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Casas del Toqui Terroir Selection
SauvignonBlanc 2014, Paredones,
Chile. (VinhopremiadonoTopTen
daExpovinis 2015)

Uva:SauvignonBlanc.
Cor:amarelopalhaverdeal.
Nariz: concentraçãodeaspargos com
toquesdeervase frutas cítricas.
Boca: seco, fresco, bomcorpo, toque
mineral e salgado, equilibradocom
13,5˚GL, longo.
Preçosugerido:R$90,00.
Importador:BodegasDeLosAndes
ComercioDeVinhos Ltda.
http://www.bodegas.com.br.

Provei e indico

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Participar de um torneio do
game Fifa 2015, assistir ao
novo episódio da série Game
of Thrones ou ver umamara-
tona de filmes do Harry Por-
ter. Tudo acompanhando de
drinques ehambúrgueres.Es-
sa é a proposta do HP Geek
Bar n Burguer, inaugurado
oficialmente na segunda-fei-
ra, emSantos.
Como explica umdos sócios,

Públio Fontes Paiva Jr., de 29
anos, a casa aposta nas temáti-
cas geek e cultura pop como
diferencial, tendo o público
nerd como o principal alvo.
Geeks são aqueles que se
atraem por tudo aquilo que é
novidade, principalmente
quandooassuntoétecnologia.
“Sempre tive vontade de ter

umbarcomessa temática.Não
tinha nada parecido na Cida-
de”, explica o outro proprietá-
rio, Felipe Antonio Terra Fer-
reira,de28anos.
Depois de definir o espaço

(no imóvel onde funcionava o
RistoranteDa Sorata), a dupla
precisava escolher o cardápio.
“Comida de nerd é pizza ou
hambúrguer. Preferimos os
sanduíches e apostamos nos
temperos especiais do chefRe-
nan, que já era do Da Sorata”,
detalhaFelipe.
Oshambúrgueres sãoartesa-

nais, assim como os molhos. E
seusnomesremetemaouniver-
so geek, como Heisenburguer,
emalusãoaHeisenberg,codino-
me do personagem da série
BreakingBad.Tem160gramas
de carne e é servidonopão aus-
traliano com cheddar, bacon e
onionrings(R$26,90).
Paraquempreferehotdog, a

inspiraçãoveiodasériedeman-
gá Naruto e é batizada de
Kakashi.Alémdasalsicha, leva
pão, purê de batata, molho de
tomate com manjericão, mus-
sarela e um disco de parmesão
crocante(R$17,90).
Seafomeformaior,adicaéo

GameOver: hambúrguer arte-
sanal de 200 gramas, dobro de
bacon, de mussarela e de ovo,
mais molho barbacue e onion
rings(R$31,90).
Protagonista dos filmes da
série Star Wars, Darth Vader
empresta o nomepara o drin-
que da casa, com uísque e
licor de café (R$ 22,00).
Para paladares suaves, o

HelloKitty é feito comsucode
pêssego, vodka, leite conden-
sadoeGrenadine (R$20,00).
Tambémhásanduíchevege-

tariano e opções de sobreme-

sas, como os minichurros
com cobertura servidos na
caneca. “Teremos sempre
eventos durante a semana e
programação especial aos fi-
naisde semana,commarato-
nas, torneios e descontos pa-
ra cosplayers (pessoas fanta-
siadas)do temadodia”, com-
pletaPúblio.

SERVIÇO: OHPGEEKBARNBURGUER
FUNCIONANARUALUISDEFARIAS, 116,
NOGONZAGA.ABREDE TERÇAADOMINGO,
DAS 19H30ATÉOÚLTIMOCLIENTE, COM
ACOZINHAFECHANDOÀ1HORA.
TELEFONE: 99711-1176.

Viva momentos de

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

Satisfacao

>>16/5. EncontrodeVinhosem
RibeirãoPreto, das 14às22h -
ingressosapartir deR$40,00.
contato@encontrodevinhos.
com.br epelo site
www.encontrodevinhos.com.br

>>19/5.paraprofissionais e
20/5paravisitantes. GrandCru
Tasting,naCasadaFazenda
(SP)-Maisde200vinhose
degustaçõesparalelas. Convites
R$250,00naGrandCruSantos,
telefone: 3307-0467.

>>30/5.9aediçãoFeiradeVinhos
PatriciaBrentzel, emSãoPaulo.
Ingressosantecipadosapartir de
R$70,00comdireito a taça
contato@patriciabrentzel.
com.brouno site
www.patriciabrentzel.com.br.

Sanduíche com inspiraçãonerdé
o forte doHPGeekBar nBurguer

>>
Santé! No mundo do vinho é
corrente o assunto de guarda
e armazenagem dos vinhos.
Será que há necessidade de
tantos cuidados comumagar-
rafa da bebida?
Partindo-se do princípio de

que o vinho é um organismo
vivo, quenasce, evolui emorre,
cumprindoseuciclodeexistên-
cia,conclui-sequeháanecessi-
dadedeatenção.
Se você, leitor, é apenas um

apreciador esporádico ou ini-
ciante e que compra vinho
para o consumo imediato, po-
de guardá-lo na geladeira e,
neste caso, o branco ou rosé
será aberto e servido imedia-
tamente na taça. Já o tinto
deve ser retirado 20 a 30
minutos antes.Afinal, já sabe-
mos que a temperatura, tema

de coluna anterior, é fator
preponderante para uma boa
degustação.
Hoje a maioria dos vinhos

chega pronta para consumo
por sairda vinícolaapóspassar
portodososprocessosnecessá-
riosparasuaevolução.
Quando o assunto envolve

vinhos especiais, de guarda, o
cuidado é maior. E para saber
se o vinho é de guarda procure
se informar com o sommelier
ou sommelière sobre sua ori-
gem, seu produtor e a safra.
Atualmente, asenotecas e em-
pórios podem dar essas infor-
mações ao cliente, pois eles as
detêm, ou você mesmo pode
pesquisar em livros ou sites
especializados.
Os vinhos de guarda são lon-

gevos e necessitam de um am-

biente que reproduza a condi-
çãodolocalondefoiarmazena-
do na adega da vinícola, com
temperatura e umidade relati-
va do ar constantes, o que ga-
rantirá suas características or-
ganolépticas e sua evolução. E
você pode comportar seus vi-
nhos num local bem fresco da
casa, com pouca intensidade
de luz solar e elétrica e sem
vibrações, ou ainda optar por
uma adega climatizada, sendo
a segunda opção ideal para o
nossoPaís.
As temperaturas oscilantes

e muito altas aceleram a ma-
turidade do vinho além de
estufar as rolhas de cortiça.
Ambiente excessivamente se-
co pode ressecar a cortiça e
muito frio pode causar aproli-
feração de fungos, sem con-
tar a danificação do rótulo. A
constância de luz solar ou
elétrica pode acelerar o enve-
lhecimento e alterar a cor.
Por fim, as vibrações ao redor
podem chacoalhar e estres-
sar o vinho, chegando a oca-
sionar turbidez.
Atemperatura ideal eperfei-

ta do ambiente ou da adega
deve estar entre 12˚ e 16˚C
constantes, possibilitando de-
gustarovinhonasuaplenitude
ematuridade.
Asgarrafasdevemserdispos-

tas na horizontal, para evitar o
ressecamentodasrolhasdecor-
tiça e a consequente entrada
excessivade oxigênio, e comoé
porosa,ooxidará.Ainda,sequi-

ser, pode guardar os vinhos
com tampa de rosca (screw
cap) ou de vidro na posição
vertical, visto que são hiperve-
dadas,mas comumente são vi-
nhosjovenseprontosparacon-
sumo, semnecessidadede tan-
toamparo.
Pesquisadores australianos,

franceses e espanhóis estudam
ainfluênciadooxigênionacon-
servaçãodovinhodependendo
da posição das garrafas, verti-
cal ou horizontal, consideran-
do o tipo de vedação, como
rolhasdecortiça, tampassinté-
ticas,vidroouderosca.
Testes em garrafas com ro-

lha de cortiça na posição hori-

zontal, coadjuvantes na evolu-
çãodovinho,atravésdamicro-
oxigenação também resulta-
ramno repasse de alguns com-
postosfenólicosdaprópriacor-
tiça, dando vida longa à bebi-
da. Já na posição vertical tanto
asdecortiçaquantoasde rosca
ou vidro obtiveram resultado
positivo da longevidade do vi-
nho,gerandomuitasdúvidas.
Especialistas acreditam

que esse conceito provavel-
mente será revisto, pois os
resultados garantem que a
posição da garrafa não in-
fluencia na sua evolução.
Enquanto isso, deixemos os

bonsvinhoscomrolhadecorti-
çaeoutrosbemdeitadinhos.
A afirmativa “quanto mais

velho o vinho, melhor” depen-
derá sempre das condições de
armazenagem.Docontrárioes-
tarádeteriorado,mortinho!

E Hugh Johnson, crítico
inglês, afirma: “consumir
uma garrafa de vinho antes
do seu auge de sabor e com-
plexidade será mais gratifi-
cante do que bebê-lo depois
de atingido seu pico e inicia-
da a descida rumo ao cansaço
da velhice”.
EmilePeynaud,paidaenolo-

gia,diz:“envelhecerconvenien-
temente é conservar por mais
tempo asmelhores qualidades
damocidade, é envelhecer sem
sedeteriorar”.
Cuide bem do seu vinho,

feliz Dia das Mães e até a
próxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Depois de atrair as atenções
para o Canal 7, em Santos, e se
tornar referência na gastrono-
mia,oYêSimplesmenteSaudá-
velnãoparade inovar: inaugu-
rouumbaranexo, ampliou sua
capacidade e criou um espaço
exclusivoparaeventos.
Para dar conta da demanda

de clientes, que formavamfilas
na porta, o restaurante passou
de 55 para 110 lugares. “No
sábadoeraumaloucura,detan-
tagentenaespera.Agora,pode-
mos atender com tranquilida-
de”, explica Gustavo Gaia, um
dosproprietários.
Essevolumedeclientes, ago-

ra, é acomodado graças à cria-
ção do QG Coquetelaria, que
tem parte de seu espaço inte-
gradoaodorestaurante.
Gaia conta que o bar surgiu

deumanecessidade observada
na Cidade. “Não há um serviço
desse tipo em Santos, com co-

quetelaria. Por isso amplia-
mos,paraofereceralgomais”.
A área do bar tem um clima

mais intimista, com luz baixa e
música diferenciada. E quem
assinaacartadedrinquesauto-
rais é o barman Derivan de
Souza, mais conhecido como
Mestre Derivan e umdosmais
badaladosdoBrasil.
Entre as opções, o Apple

Martini (R$ 24,90) é tão lindo
quanto saboroso. É preparado
com vodca, purê artesanal de
maçãverdeesucodelaranja.
OMoscowMule, comvodca,

suco de limão, espuma de gen-
gibre e cerveja (R$27,90), traz
umacombinaçãomarcante. Já
oYêPuccinimisturaespuman-
teepurêdemorango.
Entre clássicos e novidades,

Gaia destaca o Caju Amigo,
comvodca, compota caseirade
caju, limão, açúcar e um segre-
dinho(R$25,90).

Para acompanhar os drin-
ques, a sugestão é a burrata,
uma bola de mussarela de
búfala com recheio cremoso,
servidacompestodemanjeri-
cão e tomate confitado. “Esse
deve ser o carro-chefe dospe-
tiscosnoQGCoquetelaria”.
Gaia frisa que haverá uma

integração entre os serviços:
quem estiver no restaurante
poderápedirdrinquesdobare
os clientes do bar poderão co-
merospratosdorestaurante.
E as mesmas delícias po-

dem ser servidas no novo es-
paço do piso superior, que
acomoda 40 pessoas e será
usado para celebrações ou
eventoscorporativos.

SERVIÇO: YÊSIMPLESMENTESAUDÁVELEQG
COQUETELARIAFICAMNAAVENIDAGENERAL
SANMARTIN (CANAL7), 150,PONTADAPRAIA,
EMSANTOS. FUNCIONAMDESEGUNDAA
SÁBADO,DAS 12ÀS 16 EDAS 19ÀMEIA-NOITE
EAOSDOMINGOS,DAS 12ÀS 16HORAS.
TELEFONE: 3041-9007.

O Heinsenburguer reverencia personagem da série Breaking Bad

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Drinque Darth Vader, com uísque e licor de café, é inspirado no Star Wars

Agenda

Yê inaugura seubar
comdrinques autorais
QG Coquetelaria é o novo espaço do restaurante da Ponta da Praia

Cuidebemdo seu vinho

O famoso Mestre Derivan assina as bebidas, como o Apple Martini: lindo de se ver, saboroso e adocicado
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F-4 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 8
www.atribuna.com.br maio de 2015


