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E jarra, mas

chamar de pichet

Todos tém alguma ou varias supersti-
¢ao de ano-novo. No quesito comer,
hé aqueles que no dia de hoje se re-
cusam a saborear qualquer coisa que cis-

que ou ande para fras. Tem também quem

coma lentilha no ponto mais alto da casa.
Outros preferem comer sete carocos de ro-
ma ou sete uvas brancas e depois guardar
as sementes embrulhadas em uma nota de
um dolar — ultimamente substituida por
euro, essa nota deve ficar guardada na car-
teira (de preferéncia vermelha) ao longo do
ano. JA quando o assunto € vestimenta, a
maioria prefere usar roupas de cor branca,
mas alguns gostam de amarelo, outros de
vermelho, e alguns poucos de azul. Mas, se
o assunto € liquido e especialmente alco-
6lico, s6 ha uma bebida admitida para brin-
dar e receber o ano-novo: espumantes.

Nao importa que sejam eles nacionais
ou importados. Champanhes, Cavas, Asti,
Moscatel, Prosecco ou Sidra. O que impor-
ta € ter borbulhas e fazer cécegas na ponta
do nariz. Por qué? Sinceramente, nao sei. O
fato & que assim € e, certamente, a esta al-
tura vocé ja deve ter escolhido a sua gar-
rafa para abrir logo mais a noite.

Porém, até chegar a hora ha um dia in-
teiro pela frente no qual cabe um almoco
e, possivelmente, uma confraternizacao
com alguém com quem vocé nao podera
estar mais tarde. Encontro marcado, Iu-
gar escolhido, 14 vem a carta de vinhos. E
claro que voceé vai querer brindar, afinal,
este € o dia de se abrir ampolas — ape-

lido que meu amigo M Carvalho deu pa- -

ra as garrafas de vinho. Mas, na hora do
almoco, estamos ainda tentando nos pre-
servar para a grande festa de logo mais.
Al, comeca aquela saia justa: abrir uma
garrafa sera demais; uma tacga parece
pouco; meia garrafa parece miséria com
0 amigo.

pode:

Pois é agora que entram em cena os
charmosos e graciosos pichets. Na Fran-
ca, o vinho em jarra (pichet) é uma tra-
dicdo nos bistrds e pode ser servida em
jarrinhas que variam de 100ml até meio
litro. Em geral, sdo servidos vinhos de mé-
dia a alta qualidade a bons precos. Essa
opgao, felizmente, agora é oferecida em
varios restaurantes simpaticos da cidade,
como o Gula Gula. L4, estao disponiveis,
em pichets de 365ml, os vinhos malbec
ou torrontés Leonardo da Vinicola O.
Fournier, de Mendoza, Argentina, por R$
25,90; e o agradavel e aveludado merlot
Patriarche da Borgonha, Franca, a R$
28,90. A cada semana, a casa oferece
uma opg¢ao de francés rosé ou tinto pelo
preco fixo de R$ 29,90. Outro lugar baca-
na é o Lorenzo Bistrd, que serve em pi-
chet de 400ml o vinho tinto Cavas Crian-
za, de Mendonza, Argentina.

Na Bergut Vinhos e Bistr6, as jarras sao
de 200ml e podem vir recheadas com
Equus do Chile (R$ 18), Salentein da Ar-
gentina (R$ 26), Il Braciato da Italia (R$ 33)
ou o também italiano Villa Antinori (R$
30). Mas, se a vontade for de ir para um
lugar mais descontraido, a pizzaria Braz
oferece uma boa variedade, com vinhos
que mudam todos os meses e sao servidos
em jarras de dois tamanhos: 250ml ou
500ml. Este més, as op¢des sao o Alamos,
Argentina (R$ 20 e R$ 40); Porca de Murga,
Portugal (R$ 20 e R$ 40); Botagallo, Italia
(R$ 23 e R$ 46), Arte Elegance Reserva ca-
bernet sauvignon, Brasil (R$ 17, e R$ 32) e
Frascati, Itélia ( R$ 20 e R$ 40).

Com tantas opg¢oes, nao vai ser preciso
passar do ponto, e seu almogo de confra-
ternizacdo certamente ficard muito char-
moso. E, falando nisso, desejo que seu 2011
seja pleno de charme, gostosuras e muita
satde. Feliz Ano Novo! E até sextafeira.
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