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Borbulhas para o Ano-Novo

Santé! Os vinhos espumantes sdo
bem-vindos nas festas e no Réveillon é
o vinho da vez! Todos gostam de brin-
dar com espumantes ou champanhe,
aquele elaborado na Franca, exclusiva-
mente na regido de Champagne.

Espumantes sao vinhos leves e refres-
cantes com algum residual de agucar ou
mesmo nenhum. Combinam muito bem
com pratos leves, mas acompanham
perfeitamente pratos gordurosos e de
maior personalidade, uma vez que de-

teém otima acidez e gascarbonico.

Os Brut e Extra Brut sao vinhos que
tém pouco residual de aglcar e se
casam bem como ostras, sushis, cana-
pés, salgados, finger foods, frutos do
mar, peixes, queijos e assados. 0s espu-
mantes Brut Zero, Natures (Pas Dosé),
contém zero aglcar, Sao mais estrutu-
rados e se destacam para harmonizar
pratos mais elaborados, um perfil mais
austero. 0s Demi Sec e os Doux (doces)
sd0 espumantes com dogura que agra-

dam paladares mais delicados. Harmo-
nizam por contraposicao com os quei-
jos azuis, bem salgados, com pratos
bem condimentados. E ficam delicio-
505 com as sobremesas.

Destaco a Chandon Brasil, que esta
na SerraGaucha, e elabora vinhos espu-
mantes pelo método Charmat, no qual
a vinificacdo é feita em tanques de ago
inox, Sob a direcao de Philippe Mevel,
enologo chefe, a Chandon cria rotulos
do brut ao doce.
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Momento Divino

Saliento tambem a Henkell Freixe-
net, lider no mercado mundial de spa-
rklings ou espumantes. O Grupo
Henkell Freixenet, agora no Brasil, é
resultado da fusao da espanhola Frei-
xenet, empresa especializada em espu-
mantes de qualidade, e da alema
Henkell, a maior produtora de espu-
mantes alemdes do mundo. No Brasil,
comercializam o Sekt alemao, 0 Cava
da Espanha e o Prosecco Mionetto da
Itdlia. Produzem vinhos com certifica-
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dovegano eate alguns sem alcool.

Escolhi vinhos espumantes de quali-
dade e com pregos bem acessiveis para
otilintar das tacas nachegadade 2022.
Fica aqui 0 meudesejo a todos vocés de
um Ano-Novo imenso de realizagbes e
muita saude!

Retornarei em fevereiro com asnovi-
dades do mundo dovinho.

Até a proxima taga!

RO R TO0H I D AT R BTN A D0 R

Chandon Riche DemiSec,

Garibaldi, SerraGaucha, BR  Garibaldi, SerraGadcha, BR  Prosecco Brut, Brut Sekt, Viesbaden, La Mancha, ES

Wva: 70% Riesling Italico, 15%  Uwa: 40% Pinot Nair, 30% DOC Treviso, IT Germany, DE Uva: B0% Airén, 15%
Pinot Noir, 15% Chardonnay Chardonnay, 30% Riesling Uva: Glera, antiga uva Uva: cuvée de vinhos de Verdejo, 5% Sauvignon
(11,70GL) Italico(120GL) prosecoo (119 GL) Chardonnays (11,59 GL) Blanc

Cor: amarelodourado, Cor: palha esverdeado Cor: amarelo palha Cor: palha brilhante, Cor: amarelo limao
espuma intensa, borbulhas brilhante, reflexos dourados, brilhante, borbulhas espuma e borbulhas finas palidoe brilhante,
finase ativas borbulhas finas e intensas finas e intensas Narkz: maga, pera, brioche borbulhas intensas

Mariz: manga, figo seco,
baunilha e notas de mel
Boca: meio doce, equilibrio
entre acideze cremosidade
Prego: R$ 79,80 no

Villa Borghese ou no site
wiww.Chandon.com.br

Chandon Reserve Brut,

Nariz: floral, frutascitricas,

Borghese ou
nosite www.chandon. com.br
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Freixenet Mionetto

Mariz: floral, maca e

www. freixenet.com.br

{Vegano)

maca, abacaxi, pao fresco pera, mel Boca: seco, acidez e
Boca: seco, refrescante, Boca:seco, frutas citricas, corpoequilibrados,
cremosoe facil de beber cremoso, delicioso sedoso

Preco: R$ 79,80 no Villa Prego: R$ 99,90 no site Prego: R$ 69,90 no

rapida)

Ponche, bebida retro
para noite de festa

Combina com o clima de confraternizacdo da virada do ano
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Tudo indica que o ponche
nasceu na India, antes da
existéncia dos coquetéis.
E de 14 que vem o nome,
oriundo do hindustani
pinch, que quer dizer cin-
co - a quantidade minima
de tipos de ingredientes
que deveria ter a mistura
(azedo, doce, forte, fraco e
condimentado).

O modo de servir di char-
me e o transforma em uma
espécie de ritual de festa. O
ponche deveestarem
des recipientes, de prclgmn
cia transparente para que
todos vejam seus compo-
nentes. Geralmente colori-
do e cheio de frutas, fica
muito bonito.

No Oriente, a bebida era
feita com limio, aclcar,

a, especiarias ¢ ﬂrmk
35" ilado de arroz, tamara
Ou cana ).

Chegou i Europa no sécu-
lo 17, sendo adaptada ao
gosto e ingredientes locais
como vinho, rodelas de la-
ranja e uvas.

Foram os ingleses que
criaram o primeiro reci-

iente especifico para servi-
0. Mas foi nos Estados Uni-
dosque ganhou fama. E oni-
presente em filmes de fes-
tas deformatura, por exem-
plo. Isso porque, foi la que
comecou a ser preparado
também sem dlcool e em
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Uma receita facil é o estilo caribenho de 1 a 5, véja abaixo

versoes geladas - na Euro-
eraquente.

Aquino Brasil virou mo-
da no final do século 19 e
ainda nos anos 1970 eram
muitos comuns em festas
de fim de ano. O proprio
quentio das nossas festas
juninas e é uma espécie de
ponche.

Se uiser criar um pon-
che sigaessaregradel as
usadanoCaribe.

RECEITA
E s6 misturar em uma jar-
ra ou recipiente para pon-
che: 1 parte de azedo (su-
cos, frutas etc) + 2 partes
de doce (licores etc) + 3
partes de forte (rum, vi-
nhos, espumante etc) + 4
partes de fraco (dgua, refri-
gerantes ete) + 5 pitadas
deespecianias (canela, cra-
vo, cardamomo, noz-mos-

cada, horteli ete).
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Henkell Freixenet

Site www. freixenet.com.br
(entregarapida)

Mariz: flores brancas, pera

emacaverde (119GL)

Preco: R$39.90 na

tel (13) 2104-7555

Lozano Ophicus Brut,

Boca: seco, leve edelicado,
espuma bem integrada

Enoteca Decanter Santos

BernardiPietroe
Figh - Bernardi Jacur,
Veneto, IT

Uva: Glera (11°GL)
Cor: palha brilhante,
gspuma ricae
borbulhas finas

Nariz: floral e péssego
Boca:seco, levee
delicado, boa

acidez, cremoso,
horbulhas finas
Preco: R$ 89,00

no site

www . worldwine.com.br

CasaValduga Sur Lie Rosé,
BentoGongalves, Serra
Gaucha, BR

Uva: 50% Chardonnay / 50%
Pinot Noir (120GL)

Cor: rosa salmdo, turvo
Nariz: améndoas, pio
tostado, frutas vermelhas,
complexo

Boca: Seco, encorpado,
untuoso, cremoso, elegante,
final longo e complexo
Prego: R$ 99,90 no Marcelo
whatsapp 99766-0838 ou no
www.famigliavalduga.com.br

Tabua de queijos e dica para a ceia

Para quem € apreciador e
amante de queijos, a ceiade
virada do ano € a oportuni-
dade de colocar & mesa va-
riagoes e possibilidades de
sabores e apresentar a ami-
gos e familiares diferentes
texturas ¢ sabores,

No Brasil, existe ampla
variedade de queijos. A
chef Flavia Soni Rogoski,
Mestre Queijeira, ¢ profes-
sora do Centro Europeu na
disciplina de enogastrono-
mia, di dicas para servi-los
na noite da virada. “Veja se
oqueijo € fresco, recém por-
cionado, dentro da valida-
de e que nio sofren mudan-
casde temperaturas”.

Para as ceias de final de
ano uma excelente opgio
para harmonizar com
E}Ileijns é uma tibua de

105 de entrada. Rogoski
explica que para atendera

os 08 paladares, a ta-
bua precisa ter pelo me-
nos trés tipos de queijo:
“um queijo duro, um quei-
jo com furo e um queijo
com fungo, voce consegue
atingir uma grande varie-
dadede ]}alagztrcs .

QUELIOS DURDS

S0 08 (ueljos com uma ma-
turacio mais longa e com
aspecto mais quebradico.
Parmesio, grana padano e
extra madurados holande-
ses, como gouda extra matu-
rado prima donna, verme-
lho, azul sio os mais indica-
dos. “Sdo queijos com
maior presenca de sal e
uma textura farinhenta, o
que traz uma quantidade
de gordura mais alta para o
paladar”, diz a especialista.

Faa uma mistura de gueijos com texturas diferentes

QUELIOS COM FURD
Sio queijos com textura
mais amanteigadas, como
o gouda, gruyere ou 0 em-
mental. “Todo o queijocom
olhadura, ou seja, com fu-
ros, passa por uma fermen-
tacio do tipo propionica, o
que traz um dulgor ao pala-
dar”, explica a chef.

QUELIOS COM FUNGOS
Sdo queijos com sabor
mais intenso e fortes, co-
mo o brie, camembert e
gorgonzola. “Comecando
COIM eS8e8, Com certeza vo-
ce ird agradar muito seus
convidados”.

Uma dica da especialista
¢ inserir dois tipos de embu-
tidos, também chamados
de carnes, como copa, lom-
bo e presunto cru. “Pouco
tempero na escolha da car-
ne se haverd um jantar
mais intenso na sequeén-
cia, recomenda a Mestre
Queijeira. Além disso, quei-
jos harmonizam muito

bem com bebidas gasosas.
“Toda bebida que tem
ghs, ou seja, as bolhas,
ajudam na harmonizacio
pois fazem a limpeza do
sabor e te prepara para a
proxima bocada. Como
nossas festas de final de
ano sio no verio, indico
uma bebida geladinha
com carbonatacio, como
a cava, o champagne e
espumantes.

Para acompanhar a ta-
bua de frios, a chef indica
alguns produtos. Piies
com mais miolo e poucos
griaosajudam atirar a gor-
dura da boca deixada pelo
queijo. Maga, péra seca,
timara ¢ damasco tam-
bém sio otimos acompa-
nhamentos, pois trazem le-
vezaao pal:

O ideal é que as pecas
estejam em temperatura
ambiente, “Noverio eu re-
comendo tirar os queijos
para o servico uns 40 mi-
nutos antes da festa”,



