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Hamburgueria atral
turistas em busca
do Camemburger

Fama se deve também a eleicao de melhor do Brasil ano passado

Sanduiche, que tem um camembert inteiro empanado, ganhou fds

# wé Momente DiVino

Gambero Rosso 2018 Top Italian Wines Road Show

Santé! Um dos mais aguarda-
dos eventos mundiais de vi-
nho, sem duvida, é o Gambero
Rosso. E, mais uma vez, o Ho-
tel Unique de Sao Paulo foi
palco desse grandioso desfile
de vinhos italianos. O Guia de
vinhos Gambero Rosso tem a
direcao técnica do especialista
Marco Sabellico, responsavel
por uma minuciosa selecio de
vinhos que se destacam do nor-
te ao sul da Italia. Ele proprio
os apresentou em aula magna,
leia-se master class, numa con-
dugdo soberba de 20 rétulos
dos mais cobig¢ados vinhos do
pais da bota, apreciados por
profissionais e enoéfilos. Um
privilégio!

Em meio a fantasticos Ama-
rones, Barolos, Barbarescos,
Brunellos, Chiantis, Supertos-
canos, Franciacortas e tantos
grandes vinhos, destaco o bran-
codaAzienda Agricola San Sal-
vatore - La Falanghina 2016,
IGP. (foto 1). Daregiaoda Cam-
pania, vinhedos a 600 metros
de altura, no Mediterraneo. A
cepa Falanghina tem origem
na Grécia, mas étipicada Cam-
pania. O vinho é fermentado
em aco inox e resulta bastante
aromatico com herbaceo e flo-
ral, devido a vegetacio densa
local conhecida como garrigue
(tipica mediterranea), e ainda
mineral, pois os vinhedos sao
proximos ao vulcdo Vesuvio.
Contém 13° GL. E fresco, jo-
vem, leve e elegante. Custo
aproximado de 12 euros. Sem
importador no Brasil.

O branco Mandrarossa San-
tannella 2016, IGP, (foto 2) fi-
cara registrado infinitamente
em minhas papilas gustativas.
Esse vinho da Sicilia, centro do
Mediterraneo, ilha detentora
deumaherancade altaqualida-
de e tipicidade, diferencia-se
dos demais, principalmente
porque a vinicola cultiva diver-
sas variedades europeias além
das suas autéctones.

Elaborado a partir da uva
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Vinhos Outono/Inverno no Marcelo
Imports. Informagdes: 3234-1861.

Chenin Blanc, tem aromas e
sabores florais, citricos e mine-
rais. 13,5°GL. Vinho muito
equilibrado, saboroso e vivaz.
Custo aproximado de 10 euros.
Sem importador no Brasil.

DaToscana, a Famiglia Cec-
chi, tradicional produtora de
Chiantis, apresentou o Villa
Cerna Primocolle 2015 Chianti
Classico DOCG, (foto 3), pon-
tuado com tre bicchieri no guia
Gambero Rosso 2018, que se
mostrou prontinho para be-
ber. 95% de Sangiovese e 5%
de Colorino, cor rubi intenso e
brilhante, revelou aromas de
violetas e frutas maduras, to-
que de especiarias (6 meses de
carvalho). Com 13,5° GL, fruta-
do, equilibrado, taninos avelu-
dados, impecéavel. Importado
por La Pastina. Preco em torno
deR$ 210,00

DaPuglia, aprodutora Torre-
vento brilhou com o vinho Otta-
gono Castel del Monte Riserva
2014 DOCG (foto 4)), mais um
tre bicchieri do guia. Elabora-
do a partir da autéctone Nero
DiTroia, com estagio em gran-
desbarricas de carvalho, exibia
cor rubi intensa impenetravel.
Nariz perfumado de frutas ma-
duras e especiarias, que em
boca também se revelavam.
Taninos macios e elegantes,
toque apimentado, equilibra-
docom13,5° GL,vinho encor-
pado, perfeito. Importado por
La Pastina. Preco em torno de
R$ 285,00

No estande da Importadora
Domno do Brasil comprovei a
fama do espumante Francia-
corta Bellavista Alma Gran
Cuvée Brut. Elaborado pelo
método classico dos grandes
champanhes, redne 3 safras

DA REDACAO

A Seven Kings Burgers
N’Beers esta completando qua-
tro meses de funcionamento
em Santos e ultrapassou a mar-
ca de 20 mil hambuirgueres
vendidos. Entre os sécios da
casa esta Fernando Russel, au-
tor do melhor hambtrguer do
Brasil eleito no programa
Mais Vocé, da Rede Globo. A
primeira apari¢do do premia-
do sanduiche, o Camembur-
ger, foi no canal de Russel no
Youtube: A Maravilhosa Cozi-
nha de Jack, que tem cerca de
300 milinscritos,

Por conta da repercussio do
programa e também do canal,
muitos dos clientes da Seven
Kings vém de outras cidades.
“Ha quem faca bate-volta do
Interior de Sao Paulo s6 para
comer o Carlos Magno (nome
do Camemburger no menu)”,
conta Russel.

Para se ter uma ideia, ele
representa metade dos ham-
burgueres vendidos. S6 para
lembrar, o Carlos Magno (R$
55,07) tem hamburguer de
180g, camembert empanado,
bacon e maionese verde. Ha a
versao Humilde, com metade
do camembert (R$ 40,07).

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Azienda Agricola San Salvatore -
La Falanghina 2016, IGP

. PRIMOCOLLE
VILLA CERNA

CHIANTI CLASSICO

Villa Cerna Primocolle 2015
Chianti Classico DOCG

distintas e passa 7 anos em
contato com as leveduras até
o dégorgement. Simplesmen-
te delicioso, com valor de
R$300,00.

Degustei o fantastico Sassi-
caia 2014, da Tenuta San Gui-
do, um Bolgheri Supertoscano
(85% Cabernet Sauvignon e
15% Cabernet Franc), que de-
monstrou grandeza de cor, aro-
ma e sabores. Importado pela
Ravin sai por R$ 2.900,00. Pre-
¢o assustador! Ainda de Bol-
gheri pude provar o suculento
e poderoso Colle Massari Ros-
so Superiore Grattamacco

ALEXSANDER FERRAZ

Russel, que faz sucesso em canal do Youtube, criou mais um hamblrguer, que entra no menu hoje

E para quem ja experimen-
tou todos sanduiches do me-
nu, a partir deste fim de sema-
na podera provar uma novida-
de: o Ludwig II, da Baviera,
quetem dois hamburgueres de
90g, queijo cheddar, bacon ca-
ramelizado, pimenta jalapefio
e molho barbecue, no pao de
cara(R$40,07).

Juntamente com Russel es-
tdo os socios Felipe Prieto e
Rodrigo Seirafe. Eles explicam
que sdo sempre sete opgdes de
sanduiches no cardapio, todos
com nomes de reis. Ha ainda
criagdes temporarias como a
Rei Momo, que foi sucesso no
Carnaval. “Inclusive, amaione-
se de bacon do novo sandui-
che, o Ludwig II, vem do Rei

FOTOS DIVULGAGAO

Mandrarossa Santannella
2016, IGP

Ottagono Castel del Monte
Riserva 2014 DOCG

2014 (65% Cabernet Sauvig-
non, 20% Merlot, 15% Sangio-
vese), um vinhago no valor
R$ 629,00 na Mistral.

Parabenizo a indefectivel or-
ganizacio do evento, com a as-
sinatura da Cristina Neves Co-
municacao & Eventos. Alias, a
equipe para la de laboriosa,
junto ao estafe do hotel, fez
rodar mais de 2 mil tacas de
cristal Riedel, servindo vinhos
de 42 produtores. Agradeco
imensamente o convite. Até a
proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Momo. Os clientes gostaram
muito e pediram”, diz Russel.
Os s6cios comemoram a procu-
ra da hamburgueria por clien-
tes de fora e lembram que a
origem caicara da casa esta em
varios elementos, como no pao
de cara, nas cervejas santistas,
como a Everbrew e a Infected,
e na sobremesa da Muh Pu-
dins, também da Cidade.

Segundo levantamentoda ca-
sa,ahamburgueriaja foi visita-
da por clientes de Goidnia
(GO), Belo Horizonte (MG),
Manaus (AM), Quixeramobim
(CE) e Rio Grande (RS). Nos
finais de semana, o publico do
interior paulistarepresentaen-
tre 60% e 70% do total da
frequéncia.

“Durante anos os santistas
subiram a serra para provar
hamburgueres da Capital,
que ha tempos possui uma
cultura gastrondmica forte
nessa area. Agora, inverte-
mos o fluxo”, diz Felipe Prie-
to, também criador do site
Hamburgeiros e que por
quatro anos organizou a
Burger Session em restau-
rantes de Santos, como
Carmel, Adega Santista e
Trapiche.

SERVICO: SEVEN KINGS BURGERS N'BEERS
(RUA LOBO VIANA, 22, BOQUEIRAO,
SANTOS). FUNCIONAMENTO: TERCAS E
QUARTAS, DAS 11H30 AS 14H30;

DAS 18H30 AS 22H. QUINTAS E SEXTAS,
DAS 11H30 AS 14H30; DAS 18H30 AS 23H.
SABADOS, DAS 13H AS 23H; DOMINGOS;
DAS13H AS 19H.

ALEXSANDER FERRAZ

Lombo de peixe com tomate recheado e puré entre as op¢des

Le Lis Bistr0 abre
agora no almoco

DAREDAGAQ

O charmoso Le Lis Bistro, no
Gonzaga, ampliou seu menu e
também seu horario. Agora, o
chef Joao Souza, mostra seu
talento além das galettes fran-
cesas — especialidade da casa.

Para o almogo, ele desenvol-
veu um cardapio tipico de
bistrd, com ingredientes de
época e cujos pratos mudam a
cada15dias.

Com preco unico de R$
31,90, incluindo entrada, pra-
to principal e sobremesa, o car-
dapio tem sempre trés suges-
toesde pratos.

Sao preparacoes como o Pois-
son Roti, um lombo de peixe
assado ao molho de limao sici-
liano e acafrao-da-terra, Poul-
let Grillé (peito de frango gre-
lhado com compota de pimen-
toes) ou o Filet de Porc (mig-
non suino ao molho de mostar-
da e laranja) Todos guarneci-
dos com puré de batatas com
alho por6 e tomates recheados.

Caso o cliente prefira, pode
escolher entre as galettes sele-
cionadas e ainda ganhar a so-
bremesa e a entrada. Entre as
sugestOes a galette de picadi-
nho de filé na ponta da faca
com gorgonzola e ovo caipira
com salada de folhas (R$ 39)
ouaderatatouille com mucare-

lade bufala e salada de folhas
(R$ 36), que é vegetariana.
As galettes sdo preparadas
com trigo sarraceno, grao na-
turalmente sem gltiten.

Nos almocos de sabado,
além das galettes, os clientes
também tém novidades a la
carte, com lombo de abadejo
em crostadenozes com sarra-
ceno com puré de batatas ao
champignon e e compota de
pimentao vermelho (R$ 56);
Steak de Mignon au Poivre
(R$ 59) e Mignon suino ao
molho de mostarda e laranja
(R$49).

Além do almocgo, o LeLis
aposta no happy hour com
um menu para partilhar. En-
tre as criacOes do chef esta o
bolinho de cassoulet (a feijoa-
da francesa), que é recheado
de couve refogada (R$ 21,
seis unidades) ou os rolinhos
de linguicinha com mostar-
da dijon e mel (R$ 24, 10
unidades) ou ainda o queijo
saint marcelin com amén-
doas caramelizadas envolto
nagelete com toque de mela-
do (R$ 34).

SERVICO: LELIS BISTRO (PRACA FERNANDES
PACHECO, 34, GONZAGA, SANTOS).
FUN\CIONAME/NTO: DE SEGUNDA A SEXTA, DAS
12H AS15H; SABADO, MENU A LA CARTE, DE 12

AS16H. JANTAR DE TERCA A SABADO, A
PARTIRDE 19H.




