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Tim-tim a moda antiga

A origem do brinde vem de uma historia de morte e ciimes

DAREDAGAO

Os gregos antigos levantavam
suas pesadas tacas em homena-
gem aos deuses do Olimpo. Os
romanos seguiram a tradigdo e
derrubavam parte do liquido
em oferenda. Mas a histéria do
brinde, do tilintar das tagas, é
bem menos prosaica.

Ela teria surgido na corte de
Luiz XV, na Franga, quando o
champanhe passou a fazer par-
te dos banquetes. O costume
foiintroduzido paraevitar pos-
siveis envenenamentos.

E que na corte de Luiz XIV,
uma mulher hébil em fazer po-
¢oes venenosas, chamada La
Voisin, fez fama e fortuna ven-
dendo seus servigos para pes-
soas da corte. Uma delas era a
amante preferida do rei e mae
de quatro de seus filhos. Com
citimes de outra amante, ela
envenenou a sua bebida e a

ESpumantes
para brindar

Santé! O Réveillon nos remete
ao estourodas garrafas de espu-
mantes, dos vinhos com perla-
ge (borbulhas) que contém
diéxido de carbono em sua
composicado. Da Franca, o
Champanhe e o Crémant; da
Espanha, o Cava; da Italia, o
Prosecco, 0 Astie o Franciacor-
ta; da Alemanha, o Sekt. Isso
sem contar os espumantes do
Novo Mundo. Dentre estes, 0s
brasileiros tém destaque.

A harmonizagdo dos espu-
mantes ¢ feita de acordo com o
grau de dogura, que é sempre
identificado no rétulo. Todos
os Brut Zero e/ou Nature, os
Bruts e Extra Bruts combinam
com entradas, queijos, sushis,
sashimis, tempuras e frutos do
mar em geral, e aves e carnes
com gordura, uma vez que a
acidez e as borbulhas fazem o
contraponto com o sal, agordu-
raeaintensidade dos pratos.

Jéa os espumantes Demi-Sec,
Doux ou doces, os Astis e os
Moscatéis acompanham sobre-
mesas. E importante servir a
bebidade 6 a8°C, de preferén-
cia num balde de gelo para
manter a temperatura, e numa
taca flite, estilo flauta, com has-
te longa. Feliz e prospero 2015
atodosnos!
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matou. A autora da pocao foi
condenada e mortabrutalmen-
te. Quem sabia do caso foi pre-
so e tudo ficou porisso mesmo.
Porém, para garantir que is-
sonao mais acontecesse, o brin-
de foi instituido. Era preciso
bater as tagas com forca para
que o liquido de uma passasse
paraaoutrae se misturasse.
Antes disso, quando as tagas

eram coletivas, esse tipo de cui-" -

dado nao era ne- cessario.To-

dobanquete.

Hoje, o brinde além de ser
festivo e ritual de confraterniza-
¢do, ainda nos faz trabalhar
mais um sentido, a audi¢fo, no
momento de apreciar a bebida.

ORIGEM

J4a a origem da palavra brinde

tem duas versoes. Para alguns,

viriadacidadeitaliana de Brin-

disi, na Italia. Ali, jovens roma-
A nos brindavam

dos bebiam s Y antes de em-
do mesmo / W \ barcar para a
copo, que oy \ Grécia. Ou-
era passa- /1 tros dizem
dodemio [ que deri-
em maio |/ va do es-
na mesa / panhol

Oquefalarnahorado brinde:
Alemanha: Prost

Brasil: Satide ou Tim-tim
Espanha: salud

Estados Unidos e
Inglaterra: Cheers
Franca: Santé

Grécia: Steniyasas
Holanda: Proost

Italia: Salute

Suica: skal (caveira). Do
costumeviking de beber nos
cranios dos inimigos mortos.

brindis, variacdo do alemao
bring dir’s (levo-o avoce).
Osingleses falam toast. Ado-
taram esse nome porque na
época colocavam uma torrada
(toast) no fundo de um copo
com bebida. Este passava de
mao em m3o e o ultimo ficava

Ingredientes: 1/4 de uma
melancia;1colher de

caféde geleia de pimenta;
1limao espremido e 100 mlde
espumante Brut.

Preparo: bataapolpade
melanciano liquidificador,
juntocomosucodelimdo, coe e
reserve. Coloque nataca fliite
(de champanhe), uma colher de
café de geleia de pimenta.
Coloque 80 mldosucode
melanciae complete como
espumante Brut. Se quiser,
enfeite com um pedacinho de
melancia.
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CLAUDIAG. OLIVEIRA, SOMMELIER

Ingredientes: 100 ml
champanhe geladaou
espumante branco seco

(brut); 50ml suco de péssego;
1gotade grenadine (opcional) e
2fatias de péssego.

Preparo: coloque osucode
péssegoemumataca, a
champanhe geladaeo
grenadine. Misture bem. Sirva
decorado com fatias de
péssego.

Dicas: use suco natural
depéssego. Grenadine é

uma forte esséncia vermelho-
sangue, feitade roma e mel.

Cave Geisse Espumante Nature,
Valedos Vinhedos, BR

Uvas: 70%
Chardonnaye
30% Pinot Noir
Cor:palhacom
reflexos
verdeais,
perlagefinae
persistente
Nariz: tostados,
mel e frutas
secascom
damascoe
améndoas
Boca: seco, encorpado, com
acidez equilibradacom12,5° GL
dealcool

R$ 69,90, no Marcelo Laticinios

Christian Etienne Champagne,
COte des Bar, FR (organico)
Uvas: 80%Pinot Noir, 20%
Chardonnay
Cor:palhacom
reflexos dourados,
brilhante, perlage
finaeintensa
Nariz: frutas
citricas e secas,
acompanhadasde _
notas defumadase P
minerais

Boca: seco,
cremoso,
encorpado,com
12° GL alcool, fresco e longo
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R$ 219,00, naGaleriado Vinho
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Salton Espumante Demi-Sec,
SerraGalcha, BR
Uvas:
Chardonnay,
Riesling,
Malvasia,
Trebianoe
Semillon
Cor:palhaclaro
ereflexos
esverdeados,
perla.ge finae no
persistente b o Tt
Nariz: maci s
verde, tostados e

damasco

Boca:suave, final doce, frescoe
cremoso

R$ 25,90, no Marcelo Laticinios

Camposde Cima Espumante
Natural Extra Brut, Campanha
Galcha, BR

Uvas: 70% -
Chardonnaye
30% Pinot Noir i
Cor:palha,
perlagefinae
persistente
Nariz: aromas
citricos
mescladosa
néctare
tamaras, toque
dealecrime
salvia

Boca: seco, cremoso com12°GL
dealcool equilibrado com acidez
refrescante

R$ 45,00, nosite:
http://camposdecima.com.br/
loja

Quinta Don Bonifacio - Habitat
Brut Champenoise, Caxias do
Sul, BR

Uvas:
Chardonnaye
Pinot Noir
Cor:palha,
perlage muito
finaedelicada.
Nariz: lembra
pao torrado
efrutas
vermelhas
frescas

Boca: seco,
fresco,amanteigado e

muito equilibrado com12°GL
alcool

habital X

R$ 75,80, na Petit Verdot

Pizzato Brut Rosé Tradicional,
Vale dos Vinhedos, BR

Uvas: 85%
Pinot Noir e15%
Chardonnay
Cor:rosada,
brilhantecom
perlagefina
Nariz: frutas
vermelhas
frescas como
morangos, (e
amorase =
cerejas, frutas Y
cristalizadas

acompanhadas de leve tostado
depao.

Boca: seco, comacideze12°GL
dealcool equilibrados, bom
corpo, cremoso

PIZZATO

R$ 64,90, no Empoério
Pordozinho
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Freixenet - Espumante XB
Freixenet Brut, Serra Gaucha, BR
Uvas:
Chardonnaye
Pinot Noir
Cor:palhacom
reflexos
verdeais,
perlagefinae
persistente
Nariz: péssego,
maca verde,
meldo, leve
mentae
leveduras
Boca: seco,
fresco com acidez equilibrada,
persistente com 12°GL alcool

R$ 49,90, noSantaMarta

Bottega Il Vino dei Poeti
Prosecco Treviso DOC Brut
Veneto, IT
Uvas:100%
Gleraou
Prosecco
Cor:palhacom
reflexos
verdeais,
perlagefina,
intensa,
numerosae
persistente
Nariz: flor de
acacia, notas de
maca, péssego
branco fresco,acompanhadas
também de frutas citricas frescas
Boca: seco, fresco, cremoso e
bem equilibrado, 11° GL alcool

R$ 69,00, naGrand Cru

Ferrari- Ferrari Maximum Brut,
Trento DOC, Trentino, IT
Uvas: 100%

Chardonnay i
Cor:palhacom '
reflexos
dourados,
brilhante,
perlagefinae
persistente
Nariz:
complexo,
austero, frutas
secas, pao
torrado

Boca: seco,
todos osaromas em boca.
Cremoso, harmonico e
persistente

R$ 139,00, na Enoteca Decanter

Noturno Brut Charmat,
Mendoza, AR
uvas: 50%
CheninBlance
50% Ugni Blanc
Cor: palha
brilhante,com
reflexos
douradose
perlagefina,
intensae
persistente
Nariz: notasde
frutasamarelas,
como péssego e meldo

Boca: seco, hem fresco
com11,5° GL alcool, final longo e
equilibrado

R$ 38,00, naGrand Cru
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BISTRO SAINT MALO RISTORANTE

Especializado em cozinha mediterrdnea

%, cozinha éuma artee

loda arte tem sua paciéncia”
- Chef Jacquefline Roelanat




