
PizzatoBrutBrancoValeDosVinhedos
Uva:80%Chardonnay20%PinotNoir.
Cor:palha e reflexoverdeal, brilhante,perlage fina
eabundante.
Nariz: frutas cítricasmadurase cristalizadas,
brioche.
Boca: seco, fresco ecremoso,12˚GL, corpomédio,
persistente
R$69,90

PizzatoChardonnay2014ValedosVinhedos
Uva:Chardonnay.
Cor:palha e reflexoverdeal, brilhante.
Nariz: frutas cítricas comoabacaxi e
toquemineral.
Boca: seco, fresco, frutado, 13˚GL corpo leve,
delicado.
R$54,90

PizzatoMerlotReserva 2012ValedosVinhedos
Uva:Merlot.
Cor: rubi comreflexovioláceo.
Nariz: frutas vermelhas, tostado, café e caramelo.
Boca: seco, taninospresentes, bomcorpo
equilibradocom13,5˚GL, longo, toquedoce,
carvalho francês.
R$54,90

FaustoVerve2011Dr Fausto, Dois Lajeados
Uva:Cabernet Sauvignon,Merlot e Tannat.
Cor: rubi intensocomvioláceo.
Nariz: cerejas eameixasmaduras, especiarias,
toquevegetal, chocolate.
Boca: seco, todos aromasemboca, encorpado,
taninoselegantes,13,5˚GL vinho longoeelegante,
carvalho francês.
R$89,90

Concentus2010Vale dosVinhedos
Uva: 70%Merlot, 15%Tannat e 15%Cabernet
Sauvignon.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas vermelhasemcompota, ameixas
secas, pimenta, sousbois, café.
Boca: seco, todos osaromasembocaencorpado,
equilibrado 13,5˚GL, taninos firmes, potentee
longo, carvalho francês eamericano.
R$89,90

DNA99Merlot 2011 ValedosVinhedos
Uva:Merlot.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas vermelhas, especiarias, toquede
chocolate.
Boca: seco, equilibra frescore 14˚GLcomtaninos
macios, bomcorpo, longoeelegante, carvalho
francês.
R$ 189,00

TODOSOSVINHOSNOMARCELOLATICÍNIOSOUWWW.PIZZATO.NET

Provei e indico
>>30/6.DegustaçãodoWhisky
BourbonWoodford, comJean
Ponce, embaixadordamarcano
Brasil. LaticínioMarcelo, às 20h.
Tel. 3234-1861.

Suflêgeladode limão

Santé!Umsonhoque se tornou
realidade em 1998. Pai e filhos
iniciaram a vinícola, conti-
nuandootrabalhodosfamilia-
res imigrantes. O patriarca,
Plínio, e os filhos Flavio, Flá-
via, Jane e Ivo (já falecido)
constituíram jurídica e mate-
rialmente a Pizzato Vinhas e
Vinhos.São42hectaresnaSer-
ra Gaúcha, sendo 26 hectares
em Bento Gonçalves, Vale dos
Vinhedos e 16 hectares em Dr.
Fausto de Castro, Dois Lajea-
dos. Ali, cultivam as brancas:
Chardonnay,Semillon,Mosca-
to,Malvasia Branca, entre ou-
tras.Eastintas:Merlot,Caber-
net Sauvignon, Pinot Noir,
Tannat, Alicante Bouschet e
Egiodola. A Pizzato é uma das
vinícolas nacionais mais pre-
miadas por seus vinhos tran-
quilos e espumantes, inclusive
está no guia Descorchados
2015 e exporta para diversos
países. Conversei com Flavio
Pizzato, enólogo-chefe, atuante
desde a primeira vinificação
em1999.

O vinhedo ou a adega, o que
maisoatrai?
Vinhedo. A adega é necessá-
ria. Mas o vinho vem primor-
dialmente, sem demagogia,
dovinhedo.

Você acompanha a colheita e
demais fasesdaviticultura?
Tudo. Nas vinhas, o meu pai,
Plínio, é o responsável com tro-
cadiária de informações edeci-
sões conjuntas comigo no que
tange aos objetivos finais no vi-
nho.Apartirdo veraison (ama-
durecimentodasuvas)acompa-
nhodiariamenteosvinhedos.

Somos melhores nas borbu-
lhasdoquenos tranquilos?
Não somos melhores em um
ou outro. Ambos vão muito
bem, dependendo do ponto de
vista e do momento de merca-
do. No mercado brasileiro há
umapercepçãodequeos espu-
mantes teriam ummelhor de-
sempenho. De 2005 a 2014 os
vinhostranquilosforampenali-
zados por fatores externos à

vitivinicultura local (valoriza-
ção cambial e competição forte
do Mercosul e Chile, que têm
como força o vinho tranquilo)
enquanto os espumantes não
teriam tido tamanho desafio
(apesar da valorização cambial
também em relação ao Euro,
os custos/taxas de importação
são bem maiores do que em
relação ao Mercosul/Chile). É
comum o trade declarar que o
vinho tranquilo brasileiro é
bom,mas é caro, enquanto pa-
ra o espumante não há esse
tipo de afirmação. Isso não era
tão comum antes de 2005. E,
no pós 2005, talvez, um pouco
de comportamento ‘profecia
autorrealizável’ tenha se abati-
dosobrenós,produtores.

Oquevendemais?
No caso da Pizzato, o vinho
tranquilo. Mas os espumantes
vêm crescendo em nosso
portfólioevendas.

Os brasileiros, apreciadores,
têm preconceito com o vinho
nacional?
Acredito que não seja precon-
ceito, mas falta de tempo e
priorização para com os vi-
nhos brasileiros em um mo-

mento em que há uma grande
disponibilidade de vinhos de
várias origens em nosso mer-
cado. Ou seja, há falta de co-
nhecimento no sentido de ter
aoportunidadedeprovar, dis-
correr sobre e entender o que
são os vinhos brasileiros finos
da fase contemporânea.

Qual seu estilo pessoal de vi-
nho,VelhoouNovoMundo?
Misto entre os dois,mas deter-
minado, acima de tudo, pelo
ambiente local, o que nos leva
maisparaoVelhoMundo.

Seu recado para os jovens
enólogos.
Muito estudo, prática, experi-
mentação e cabeça aberta pa-
ra as possibilidades do vinho e
espumante brasileiros. Além
das técnicas e know-how, en-
tendamosmecanismosqueos
fundamentam.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Ingredientes: 500mldeazeite;
1 ramodeorégano fresco;
2 colheres (sopa) desalsinhabem
picada;6 tomates italianos
maduros; 1/2 colher (chá)de sal
marinho; 200gdequeijode
cabramacio; 1baguetepequenae
2dentesdealho.

Preparo:preaqueçao fornoa
130˚C.Emumaassadeirapequena,
coloqueoazeite, a salsa eo
orégano.Corte os tomatesaomeio
edisponha-os emumaúnica
camadanaassadeira. Salpique
sale leveao fornopor5horas, até
queestejammacios,masainda
comformade tomate.
Tiredo fornoedeixeesfriar. Sirva
comoqueijodecabraabaguete
cortadaemfatias.

Ingredientes: 2bulbosde
erva-doce; azeiteextravirgem; sal
marinhoepimenta-do-reinomoída
nahora; 1/2 limão siciliano; 125gde
tomate; vinagredevinho tinto; um
ramodesalsinhapicado; 1 dentede
alhopicado; 2 filésde linguado (ou
outropeixebranco); 1 colher (sopa)
deazeitonaspretas semcaroço;
1 colher (sopa) deazeitonas verdes
semcaroço.

Preparo:preaqueçao fornoa
200˚C.Corteabaseeas folhasdos
bulbosdeerva-docee removaa
camadaexternadura. Corteem
quatro, coloqueemumatigela e
cubracompelomenosduas
colheresdesopadeazeite.
Tempere comumapitadade sal e
transfiraparaumaassadeira.
Cortea cascade1/2 limãoem
pedaçosgrandes e incorporeà
erva-doce.Cubra com
papel-alumínioe leve ao fornopor

cercade35minutos (oumais, se os
bulbos foremgrandes), até ficarem
tenros.Depois, retireopapel e asse
pormais 10minutosparadourar
umpouco.Mistureos tomates com
azeite suficienteparabanhá-los
por inteiro, tempere comsal emeia
colherde sopadevinagre.Emuma
outraassadeira, leveao fornoaté a
peledos tomates seabrir (cercade
15minutos). Podeser junto coma
finalizaçãodaerva-docepara tudo
assaraomesmo tempo.Enquanto
isso,misturea salsa, o alhoeum
poucodeazeite. Junteasazeitonas
e tempere comumapitadadesal.
Aqueçauma frigideira. Tempereo
linguadocomumfiodeazeite, sal e
pimenta-do-reino. Coloquena
frigideiraquente comapele para
baixo.Deixe3minutosevire.Deixe
mais2minutos.Monteoprato, com
aerva-doce, os tomates, opeixe e
regue comomolhode salsae
azeitonas.

Viva momentos de

felicidade

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP
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DAREDAÇÃO

O livro Cozinha a dois – Cozi-
nhar, comer e amar foi pensa-
do especialmente para casais
que adoram desfrutar do pra-
zerdecozinhar juntos.
Elaboradas por vários chefs,

as receitas vão de cafés da ma-
nhã demorados e preguiçosos
a jantares íntimos e recepções
animadas. A publicação conta
também com receitas vegeta-
rianas, como o chip de couve
condimentado com massala e
tortinha de macarrão, parme-
são e tomate-cereja. Além das
receitas, a obra traz dicas do
queternadespensa.
Anote três receitas do livro

perfeitasparaumnoiteromân-
tica,daentradaàsobremesa.

Cozinha a dois – Cozinhar,
comereamar
Edição:MárciaAlves
Preçomédio:R$99,90
Númerodepáginas:259

Vinícola Pizzato, DNAbrasileiro Agenda

Livro traz receitas parapreparar aquatromãos

Ingredientes:4 folhasdegelatina
semsabor; 6ovos (gemaeclara
separadas); 500mldecremede
leite fresco; 300gdeaçúcar;
raspasda cascae sucode4
limões-sicilianoseaçúcarde
confeiteiroparadecorar.

Preparo: corte4 retângulos de
papel-manteigacoma
circunferênciadas tigelinhasque
forusar, sendo3cmmaisaltoquea
tigelinha.Prendaopapelna
tigelinhacomumelástico.Reserve.
Coloqueagelatinaemuma tigela
comágua friaparahidratar (a
quantidadeédescrita na
embalagemdagelatina).
Bataas claras emnevee leveà
geladeira. Enquanto isso, batao

cremede leite empontodechantili.
Emseguida, aqueçaasgemas
misturadasaoaçúcar em
banho-maria.Vábatendo, sobreo
banho-maria, por 5minutospara
ficar leveebemespumosa. Coloque
as raspas eo sucode limões em
umapanelaem fogomédioedeixe
até levantar fervura. Tiredo fogoe
mistureagelatinahidratada, semo
excessodeágua.Misturebempara
agelatinadissolver.Misture issoàs
gemasbatidas comaçúcar,
batendorapidamente. Junteas
clarasemneveeo chantili. Dividaa
misturanasquatro tigelinhas e
leveàgeladeiraporpelomenos
seishoras. Sirva comaçúcarde
confeiteiroe raspasde cascade
limãopolvilhados.

Tomateassadocomqueijodecabra
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FOTOSREPRODUÇÃO

Linguadocomerva-doce,
azeitonae tomate

4

F-4 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 26
www.atribuna.com.br junho de2015


