
BoaMesa

Bottega Il Vinodei Poeti
ProseccoTrevisoDOCBrut
Veneto, IT
Uvas: 100%
Gleraou
Prosecco
Cor:palha com
reflexos
verdeais,
perlage fina,
intensa,
numerosae
persistente
Nariz: flor de
acácia,notas de
maçã, pêssego
branco fresco, acompanhadas
tambémde frutas cítricas frescas
Boca: seco, fresco, cremosoe
bemequilibrado, 11˚GLálcool

R$69,00, naGrandCru

NoturnoBrut Charmat,
Mendoza,AR
Uvas: 50%
CheninBlance
50%UgniBlanc
Cor:palha
brilhante, com
reflexos
douradose
perlage fina,
intensae
persistente
Nariz:notasde
frutasamarelas,
comopêssegoemelão
Boca: seco, bem fresco
com11,5˚GLálcool, final longoe
equilibrado

R$38,00,naGrandCru

PizzatoBrutRosé Tradicional,
Vale dosVinhedos, BR
Uvas:85%
PinotNoir e 15%
Chardonnay
Cor: rosada,
brilhante com
perlage fina
Nariz: frutas
vermelhas
frescas como
morangos,
amorase
cerejas, frutas
cristalizadas
acompanhadasde leve tostado
depão.
Boca: seco, comacidez e 12˚GL
deálcool equilibrados, bom
corpo, cremoso

R$64,90, noEmpório
Porãozinho

CamposdeCimaEspumante
Natural ExtraBrut, Campanha
Gaúcha, BR
Uvas: 70%
Chardonnaye
30%PinotNoir
Cor:palha,
perlage finae
persistente
Nariz:aromas
cítricos
mescladosa
néctare
tâmaras, toque
dealecrime
sálvia
Boca: seco, cremoso com12˚GL
deálcool equilibrado comacidez
refrescante

R$45,00, no site:
http://camposdecima.com.br/
loja

ChristianEtienneChampagne,
CôtedesBar, FR (orgânico)
Uvas:80%PinotNoir, 20%
Chardonnay
Cor:palha com
reflexosdourados,
brilhante,perlage
finae intensa
Nariz: frutas
cítricase secas,
acompanhadasde
notasdefumadase
minerais
Boca: seco,
cremoso,
encorpado, com
12˚GLálcool, fresco e longo

R$219,00, naGaleriadoVinho

CaveGeisse EspumanteNature,
ValedosVinhedos, BR
Uvas: 70%
Chardonnaye
30%PinotNoir
Cor:palha com
reflexos
verdeais,
perlage finae
persistente
Nariz: tostados,
mel e frutas
secascom
damascoe
amêndoas
Boca: seco, encorpado, com
acidezequilibradacom12,5˚GL
deálcool

R$69,90, noMarcelo Laticínios

SaltonEspumanteDemi-Sec,
SerraGaúcha, BR
Uvas:
Chardonnay,
Riesling,
Malvasia,
Trebianoe
Semillon
Cor:palha claro
e reflexos
esverdeados,
perlage finae
persistente
Nariz:maçã
verde, tostadose
damasco
Boca: suave, finaldoce, frescoe
cremoso

R$25,90, noMarceloLaticínios

QuintaDonBonifácio - Habitat
Brut Champenoise, Caxias do
Sul, BR
Uvas:
Chardonnaye
PinotNoir
Cor:palha,
perlagemuito
finaedelicada.
Nariz: lembra
pão torrado
e frutas
vermelhas
frescas
Boca: seco,
fresco, amanteigadoe
muitoequilibradocom12˚GL
álcool

R$75,80, naPetitVerdot

Freixenet - EspumanteXB
FreixenetBrut,SerraGaúcha,BR
Uvas:
Chardonnaye
PinotNoir
Cor:palha com
reflexos
verdeais,
perlage finae
persistente
Nariz:pêssego,
maçãverde,
melão, leve
mentae
leveduras
Boca: seco,
fresco comacidezequilibrada,
persistente com12˚GLálcool

R$49,90, noSantaMarta

Ferrari - FerrariMaximumBrut,
TrentoDOC, Trentino, IT
Uvas: 100%
Chardonnay
Cor:palha com
reflexos
dourados,
brilhante,
perlage finae
persistente
Nariz:
complexo,
austero, frutas
secas, pão
torrado
Boca: seco,
todososaromasemboca.
Cremoso,harmônico e
persistente

R$ 139,00, naEnotecaDecanter

Provei e indico - espumantes

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Santé! ORéveillon nos remete
aoestourodasgarrafasdeespu-
mantes, dos vinhos com perla-
ge (borbulhas) que contêm
dióxido de carbono em sua
composição. Da França, o
Champanhe e o Crémant; da
Espanha, o Cava; da Itália, o
Prosecco,oAstieoFranciacor-
ta; da Alemanha, o Sekt. Isso
sem contar os espumantes do
NovoMundo. Dentre estes, os
brasileirostêmdestaque.
A harmonização dos espu-

mantes é feita de acordo como
grau de doçura, que é sempre
identificado no rótulo. Todos
os Brut Zero e/ou Nature, os
Bruts e Extra Bruts combinam
com entradas, queijos, sushis,
sashimis, tempurás e frutos do
mar em geral, e aves e carnes
com gordura, uma vez que a
acidez e as borbulhas fazem o
contrapontocomosal,agordu-
raea intensidadedospratos.
Já os espumantesDemi-Sec,

Doux ou doces, os Astis e os
Moscatéisacompanhamsobre-
mesas. É importante servir a
bebidade6a8˚C, depreferên-
cia num balde de gelo para
manter a temperatura, e numa
taçaflûte,estiloflauta,comhas-
te longa. Feliz e próspero 2015
atodosnós!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Espumantes
parabrindar

DAREDAÇÃO

Os gregos antigos levantavam
suaspesadastaçasemhomena-
gem aos deuses doOlimpo. Os
romanos seguirama tradição e
derrubavam parte do líquido
emoferenda.Mas ahistóriado
brinde, do tilintar das taças, é
bemmenosprosaica.
Ela teria surgido na corte de

Luiz XV, na França, quando o
champanhepassouafazerpar-
te dos banquetes. O costume
foi introduzidoparaevitarpos-
síveisenvenenamentos.
É que na corte de Luiz XIV,

umamulherhábil emfazer po-
ções venenosas, chamada La
Voisin, fez fama e fortuna ven-
dendo seus serviços para pes-
soas da corte. Uma delas era a
amante preferida do rei e mãe
de quatro de seus filhos. Com
ciúmes de outra amante, ela
envenenou a sua bebida e a

matou. A autora da poção foi
condenadaemortabrutalmen-
te. Quem sabia do caso foi pre-
soetudoficoupor issomesmo.
Porém, para garantir que is-

sonãomaisacontecesse,obrin-
de foi instituído. Era preciso
bater as taças com força para
que o líquido de uma passasse
paraaoutraesemisturasse.
Antes disso, quando as taças

eramcoletivas,essetipodecui-
dado não era ne- cessário.To-
dos bebiam
do mesmo
copo, que
era passa-
dodemão
em mão
na mesa

dobanquete.
Hoje, o brinde além de ser

festivoeritualdeconfraterniza-
ção, ainda nos faz trabalhar
mais umsentido, a audição, no
momentodeapreciarabebida.

ORIGEM

Já a origem da palavra brinde
tem duas versões. Para alguns,
viriadacidadeitalianadeBrin-
disi,naItália.Ali, jovens roma-

nos brindavam
antes de em-
barcar para a
Grécia. Ou-
tros dizem
que deri-
va do es-
panhol

brindis, variação do alemão
bringdir’s (levo-oavocê).
Os ingleses falam toast.Ado-

taram esse nome porque na
época colocavam uma torrada
(toast) no fundo de um copo
com bebida. Este passava de
mão em mão e o último ficava
comopão.

Oque falar nahora dobrinde:
Alemanha:Prost
Brasil:SaúdeouTim-tim
Espanha:Salud
EstadosUnidose
Inglaterra:Cheers
França:Santé
Grécia: Steniyasas
Holanda:Proost
Itália: Salute
Suíça:Skäl (caveira). Do
costumevikingdebebernos
crâniosdos inimigosmortos.

Ingredientes: 1/4deuma
melancia; 1 colherde
cafédegeleiadepimenta;
1limãoespremidoe100mlde
espumanteBrut.

Preparo:bataapolpade
melanciano liquidificador,
juntocomosucode limão, coee
reserve. Coloquena taça flûte
(dechampanhe), umacolherde
cafédegeleiadepimenta.
Coloque80mldo sucode
melanciae complete como
espumanteBrut. Sequiser,
enfeite comumpedacinhode
melancia.

RECEITADOBARMANBRUNOCALDEIRA

Viva momentos de

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

Satisfacao
Ano III - nº 147.Edição: FernandaLopes.
Textos:FernandaLopes.Diagramação:LucianaRodrigues.
Arte:MarceloPadron.E-mail:boamesa@atribuna.com.br

Tim-timàmodaantiga
A origem do brinde vem de uma história de morte e ciúmes

Mixxo
Summer Ingredientes: 100ml

champanhegeladaou
espumantebranco seco
(brut); 50ml sucodepêssego;
1 gotadegrenadine (opcional) e
2 fatiasdepêssego.

Preparo: coloqueo sucode
pêssegoemuma taça, a
champanhegeladaeo
grenadine.Misturebem.Sirva
decoradocomfatias de
pêssego.

Dicas:use suconatural
depêssego.Grenadineé
umaforteessênciavermelho-
sangue, feitaderomãemel.

Poliglota Bellini
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