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A flor de sal deixou de ser exclu-
sividade dos pratos salgados e
passou a brilhar também nas so-
bremesas gourmet. Seu toque
delicado e crocante equilibra o

acglcar, realca sabores e des-
perta novas sensacdes no pala-
dar. Em tortas de chocolate, caramelo, brownies ou cookies, a
combinagdo entre o doce intenso e o sal sutil cria um contraste irresis-
tivel. Chefs e confeiteiros tém usado o ingrediente como finalizagao:
uma pequena pitada sobre o doce pronto é suficiente para transfor-
mar a experiéncia. Além do sabor, o brilho e a textura da flor de sal
agregam elegancia e refinamento.

Nova linha de
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quetel. Cada vez mais presente nas cartas de bares e Vl a W
restaurantes, se tornou o ingrediente queridinho da
nova geracao de bartenders, que buscam unir aroma, AVinhos Larentis, vinicola familiar enraizada no Vale
amargor e intensidade em receitas autorais. Classicos dos Vinhedos, da um passo inovador em sua trajeto-

como o Espresso Martini voltaram com forca, agora ria. Fiel ao terroir e a elaboragdo de vinhos com 100%

repaginados com cafés de origem e técnicas de ex- de uvas préprias, tradicionalmente amadurecidos em

tracdo modernas, como o cold brew. barricas de carvalho, a marca revela a linha Domo —
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A tendéncia vai além da estética: o café adicio- p ) q g o g_
Inspirada pela busca por autenticidade e expressdo,
a Larentis aposta na vinifi-

cacao em ovos de concre-

na complexidade e profundidade aos drinks, fun-

cionando como contraponto perfeito para destila-

dos como vodka, rum, uisque e até gin. O resultado o R
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frescor, ao negroni com infusdo de café, de sabor

. . em todo o mundo por exal-
intenso e sofisticado. Fi )
tarapurezaeaessénciado
vinho. A estreia chega com

dois rétulos que traduzem

Em um cendrio em que o publico valoriza cada
vez mais experiéncias sensoriais, o café traz au-
tenticidade e identidade aos coquetéis. Versatil,
ele transita entre o doce e 0 amargo, o cldssico e o
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essa nova linguagem: o
Domo Albus Riesling Itali-
co Safra 2025 e o Domo Ru-
brum Teroldego & Merlot
Safra 2024.

contemporaneo. E prova que, em tempos de cria-
tividade liquida, o espresso também pode brindar.
Em likemagazine.com.br vocé confere receitas
para fazer os seus préprios drinks em casa.
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