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De origem paulista, a
caipirinha é um drinque
classico. Considerado
como simbolo nacio-
nal e reconhecido co-
mo patrimonio cultural
imaterial fluminense
desde 2019, a bebida
faz sucesso no menu
de bares, restaurantes e
¢ a atragao principal de
comemoragoes e festas
populares. Para cele-
brar o Dia da Cachaca,
0 barman Daniel Souza
— do Complexo Fora do
Eixo — da dicas indis-
pensaveis para os fas do
coquetel que buscam a
receita perfeita para re-
produzir em casa.

O primeiro passo € a
escolha dos ingredien-
tes principais: o liméo e
a cachaca. “A caipirinha
tradicional usa o limao-
-tahiti, mas outros tipos
de limdo mudam com-
pletamente a experién-
cia da bebida’, explica
Daniel. Entre outras
opcoes estdo o limao si-
ciliano, cravo e galego.
O profissional comple-
menta: “Pode misturar
os limdes: usar tahiti e
siciliano juntos da aci-
dez e aroma ao mesmo
tempo. E uma variagio
bem usada em bares
para deixar a bebida
mais complexa”

Durante o processo
de comprar o destila-
do, a mais indicada é a
cachaca branca: “Ela é
fresca, levemente fru-
tada e ndo interfere no
sabor dos ingredientes’,
afirma. Outra sugestao
€ evitar as cachacas en-
velhecidas em barril, ja
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que as notas de madei-
ra e baunilha podem
interferir com o sabor
do liméo. Sobre as op-
¢oes artesanais, Daniel
indica: “Cachacas ar-
tesanais de alambique
sao mais aromaticas,

equilibradas e tém me-
nos agressividade que
as industriais de coluna”.

O barman finaliza
com recomendagoes:
1) Escolha bem o limao.
Prefira limoes firmes,
com casca fina e lisa.

Evite limdes murchos ou
com manchas, pois alte-
ram o sabor. 2) Macere
com carinho, ndo com
forca. Se vocé espreme
demais o limao, libera o
amargor da parte bran-
ca da casca. O segredo
é s6 pressionar o sufi-
ciente para soltar o suco
e os Gleos essenciais. 3)
Mexa, néo bata no liqui-
dificador. A caipirinha
cléssica é feita direto no
copo. Bater no liquidi-
ficador muda a textura,
dilui demais e deixa a
bebida turva.

No Dia da
Cachaca, o
barman Daniel
Souza, do
Complexo Fora
do Eixo, ensina
como preparar
a caipirinha
perfeita

CAIPIRINHA

» 1 limao-tahiti
(firme e com casca lisa)

» 2 colheres (sopa) de acticar
(aprox. 25 g)

» 50 ml de cachaca (boa
qualidade)

» Gelo a gosto (cubos grandes
sao melhores)

Modo de Preparo

» Corte as extremidades do
Llimao e depois em 4 partes,
retirando a parte branca
central (evita 0 amargo).

» Coloque os pedagos em um
copo baixo, adicione o acticar
e macere suavemente, apenas
para soltar o suco e os 6leos da
casca, sem espremer demais.

» Complete o copo com gelo.

» Adicione a cachaca e misture
bem com uma colher
longa ou bailarina.

» Sirva imediatamente.




