
Virada. Uma ideiaparaaviradasão tábuasdequeijos, friose
frutas. EstaédoBufêDonaNeide, que inclui a tábuapersonalizadae
é feitadurante todoano. Sãodois tipos (retangularou redonda),
comvários tamanhos. Custamapartir deR$150 (retangular 30x20cm,
comtrês opçõesdequeijos, duasde frios, umantepasto edois
tiposdecastanhasou frutas secas, paraaté6pessoas).
Encomendas: (13)99643-8888ounowww.tabuacaicara.com.br.

HÁBITO

CLICK

ALEXSANDERFERRAZ

Santé!Oanode2019sedespe-
de e eis que de repente estamos
às voltas com o Réveillon. Num
piscar de olhos 2020 ensaia sua
chegada. Realizações, esperan-
ça de um ano próspero, reco-
meços, renovações etc. São in-
findáveis os prenúncios de vida
nova, motivo para celebrar e
brindar com o mais famoso dos
vinhos:ochampanhe.
O champanhe (champagne

é palavra francesa do gênero
masculino) é o vinhomais lem-
brado nessas comemorações.
Nada mais glamouroso do que
brindar com um autêntico
champanhe.
Descoberto no século 17 por

Don Perignon, o champanhe é
um vinho único, isso porque é
produzidoapenas e tão somen-
te na região francesa denomi-
nada Champagne, que é uma
Apelação de Origem Controla-
da (AOC).
Todos os outros vinhos seme-

lhantes,produzidoscomasmes-

mas uvas e mesma técnica de
vinificação: o método Champe-
noise que explicamos abaixo.
Quando concebidos fora dessa
apelação francesa não podem
receber a denominação de
Champagne, por lei. São os co-
nhecidos vinhos espumantes.
NaFrança, foradaAOCdeCham-
pagne há também o Crémant
(vin mousseaux); na Espanha, o
Cava; na Alemanha, o Sekt; na
Itália, o famoso Franciacorta, o
Prosecco e o Asti; no NovoMun-
do (Américas, África do Sul e
Oceania)ossparklingsouoespu-
mantepropriamentedito.
O método Champenoise co-

nhecido também como Clássi-
co, é complexo, uma vez que o
líquido passa por duas fermen-
taçõesdistintas.Apósa fermen-
tação alcoólica, comuma todos
os vinhos tranquilos (sem bor-
bulhas), ocorrerá uma segunda
fermentação e o gás será obti-
do com o líquido já engarrafa-
do. Deve ser elaborado com as

uvasautorizadasdaAOCCham-
pagne, que são: a branca Char-
donnay e as tintas Pinot Noir e
PinotMeunier.
Espumantesemgeral sãoela-

borados pelo método Charmat,
que consiste na obtenção das

borbulhas emgrandes cubas fe-
chadas de aço, chamadas auto-
claves, que são uma opçãomais
barataedemaiorprodução.
O champanhe e os vinhos es-

pumantescontêmgrandequan-
tidadede dióxido de carbono ou

gás carbônico, e possuem alta
acidez, combinando perfeita-
mente com entradinhas, quei-
jos, comidas orientais e agrido-
ces, peixes, frutos domar, assa-
dos de carnes e aves com alto
teordegordura. Suasborbulhas
ouperlage fazemo contraponto
com o sal, a untuosidade e a
intensidadedacomida.
O exemplomais conhecido é

o caviar e o salmão defumado,
ambos são imbatíveis com
champanhe Brut ou Nature.
Aliás, uma dica importante é a
leitura do rótulo, pois nele
está grafado o grau de doçura
do vinho.
Os Brut Zero, Pas Dosé ou

Nature contêm zero açúcar, lo-
go são totalmente secos, já os
Bruts e Extra Bruts podem con-
ter até 6g/l de açúcar e não são
tão secos quanto os anteriores.
Há também os Extra Dry que
podem ter de 12 a 20g/l de açú-
car, os Demi-Sec de 33 a 50g/l e
aindaosDoux (doces), osAstis e

osMoscatéis que contêmmais
de 50g/l ou seja, são super
doces, e, acompanham muito
bem as sobremesas e, às ve-
zes, algumas entradinhas. As-
sim você pode agradar com
umaperfeitaharmoniaentreo
pratoeabebida.
E não esqueça de preparar

um balde de gelo com água e
um pouquinho de álcool para
manter seu vinho na tempera-
turacorreta,entre5e8˚C.
Servir numa taça flûte ou

naquela bojudinha tradicional
para espumantes, preferen-
cialmentequesejatransparen-
tedecristalouvidro.
Sou eclética e enfatizo os

espumantes brasileiros, que
hámuito tempo estão entre os
meus preferidos e, não à toa
conquistando premiações in-
ternacionais. E, muito impor-
tante:apresentamótimocusto-
prazer, ou seja, cabem no nos-
sobolso.
Nadamelhor doque brindar

no Réveillon com seu champa-
nheouespumantepreferido!
Bonne année! Feliz Ano No-

voeatéapróximataça!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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A saúde alimentar entrou
noradardosbrasileiros.Co-
mo as pessoas observaram
suas refeições de 2019, e
agoracomopretendemcui-
dar da saúde em 2020?
Quais são suas expectati-
vas? Pensando nisso, a Hi-
bou, empresa de pesquisa e
monitoramento de consu-
mo,entrevistoudigitalmen-
temais de 1.800 brasileiros
entre16e75anosemtodoo
País, que fazemnomínimo
uma refeição fora de casa
entresegundaesexta,anali-
sandoocomportamentode
cada refeição, café da ma-
nhã,almoçoejantar.

CAFÉDAMANHÃ

Para 35% dos brasileiros
entrevistados,ocafédama-
nhã deveria ser uma boa
refeição, mas hoje não a
consideram ideal. Entre os
jovens esse número sobe
para 41%, sendo que 64%
dos brasileiros acreditam
quepoderiamtermais tem-
po no café da manhã. 43%
acreditam que esta refei-
çãopoderiasermais saudá-
vel. 48% disseram que de-
veria reduzir oaçúcar. 38%
gostariam de mais frutas.
32% variariam o cardápio,
e 26% gostariam de comer
menospão.
Amaioria,81%,dosbrasi-

leiros toma o café da ma-
nhã em suas casas, e 67%
tomam o segundo café no
trabalhoounolocaldeestu-
do em até 2 horas após te-
rem saído de casa. Neste
segundo momento a esco-
lhaéocafépuro.
Como expectativas para

2020, obrasileiro pretende
beber mais sucos e leites e
deixar o café preto para de-
pois do almoço ou no lan-
chedatarde.

ALMOÇO

40% dos brasileiros almo-

çam fora de casa mais de
três vezes por semana, e es-
se número sobe para 49%
entre jovens. A maioria re-
clama que consegue man-
ter uma dieta balanceada.
O brasileiro prefere restau-
rante por quilo, prato feito
ebufê,nessaordem.
Dototal,73%dosentrevis-

tados disseram que pode-
riam montar pratos mais
saudáveis. 71% gostariam
dereduzirfrituras.68%que-
remcomercommaiscalma.
51% acreditam que pode-
riam reduzir refrigerantes e
33% acham que poderiam
comermaisfrutas.
Em 2019, o brasileiro já

modificou um pouco seu
comportamento na hora do
almoço.49%dosentrevista-
dos introduzirammais sala-
dasnoprato,buscandouma
alimentação melhor. Po-
rém, 61% ainda acham que
não é o suficiente, e querem
melhorar ainda mais seu
mixdiáriodealimentos.

MARMITAS

43% dos brasileiros com
maisde30anose40%abai-
xo dos 30 anos, tentam se
alimentar no dia a dia com
marmitas que preparam
em casa, visando economi-
zar e se policiar para se ali-
mentarsaudavelmente.
61%consideramumare-

feição completa na hora
do almoço se ela é finaliza-
da com uma sobremesa,
frutaou café.

JANTAR

O jantar é a refeição mais

praticadaemcasapelobra-
sileiro. 77% o fazem pelo
menosseisvezesporsema-
na.Apesarde sera refeição
maisrealizada,é tambéma
mais negligenciada. 56%,
sendo que 43% disseram
que poderiam comer algo
mais leve e mais saudável.
49% gostariam de reduzir
opãoesimilarese40%gos-
tariamdeevitaroconsumo
decomidapronta.
Segundo observado pe-

la pesquisa, umdado cha-
mou atenção: o pãozinho
está presente no jantar
tanto quanto no café da
manhã. 81% dos entrevis-
tados afirmaram ter o pão
presente nas refeições no-
turnas.Aomenosumapes-
soa da casa inclui esse ali-
mentonojantar.
Para 2020, o brasileiro

gostaria de ter um sono
melhor, podendo se ali-
mentar mais cedo, com
mais saladas, e reduzindo
consumodecafeína.

Comchampanheouespumanteobrindeécerto!

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira
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A Bolo du bom, franquia
original de Guarujá, che-
gou a Santos, comuma loja
no Canal 3. A ideia é resga-
tar as delícias e os sabores
dos bolos que marcaram a
infância e reuni-las em um
ambienteaconchegante.
As opções vão desde

os tradicionais bolos de la-
ranja, chocolate e milho
(R$20cada) até os sabores
mais populares como nu-
tella, ninho, além das op-
ções fit (R$ 45 cada) para

aqueles que não querem
sairdadieta.
Entre os mais vendidos

estão o de fubá com goia-
bada (R$ 23) e o demaçã
com canela e nozes
(R$ 25). No local, ainda é
possível acompanhar
com cafezinho (R$ 4). Os
bolos são caseiros, feitos
diariamente. Sãomais de
30saboresdisponíveis.
SERVIÇO:BOLODUBOM(AVENIDA
WASHINGTONLUIZ,384,SANTOS).
FUNCIONAMENTO:DESEGUNDA
ASÁBADO,DAS9AS19H30.
NODIA31/12VAIABRIRDAS9HAS18H.

Faz no mínimo uma refeição fora de casa entre segunda e sexta e prefere restaurante por quilo ou bufê

São cerca de 30 sabores de bolos caseiros, como fubá com goiabada

81
porcento

tomamcafédamanhãemcasa

Brasileiro almoça fora e
quer sermais saudável
Pesquisa aponta ainda que jantar é feito em casa e que consumo de lanches é alto

ADOBESTCOK
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Lojadebolos caseirosde
Guarujá chegaaSantos
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