
UM GUIA PASSO A
PASSO PARA 
PIZZA E VINHO 



ÍN
DI

CE

O1

O2

O3

O4

Monte um menu com os
sabores de pizza 

A versatilidade da pizza

 A harmonização

Conheça o produtor e a
região



O1

MONTANDO O
MENU DA
NOITE: "PIZZA
COM OS
AMIGOS"



INOVE COMO SE FOSSE
SEU ÚLTIMO JANTAR

O fim de semana está chegando! E
com tudo vem sexta, sábado e
domingo para ficar com a família! Com
o friozinho de outono chegando, o que
anima bastante para programinhas
mais caseiros, e claro mais intimistas!
Que tal reunir os amigos para uma
pizza? Colocar as novidades em dia,
planejar uma viagem para um dos
feriadões de 2022, o primeiro que
teremos a oportunidade de voltar a
viver com uma liberdade pós
pandemia. Enfim…. Tudo é motivo
para reunir a galera em torno de uma
deliciosa pizza e um bom vinho!



Pizza é uma unanimidade. Independente do
sabor mais tradicional, clássico ou irreverente.
É difícil encontrar quem não gosta daquela
massa saindo do forno com os ingredientes
prediletos. A pizza é uma invenção napolitana
e em alguns países, como o Brasil, a pizza foi
com o passar do tempo se aprimorando.
Conquistando novos sabores e extrapolando
os paladares. A pizza permaneceu pouco
conhecida na Itália, além das fronteiras de
Nápoles, até a década de 1940, quando as
guerras, imigrações e o turismo disseminaram
a cozinha napolitana para o mundo
As principais receitas italianas foram
aperfeiçoadas, transformadas e até
fragmentadas para se transformarem no que
temos hoje no mercado, ou mesmo, quando
fazemos nossos encontros com amigos e
familiares em casa. É fato que cada um tem
seu modo e sua receita, a versatilidade é tanta
que cada um pode fazer à sua maneira e ter o
seu jeito de assar. 
No universo da pizza, há espaço para todos e
para tudo. 
E trazendo esse universo para o nosso mundo
de receber amigos e familiares em casa, onde
cada um tem o seu gosto, tem o seu sabor
preferido e pode ser um tanto eclético. Existe
o espaço para o vinho. São tantas as variações
e combinações, que muitas vezes ficamos na
dúvida de qual é a melhor decisão a tomar. E
são ingredientes que podem fazer toda a
diferença. Harmonizar pizza e vinho é uma
deliciosa experiência e com um vasto campo
para descobertas.
Separamos algumas dicas para que sua Pizza
& Vinho seja inesquecível. Aprecie!

PIZZA, VERSÁTIL PARA
TODOS OS GOSTOS



Quando pensamos em Vinho e Pizza é como se pensássemos em algo que
nasceu um para o outro, ou seja, uma combinação que envolve diversão, lazer,
boa conversa, momentos de descontração, amigos e família. Quer coisa mais
agradável do que chegar a sexta-feira ao final da tarde e parodiar, dizendo para
si mesmo: oba, sextou!
Isso mesmo, seja você a sua sexta – feira! Pois é exatamente aí, neste momento
é que lembramos que o nosso tempo está livre para combinar um encontro
mais a noitinha, seja com o namorado ou namorada, com uma turminha de
amigos ou até mesmo com os filhos, esposa ou marido: Vamos pedir uma pizza?
Essa é uma frase clássica para a ocasião.
Ok, tudo bem, e para beber? Para as crianças certamente, se houver crianças, a
bebida para acompanhar é o suco ou o refrigerante, mas fatalmente, para os
adultos é Vinho e Pizza!
 Você é clássico, ou adora novidades? Você busca sempre variar os sabores ou
você gosta mesmo é da picância no paladar?
 Todos somos uma personalidade, até no momento de beber. É justamente por
isso que somos únicos. Na hora de escolher a pizza da sexta-feira, qual é o seu
tipo de pizza favorita? E qual é a combinação que mais te agrada entre Vinho e
Pizza?
O Tradicional: você gosta do que é básico. A simplicidade de ingredientes te dá
muito mais prazer. A sua pizza é a Mussarela ou a Margherita. E na hora de
escolher um vinho? O queijo possui gordura, concorda? O que é necessário em
ambas as pizzas é trazer um pouco mais de acidez na boca (acidez entende-se
por frescor). Duas ótimas opções aqui: Chardonnay ou Chianti.
O Variado: você gosta de pizzas variadas e costuma pedir de 2 sabores ou até
de 4 sabores, pois assim também pode agradar aos demais presentes. Vinho
Chianti é sempre muito versátil para qualquer tipo de sabor e o Prosecco pode
ser um curinga para combinar com queijos, com embutidos se tiver fatias de
pizza de calabresa, de atum ou aliche, vinho espumante vai muito bem, também,
para as já tradicionais Mussarela e Margherita.

O Moderno (adora novidades ou sabores diferentes): você não tem medo de
arriscar e gosta mesmo é de conhecer e de se lançar para experiências
enogastronômicas diferentes, porque adora estar atualizado com tudo o que é
diferenciado. Pizza de Carne Seca com Catupiry fica ótima acompanhada,
eventualmente a um bom Valpolicella  e bem com o Chianti. 
O Que Adora Picância: você adora uma comida condimentada! Adora essa
sensação da picância no paladar. Pizza de Pepperoni e de Calabresa fazem todo
o sentido na sua escolha. O vinho ideal tem que ter potência de frutas. Primitivo
di Manduria é o seu vinho, pode apostar! Vinho Chianti desde que amável.




SAIBA QUAL É A COMBINAÇÃO
QUE MAIS TE AGRADA

https://www.italiamais.com.br/novo/produto/gavignano-chardonnay-toscana-igt/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/colonneto-chianti-docg/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/colonneto-chianti-docg/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/riondo-collezione-prosecco-brut/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/riondo-valpolicella-superiore-doc/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/riondo-valpolicella-superiore-doc/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/colonneto-chianti-docg/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/colonneto-chianti-docg/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/priscus-primitivo-di-manduria-dop/
https://www.italiamais.com.br/novo/produto/colonneto-chianti-docg/


“Eis aqui um delicioso exemplar de monovarietal em
100% Cabernet Sauvignon para surpreender os

apreciadores dessa uva tão clássica de vinhos tintos. O
seu maior diferencial é ser um Cabernet Sauvignon

italiano, da região do Vêneto. Lunardi Cabernet
Sauvignon é de média estrutura, de graduação alcoólica

moderada, que carrega em si muito equilíbrio, dada a
sua ótima vinificação. Um vinho sob a chancela da Collis

Group – Riondo, que éconsiderado um dos maiores
distribuidores de vinho para o mercado europeu.”




Casa Lunardi Cabernet Sauvignon IGT




Vermelho rubi e brilhante. Notas de frutas
vermelhas combinadas a toques balsâmicos.
Fresco, com boa fruta e bastante agradável no
paladar. Excelente no acompanhamento de
churrasco, carnes vermelhas em geral, sopas de
legumes e queijos duros. Além de pizzas e
massas. 

Vanda Meneguci 
Sommelière Italiamais




100% Cabernet Sauvignon



Sem Madeira






A Cantine Riondo é bem mais do que um produtor
devinhos. É um grande grupo detentor de muitas
marcas, dentre elas, a Casa Burti e Lunardi, além da
própria Riondo. A sede da vinícola está localizada
noVeneto, ao nordeste do pais, tendo como grandes
cidades de referência, as históricas Veneza e Verona.
As vinhas cobrem as principais zonas de produção,
denominações e castas da região: Prosecco, SOAVE,
Valpolicella, Ripasso, Amarone, Pinot Grigio,
Garganega eCorvina.
São mais de 6.000 hectares de vinhedos que vão
desde Valpolicella, ao norte de Verona, até SOAVE, a
leste dacidade, alcançando as províncias de Vicenza,
aonde éproduzido o Prosecco, até Padova.
Seus rótulos possuem distribuição nacional
einternacional, sendo ela considerada uma das
maiores distribuidoras de vinhos para o mercado
europeu.




DIRETAMENTE DA ITÁLIA
PARA SUA CASA



O Veneto é uma região ao nordeste da Itália e sua capital
é Veneza. É uma região com diversidades, caracterizada
por planícies, montanhas e colinas. A sua importância é
atribuída aos rios como elementos de coligação para uma
parte da região, podendo ser propriamente chamadas de
“civilizações fluviais“. O andamento dos cursos das  águas
de boa navegabilidade, constituíram pontos-chave para o
desenvolvimento de uma série de “centros- empórios”, ali,
nesta bela região, de paisagens tranquilas, com muitos
lagos e vista para os Alpes, a exemplo oDolomiti, o qual
constitui o grupo montanhoso mais famoso e
deslumbrante de toda a cadeia alpina.
Os primeiros habitantes da região, os venezianos, quelhes
deram o nome, foram representantes de uma civilização
evoluída e aberta ao comércio e ao escambo.
Os vinhos mais famosos do Veneto são os tintos
Valpolicella, Amarone della Valpolicella, Recioto della
Valpolicella e Bardolino, o branco Soave e o espumante
Prosecco.




REGIÃO ITALIANA ONDE É PRODUZIDO



www.italiamais.com.br

Italiamais



@italiamais



http://www.italiamais.com.br/

