Come escblher, abrir e
beber o champagne

JosE Osvalpo A. DO AMARANTE

C om alguma freqiiéncia, vemos fotografias de
pessoas famosas, em jornais e revistas, cenas
de amados atores de novela, na televisio, pe-
gando de maneira errada a fliite ou flauta — o
copo alto e estreito, adequado para beber o
champagne. O pecado mais comum € segurd-lo
pelo bojo, e ndo pela haste ou pé alongado, como
€ correto. Além de ser deselegante, tira-se a vi-
sdao maravilhosa do champagne que esta no copo,

acelera-se o aquecimento de uma bebida feita-

costumam ser desrespeitadas. Mas ndo falaremos
delas diretamente. Em vez disso, mostraremos
como escolher, abrir e beber corretamente o
champagne. Antes de mais nada, convém res-
peitar normas de servico. Escolher utensilios apro-
priados, resfriar como se deve o liquido contido
na garrafa, desarrolhar e servir com cuidado, pres-
tar atengdo no visual, no aroma e no retrogosto
ou retro-olfato do champagne, sdo cuidados que
sG aumentam o nosso prazer de bebé-lo. Acom-

para ser saboreada gelada. Hd outras regras que  panhe o passo a passo destas pdginas.

2. Resfrie o liquido da garrafa den-
tro de um balde com pedras de
gelo, dgua gelada e sal grosso. Em
aproximadamente 30 minutos, o
champagne atingira a temperatura
ideal de 4 a 6°C (caso seja demi-
sec) ou de 6 a 8°C (quando for
brut). Jamais leve a garrafa ao con-
gelador. O resfriamento brusco po-
derda afetar o aroma e sabor do
champagne. Nunca coloque pedras
de gelo dentro da fliite. Ao se der-
reterem, elas “aguam” e “matam”
o champagne.
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1. Escolha um champagne de bom produtor. O brut, ou seja, o extremamente
seco, geralmente é mais bem elaborado. O servico deve ser feito com um
balde de gelo, uma fliite ou uma taca, um guardanapo e um saca-rolhas espe-
cial tipo estrela (opcional). Use copo de cristal ou vidro transparente, o mais
fino possivel, de uma transparéncia absoluta, nio lapidado e nio colorido.
Além disso, prefira a fliite, que retém a periage (as bolhinhas de gis) por muito
mais tempo. A taca, mais antiga, apesar do encanto de alguns dizerem que foi
modelada num dos seios da rainha Maria Antonieta, da Franca, estd em desuso.
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Como escolher, abrir
e beber o champagne

A 3. Retire o papel laminado exis-
tente sobre a rolha e desenrole o fi-
lamento de metal que a prende.
Com a outra mdo, aperte a rolha
contra o gargalo. E medida de segu-
ranca. As vezes acontece de a pres-
sdo interna da garrafa (5 a 6 atmos-
feras) expelir a rolha violentamente
para o alto. Nunca sacuda a garrafa
antes de abri-la. Se quiser, use o saca-
rolhas especial. Pegue a garrafa fir-
memente, logo abaixo do gargalo,
inclinando-a um pouco. Com a outra
mio, retire a rolha silenciosamente.

A 4. Use uma fliite que tenha sido
mantida no gelo ou na geladeira, antes
do servico. Esse cuidado minimiza o des-
prendimento tumultuoso da periage (as
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bolhinhas de gis) e o risco de o cham-
pagne derramar do copo, mesmo que
tenha sido servido um pequeno volume
da bebida. Envolva a garrafa com o guar-
danapo. Pegue-a pela base, incline um
pouco a fliite e sirva o champagne len-
tamente. A bebida deve ocupar dois ter-
cos do copo, deixando espaco para seu
aroma ser exalado.

<« 5. Segure a fliite pela haste, jamais
pelo bojo. Quando estiver em pé, pe-
gue-a pela base. Serd mais cémodo para
analisar o visual da bebida, além de mais
confortivel para leva-la a boca. Antes de
saborear o champagne, incline a fliite
contra um foco de luz ou sobre uma su-
perficie branca. Os champagnes apre-
sentam diversas coloracdes, que vio do
amarelo-claro ao amarelo-dourado. Ge-
ralmente, 0s mais jovens sao mais claros
que os envelhecidos. Os melhores cham-
pagnes exibem na fliite uma quantida-
de maior de pequenas bolhinhas de gas
(a perlage), intensas e persistentes.
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