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Drinks Inovadores com Espumante 

 

 
French 75 

 

 

História e Origem do French 75 

O French 75 é um coquetel clássico com uma história rica e uma origem que remonta 

à Primeira Guerra Mundial. Acredita-se que o coquetel foi criado em 1915 no New 

York Bar em Paris (mais tarde conhecido como Harry's New York Bar) pelo barman 

Harry MacElhone. O nome "French 75" foi inspirado pelo canhão de campo francês de 

75 mm, o "Canon de 75 modèle 1897", famoso por sua precisão e potência durante a 

guerra. A combinação potente de gin e Champagne do coquetel foi considerada tão 

impactante quanto o canhão, daí o nome. 

O French 75 ganhou popularidade rapidamente e foi incluído em diversas publicações 

sobre coquetéis ao longo do tempo, solidificando seu lugar como um clássico atemporal. 

É uma bebida elegante e refrescante, perfeita para celebrações e ocasiões especiais. 

Ingredientes e Técnicas de Preparação 

Para preparar um French 75 clássico, você precisará dos seguintes ingredientes: 

• Gin: Qualquer gin de boa qualidade funcionará, mas os gins secos londrinos são 

frequentemente preferidos. 

• Suco de Limão Fresco: Essencial para dar ao coquetel sua acidez refrescante. 

• Xarope Simples: Uma mistura de partes iguais de açúcar e água, dissolvidas 

juntas. Adiciona um toque de doçura equilibrada. 



 

 

• Champagne: Um espumante seco, de preferência Champagne, mas Cava ou 

Prosecco também funcionam bem. 

• Gelo: Para resfriar a mistura antes de adicionar o espumante. 

Passo a passo para preparar um French 75 clássico: 

1. Preparar o Xarope Simples: Se você ainda não tem xarope simples pronto, 

prepare-o dissolvendo partes iguais de açúcar e água em uma panela em fogo 

baixo, mexendo até que o açúcar se dissolva completamente. Deixe esfriar antes 

de usar. 

2. Misturar os Ingredientes: 

o Em uma coqueteleira, adicione 1 onça (30 ml) de gin. 

o Adicione 1/2 onça (15 ml) de suco de limão fresco. 

o Adicione 1/2 onça (15 ml) de xarope simples. 

3. Adicionar Gelo e Agitar: Encha a coqueteleira com gelo e agite vigorosamente 

por cerca de 10 a 15 segundos. Isso esfria a mistura e dilui ligeiramente os 

ingredientes. 

4. Coar e Servir: Coe a mistura em uma taça flute. 

5. Adicionar o Espumante: Complete a taça com Champagne ou outro espumante 

seco. Despeje lentamente para não perder a efervescência. 

6. Decorar (Opcional): Decore com uma tira de casca de limão ou uma rodela de 

limão na borda da taça. 

7. Servir Imediatamente: O French 75 deve ser servido fresco e borbulhante. 

 

 



 

 

Variações Modernas do French 75 

O French 75 tem inspirado várias variações modernas que mantêm a essência do 

coquetel, mas adicionam um toque único. Algumas dessas variações incluem: 

French 76: Substitui o gin por vodka, mantendo o resto dos ingredientes iguais. Essa 

variação resulta em um sabor mais neutro, permitindo que o Champagne brilhe mais. 

Elderflower French 75: Adiciona um toque de licor de flor de sabugueiro, como St-

Germain, à mistura. Isso adiciona uma nota floral sutil e complexa ao coquetel. 

Blood Orange French 75: Usa suco de laranja sanguínea no lugar do suco de limão, 

criando um sabor cítrico mais doce e uma cor vibrante. 

Raspberry French 75: Adiciona purê de framboesa ou um xarope de framboesa 

caseiro ao coquetel, resultando em uma bebida frutada e ligeiramente mais doce. 

Rose French 75: Usa um espumante rosé em vez de Champagne tradicional, 

adicionando uma leveza frutada e uma bela cor rosa ao coquetel. 

Conclusão 

O French 75 é um coquetel clássico que combina a robustez do gin com a elegância do 

Champagne, resultando em uma bebida refrescante e sofisticada. Sua história 

fascinante e suas variações modernas garantem que este coquetel continue a ser uma 

escolha popular para celebrações e momentos especiais. Seja preparado da maneira 

tradicional ou com um toque moderno, o French 75 é sempre uma adição elegante a 

qualquer ocasião. 

 

 

 

 



 

 

Espumante com Frutas Tropicais 

 

Combinações de Frutas Tropicais com Espumante 

Adicionar frutas tropicais ao espumante é uma maneira fantástica de criar drinks 

refrescantes e exóticos. As frutas tropicais oferecem sabores vibrantes que 

complementam a efervescência do espumante, resultando em coquetéis perfeitos para 

os dias quentes ou para qualquer celebração. Aqui estão algumas combinações 

populares: 

• Manga e Abacaxi: A doçura da manga combina perfeitamente com a acidez do 

abacaxi, criando uma bebida equilibrada e saborosa. 

• Maracujá e Coco: O sabor único e ligeiramente azedo do maracujá é suavizado 

pelo coco, criando um coquetel tropical cremoso. 

• Goiaba e Laranja: A doçura intensa da goiaba é complementada pela frescura 

da laranja, resultando em um drink deliciosamente aromático. 

• Kiwi e Limão: O sabor refrescante e ácido do kiwi junto com o limão cria um 

coquetel verde vibrante e extremamente refrescante. 

• Mamão e Hortelã: A suavidade do mamão ganha um toque de frescor com a 

hortelã, resultando em uma combinação leve e revitalizante. 

Receitas de Drinks Refrescantes 

1. Espumante de Manga e Abacaxi 

Ingredientes: 

• 1/2 xícara de suco de manga fresco 

• 1/2 xícara de suco de abacaxi fresco 



 

 

• 1 garrafa de espumante (Prosecco ou Champagne) 

• Gelo 

• Rodelas de manga e abacaxi para decorar 

Passo a Passo: 

1. Em uma jarra, misture o suco de manga e o suco de abacaxi. 

2. Adicione gelo à mistura. 

3. Despeje o espumante lentamente na jarra. 

4. Mexa suavemente para combinar. 

5. Sirva em taças flutes, decoradas com rodela de manga e abacaxi na borda. 

2. Espumante de Maracujá e Coco 

Ingredientes: 

• 1/2 xícara de suco de maracujá fresco 

• 1/4 xícara de leite de coco 

• 1 garrafa de espumante (Prosecco ou Champagne) 

• Gelo 

• Polpa de maracujá e lascas de coco para decorar 

Passo a Passo: 

1. Em uma coqueteleira, misture o suco de maracujá e o leite de coco com gelo. 

2. Agite bem para combinar. 

3. Coe a mistura em taças flutes. 



 

 

4. Complete com espumante. 

5. Decore com polpa de maracujá e lascas de coco. 

3. Espumante de Goiaba e Laranja 

Ingredientes: 

• 1/2 xícara de suco de goiaba fresco 

• 1/2 xícara de suco de laranja fresco 

• 1 garrafa de espumante (Prosecco ou Champagne) 

• Gelo 

• Rodelas de goiaba e laranja para decorar 

Passo a Passo: 

1. Em uma jarra, misture o suco de goiaba e o suco de laranja. 

2. Adicione gelo à mistura. 

3. Despeje o espumante lentamente na jarra. 

4. Mexa suavemente para combinar. 

5. Sirva em taças flutes, decoradas com rodela de goiaba e laranja na borda. 

4. Espumante de Kiwi e Limão 

Ingredientes: 

• 1/2 xícara de suco de kiwi fresco 

• 1/4 xícara de suco de limão fresco 

• 1 garrafa de espumante (Prosecco ou Champagne) 



 

 

• Gelo 

• Fatias de kiwi e rodelas de limão para decorar 

Passo a Passo: 

1. Em uma coqueteleira, misture o suco de kiwi e o suco de limão com gelo. 

2. Agite bem para combinar. 

3. Coe a mistura em taças flutes. 

4. Complete com espumante. 

5. Decore com fatias de kiwi e rodelas de limão. 

5. Espumante de Mamão e Hortelã 

Ingredientes: 

• 1/2 xícara de suco de mamão fresco 

• Folhas de hortelã frescas 

• 1 garrafa de espumante (Prosecco ou Champagne) 

• Gelo 

• Fatias de mamão e ramos de hortelã para decorar 

Passo a Passo: 

1. Em uma jarra, misture o suco de mamão com algumas folhas de hortelã. 

2. Adicione gelo à mistura. 

3. Despeje o espumante lentamente na jarra. 

4. Mexa suavemente para combinar. 



 

 

5. Sirva em taças flutes, decoradas com fatias de mamão e um ramo de hortelã. 

Técnicas de Apresentação e Decoração 

A apresentação de um coquetel é quase tão importante quanto o sabor. Aqui estão 

algumas técnicas para tornar seus drinks com espumante e frutas tropicais ainda mais 

atraentes: 

• Decoração de Bordas: Use açúcar colorido ou sal para decorar as bordas das 

taças. Mergulhe a borda da taça em suco de limão e depois no açúcar ou sal para 

criar um efeito visual impressionante. 

• Frutas Fatiadas: Adicione fatias finas de frutas tropicais na borda das taças ou 

dentro do coquetel. As frutas não só adicionam sabor, mas também uma explosão 

de cor. 

• Ervas Frescas: Ramos de hortelã, alecrim ou manjericão podem ser usados para 

adicionar um toque aromático e um elemento decorativo. 

• Flores Comestíveis: Flores como violetas, rosas e capuchinhas são comestíveis 

e podem ser usadas para decorar coquetéis, adicionando um toque de elegância. 

• Cubos de Gelo com Frutas: Congele pedaços de frutas tropicais dentro de 

cubos de gelo. Eles mantêm a bebida fria e adicionam um toque visual à medida 

que derretem. 

Conclusão 

Espumantes combinados com frutas tropicais oferecem uma explosão de sabores e 

cores que podem transformar qualquer ocasião em uma celebração memorável. Com 

as combinações certas, técnicas de preparo e toques decorativos, você pode criar 

coquetéis deliciosos e visualmente impressionantes. Experimente essas receitas e 

técnicas para trazer um pouco de paraíso tropical para sua próxima festa ou reunião. 

 



 

 

Criação de Drinks Personalizados 

 

Como Experimentar Novos Sabores e Combinações 

Criar drinks personalizados é uma arte que envolve curiosidade, criatividade e um bom 

paladar. Para começar a experimentar novos sabores e combinações, siga estas dicas: 

1. Conheça Seus Ingredientes: Familiarize-se com diferentes tipos de espumantes, 

licores, xaropes, sucos e ervas. Entender as características de cada ingrediente 

ajudará você a prever como eles se combinarão. 

2. Equilíbrio de Sabores: Um bom drink deve ter um equilíbrio harmonioso entre 

doce, ácido, amargo e salgado. Experimente ajustar esses elementos para criar 

uma bebida que seja agradável ao paladar. 

3. Teste Pequenas Quantidades: Ao experimentar novas combinações, faça 

pequenas porções primeiro. Isso permite ajustar os ingredientes sem desperdício. 

4. Use Ingredientes Frescos: Frutas frescas, ervas e sucos naturais elevam a 

qualidade do drink. Eles adicionam frescor e autenticidade ao sabor. 

5. Anote Suas Experiências: Mantenha um diário de mixologia. Anote as 

combinações que funcionaram e aquelas que não funcionaram, incluindo 

medidas e proporções. 

Dicas para Criar Seu Próprio Drink Exclusivo 

1. Escolha uma Base: Comece com um espumante de sua escolha. Prosecco, 

Champagne, Cava ou outro espumante podem ser a base do seu drink. 

2. Adicione um Sabor Principal: Escolha um ingrediente que será o sabor 

dominante, como um licor, uma fruta ou um suco. Por exemplo, licor de laranja, 

purê de morango ou suco de pêssego. 



 

 

3. Incorpore Notas Complementares: Adicione ingredientes que complementem 

o sabor principal, como ervas frescas (hortelã, manjericão) ou especiarias 

(gengibre, canela). 

4. Ajuste a Doçura: Se necessário, adicione um xarope simples ou de sabor para 

ajustar a doçura do drink. Use açúcar ou mel para fazer seu próprio xarope. 

5. Teste e Ajuste: Prove seu drink e faça ajustes. Adicione mais espumante se 

estiver muito forte, ou mais suco se precisar de mais sabor. 

6. Apresentação é Fundamental: Decore seu drink de maneira criativa. Use frutas 

frescas, ervas, flores comestíveis ou até mesmo um toque de açúcar na borda do 

copo. 

Técnicas de Mixologia Avançada para Espumantes 

1. Infusões: Infundir espumantes com ervas ou frutas é uma técnica sofisticada. 

Coloque as ervas ou frutas em um saco de chá e deixe infundir no espumante por 

algumas horas para adicionar sabores sutis. 

2. Espumas e Espumantes: Use sifões de chantilly para criar espumas 

aromatizadas que podem ser colocadas no topo dos coquetéis com espumante. 

Adicione purês de frutas ou xaropes aos sifões para criar espumas saborosas. 

3. Clarificação: A clarificação é um processo avançado que envolve a remoção de 

partículas suspensas em sucos ou misturas de coquetéis. Isso pode ser feito com 

gelatina ou através de técnicas de centrifugação, resultando em um drink mais 

claro e com uma textura suave. 

4. Smoke Infusion: Adicionar uma infusão de fumaça ao seu coquetel pode criar 

um perfil de sabor profundo e complexo. Use uma pistola de fumaça para 

infundir fumaça em sua bebida antes de servir. 



 

 

5. Camadas: Criar camadas em um drink é uma técnica visualmente 

impressionante. Despeje cuidadosamente ingredientes com diferentes 

densidades para criar um drink com camadas distintas de cor e sabor. 

6. Nitro Cocktail: O uso de nitrogênio líquido pode criar uma apresentação 

dramática com efeitos de vapor. No entanto, esta técnica deve ser usada com 

cuidado e conhecimento devido aos riscos associados ao manuseio de nitrogênio 

líquido. 

Conclusão 

A criação de drinks personalizados com espumante é uma combinação de arte e ciência. 

Ao experimentar novos sabores e técnicas, você pode desenvolver coquetéis exclusivos 

que encantem seus convidados. Mantenha o equilíbrio dos sabores, use ingredientes 

frescos e não tenha medo de inovar. Com prática e criatividade, você pode se tornar um 

mestre na arte da mixologia de espumantes. 

 

 

 

 


