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CAIPIRINHA

Ingredientes
50 mlde cachacade boa qualidade; 1 limao-tahiti; 2 colheres rasas
dechadeagucar e muito gelo.

Preparo

Tireas duas extremidades do limdo e corte-o ao meio. Na sequéncia,
retire o miolo do limao, separe as duas metades em seis gomos, coloque
no copo com o aglicar e macere levemente, para soltar o sumo do limao.
Complete o copo com gelo e acrescente a cachaga. Mexa com uma colher
comprida.

GINTONICA

Ingredientes

50 mlde gin; 250 ml de agua tonica; 1 ramo de alecrim; 1 pedaco de
casca de tangerina; 1 unidade de canelaem pau; 5 graos de zimbro e gelo
suficiente. Guarnicdo: um pedago pequeno de beterraba (opcional).

Preparo

Emumatacagrande, coloque os graos de zimbro (a venda na parte de
temperossecos) e gelo até aborda dataca. Torcaa casca da tangerina para
soltar o aroma e ponha nataca, junto com a canela. Coloque o ginsobre a
cascade tangerina e complete comatonica, finalize com o alecrim.

NEGRONI

Ingredientes
30ml degin; 30 ml de vermute tinto; 30 ml de Campari e 1 meia-luade laranja.

Preparo

Emum copo dotipoontherocks, coloque pedras de gelo maiores
atéaborda e monte o coquetel com gin, vermute e Campari,
completando com umarodela de laranja.

Aprenda a preparar seis drinques classicos e bem
refrescantes, com bastante gelo. Suas visitas vao amar!
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MOSCOW MULE

Ingredientes

50ml devodca; 20 ml de xarope de gengibre (200 ml de suco de gengibre para
100gde aglicar refinado fervido em fogo baixo até virar um xarope); 10 ml de
suco de limdo e 40 mlde cerveja.

Preparo
Coloque gelo emuma canecade cobre, junte os outros ingredientes, misture
bem. Finalize comaespuma de gengibre e decore com um ramo de horteld.

COSMOPOLITAN

Ingredientes

60 mldevodca; 30 mlde licor de
laranjas; 10 ml de suco de limdo
e 60 mldesucodecranberry.

T

Preparo

Emuma coqueteleira, ponha
geloeosingredientes. Bata
bem, coe e sirvaemumatacade
Martini gelada. Decore com uma
cascade laranjanaborda.
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ADOBESTOCK

APEROL SPRITZ

Ingredientes
60 mlde Aperol; 60 ml de espumante do tipo brut; 60 ml
de dguacom gas e 1fatia de laranja cortada em duas partes.

Preparo

Emumatacadevinhoalta, coloque gelo atéa
bordaeacomode a laranja. Emseguida, ponhao
Aperol e 0 espumante. Finalize com a dgua com gas.

Paraquem gosta de coque-
telaria, mas ainda nao tem
muita experiéncia, apren-
der a preparar drinques
classicos pode ser um bom
inicio. O bartender e mixo-
logista Bruno Caldeira en-
sina as receitas de seis co-
quetéis que continuam na
moda, apesar de alguns te-
rem mais de 100 anos, co-
mo o Aperol Spritz, criado
na regiao de Véneto (Ita-
lia)noséculo 19, e 0 Negro-
ni, feito pela primeira vez
em Florenca (Italia) em
1919, pelo bartender Fosco
Scarselli, no Caffe Casoni.

HISTORIA

O gin tonica, que voltou
com tudo e é queridinho
dos happy hours, nasceu
no século 17, na Holanda,
e inicialmente era usado
como remédio. Hoje, ga-
nhou muitas versoes e é
sucesso nos bares. Ja a
nossa caipirinha tem his-
toria controversa. Sabe-se
que, na década de
1920, era difundida
porque aartista Tar-
silado Amaral aser-
viaaamigos em Pa-

ris (Francga).

Ha quem defenda que a
caipirinha foi criada no
Litoral Paulista, onde os
alambiques eram co-
muns. Fato € que tornou-
se bebida-simbolo do Bra-
sil. Para ser preparada
corretamente, ao contra-
rio do que faz a maioria,
ela ndo deve ser batida
em coqueteleira e, sim,
misturada com uma co-
lher comprida.

Escolhemos seis drin-
ques, todos refrescantes,
com bastante gelo. Alguns
mais doces, como 0 Cosmo-
politan e a caipirinha, e
outros mais secos. O gin
tonica refresca bem, assim
como o Aperol Spritz e o
Moscow Mule, que tem to-
que de gengibre. Ja o Ne-
groni é uma opc¢ao mais
forte.

E claro: na coquetelaria,
a apresentacao € funda-
mental. Porisso, use copos
adequados. Paracada drin-
que, um tipo diferente. O
de Martini, por exemplo,
confere status ao que for
servido dentro dele. Ja a
caneca de cobre do Mos-
cow Mule da um ar miste-
rioso ao coquetel.
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Novidades do mundo dos vinhos

Santé! Vocé conhece a linha
Adventure dachilena Vifia Moran-
dé? Vinhos sindnimos de dias ale-
gres e ensolarados, resultado de
um trabalho mais experimental
dos enologos. Sao vinhos mais
livres, feitos sem tantas regras
pré-estabelecidas. Verdadeiras
aventuras enoldgicas que sur-
preendem pela diversidade, ino-
vacdo e qualidade. Comoindica o
nome do projeto, uma aventura
engarrafada com liberdade e
amor. Os endlogos do Morandé
Wine Group, como Ricardo Baet-
tig, Daniela Salinas, Cristian Car-
rasco e Jorge Martinez, sao os
responsaveis pelo portfolio do Ad-
venture Vinos de Terrunio. Vi-
nhos de terroir que trazem o esti-
loeapersonalidade de seu autor.

AVifia Morandé tem uma histo-
riagenuinade inovacdo em busca
da exceléncia. Pioneiros no Vale
de Casablanca, hem comonoplan-
tio de campos de altadensidade e
um dos primeiros que resgata-
ram terroirs e técnicas ancestrais
de vinificagdo. Adventure é com-
posta pelos rétulos Aterciopela-
do, El Padre, Vigno, Creole, Bestia-
rio, Despechado, Gran Petit, Tira-
zise Colinas Del Ranquil.

Proveirecentemente o Adven-
ture Creole vino hecho a mano
2019. O rotulo vem estampado
comumailustracdo lindaediver-
tida, referente ao campo e ao
agricultor Agustin Pedailillo,
que cultivaas vinhas. E o resgate
da realidade dos campos e cam-
poneses naorigem, por meio das

PROVEIEINDICO

Creole Adventurevino
hechoamano 2019,
Valles Itata e Maule/CL
Uva: 85% Cinsaulte

15% Pais

Cor:vermelho framboesa
claro(12,59GL)

Nariz: framboesa,
morango, cereja acida,
especiariascomo canela
enotasterrosas

Boca: seco, frutado,
fresco, corpo médio,
taninos delicados e leves
Preco: R$399,na
@setwinesbre
www.setwines.com.br

Harmonizacdo:
charcutariae queijos
detexturafirme.
Massas com molhos
vermelhos, carnes
magras, pratos picantes

“Em cada garrafa,
um blend inspirado de
elegancia e equilibrio

uvas que o compdem: 85%Cin-
sault e 15% Pais, advindas res-
pectivamente do interior seco
de Itata e Maule. Duas varieda-
des fortemente enraizadas na
cultura e tradicdo das regides
citadas. Sao vinhas naturais, re-
gadas somente pela chuva, em
solos granitico-argilosos.

A fermentacdo se da em ovos
de concreto de 2 mil litros, com
maceracdo carbdnica. A Cinsault
permanece nos ovos enquanto a
Pais é trasfegada para amadure-
cer por cinco meses em barricas
francesas usadas, obtendo-se
um vinho bem frutado, com deli-
cadas notas terrosas e modera-
do teor alcodlico. Com selo de
sustentabilidade, valida a res-
ponsabilidade com as comunida-
des, o meioambiente, e a eficién-
cianouso dos recursos naturais.

Creole é um vinho de cara lim-
pa, franco e genuino como o seu
viticultor, mas também carrega
um orgulho daquilo que foi e
quer continuar a ser: parte de
um lugar com estilo de vida e
costumes proprios, de pequenos
agricultores que valorizam o que

brilhante

Alvarinho Jovem 2022,
Pinheiro Machado,
Serrado Sudeste RS/BR
Uva: Alvarinho (130GL)
Cor:amarelo palha

Nariz: frutas citricas,
péssego e flores brancas
Boca:seco, acidez
vibrante e fresca,

CREOLE text.u-ra e mineralidade
" equilibradas, longo
Preco:R$92,na
@decanter_vinhose
www.decanter.com.br

fazem e querem ir além, mas
preservando suas raizes.

Outranovidade éaroupagem -
ou nova identidade - dos vinhos
da brasileira Vinicola Hermann.
Exploradora e visionaria do mun-
do viticola, a Hermann, que tem
assinatura do proprietario daim-
portadora Decanter, Adolar Her-
mann, esta onde a vanguarda en-
contra a autenticidade. Em cada
garrafa, um blend inspirado de
elegancia e equilibrio sempre em
buscade exceléncia.

Provei o novo rotulo do Alvari-
nho Jovem 2022, Serra do Sudes-
te (RS). O vinho é um verdadeiro
e autoral tesouro enolégico na-
cional. Depois de fermentado,
permanece sob as lias ou borras
por trés meses, resultando na
perfeita expressao da fruta e aci-
dez vivaz. Este Alvarinho, ja pre-
miado desde o seu lancamento,
recebe a consultoria do endlogo
portugués Anselmo Mendes, co-
nhecido mundialmente como o
rei do Alvarinho. Aproveitem e
atéapréximataca!

MOMENTODIVI@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Harmonizacao: peixes,
frutosdo mar, comidas

condimentadas

CLAUDIA G. OLIVEIRA
£ SOMMELIERE

Siga o Babbo K @ < Av. Ana Costa, 404 + Gonzaga ¢ Santos
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