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Vinicola Campestre: do Pérgola aos Zanotto

Santé! Para falar da Vinicola Campes-
tre é preciso comecar por um dado incon-
testavel: foi ela quem criou o Pérgola, ico-
ne nacional dos vinhos de mesa suaves.
Vale recordar, leitores, que vinho de
mesa é aquele elaborado a partir de
uvas americanas, ndo viniferas ou
uvas de mesa, como Isabel e Bordo,
variedades que compdem o Pérgola.
Diferenciam-se dos vinhos finos, pro-
duzidos a partir das vitis vinifera, as
tradicionais uvas europeias.

Nos ultimos 12 anos, a vinicola vem
se consolidando no mercado pela elabo-
racdo cuidadosa e tecnicamente preci-
sa desse tipo de vinho. Para se ter di-
mensdo do fendmeno, somente no ulti-
mo ano foram comercializadas cerca
de 45 milhdes de garrafas de Pérgola,
volume que representa aproximada-
mente 20% do mercado brasileiro de
vinhos. O rotulo também ultrapassou
fronteiras e hoje é exportado para Esta-

dos Unidos, Guiana, Suriname, Africa
do Sul, Gana e Paraguai.

Faco questdo dessa distincdo por-
que participei recentemente de uma
degustacdo de vinhos finos da vinicola
— alguns deles eu ja conhecia — e re-
forco: sao rétulos premiados e merece-
dores de destaque.

A prova reuniu sete vinhos da linha
Zanotto, conduzida pelo endlogo-chefe
André Donatti, eleito pela Associacdo
Brasileira de Enologia (ABE) o melhor
endlogo de 2024, a quem agradeco o
convite. A linha homenageia a familia
Zanotto, descendente de imigrantes
italianos, cuja trajetdria empreendedo-
ra ganhou forca pelas maos de Mauri-
lio Zanotto, fundador da vinicola em
1968, em Campestre da Serra, na re-
giao dos Campos de Cima da Serra,
norte do Rio Grande do Sul. Foi ali, en-
tre vinhedos de uvas americanas, que
nasceu o Pérgola, ao lado da produ-

¢do de sucos de uva e maca.

Outro aspecto que chamou atencao
foi a divisdo entre as unidades produti-
vas. Enquanto a historia do vinho de
mesa permanece ligada a Campestre
da Serra, os vinhos finos passaram a
ser elaborados em Vacaria, onde a em-
presa instalou, em 2015, sua nova se-
de, atualmente sob a dire¢do de Jodo
Zanotto. Os vinhedos situam-se entre
900 e 1.200 metros de altitude, em
uma regido marcada pela expressiva
amplitude térmica: manhas ensolara-
das e noites frias favorecem a matura-
¢do lenta e equilibrada das uvas, im-
primindo personalidade ao terroir dos
Campos de Cima da Serra.

Entre as variedades brancas cultiva-
das estdo Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Gewiirztraminer e Moscato
Giallo. Ja as tintas incluem Cabernet
Sauvignon, Malbec, Merlot, Pinot Noir,
Sangiovese, Syrah, Tannat e a curiosa

Rebo — variedade originaria do Trenti-
no-Alto Adige, resultado do cruzamen-
to entre Merlot e Teroldego.

Desde 2020, o enoturismo também
ganhou protagonismo na vinicola, com
a inauguracdo de um completo centro
de hospitalidade. O visitante pode viven-
Ciar uma verdadeira imersao no univer-
so do vinho por meio de tours guiados,
visitas as caves e degustacdes conduzi-
das pelos proprios endlogos da casa.

Vale destacar o Sauvignon Blanc Za-
notto, um vinho de grande expressivi-
dade do terroir de Vacaria, revelando
a mineralidade caracteristica da re-
gido. Os espumantes da vinicola tam-
bém vém conquistando reconhecimen-
to e premia¢des internacionais. A se-
guir, cito quatro rétulos que particular-
mente me impressionaram.

Até a préxima taca!
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Zanotto Gewdirztraminer 2025
Vacaria-Campos de Cimada Serra

(20 meses sur lie contato cas leveduras)
Uva: Gewiirztraminer (13° GL)
Cor:amarelocomdourado e certa turbidez
Nariz: aromas de pdo tostado se mesclama
lichia, péssego e mel

Boca: seco, 6tima acidez e cremosidade,
corpo médio, saboroso, final de boca suave
PrecoR$ 89,90
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Zanotto Reserva Pinot Noir 2023
Vacaria-Camposde Cimada Serra

(12 meses carvalho francés 22 uso)
Uva: Pinot Noir (14° GL)

Cor:rubi, médiaintensidade, brilhante
Nariz: frutas vermelhas, especiarias,
madeira ealgo terroso

Boca: seco, corpo médio, acidez e taninos
delicados equilibrados, textura sedosa
PrecoR$ 139,90

Zanotto Reserva Corte 2022
Vacaria-Campos de CimadaSerra

(12 meses carvalho francés e americano)
Uva: Tannat, Merlot, Malbec e Syrah (12,5° GL)
Cor: rubicom reflexos alaranjados, limpido e
brilhante

Nariz: frutasvermelhas maduras, café, especiarias
Boca: seco, frutado, 6timaacidez, taninos
macios, persistente

PrecoR$149,90
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Zanotto Troppo Maturo 2020
Vacaria-Campos de Cimada Serra

(uvas sobre maduras e 34 mesesem
carvalhofrancés)

Uva: Merlot e Tannat desidratadas no vinhedo
Cor: rubi comgranada limpido e brilhante (16 ° GL)
Nariz: ameixa, amora, mirtilo, cassis, anis,
chocolate, couro, complexo

Boca: seco, frutas sobre maduras, taninos
macios e texturadensa, levemente adocicado
nofinal de boca, potente e elegante

PrecoR$ 479,90
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Hideout faz sete anos com carta que
celebra locais e restaurantes santistas

a dica é o Cine Roxy 5
(R$ 45), com gim zero al-
cool, limao, xarope de
baunilha e espuma de pi-
poca. Cremoso e nostalgi-
co, traz uma proposta di-

Drinque Mercado de Peixe e crudo

FERNANDA LOPES

DA REDACAO

O bar Hideout Speakeasy
celebrou sete anos de his-
toria com o lancamento
da nova carta Guia para
Perdidos, um menu que
transforma Santos em ins-
piracdo para drinques au-
torais. A proposta home-
nageia lugares, restauran-
tes e personagens da cena
gastronomica da cidade

em receitas criadas pelo
chef de bar Estevan Oval-
le ao lado dos bartenders
Priscila Rosa e José Pedro
Beraldo.

Entre os destaques esta
0 Mercado do Peixe (R$
60), com Hennessy VS, li-
mao, soda de gengibre
com coentro e licor de
flor de sabugueiro. Refres-
cante e herbal, cresce ain-
da mais quando combina-

do ao crudo de peixe com
azeite de café e tucupi
(R$ 70).

Outro coquetel bem dife-
rente é o Dona Nice
Steakhouse (R$ 60) com
scotch whisky Gold Label
infusionado com rucula,
vermute rosso, jerez oloro-
so, licor Dom Bénédictine
e pimenta. Estruturado,
vegetal e complexo.

Nas opcgoes sem alcool,

duzir

vertida.

Entre as comidinhas, o
bolinho trés texturas de
cenoura (R$ 40) sur-
preende. A nova carta re-
forca o momento criati-
vo vivido pela gastrono-
mia de Santos e a pro-
posta do Hideout de tra-

a cidade em expe-

A
riéncias dentro do copo.
SERVICO: HIDEOUT SPEAKEASY, NA

RUA BAHIA, 116, GONZAGA, SANTOS

INF. WHATSAPP (11) 98165-8500




