CoRrREIO BRAZILIENSE e Brasilia, sexta-feira, 24 de abril de 2026 o Divirta-se Mais

CORREIO INDICA

DIVULGACAQ

0 pisco, destilado de uva, é uma

das bebidas caracteristicas do Chile

e do Peru e é muito utilizado em
cartas de drinks na cidade

—
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Com alto teor alcodlico, mais de 40%
de alcool, o pisco é obtido pela destilacao
de sumo de uvas frescas. E um dos drinks
em que mais aparece é o pisco sour, com
suco de limao, xarope de acticar e angos-
tura. O destilado tem a versiao peruana e
chilena. A do Peru, normalmente, é des-
tilada uma vez e nao envelhecida em ma-
deira. Esse ultimo processo pode ocorrer
na versao do Chile.

O pisco aparece em seis drinks da carta
do Tayp4, restaurante peruano. O classi-
co pisco sour esta presente além do drink

Muito gostoso (pisco, cointreau,
maracuja e leite de coco), o
La perricholi (pisco, blue
curacao, maracuja e man-
jericao), o ginget taypa
(pisco, macerado de
gengibre, toranja e
almibar), o apple pis-
co (pisco, licor e cre-
-me de maca verde)
e o jabuticaba sour
(pisco, macerado de
jabuticaba, xarope, li-
mao e clara de ovo).

Ivone Carvalho, socia
do Tayp4, comenta que o
psico oferece uma comple-
xidade que poucos destilados
tém. “ Isso faz toda a diferenca nos co-
quetéis, ele nao é dominante nem neutro
demais, equilibra bem ingredientes aci-
dos, doces e até picantes, o que combina
muito com a cozinha peruana, cheia de
contrastes, como ceviches, aji e frutas ci-
tricas’, comenta Ivone. A socia indica que
jabuticaba, cupuacu, maracuja e leite de

coco combinam muito com o destilado.

Para ela, o publico brasileiro esta se
acostumando com o destilado. “Prin-
cipalmente em ambientes mais sofisti-
cados, mas ainda ha um forte trabalho
de introducao acontecendo. Ele esta
naquele estagio da descoberta curiosa,
ndo mais exotico, mas ainda longe de ser
cotidiano”, destaca.




