
HAMBÚRGUERREI ROBERTDEBRUCE

DIAESPECIAL

FESTIVALCERVEJEIRO

Blenddohambúrguer
Omais importanteéo percentual de
gordura. Parapreparoemchapaou
frigideira, oblenddeve ter 20%degordura.
Seoburger for feito na churrasqueira
oubroiler, o percentual degordura
damisturadeve serde 25%.
Boascarnesparaseremusadas:
fraldinha, acém, peitobovinoepaleta.

Ingredientes
Cebolacaramelizadacomuísquee
barbecue:2 cebolas roxas; 25ml demolho
shoyu; 25mldeuísqueescocês; 15mlde
molhobarbecue.Montagem: 1 pãopara
hambúrguer; 1 hambúrguerde 180g (siga a
dicaacima); 1 fatia grossadequeijo cheddar.

Preparo
Cebolacaramelizada:emuma frigideira sobre
fogobaixo, aqueçaum fiode azeite eadicione

as cebolas roxas cortadas emcubinhos.
Vámexendoatémurchar beme ficar tudomacio;
quandoestivernoponto, adicionemolho shoyu,
deixe caramelizar, acrescenteouísqueedeixea
cebola incorporar todoo líquido.Desligueo fogo
eponhaomolhobarbecue,mexabematéa
cebola toda ficar uniforme.
Montagem:grelheohambúrgueremalta
temperatura, levandoodiscode carne ainda
geladopara chapa.Quando começara formar
líquidonapartedecima, salgueagosto.
Umpoucodepimenta-do-reinomoídanahora
tambémpodeser usada.Vireohambúrguer,
adicioneoqueijo cheddar eabafeparaderreter.
Retireoburger paraumpratoou tábuaedeixe
descansarpor 2minutos. Enquantoacarne
descansa, toste opãodehambúrguer comum
poucodemanteiganuma frigideira emfogo
baixo. Coloqueoburger comqueijo sobre a
basedopão, cubrao cheddar comacebola
caramelizadae feche comacoroadopão.

❚26denovembro
Horário:das 12hàs 18h
Local:RuaLoboViana, 22, Boqueirão
Ingresso:R$350avendapelo Sympla
Programação:Palestrade
EsgrimaHistórica. Showde
música folkmedieval.
Menudoevento: 1 hambúrguer
exclusivodadata; cerveja e
chopedaEverBrewàvontade;
batata frita da casae
refrigeranteà vontade.

PROVEI E INDICO

Emsuanona edição, a Fest Tour daEverbrew traz nopróximo
sábadomais uma festa com três horasde chopedamarca
santista à vontade,mais petiscos, alémdaapresentaçãoda
bandaSpecial Queenembalandoopúblico comosmaiores
sucessosde FreddieMercury.O evento acontecedentro
da fábricada cervejaria, que fica noMercadoMunicipal de
Santos (Praça IguatemyMartins, s/no), das 15 às 18horas.
Os ingressos, no segundo lote e comovalor deR$ 120,
estãoà vendanaplataformaSympla.

Luis CañasBranco2020,
DOCRioja, ES
Uvas:85%Viura, 15%Malvasia
(12,91˚GL)
Cor:amarelo limão, reflexos
verdeais
Nariz: fruta branca, limão, toquesde
ervase flores brancas
Boca: seco, leve, suculento, com
acidezvibrante, prazeroso
Preço:R$95,10naEnoteca
DecanterSantos

Sorin TerraAmataRosé,
CôtesdeProvence, FR
Uva:Grenache, Syrah,Mourvèdre,
Cinsault, Carignan,Rolle, UngiBlanc
Cor: salmãobrilhante (13ºGL)
Nariz: cascas cítricas, romã,
toque floral emineral
Boca: seco, delicado frescor,
elegante.AutênticoProvence!
Preço:R$ 155,90naEnoteca
DecanterSantos

Familia Schroeder Saurus
PinotNoir, Neuquén, AR
(6MESESDEAMADURECIMENTO –

70% INOX, 30%BARRICASUSADAS)

Uva:PinotNoir (13,5ºGL)
Cor: rubimédia intensidade
Nariz:morango, framboesa,
algodebaunilhae terra
Boca: seco, frutado, corpo leve,
boaacidez e taninosmacios
Preço:R$89naEnoteca
DecanterSantos

JoséM. daFonsecaAlambre
2017Moscatel de Setubal, PT
(2ANOSDEAMADURECIMENTO

EMTONÉISDECARVALHOUSADO)

Uva:Moscatel deSetubal (17,5ºGL)
Cor:âmbarmédia intensidadee
reflexosdourados
Nariz: cascade laranja, damasco,
caramelo, toque resinoso
Boca:doce, ótimaacidez,
encorpado, untuoso, parameditar
Preço:R$ 163naEnoteca
DecanterSantos

MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé!AEnotecaDecanterSan-
tos voltou apromover seus even-
tos e escolheu a concessionária
Comeri como local de apresenta-
ção de seus rótulos. Emmeio aos
automóveis,váriosestandescom
garrafasquevariavamdeR$80a
R$1.790eforamapreciadas.Des-
taco os quitutes como risotos,
pastas e queijos, além de finger
foods, delicadamente prepara-
dosno localpelos chefsdaEnote-
ca,quefizeramadiferençaacom-
panhandoosvinhos.
Já na entrada, os espumantes

brasileirosdaCaveHermanncomo
o Lírica Brut Rosé e o Lírica Crua
(ambosR$ 106,90), este umvinho
turvo, sem filtragem, quemantém
a pureza e a essência das levedu-
ras,dandoboas-vindasatodos.
Um vinho que marcou muito a

atenção foi o ícone de bodega
argentina: ColoméMalbec Altura
Máxima 2017 (R$ 1.688,90). Com
vinhedoscultivadosemSalta,nu-
ma região extrema, quase impe-
netrável, a 3.111metros de altitu-
de, dos mais altos do mundo.
Esse Malbec traz a verdadeira
expressão do seu terroir. Perfei-
to!Nãoàtoaseualtovalor.
E entre outros, o branco Co-

lomé Torrontés Estate 2021 (R$
94,90) me agradou muito. De
ótima intensidade olfativa: li-
mão, ervas frescas, lichia e flor
de laranjeira.Nabocaé cremoso,
fresco, final intensoecítrico.Deli-
cioso. DoUruguai, a Bodega Bou-
za sempre se destaca, e o Bouza
Tannat Parcela Única B6 2019
(R$ 518) demonstra que a uva
Tannat representa o país. Com

produção limitada, é muito aro-
mático,macioe intenso.
O Château de Tracy apresen-

touoPouillyFuméMademoiselle
de T 2020 (R$ 301,90), um vinho
branco de Sauvignon Blanc que
tem muita fruta, mineralidade e
complexidade.Show!
De Ribeira del Duero, Espa-

nha, pudemos degustar os cobi-
çáveis vinhos da Bodegas Arzua-
ga, onde a casta Tempranillo é
destaque e também denomina-
da Tinto Fino e Cencibel (em La
Mancha e Valdepeñas). Enfatizo
o ícone Arzuaga Gran Reserva
2016 (R$ 1.797,00), 95% Tinto
Fino ou Tempranillo, 5% Caber-
net Sauvignon e Merlot. Com
amadurecimento por 40 meses
em barricas de carvalho, é um
vinho encorpado, imponente,
nervosoe complexo. E oArzuaga
Crianza 2019 (R$ 422), de Tem-
pranillo, se faz um grande rótulo
representantedavinícola.
O italianíssimo Pio Cesare Ba-

rolo Ornato 2018 (R$ 1.742) foi
aclamadopor todosqueoprova-
ram, sem dúvida um Nebbiolo
profundo, complexo e elegante,
de alta qualidade. Ainda o bran-
co Pio Cesare L’Altro (R$
340,90), da uva Chardonnay
com um tantinho de Sauvignon
Blanc, foi, sem dúvida, branco
representativo da Denominação
deOrigemdo Langue, Piemonte.
L’Altrodemonstrasuabrevepas-
sagem em madeira com toques
de baunilha, frutas emineralida-
de.Umbrancograndioso!
Da Sicília, Itália, a Feudo Mac-

cari trouxe as uvas autóctones

de seus vinhedos em alberello
(arvoredo) Nero D’Avola e Grillo.
FeudoMaccari NeroD’Avola Saia
2019 (R$ 291,90) e FeudoMacca-
ri Grillo Olli 2020 (R$ 177,90) são
vinhospeculiares.
Osprodutoresportugueses,co-

moDomingosAlvesdeSousa,An-
selmoMendes,Faluae JoséMaria
da Fonseca, apresentaram suas
linhasmundialmenteconhecidas.
Chamo a atenção para o Alves de
Sousa Quinta do Vale da Raposa
Reserva 2018 (R$ 139,90), vinho
do Douro fácil de beber. Ainda
o ícone Abandonado 2019
(R$1.253),vinhasantigas,foiaber-
toparanos regozijarmos comsua
potência e expressão. O fortifica-
do Alambre 20 Anos de José Ma-
ria da Fonseca (R$ 491,90) foi
bastante disputado entre os pre-
sentes. Trata-se de um Moscatel
de Setubal (18,5ºGL) com cor
âmbar,aromasdecaramelo, figo,
tâmaras, laranja emel; naboca, é
doce,ricoelongevo.
Fiz apenas uma compilação

diante da diversidade de estilos
que estava à disposição. O even-
to foi uma excelente oportunida-
de para degustarmos mais de
100 vinhos, alguns ícones e tam-
bém outros mais simples (que
cabem no bolso), dos grandes
produtoresdoportfóliodaEnote-
caDecanterSantos.
No Instagram @claudiaeno

amigos,vocêvêmaisdoevento.
A seguir, as minhas impres-

sõesderótulosbemacessíveis.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Napróximaquinta-feira,pa-
ra celebrar os 18 anos do
CampRio Branco, que aten-
demaisde3miladolescentes
e jovens aprendizes, aconte-
ce o lançamento do Restau-
rante Escola – Sabores do
Continente. Ele será mais
umaoportunidadedequalifi-
cação profissional, agora no
setorgastronômico.
Para lançar o projeto, será

realizado um jantar benefi-
cente,comandadopelosche-
fs Hélio Marques, do Lyon
Restaurante, Danilo Rocha,
do Cais Restaurante, e Feli-
pe Schmidt, do El Balconci-
to.Osconvites estãoàvenda
ea renda será revertidapara
amanutençãodorestauran-
te-escola.SaiaR$100.
O menu ítalo-brasileiro

temde entrada Vitello Ton-
nato (lâminas de vitelo so-
bre o molho de azeitonas

com alcaparras e mix de fo-
lhas); como prato principal,
risoto de vinho tinto com
toscanaartesanal, radicchio
ao aromade trufas negras e,
desobremesa, tiramissú.
Fundadoem17denovem-

bro de 2004, o Camp Rio
Branco está localizado na
Rua Tenente José dos San-
tos, 269, Jardim Rio Bran-
co, na Área Continental de
SãoVicente.Atuanaspolíti-
cas de educação e assistên-
cia social, atendendo crian-
ças, adolescentes e jovens
desde a Educação Infantil
até sua integração ao mun-
dodotrabalho.
O restaurante-escola co-

meça a operar em janeiro e
sua implantação está sendo
coordenada pelo chef Hélio
Marques.Mais informações
e reservas de convites pelo
telefone3566-6813.

. . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . .

. . . . . . . . .

O clássico
Vitello Tonnato
é a entrada do
menu do jantar
beneficente
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Credenciado com o título de melhor
hambúrguer do Brasil, no programa
Mais Você, de Ana Maria Braga, o
Camemburguer é o carro-chefe do
menu da Seven Kings, que completa
cinco anos neste mês, com números
impressionantes. Desde a inaugura-
ção,aunidadedeSantos já comerciali-
zou 286.554 sanduíches, sendo
60.237 Camemburguers. Vale lem-
brarqueareceitavencedora levaham-
búrguer, camembert empanado, can-
dy bacon emaionese verde, no pão de
cará (R$ 52,07 o humilde e R$ 63,07
o original). Assinantes do Clube A
Tribuna têm 20% de desconto no
menu da hamburgueria, de terça a
sexta. Marcando o aniversário, será
lançada, dia 22, a versão deluxe, com
panceta caramelizada com Mapple
Syrup emaionese trufada (R$58,07 e
R$69,07).
Alémdosanduíchepremiado,aham-

burgueria santista tem outro atrativo:
a temáticamedieval e de fantasia, com
todos os hambúrgueres comnomesde
reis inspirados em jogos de RPG – o
Camemburguer chama-se Rei Carlos
Magno,porexemplo.
“Desde 2006, gravo o podcastNerd-

Cast. O público do meu canal no You-
Tube, em sua maioria, veio dessa au-

diência e, assim como eu, eles gostam
dehistória,da literaturade fantasia,de
Dungeons &Dragons, de outros jogos
deRPG,essas coisas.Daí tivea ideiade
usar essa temática para a hamburgue-
ria em 2017”, conta Fernando Russell,
criador do Camemburguer e um dos
sócios da Seven Kings, juntamente
comFelipePrietoeRodrigoSeirafe.
O hambúrguer exclusivo da Seven

Kings é produzido a partir de um
blendespecialdecarnes,degadocerti-
ficado. Além dos “reis”, que compõem
o cardápio principal, as opções tam-
bém incluem receitas temporárias,
que reforçama inspiraçãomedievalda
casa, tradicionalmente inspirada em
monarcas,efeméridesecivilizaçõesan-
tigas.Anoteumadasreceitasdomenu,
queestá logoabaixo.
Para comemorar a data, a casa esta-

rá com combo especial de aniversário,
de 22 a 27 de novembro. Quem pedir
um Camemburguer (em três versões)
mais bebida, porção e sobremesa, ga-
nhaumacamisetadamarca.Também
será realizadoumevento especial com
palestras, cerveja à vontade,música e,
claro,hambúrguer.

SERVIÇO:ASEVENKINGSFICANARUALOBOVIANA,22,BOQUEIRÃO,
EMSANTOS.FUNCIONADETERÇAAQUINTA-FEIRA,DAS12HÀS23H;
SEXTASESÁBADOS,DAS12HÀ0H;EDOMINGOS,DAS17HÀS23H.

CampRioBrancoganha restaurante-escola

Hamburgueria faz
festa de5 anos

Combo comemorativo,
nova versão de melhor
hambúrguer do Brasil
e evento marcam
o mês de aniversário.
Anote também
uma receita do
menu da casa

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Decanter apresenta seus rótulos

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE
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