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	Introdução

	A história de pessoas que se reúnem para compartilhar um brinde e uma bebida saborosa remonta a ser indetectável. Digamos que faz parte da existência comunitária desde que as reuniões eram realizadas em cavernas mal iluminadas e a moda tendia para a simples pele de animal. O vinho tem feito parte desse consumo comemorativo por boa parte da história, traçando sua linhagem de 6.000 a 5.000 aC de acordo com todos os relatos, e presente na maioria das culturas desde então (desde os gregários gregos aos alegres romanos até -amar os egípcios e a maioria das pessoas antes e depois deles). O vinho faz mais parte da vida e da história do que o carro, o telefone, o computador ou qualquer outro dispositivo que muitos parecem ter dificuldade em viver sem. Se você está vivendo sem um bom relacionamento com o vinho,

	Mas você pode não saber que misturar vinho com outros ingredientes também faz parte da história do vinho. Em primeiro lugar, era misturado com água, pois muitas culturas antigas pensavam que beber vinho puro não era apenas perigoso, mas também ruim. Pergunte a Heródoto, que disse que um certo Cleomenes "perdeu os sentidos" e teve uma morte horrível por beber vinho não misturado. O vinho também foi misturado com frutas, especiarias e até mel ocasionalmente em nossa história inicial, tanto para usar esses ingredientes como agentes aromatizantes quanto para usar o vinho como conservante (naturalmente, o vinho também era aromatizado nesse uso). Esta prática em muitos lugares não mudou com o passar do tempo. Na Europa, a prática de misturar vinho com outros ingredientes para fazer bebidas deliciosas nunca parou - e é por isso que você vê uma variedade de coquetéis de vinho modernos na França e na Itália. A mudança dessas bebidas para a América já vem de muito tempo. Tem havido uma resistência daqueles que pensam que seu vinho deve ser bebido sozinho. Isso é uma pena (se é que posso chorar por um segundo) porque você, o público que bebe, precisa perceber a grandeza do coquetel de vinho.

	Eu posso ver alguns de vocês se encolhendo agora. Mas fique comigo um pouco e veja se consigo trazê-lo de volta (um pouco de confiança em seu autor dedicado, por favor). Em primeiro lugar, não é como se fosse uma ideia nova e brilhante que estou desenterrando como uma joia espiritual gigante vendo a luz do dia pela primeira vez. Os coquetéis clássicos da história, que escreveram os primeiros livros sobre a tradição dos coquetéis, via de regra eram bem versados em vinho e misturavam e agitavam combinações que só podem ser chamadas de coquetéis de vinho. Várias receitas deste livro são versões atualizadas de livros mais antigos. Há uma precedência deliciosa que seria um erro ignorar. Além disso, não para ficar continental, mas ao visitar nossos amigos europeus, não há como agitar os dedos em uma bebida alta que leva Prosecco e Aperol, por exemplo, ou frutas frescas e um espumante Riesling. Por que todos, em todo o mundo, não deveriam aproveitar essas misturas de sabores? Eu digo que não devemos hesitar.

	Estamos no meio de um momento ideal se você gosta de vinho e coquetéis. Existem cada vez mais varietais e variedades de vinhos disponíveis em todo o mundo, e mais pessoas talentosas estão dedicando seu tempo para fazer vinhos excelentes em todas as faixas de preço. Ao mesmo tempo, uma vasta variedade (que parece aumentar diariamente) de licores e licores está disponível, sem falar nos kiwis frescos, tangerinas e outros tipos de frutas, e uma variedade de outros mixers, o suficiente para fazer a cabeça de um fanático por coquetéis girar. . Esse multinacionalismo das bebidas não pode ser ignorado. Abrace os coquetéis de vinho, de belos espumantes a tintos arrebatadores, a brancos maravilhosos, a doces e exóticos divertidos. Você logo se encontrará andando em uma onda azul, aconchegando-se no Lamb's Wool, caminhando com Lord Charles e vestindo um smoking. Este' é o tipo de empresa que permite não só fazer parte da história, mas também organizar festas verdadeiramente históricas, festividades que são lembradas muito depois da última gota. Então deixe de lado suas noções preconcebidas e entre no mundo dos coquetéis de vinho. Depois de aprender mais sobre isso, você definitivamente vai querer visitar - e talvez nunca mais queira sair.
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	BÁSICO DE COQUETEL DE VINHO

	Convido você a fazer uma viagem mágica comigo, a um reino que muitos ainda não experimentaram, um reino maravilhoso ocupado pelo Frisco, o Sake'd Saint, o Kitty, o Refroidisseur e muitos outros imbibables fantásticos, um reino onde o a música é saltitante ou ligeiramente suave (dependendo do seu clima de festa), um reino onde brindar é tão comum quanto suco de frutas frescas, um reino onde vinho e licor convivem juntos, um reino conhecido como o mundo dos coquetéis de vinho.

	Espere, você diz, espere só um minuto. Antes de embarcarmos nessa "viagem mágica", tenho uma pergunta simples: afinal, o que são coquetéis de vinho? Bem, eles são exatamente o que parecem: coquetéis de vinho são bebidas mistas que incluem um tipo de vinho como ingrediente principal, seja vinho tinto, vinho branco, vinho espumante, vinho de sobremesa ou um dos primos mais internacionais do vinho, como interesse. E, como as bebidas são sempre misturadas de alguma forma, isso significa que deve haver algo em nossos coquetéis de vinho além do vinho. A lista de ingredientes que acompanham o vinho é vasta, incluindo licores como o gin e o brandy, licores de todo o mundo, como Strega e Chambord, sumo fresco, fruta fresca, ervas, e outras misturas tradicionais como club soda.

	Espere mais um segundo, porém, você diz - pensei que o vinho fosse algo consumido por conta própria. Não houve uma explosão recente do vinho porque as pessoas estão bebendo mais vinho? O vinho é uma categoria ampla e deliciosamente divertida de se aprofundar. Não estou sugerindo que você deva desistir de apreciar o vinho por si só (isso seria um sacrilégio). Por falar nisso, eu não recusaria um bom copo se você o oferecesse para mim. E, claro, deve-se sempre desfrutar de uma garrafa vintage de alta qualidade por conta própria. Mas um dos aspectos encantadores do coquetel de vinho é que ele permite que você use e consuma o vinho em uma ampla gama de situações, e permite que você use os sabores e notas de diferentes tipos de vinho em diferentes bebidas, misturando-os com outros sabores. . É claro,

	Para ser preciso, os coquetéis de vinho já existem há muito tempo. Champanhe e vinhos espumantes se encaixam no reino dos coquetéis de vinho, e o clássico coquetel de champanhe, com sua mistura simplesmente brilhante de açúcar, Angostura bitters e espumante, existe pelo menos desde meados de 1800 (está no Jerry Thomas's Bar-Tender's Guia ou Como Misturar Bebidas de 1862). Embora muitos achem isso bastante aceitável (devido às mimosas de domingo de manhã e coisas do gênero), muitos também ficariam surpresos ao descobrir que, ao mesmo tempo, e durante o apogeu dos coquetéis na última parte do século passado, também havia muitos outras bebidas sendo feitas com vinho tinto e branco misturados com licores, licores e outros ingredientes, assim como as bebidas deste livro.

	A pergunta agora é para você: por que você não tomaria um bom coquetel de vinho em sua próxima festa de gala, torneio de boliche no quintal ou jantar à luz de velas para dois? Sugiro fortemente (e aplaudo, se você me convidar para tal celebração). Cada vez mais as pessoas bebem vinho no dia-a-dia, bem como aprendem um pouco mais sobre o vinho e têm acesso a uma maior variedade de vinhos. Ao mesmo tempo, o amor e a cultura dos coquetéis estão de volta e as pessoas estão desfrutando de bons coquetéis e bom humor com seus amigos mais do que nunca. Chegou a hora de juntar essas duas grandes tendências em um lugar aconchegante e gostoso. O reino dos coquetéis de vinho é esse lugar.

	Uma ou duas palavras sobre o vinho

	O espectro do vinho é enorme. Com a produção acontecendo em todo o mundo, e produtores de vinho e vinícolas inventivos e originais surgindo o tempo todo, pode ser assustador até mesmo entrar no corredor de vinhos no mercado da esquina. Felizmente, existem livros, livros grossos e pesados, que detalham os prós e contras para você. Mas aqui estamos preocupados com os cocktails de vinho, e em começar a beber esses cocktails o mais rapidamente possível. Com isso em mente, não vou detalhar todas as variedades de vinho existentes, mas apenas estabelecer algumas boas regras básicas que o ajudarão a navegar neste livro e a terminar com as melhores bebidas à base de vinho.

	Primeiro, lembre-se de que as receitas aqui apresentam vinho misturado com algum outro ingrediente. Não há cocktails de vinho que sejam apenas de vinho. Assim, estará sempre a modificar os sabores inatos do vinho. Com isso em mente, sugiro não usar vinhos extraordinariamente sofisticados. Todos nós sabemos que os preços dos vinhos variam de muito baratos a extremamente caros. Se você é alguém que tem uma adega repleta de vinhos de alta qualidade, ótimo. Você ainda deve experimentar esses coquetéis de vinho (porque vai amá-los), mas escolha um bom vinho de gama média para usar neles. Mas também não vá muito baixo. Se você trocar Mad Dog 20/20, os coquetéis de vinho não vão cantar; em vez disso, eles gritarão. Você quer vinhos de boa qualidade, mas vinhos que não se sentirá mal em misturar mais tarde. Não queremos que nenhum remorso de coquetel de vinho entre em jogo,

	Para ajudá-lo, Wine Cocktails é dividido em capítulos fáceis de usar, cobrindo os quatro grupos principais: tinto/rosé, branco, espumante e outros (xerez, saquê e similares). Cada receita tem um tipo de vinho sugerido (com sugestões de backup se eu achar que o vinho pode ser mais difícil de conseguir). Você verá, mesmo que não tenha passado muito tempo segurando taças, muitos rostos familiares. Embora existam vários vinhos específicos que combinam melhor com bebidas específicas, certos vinhos aparecem várias vezes. No capítulo do vinho branco, por exemplo, o Riesling é frequentemente sugerido, pois seu equilíbrio de açúcar e acidez, bem como seus tons geralmente delicados, combinam bem em várias situações. Da mesma forma, o Cabernet Sauvignon aparece em múltiplas receitas de vinhos tintos, por sua riqueza de sabor e buquê.

	As receitas cobrem um pouco do vinho que usam (o que é ótimo, porque significa que você encontrará receitas para todas as ocasiões). Se você não é um aficionado por vinhos, não se preocupe. Tudo o que é necessário está prontamente disponível. De qualquer forma, experimentar algo que você ainda não experimentou, ainda não gostou ou não se lembra de ter feito é divertido. Se você foi avisado para não beber vinho rosé, por exemplo, não deve fugir do Rosé Squirt. Nas últimas décadas, o rosé foi um vinho difamado (talvez porque durante muito tempo foi excessivamente doce e meio vil), mas elevou-se tanto em qualidade quanto em estatura e, quando misturado com licor de marasquino e club soda, torna-se uma atualização de verão absolutamente fantástica. Da mesma forma que melhores vinhos rosés estão disponíveis, também podemos obter vinhos de sobremesa de melhor qualidade e outros vinhos de todo o mundo. O saquê, primo asiático do vinho, se encaixa nesse gênero, já que cada vez mais tipos de saquê de melhor qualidade estão disponíveis nos Estados Unidos. Esta é uma boa notícia para nós, coquetéis de vinho, porque o saquê se mistura muito bem em uma variedade de bebidas. Deixe qualquer medo de lado, ou você perderá bebidas que apresentam

	Ouça a conversa sobre bebidas

	
	
	Misturadores, guarnições e gelo devem fazer um discurso

	
	
	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine a água e o açúcar em uma panela de tamanho médio. Leve a mistura para ferver em fogo médio-alto, mexendo ocasionalmente. Abaixe um pouco o fogo, mantendo a mistura em fogo baixo por 5 minutos.

		Desligue o fogo e deixe a calda esfriar completamente na panela. Guarde em um recipiente limpo e hermético na geladeira.



	
	
	
	
	
	Vibração de ferramentas de barra

	
	
	
	
	
	A fofoca sobre artigos de vidro

	
	
	A última palavra de coquetel de vinho

	
	
	
	TINTOS Arrebatadores E ROSÉS REFRESCANTES

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Aloha Punch

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque o bloco de gelo em uma tigela de ponche. Se estiver usando gelo picado, encha a tigela até a metade.

		Adicione o vinho tinto e os sucos de frutas. Usando uma colher de pau ou uma pequena prancha de surf, mexa brevemente.

		Adicione o ginger ale e mexa novamente. Coloque as rodelas de limão e as rodelas de laranja e mexa mais uma vez. Sirva em copos de ponche ou taças, certificando-se de que um pouco de fruta caia em cada copo.



	
	
	
	Bispo

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine as rodelas de limão e o xarope simples em uma coqueteleira. Macere bem com um macerador ou bastão longo de algum tipo.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o rum. Agite bem, mantendo-se atento aos malfeitores.

		Adicione alguns cubos de gelo a cada um dos 4 copos ou taças resistentes de vinho tinto. Coe a mistura sobre o gelo.

		Complete cada copo com 2 onças de vinho tinto. Mexa brevemente, mas seriamente. Decore com as rodelas de limão e sirva.



	
	Taça Bordéus

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Usando um descascador afiado ou faca, retire a casca do limão, trabalhando para obter apenas a casca e deixando a parte branca para trás. Pique a casca de limão em pedaços de 1 a 2 polegadas.

		Combine o Bordeaux, xarope simples, água, canela, cravo e pimenta da Jamaica em uma jarra grande. Mexa bem.

		Adicione a casca de limão ao jarro e mexa novamente brevemente.

		Encha 6 taças até a metade com cubos de gelo. Despeje a mistura nas taças, certificando-se de que cada uma fique com um pouco de casca de limão e sirva.



	
	
	
	
	Cabernet Crusta

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Resfrie 2 copos básicos de vinho tinto, colocando-os no freezer por uma hora ou mais ou girando gelo dentro deles e secando-os. Despeje uma pequena camada de açúcar em um pires ou prato. Molhe delicadamente a borda externa de cada taça de vinho com uma rodela de laranja. Em seguida, segurando cuidadosamente o copo pela haste, gire o copo pelo açúcar, de modo que o açúcar cubra apenas a parte externa da borda.

		Usando uma faca afiada ou descascador, retire cuidadosamente a casca da laranja, em uma longa tira em espiral, evitando o miolo o máximo possível. Corte-o ao meio e coloque cuidadosamente uma espiral em cada taça de vinho.

		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o Cabernet, curaçao, suco de laranja, xarope simples e bitters. Agite bem.

		Adicione alguns cubos de gelo a cada copo, trabalhando para garantir que a casca da laranja fique entre o gelo e o copo (para obter visuais agradáveis). Coe a massa no copo. Decore com as rodelas de laranja restantes e sirva.



	
	
	
	Cactus Berry

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o Merlot, a tequila branca, o Cointreau e o suco de limão. Agite muito bem (como se estivesse sacudindo espinhos de cacto de suas mãos).

		Coe a mistura em 2 copos de coquetel. Decore com as rodelas de limão e sirva.



	
	
	
	
	Kitty Highball

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha 4 copos altos três quartos com cubos de gelo. Adicione 3 ½ onças de clarete a cada copo. Cubra cada um com ginger ale, até quase o topo do copo. Mexa 6 vezes.

		Torça um toque de limão, se desejar, sobre cada copo e coloque-o. Sirva imediatamente.



	
	
	
	Rainha Charlotte

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione a vodca, grenadine e vinho tinto. Balance bem.

		Encha 2 taças incrustadas de diamante, rubi ou granada até três quartos com cubos de gelo. Coe a mistura de vinho tinto igualmente sobre o gelo em cada copo. Cubra com 7UP, até cerca de ½ polegada abaixo da borda.



	
	
	
	
	Lord Charles

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o Malbec, o xarope simples, o suco de limão e o xerez. Balance bem.

		Encha 2 copos altos até três quartos com cubos de gelo. Coe a mistura de Malbec igualmente sobre os cubos de gelo de cada copo. Encha cada copo com club soda, quase até a borda.

		Torça uma torção de limão sobre cada copo e coloque-o. Mexa brevemente com um cetro ou palito e sirva.



	
	
	
	
	
	sangria

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque as rodelas de laranja, limão e lima e o xarope simples em uma jarra de vidro grande. Macere bem com um macerador e um bom alcance ou uma colher de pau.

		Adicione o suco de laranja e o suco de limão e macere um pouco mais.

		Adicione o vinho tinto e o conhaque e mexa bem (traga um misturador de convidados, se necessário). Coloque a jarra com cuidado na geladeira por 2 horas ou mais, mas não mais que 36 horas.

		Adicione gelo até encher a jarra e mexa levemente. Despeje em 6 copos de vinho ou taças e decore com frutas frescas conforme desejado.



	
	
	Perseverança

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione a vodca, o rosé, o licor de marasquino e o bitter. Balance bem.

		Coe o Perseverance igualmente em 2 copos de coquetel e sirva.



	
	
	Rosé Squirt

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha 2 copos altos até três quartos com cubos de gelo. Adicione 1 onça de licor de marasquino e 3 onças de rosé a cada copo. Mexa brevemente.

		Encha cada copo quase até o topo com o club soda gelado. Mexa novamente, um pouco mais do que brevemente. Jogue uma cereja por cima e sirva.



	
	
	
	Santa Barbara

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione tudo menos as torções, mas adicione-as com um pouco de estilo suave. Agite bem (mas, novamente, mantenha um pouco de estilo aqui).

		Coe a mistura em 2 copos de coquetel. Torça um twist de limão sobre cada copo e deixe-o deslizar sem olhar duas vezes. Sirva imediatamente.



	
	
	
	
	umbigo rosado

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o suco de laranja, curaçao e rosé. Balance bem.

		Encha 4 copos altos três quartos com cubos de gelo. Coe a mistura igualmente nos copos. Cubra cada copo quase até o topo com 7UP gelado. Mexa brevemente e sirva.



	
	
	
	ENTRE NO MUNDO DO VINHO BRANCO

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	rato almiscarado

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Misture as folhas de hortelã e o suco de abacaxi em uma coqueteleira ou copo misturador. Usando um macerador ou uma colher de pau, macere bem a hortelã e o suco.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o licor de damasco. Balance bem.

		Coe a mistura igualmente em 2 taças de vinho branco. Complete cada um com 4 onças de vinho branco. Mexa brevemente e sirva.



	
	
	
	praia chique

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o rum, curaçao, suco de limão e calda de maracujá. Agite bem, mas sem desviar o olhar distraído (porque os chiques sempre andam meio distraídos olhando paparazzi e tal).

		Coe em 2 taças de vinho branco. Cubra cada um com 4 onças de vinho branco gelado. Decore com as rodelas de limão e sirva.



	
	
	
	Onda azul

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine as fatias de maçã verde, fatias de laranja e fatias de kiwi em uma coqueteleira ou copo misturador. Usando um macerador ou colher de pau, macere bem.

		Encha o shaker até a metade com cubos de gelo. Adicione o Hpnotiq, vinho branco e suco de laranja. Agite bem (como se estivesse realmente pegando uma onda).

		Adicione 3 uvas a cada um dos 2 copos de coquetel. Coe o quase-Wave para os copos, sobre as uvas. Cubra cada um com 2 onças de ginger ale e sirva.



	
	
	
	Maibowle

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine os morangos picados e o xarope simples em uma coqueteleira. Usando um macerador ou colher de pau, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione a vodca e o Moselle. Balance bem.

		Faça um pequeno corte no fundo dos morangos inteiros. Agora, equilibre cada um (usando o corte) na borda de 2 copos de coquetel. Coe a mistura para os copos e sirva imediatamente.



	
	
	
	
	Limonada do Loire

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o suco de limão, o xarope simples e a vodca. Balance bem.

		Coloque 2 cubos de gelo em cada um dos 4 copos de vinho branco. Coe a mistura de limão igualmente nos copos. Adicione 4 onças de Sancerre a cada copo e mexa delicadamente (não há necessidade de machucar aqui).

		Torça uma torção de limão sobre cada copo e coloque-o. Sirva imediatamente.



	
	
	C&C

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Misture a hortelã, as framboesas e o xarope simples em uma coqueteleira. Usando um muddler ou salto alto, amasse bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o Chablis e o Chambord. Agite bem e coloque um pouco de shimmy nele também.

		Coe em 2 copos de coquetel e sirva.



	
	
	
	
	Fruteira Fremont

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque os pêssegos, os damascos e os morangos em uma tigela grande de ponche. Com uma colher de pau, mexa-os, dando apenas um pouco de força, pois você quer que fiquem bem misturados.

		Adicione o bloco de gelo à tigela ou, se estiver usando gelo picado, encha a tigela quase até a metade.

		Adicione os licores de damasco e marasquino. Mexa bem com a colher de pau.

		Adicione o Riesling e o Champagne, simultaneamente (isso faz com que ambos se sintam parte igual das festividades). Mexa bem, novamente. Sirva em copos de ponche, taças de vinho branco ou taças esculpidas.



	
	
	
	Moraine Cooler

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque as rodelas de limão em uma coqueteleira. Usando um muddler ou pedaço de gelo glacial que se assemelhe a um muddler, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o curaçao e o vinho. Balance bem.

		Encha 2 copos altos até a metade com cubos de gelo. Coe a Moraine igualmente em cada copo. Cubra com club soda até que se aproxime, mas não alcance, a borda. Mexa bem. Decore cada um com um twist de limão e sirva.



	
	
	
	papai ama mamãe

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Misture as framboesas e o xarope simples em uma coqueteleira. Usando um macerador ou uma colher de pau resistente, mexa bem enquanto faz olhos de luar para sua namorada.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o gim, o kirsch e o vinho. Agite bem, enquanto pisca para sua pessoa maravilhosa favorita.

		Adicione 3 framboesas congeladas a cada um dos 2 copos de coquetel. Coe a mistura igualmente sobre as framboesas. Sirva imediatamente.



	
	
	
	
	
	bruxa de branco

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 1 ½ onça Strega e ½ onça de suco de laranja em cada um dos 4 copos de vinho branco. Mexa apenas um toque (com uma pequena vassoura de bruxa, se disponível).

		Encha cada copo quase até a borda com o Pinot Grigio. Mexa novamente brevemente. Decore com os ramos de hortelã e sirva.



	
	
	
	
	Laranja Assobiando

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 2 onças de suco de laranja e 2 gotas de bitter de laranja em cada um dos 4 copos de vinho branco. Mexa ligeiramente.

		Complete cada copo com 6 onças de vinho branco. Mexa novamente e sirva.



	
	
	Refroidisseur

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 2 fatias de limão, 5 ou 6 folhas de hortelã e ½ onça de xarope simples em cada um dos 2 copos altos. Amasse bem com um macerador.

		Encha os copos até três quartos com cubos de gelo. Adicione 4 onças de vinho e mexa brevemente.

		Complete cada copo (quase até a borda) com a Perrier. Mexa novamente. Decore cada um com uma fatia de limão restante e sirva.



	
	
	
	
	
	
	BOUNTEOUS BUBBLY

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Trem Azul

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o conhaque e o suco de abacaxi. Agite bem, seja em uma batida de jazz ou com o movimento rítmico de um trem.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de flauta. Cubra com o vinho gelado. Decore com um pedaço de abacaxi, espetado em um palito, se desejar. Viaje com segurança.



	
	
	
	
	ponche de champanhe

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque o bloco de gelo em uma tigela grande de ponche. Se estiver usando pedaços de gelo, encha a tigela até a metade.

		Adicione os sucos e o xarope simples. Com uma colher grande ou concha, mexa 10 vezes (seja qual for a direção que você escolher - a maldição não é específica ao mexer).

		Adicione os rum. Com a mesma colher grande ou concha, mexa mais 10 vezes.

		Adicione o champanhe e mexa delicadamente. Adicione muitas fatias de laranja, lima e limão.

		Sirva em copos de ponche, copos de vinho branco ou taças históricas, trabalhando para obter um pouco de fruta em cada receptáculo. Sirva imediatamente.



	
	
	taça de champanhe

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine os morangos e o xarope simples em uma coqueteleira. Usando um macerador ou colher de madeira resistente, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o conhaque e o vinho branco. Agite bem (mas não perca o chapéu).

		Despeje tudo do shaker em 2 taças ou copos grandes de vinho tinto. Cubra com o espumante. Mexa delicadamente e sirva.



	
	
	Coquetel Frisco

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma grande coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o conhaque de damasco, suco de limão e grenadine. Balance bem.

		Coe a mistura igualmente em 4 copos de flauta. Cubra cada um com champanhe gelado. Decore com um twist de limão e sirva.



	
	
	
	
	Francês 75

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 1 ou 2 cubos de gelo em cada um dos 2 copos tipo flute. Adicione 1 onça de gin, ½ onça de suco de limão e ½ onça de xarope simples a cada copo, com uma facilidade que mostra que você sabe o que é a primavera.

		Complete cada taça com champanhe e uma rodela de limão. Se precisar de mais nutrição, adicione também uma rodela de laranja e uma cereja. Sinta-se à vontade para conectar as guarnições com um palito de dente.



	
	
	
	
	Spritz veneziano

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 1 ou 2 cubos de gelo em cada um dos 2 copos tipo flute. Adicione 1 ½ onças de Aperol a cada copo.

		Encha cada copo quase até a borda com o Prosecco e mexa delicadamente. Decore com um twist de laranja e azeitona.



	
	
	
	
	Kir Royale

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
	
	
	
	
	
	lã de cordeiro

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o gin, o vermute e o triple sec. Balance bem.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de flauta. Encha cada copo quase até a borda com Lambrusco. Decore cada um com uma rodela de laranja e sirva.



	
	
	homem mágico

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine 2 ramos de alecrim e xarope simples em uma coqueteleira. Usando um macerador, colher de pau ou varinha mágica, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o curaçau de laranja, beneditino e bourbon. Balance bem.

		Coe o Magic igualmente em 2 copos de flauta. Complete cada taça com o espumante rosé gelado e decore com 1 dos ramos de alecrim restantes. Sirva imediatamente.



	
	
	
	
	Baunilha-Pêra Mimosa

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione a vodca e o néctar de pêra. Agite bem (enquanto pensa: "Que nome se aproxima da essência dessas coisas que estou combinando?").

		Coe a mistura a ser renomeada igualmente em 2 copos de flauta. Complete cada copo com Prosecco. Deixe sua imaginação solta.



	
	
	
	
	
	Valência

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o conhaque, o suco de laranja e o bitter de laranja. Mexa bem com uma colher ou um palito atraente.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de flauta. Complete cada taça com o champanhe e mexa mais uma vez.

		Decore cada taça com um toque de laranja, se desejar. Mas se não, não se preocupe a noite toda.



	
	
	
	Monges convergem

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o gin e o Benedictine. Balance bem.

		Coe a mistura igualmente em 4 taças tipo flute (mas coe sem falar). Complete cada taça com o champanhe. Torça uma torção de limão sobre cada copo, coloque-o e sirva.



	
	
	DEPOIS DO JANTAR E DELÍCIAS EXÓTICAS

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Adonis Italiano

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o Vin Santo, vermute doce (às vezes chamado de vermute italiano - veja como tudo se encaixa tão exatamente?) E bitters de laranja. Balance bem.

		Coe igualmente em 2 copos de coquetel e sirva. Se você acha que isso precisa de um enfeite, equilibre uma pequena espátula de escultor na borda de cada copo.



	
	
	coquetel de bambu

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o saquê, o vermute seco e o bitter de laranja. Agite bem, mas com cuidado.

		Coe igualmente em 2 copos de coquetel. Sirva enquanto lembra o símbolo do seu reinado como lançador de festa ideal.



	
	
	o IM

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Coloque 6 das uvas em uma coqueteleira. Usando um macerador ou colher de pau longa, macere-os bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione a vodca, o vinho gelado e o vermute seco. Agite bem (enquanto joga o celular, Blackberry e pager pela janela).

		Adicione 1 uva restante a cada um dos 2 copos de coquetel. Coe a mistura IM igualmente sobre as uvas. Sirva com um abraço.



	
	
	Frozen Surfside

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o vinho gelado, Pernod, vermute seco e bitters (nessa ordem, para evitar qualquer resfriamento entre os ingredientes). Balance bem.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de coquetel. Torça uma torção de limão sobre cada copo e deixe escorrer como o último dia de outono antes do primeiro congelamento. Sirva imediatamente.



	
	
	Lady Macbeth

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
	
	
	
	
	Coquetel Meinbriar

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Misture as folhas de hortelã e o bitter em uma coqueteleira. Usando um macerador ou colher de pau longa, macere-os bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo e macere levemente o gelo, a hortelã e o bitter. Adicione o vermute e Marsala. Agite muito bem.

		Coe o Meinbriar igualmente em 2 copos de coquetel. Sirva com um sorriso aberto (no mínimo).



	
	
	
	
	
	Gongo

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o saquê e o licor de romã. Agite bem (como se você temesse ser gongado).

		Encha 2 copos altos ou equivalentes com cubos de gelo. Coe a mistura de saquê e romã igualmente nos copos (com cuidado, novamente como se você tivesse medo de gong).

		Complete cada copo com ginger ale, enchendo o copo quase até o topo. Mexa brevemente com um martelo fino ou colher longa. Decore cada um com uma rodela de laranja e sirva.



	
	
	
	Porto Sangaree

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha 4 copos altos quase até o topo com cubos de gelo. Adicione ½ onça de xarope simples e, em seguida, 2 onças de porto a cada copo.

		Encha cada copo com club soda. Mexa brevemente, cubra cada um com ¼ colher de chá de noz-moscada e sirva.



	
	
	
	Sauternes Mélange

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine as folhas de hortelã e 4 das fatias de limão em uma coqueteleira. Usando um macerador ou colher de pau, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o xarope simples e Sauternes. Agite bem (lembrando que, afinal, nem sempre tudo está no nome).

		Encha 2 copos altos ou de tamanho semelhante três quartos com cubos de gelo. Coe a mistura igualmente sobre o gelo e complete cada copo com club soda. Mexa suavemente.

		Decore cada um com um raminho de hortelã e uma fatia de limão restante e sirva.



	
	
	Quarter Deck

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o rum, o hidromel e o suco de limão. Agite bem enquanto grita: "Pese âncora! Levante a mezena".

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de coquetel ou taças douradas (dependendo se o seu último ataque incluiu taças douradas). Decore cada um com uma rodela de limão e sirva.



	
	
	
	Smoking

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione tudo - com cuidado, porém, para não derramar em suas roupas extravagantes. Agite bem (também com cuidado, é claro).

		Coe o Tux igualmente em 2 copos de coquetel e sirva.



	
	
	
	
	
	O Santo Saquê

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Combine 2 fatias de carambola e as rodelas de limão em uma coqueteleira. Usando um macerador ou um tigre de madeira, macere bem.

		Encha a coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o saquê, o St-Germain e o conhaque de damasco. Agite muito bem.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de coquetel. Decore cada um com uma fatia de carambola restante e sirva.



	
	
	
	
	Xerez Gemada

	
	
	
	
		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

		
				
				
		

	

	
		Encha uma coqueteleira até a metade com cubos de gelo. Adicione o xerez, o conhaque, o xarope simples e os ovos. Agite muito bem, por 10 a 15 segundos.

		Coe a mistura igualmente em 2 copos de coquetel, decore cada um com ¼ colher de chá de noz-moscada e sirva.



	
	
	Equivalentes de Medição
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