Напузыриться на Новый год
Какое шампанское выбрать к праздничному столу? Как правильно употреблять этот дивный напиток, дабы глубже насладиться его дорогим вкусом?
Никакого света!
Если уж хотите украсить новогодний стол настоящим шампанским, имейте в виду: стоит оно от 50 евро и выше. На этикетке такого шампанского присутствует слово champagne и обозначение «NM» (negociant-manipulant) – негоциант-винодел, член Института негоциантов Шампани. Покупать лучше продукцию известных производителей: Moёt & Chandon («Моет и Шардон»), Veuve Clicquot («Вдова Клико»), Billecart – Salmon («Билькар – Сальмон»), Louis Roederer («Луи Родерер»), Charles Heidsieck («Шарль Хайдсик»), Ruinart («Рюинар») и др.
Качество шампанского можно определить после открытия бутылки. У хорошего напитка красивый цвет, легкая пена – осев, она образует по окружности бокала устойчивое кольцо. Пузырьки шампанского маленькие, одинаковые, «живут» не менее суток.
Если же вы настроены на обычное шампанское, помните:
* Бутылка должна быть темной. В светлой бутылке вино вступает в реакцию со светом, в итоге «стареет», цвет становится желтым, вкус – горьким, тяжелым. 
* Выбирайте шампанское, закрытое корковой пробкой: она герметичнее пластмассовой, не вступает в реакцию с воздухом. В результате вино не «кислится». Одно «но»: слабая дама с трудом откупорит такую пробку.
На кончик языка
Традиционный высокий и узкий бокал для шампанского «флют» («флейта») дольше сохраняет букет вина. Для разных сортов шампанского лучше использовать определенные фужеры. Сладкое требует посуды с загнутыми внутрь краями: они «закрывают» кончик языка, напиток льется на его середину, на зону восприятия кислого вкуса, и не кажется терпким. Сухое шампанское (брют) разливают в фужеры с широкими краями: первым делом напиток попадает на кончик языка, распознающий сладость. 
Просим подать к столу
Накануне застолья охладите шампанское. Оптимальная температура – 9-12 С. При более сильном охлаждении сложно будет понять истинный вкус напитка. Открывайте бутылку аккуратно, наклонив под углом 45 градусов, а другой рукой удерживая пробку. Дымок и легкий, словно вздох, хлопок при открытии «говорят»: перед вами – продукт высокого качества. Обычно бокал наполняют до половины, затем доливают до двух третей высоты. Держите бокал за ножку – не за корпус, чтобы вино не нагрелось.
При свечах. Разлейте шампанское в бокалы на кухне, расставьте их на подносе, между бокалами установите свечи. Перед боем курантов зажгите свечи, внесите поднос в зал. Гости будут аплодировать! 

Пирамида. Сделайте из бокалов пирамиду. В основании – четыре бокала. На их края («второй этаж») – три бокала, на третий – два, на четвертый – один. В последний бокал осторожно налейте шампанское под бой часов. Перелившись через край, напиток будет спадать золотым водопадом по всей пирамиде и постепенно наполнит все бокалы. Такую роскошь гости запомнят надолго!

Чем закусывать?
Знатоки советуют: перед употреблением шампанского лучше не есть. Можно позволить себе лишь кусочек сыра, чтоб лучше ощутить вкус напитка. Закусывать шампанское нужно чем-нибудь легким, плотная трапеза тут не подходит.
В России принято сочетать шампанское с шоколадом и апельсинами. Однако шоколад заглушает аромат и вкус брюта. Благородство напитка подчеркнут морепродукты (черная икра, устрицы, мидии, креветки) и сыры, особенно с плесенью. Из мясных продуктов к сухому шампанскому подойдет сыровяленый свиной окорок или дичь. Белый брют также превосходно сочетается с белым мясом, розовый – с телятиной, ягненком или уткой, красный – с красным мясом. 
Полусухое (demisec) подают к концу застолья, вместе с десертом. Традиционно напиток сочетают с икрой и мягкими фруктами (грушами, персиками, клубникой). С полусухим также «дружат» пресное печенье и орехи. После шампанского лучше не употреблять кофе и другие напитки с сильным послевкусием.
Украшаем бокалы

Декор бокалов подчеркивает суть содержимого. Посаженный на край бокала кусочек яблока говорит о яблочной основе напитка, спираль из апельсиновой корочки подсказывает: тут присутствует апельсиновый сок. Кайма из кокосовой стружки по краям фужера выдает, что сюда добавлен кокосовый ликер. 

Демократичное и очень «зимнее» украшение – полоска из крупного сахарного песка: край бокала смазать лимонным соком, окунуть в сахарницу. Очень красиво выглядят бокалы, украшенные цветным сахаром. Мило смотрятся ножки бокалов, обвязанные тонкой ленточкой или мишурой.

Коктейли с пузырьками

«Палас Рояль»
75 мл шампанского, 25 мл коньяка, 8 мл вишневого бренди, 1 ч.л. лимонного сока.
Ингредиенты вылить в бокал, наполовину наполненный измельченным льдом. Украсить бокал ломтиком лимона и вишенкой.

Персиковый беллини 

200 мл персикового сока, бутылка шампанского.
Разлить персиковый сок по 8 бокалам. Залить шампанским. Украсить дольками персика.

Шампань-коблер

1 ст. л. коньяка, 1 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. вишневого ликера, 60 мл сладкого шампанского, 50 г фруктов и ягод (малина, клубника, абрикосы, персики, груши).

Треть широкого фужера или стакана заполнить мелко колотым льдом. Сверху добавить ягоды. Налить в фужер коньяк, ликер и лимонный сок, а затем доверху долить шампанским.

«Черный галстук»

75 мл холодного белого вина «Пино», 38 мл шампанского.
Налить в бокал вино и шампанское. Украсить бокал ягодой черного винограда.
«Мимоза»
15 мл апельсинового ликера «Кюрасао», 45 мл апельсинового сока, 125 мл шампанского.

В бокал вылить апельсиновый ликер и апельсиновый сок. Добавить шампанское. Украсить бокалы ленточкой из апельсиновой цедры. 

«Аква Марина»
100 мл шампанского, 25 мл водки, 15 мл мятного зеленого ликера, 15 мл лимонного сока.
Все ингредиенты, кроме шампанского, смешать, встряхнуть. Процедить, добавить шампанское.
Юлия Амелина

