
Ingredientes
50mlde vodca; 20mlde xaropedegengibre (200mlde sucodegengibrepara
100gdeaçúcar refinado fervidoem fogobaixo atévirar umxarope); 10mlde
sucode limãoe40mlde cerveja.

Preparo
Coloquegeloemumacanecadecobre, junte os outros ingredientes,misture
bem.Finalize comaespumadegengibre edecore comumramodehortelã.

Ingredientes
50mldegin; 250mldeágua tônica; 1 ramodealecrim; 1pedaçode
cascade tangerina; 1 unidadede canelaempau; 5grãos dezimbroegelo
suficiente.Guarnição:umpedaçopequenodebeterraba (opcional).

Preparo
Emumataça grande, coloqueosgrãosde zimbro (àvendanapartede
temperos secos) egelo até abordada taça. Torça a cascada tangerinapara
soltaroaromaeponhana taça, junto comacanela. Coloqueogin sobre a
cascade tangerinae complete coma tônica, finalize comoalecrim.

Ingredientes
60mldeAperol; 60mlde espumantedo tipobrut; 60ml
deáguacomgáse 1 fatia de laranja cortadaemduaspartes.

Preparo
Emumataçade vinhoalta, coloquegelo atéa
bordaeacomodea laranja. Emseguida, ponhao
Aperol e oespumante. Finalize comaáguacomgás.

Ingredientes
30mldegin; 30mlde vermute tinto; 30mldeCampari e 1meia-luade laranja.

Preparo
Emumcopodo tipoon the rocks, coloquepedras degelomaiores
atéabordaemonteo coquetel comgin, vermuteeCampari,
completandocomumarodela de laranja.

GINTÔNICA

Ingredientes
50mlde cachaçadeboaqualidade; 1 limão-tahiti; 2 colheres rasas
dechádeaçúcar emuito gelo.

Preparo
Tireas duasextremidadesdo limãoe corte-oaomeio. Na sequência,
retireomiolodo limão, separeasduasmetades emseis gomos, coloque
nocopo comoaçúcar emacere levemente, para soltaro sumodo limão.
Completeo copo comgelo eacrescentea cachaça.Mexa comumacolher
comprida.

NEGRONI
MOSCOWMULE

Ingredientes
60mldevodca; 30mlde licorde
laranjas; 10ml de sucode limão
e60mlde sucodecranberry.

Preparo
Emumacoqueteleira, ponha
geloeos ingredientes. Bata
bem, coe e sirvaemumataçade
Martini gelada.Decore comuma
cascade laranjanaborda.

APEROLSPRITZ

CAIPIRINHA

COSMOPOLITAN
CreoleAdventure vino
hechoamano2019,
Valles Itata eMaule/CL
Uva:85%Cinsault e
15%País
Cor: vermelho framboesa
claro (12,5ºGL)
Nariz: framboesa,
morango, cereja ácida,
especiarias comocanela
enotas terrosas
Boca: seco, frutado,
fresco, corpomédio,
taninosdelicadose leves
Preço:R$399, na
@setwinesbre
www.setwines.com.br

Harmonização:
charcutaria equeijos
de textura firme.
Massas commolhos
vermelhos, carnes
magras, pratospicantes

Alvarinho Jovem2022,
PinheiroMachado,
SerradoSudesteRS/BR
Uva:Alvarinho (13ºGL)
Cor:amarelopalha
brilhante
Nariz: frutas cítricas,
pêssegoe floresbrancas
Boca: seco, acidez
vibrantee fresca,
texturaemineralidade
equilibradas, longo
Preço:R$92,na
@decanter_vinhose
www.decanter.com.br

Harmonização:peixes,
frutosdomar, comidas
condimentadas
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MOMEN TO D I V I NO

“Em cada ga r r a f a ,
um b l end i n s p i r a do de
e l e g ân c i a e equ i l í b r i o

B OA ME SA

Santé! Você conhece a linha
AdventuredachilenaViñaMoran-
dé?Vinhossinônimosdediasale-
gres e ensolarados, resultado de
um trabalho mais experimental
dos enólogos. São vinhos mais
livres, feitos sem tantas regras
pré-estabelecidas. Verdadeiras
aventuras enológicas que sur-
preendem pela diversidade, ino-
vaçãoequalidade. Como indicao
nome do projeto, uma aventura
engarrafada com liberdade e
amor. Os enólogos do Morandé
Wine Group, como Ricardo Baet-
tig, Daniela Salinas, Cristián Car-
rasco e Jorge Martínez, são os
responsáveispeloportfóliodoAd-
venture Vinos de Terrunio. Vi-
nhosde terroir que trazemoesti-
loeapersonalidadedeseuautor.
AViñaMorandétemumahistó-

riagenuínade inovaçãoembusca
da excelência. Pioneiros no Vale
deCasablanca,bemcomonoplan-
tiodecamposdealtadensidadee
um dos primeiros que resgata-
ramterroirs e técnicas ancestrais
de vinificação. Adventure é com-
posta pelos rótulos Aterciopela-
do,ElPadre,Vigno,Creole,Bestia-
rio, Despechado, Gran Petit, Tira-
ziseColinasDelRanquil.
Provei recentementeoAdven-

ture Creole vino hecho a mano
2019. O rótulo vem estampado
comumailustração lindaediver-
tida, referente ao campo e ao
agricultor Agustín Peñailillo,
que cultivaas vinhas. É o resgate
da realidade dos campos e cam-
ponesesnaorigem,pormeiodas

uvas que o compõem: 85%Cin-
sault e 15% País, advindas res-
pectivamente do interior seco
de Itata e Maule. Duas varieda-
des fortemente enraizadas na
cultura e tradição das regiões
citadas. São vinhas naturais, re-
gadas somente pela chuva, em
solosgranítico-argilosos.
A fermentação se dá em ovos

de concreto de 2 mil litros, com
maceração carbônica.ACinsault
permanece nos ovos enquanto a
País é trasfegadapara amadure-
cer por cinco meses em barricas
francesas usadas, obtendo-se
umvinho bem frutado, comdeli-
cadas notas terrosas e modera-
do teor alcoólico. Com selo de
sustentabilidade, valida a res-
ponsabilidadecomascomunida-
des,omeioambiente, eaeficiên-
cianousodosrecursosnaturais.
Creole é um vinho de cara lim-

pa, franco e genuíno 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 próprios, de pequenos
agricultores que valorizamoque

fazem e querem ir além, mas
preservandosuasraízes.
Outranovidadeéaroupagem–

ou nova identidade – dos vinhos
da brasileira Vinícola Hermann.
Exploradorae visionáriadomun-
do vitícola, a Hermann, que tem
assinatura doproprietário da im-
portadora Decanter, Adolar Her-
mann,estáondeavanguardaen-
contra a autenticidade. Em cada
garrafa, um blend inspirado de
elegância e equilíbrio sempre em
buscadeexcelência.
Provei o novo rótulo doAlvari-

nho Jovem2022, SerradoSudes-
te (RS). O vinho é um verdadeiro
e autoral tesouro enológico na-
cional. Depois de fermentado,
permanece sob as lias ou borras
por três meses, resultando na
perfeita expressãoda fruta eaci-
dez vivaz. Este Alvarinho, já pre-
miado desde o seu lançamento,
recebe a consultoria do enólogo
português Anselmo Mendes, co-
nhecido mundialmente como o
rei do Alvarinho. Aproveitem e
atéapróximataça!

MOMENTODIVI@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Paraquemgostadecoque-
telaria,mas ainda não tem
muita experiência, apren-
der a preparar drinques
clássicos pode ser umbom
início.Obartenderemixo-
logista Bruno Caldeira en-
sina as receitas de seis co-
quetéis que continuam na
moda, apesarde alguns te-
remmais de 100 anos, co-
mo o Aperol Spritz, criado
na região de Vêneto (Itá-
lia)noséculo19,eoNegro-
ni, feito pela primeira vez
em Florença (Itália) em
1919,pelobartenderFosco
Scarselli,noCaffèCasoni.

HISTÓRIA
O gin tônica, 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 versões e é
sucesso nos bares. Já a
nossa caipirinha tem his-
tória controversa. Sabe-se

que, na década de
1920, era difundida
porqueaartistaTar-
siladoAmaralaser-
viaaamigosemPa-
ris (França).

Há quemdefenda que a
caipirinha foi criada no
Litoral Paulista, onde os
alambiques eram co-
muns. Fato é que tornou-
sebebida-símbolodoBra-
sil. Para ser preparada
corretamente, ao contrá-
rio do que faz a maioria,
ela não deve ser batida
em coqueteleira e, sim,
misturada com uma co-
lher comprida.
Escolhemos seis drin-

ques, todos refrescantes,
com bastante gelo. Alguns
maisdoces,comooCosmo-
politan e a caipirinha, e
outros mais secos. O gin
tônica refresca bem, assim
como o Aperol Spritz e o
MoscowMule,quetemto-
que de gengibre. Já o Ne-
groni é uma opção mais
forte.
E claro: na coquetelaria,

a apresentação é funda-
mental.Por isso, usecopos
adequados.Paracadadrin-
que, um tipo diferente. O
de Martini, por exemplo,
confere status ao que for
servido dentro dele. Já a
caneca de cobre do Mos-
cowMule dá um armiste-
riosoaocoquetel.

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

Aprenda a preparar seis drinques clássicos e bem
refrescantes, com bastante gelo. Suas visitas vão amar!

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Dêumade

Novidadesdomundodos vinhos
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