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Classico da coquetelaria interna-
cional, o Bloody Mary é conhecido
pela combinacao vibrante e ousada
de vodka, suco de tomate e uma mis-
tura de temperos que inclui limao,
pimenta, molho inglés e, na maio-
ria das vezes, um toque de tabasco.
Refrescante e encorpado, o drinque
equilibra acidez, picancia e frescor,
tornando-se a opgao ideal para oca-
sides descontraidas.

“E um coquetel encorpado, com
muita estrutura e sabor umami
marcante junto ao toque salino. E
classificado ainda como um drinque

nutritivo, muitas vezes indicado
como a escolha perfeita pa-
ra “combater a ressaca”, diz
Victor Bianchi, mixologis-
ta, sommelier e professor
de vinhos e bebidas do Centro
Universitario [ESB.
0 segredo por trés do Bloody
Mary perfeito, segundo o espe-
cialista, estd dividido entre a qua-
lidade e frescor dos ingredientes
e o tempero escolhido. “Gosto de
preparar meu proprio suco de to-
mate, ao invés de comprar um pron-
to. Para isso, uso tomates italianos
grelhados, 2/3 deles bem maduros e
1/3 deles mais verde, para trazer um
pouco de acidez’ revela o professor.

“Uso, também, um pimentao ver-
melho grelhado para trazer um leve
dulcor e toque defumado para a mis-
tura e, por fim, manjericao a gosto. Pro-
cesso tudo em um liquidificador e fago
uma coagem por uma peneira para
reter sementes e pedacos das folhas),
detalha Victor. “Quanto aos temperos,
utilizo sempre o classico molho inglés
Worcestershire — vale a pena procu-
rar pelos importados, que fazem uma
grande diferenca —, sal, pimenta do

reino, molho de pimenta (normalmen-
te tabasco) e um toque especial de mo-
lho chinés de ostra e sal de salsao’, lista.

Victor ainda sugere pré-temperar
0 suco com outros ingredientes, co-
mo mostarda em grao, molho shoyu,
pimenta do reino e paprica defuma-
da: “Depois, é s6 processar tudo jun-
to no liquidificador antes de coar”.

Na hora de preparar o drinque,
o professor indica o método thro-
wing. “Comece adicionando gelo
na coqueteleira, seguido por todos
os ingredientes do drinque. Coloque
o strainer na boca do copo e faga o
throwing, passando a bebida do copo
com a receita do coquetel para um
vazio, repetindo o processo entre 4 a
5 vezes), ilustra o mixologista.

0 método, ele explica, é uma for-
ma de arear o coquetel sem dilui-la.
“Por fim, adicione a bebida a um co-
po longo e previamente refrigerado.
Em seguida, ele deve ser guarnecido
com salsao e azeitonas’, afirma.

Outra opc¢ao, segundo Victor, é
colocar o gelo e o talo de salsdo em
um copo longo e reservé-lo. En-
quanto isso, adicione gelo e ingre-
dientes em uma coqueteleira e bata
tudo rapidamente, por 10 segundos.
Em seguida, coe a bebida e guarne-
ca com as azeitonas.

Para harmonizar, o especialista
sugere combinacdes de queijos co-
mo gouda e gruyere, carnes como 0
roast beef ou até mesmo um gravlax
de salmao. “O bloody Mary é um
drinque bem versétilnahoradahar- =~
monizagao, apesar de ndo parecer.
Quando falamos de pratos mais ela-
borados, um risoto de camarao com-
bina muito bem, assim como uma
opcao vegetariana, como falafel ou
guacamole’ finaliza.




