-
xendo para não queimar.
Após virar doce deixe esfriar.
Cobertura:derretaochocola-
te com o creme de leite no
micro-ondas. Reserve. Cubra
a massa com o doce de bana-
na e coloque a cobertura. De-
corecomascastanhas-do-pa-
rá e leve a geladeira até o
momentodeservir.

Puklavec&Friends Furmint
2015, SLO –R$109,90
Uva:Furmint (13ºGL).
Cor:amarelo clarobrilhante.
Nariz: florais e cítricos eherbáceos.
Boca: seco, boaacidez, frutado,
suculento, equilibradocorpomédio.

GomilaSingleVineyard
SauvignonBlanc2015,
SLO–R$109,90
Uva:SauvignonBlanc (12ºGL).
Cor:amarelobrilhante.
Nariz:evidentemaracujá, goiaba
brancaemineral, gramaverde.
Boca: seco, alta acidez, frutado,
refrescante, sápido,bomcorpo,
longo.

Puklavec&FriendsDelicious
Rosé, SLO –R$69,90
Uva:PinotNoir (12ºGL).
Cor: salmão forteebrilhante.
Nariz: frutas vermelhasmaduras.
Boca:meio seco, frutado, taninos
discretos, final longoedoce.

Puklavec&Friends Cabernet
Sauvignon&Merlot,
MKD–R$99,90
Uva:Cabernet eMerlot (vinhedos
daMacedônia).
Cor: rubi comvioláceobrilhante.
Nariz: frutas vermelhasmaduras,
chocolateeespeciarias.
Boca: seco, boaacidez, frutado,
taninosmacios, equilibradoe longo.

LeLis Bistrô apresenta a
galette francesa ao santista
Casa tem no comando chef premiado e fica em charmosa casa no coração do Gonzaga

z Podravje ouPodravski: é a
mais importante zonaprodutora.
Ficaao longodoRioDrava,
afluentedoDanúbio, sul da
fronteira comaÁustria eHungria
compredominância devinhos
brancos.Uvas: Laski Rizling ou
Welschriesling, Furmint ouSipon,
Renski RizlingouRieslingRenano,
alémdeChardonnay, Sauvignon
Blanc, PinotBanc,PinotGris ou
Grigio,Gewürztraminer eSylvaner.
Merlot, Cabernet Sauvignone
PinotNoir, entreoutras.

z PosavjeouPosavski: ao longo

doRioSava, tambémafluentedo
Danúbio, é amenor região em
tamanho, comtendência francesa
navinicultura. Produzbrancos leves
dauvaRumeni Plavec, brancos
docesdeMuscat e tintosdeModra
FrankinjaouBlaufränkisch;

z PrimorjeouPrimorska: é amais
ocidental entre a Itália e aCroácia,
fronteiriçaaoFriuli comvinhos
brancos secos aromáticosda
varietalRebula ouRibollaGialla
eda antigaTocai Friulanoou
Sauvignonassealémde tintos
firmesdauvaTeranouRefosco.

Receita sem
açúcar para
as festas

Galettes de trigo sarraceno são as estrelas, como esta de figos, queijo de cabra, parma e vinho do Poro

AverdeEslovênia
produzbrancos
vibrantes

SHUTTERSTOCK.COM

TODOSOSVINHOSNOEMPÓRIOCASAPORTO,ADEGAPETITVERDOTEMARCELOLATICÍNIOS.
NOSRESTAURANTES: J. GARCIA, ELOGASTRONOMIA,BABBOAMÉRICOEVANGOGH.

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

São três regiões vinícolas em um dos países com mais florestas no
mundo

C-6 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 1

www.atribuna.com.br dezembro de2017


