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CAPA: Homenagem a Sanfermines. Mural pintado
no restaurante El Redin por um pintor de Guate-
mala.

Queridos amigos e amigas do vinho,
Novamente estamos conectados ao mundo do Vinho e Cultura.

Desta vez para tratar de uma das regides mais emblematicas e repleta
de tradigdes vinicolas, Navarra. Por suas terras passa o famoso Caminho
de Santiago, um verdadeiro caminho de riqueza enogastronémica e cul-
tural, para deleite de qualquer bom peregrino do vinho.

Trazemos toda a informacao do conceituado vinho de Navarra, cuja
qualidade é garantida pelo Conselho Regulador de Denominagao de
Origem, localizado na bela cidade de Olite.

Para quem visita a regiao, o imponente Palacio Real de Olite, residéncia
dos nobres do Reino de Navarra, é parada obrigatdria. Ao seu lado esta o
Parador de Olite, um hotel que ocupa uma das antigas alas deste palacio
medieval, uma verdadeira opgao de luxo, conforto e prazer para quem
busca originalidade na hospedagem. Completando o gourmet tour por
Navarra, recomendamos o tradicional restaurante El Redin e o moderno
restaurante Rodero, com sua cozinha criativa dirigida pelo chef Koldo,
um dos mais famosos no atual panorama gastronémico espanhol.

Aproveitamos para agradecer a Irene Jaen, do departamento de comu-
nicagao da DO Navarra e a Begona Martin, do Parador de Olite, pelo seu
apoio editorial, assim como aos restaurantes que nos deixaram algumas
de suas melhores receitas, de dar agua na boca. Para aqueles de adoram o
desafio da cozinha e apreciam a boa mesa, méaos a obra e bom apetite!

Lylian Loureiro de Lima
Editora e Sumiller




EXPOVINIS BRASIL 2005

Degustagao de vinhos no Expovinis 2004

m O Expovinis Brasil ja se
destaca no calendario de
feiras do setor de vinho
como uma das principais
realizadas no mundo.

A sua evolugao pode ser
L =g notada a partir da 72 edicao
quando a Exponor Brasil
passou a ser a responsavel
pela sua organizacao. Desde 2002, a feira vem aprimo-
rando e crescendo em area de exposigao, visitantes e
qualidade.

O evento tem como objetivo promover o desenvolvi-
mento do mercado brasileiro de vinhos e disseminar a
cultura do consumo entre os brasileiros. E uma oportuni-
dade unica para empresas do segmento consolidarem sua
marca, expandirem seus negocios, conquistarem novos
clientes e é, também, a melhor forma para apresentarem
langamentos para seus clientes e para a midia em geral.

A 92 edicao do Expovinis Brasil, que sera realizada entre os
dias 03 e 05 de maio de 2005, contara com exposigao de
vinhos nacionais e importados, acessérios, equipamentos
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e servicos para o setor. A Exponor Brasil organizara ativi-
dades paralelas especificas em parceria com consultores
e profissionais con-
sagrados do setor,
para atrair o maior
numero de visitantes
qualificados.

Na ultima edicao, a
Expovinis Brasil 2004
reuniu 140 exposi-
tores em uma area
de 9.000 m? repre-
sentando 500 vinico-
las e centenas de ré-
tulos de paises como
Africa do Sul, Argen-
tina, Australia, Brasil,
Chile, Espanha, E.U.A,
Franca, Italia, Portu-
gal, Nova Zelandia,
dentre outros.

O evento recebeu
mais de 11.000 pes-
soas das quais 8.000
eram  profissionais
do setor, que pude-
ram, entre outras
coisas, conhecer os
ultimos langcamentos nacionais e internacionais.

Veja mais em: www.vivavinho.exponor.com.br

Vista do 89 Expovinis Brasil




I.NAVA RRA

Terra de grandes vinhos

Situada entre Bordeaux e La Rioja, a regiao espanhola de
Navarra conta com excelentes vinhos e vinhedos. A elabo-
ragao vinicola remonta aos tempos da dominagao romana.
Prova disso sdo os vestigios de antigas viniculos romanas
e anforas encontradas em zonas arqueolégicas da regiao.
As condicdes naturais e micro clima das terras navarras fa-
vorecem o amadurecimento perfeito da uva que, unida a
tradicao milenar do cultivo, resulta em vinhos com muita
personalidade, oriundos de uma elaboragao original e
artesanal transmitida de geragdo em geracao.

A uva Tempranillo, a variedade espanhola por excelén-
cia, é predominante, porém encontramos outras cepas
de prestigio internacional como a Cabernet Sauvingon, a
Merlot e a Chardonnay. O resultado sio vinhos aromati-
cos, frutados quando jovens e com bom equilibrio, corpo
e estrutura em se tratando de vinhos de guarda. Ressalta-
se a qualidade dos rosados da regiao, caracterizados por
um delicado paladar, grande persisténcia e aromas que
recordam frutas. Os brancos navarros geralmente sao
frescos com um ligeiro aroma floral. Também se desta-
cam as elaboragées de Chardonnay fermentados em bar-
ril de carvalho, de cor amarela dourada, aromas inten-
sos e peculiares da variedade e com muitos tostados em
boca.

Em Navarra a histéria do vinho e dos mosteiros parece
seguir o mesmo caminho: o Caminho de Santiago.

Vinho

Grandes responsaveis pelo progresso da viticultura, os
peregrinos foram o que introduziram as novas varie-
dades viniferas em Navarra, inovando também nas téc-
nicas de elaboracdo do vinho. Os mosteiros foram o
grande centro de investigagao e difusdo das praticas vi-
tivinicolas da época. Ja no século XIX a viticultura navarra
sofreu de maneira ambigua os efeitos da filoxera. Por um
lado, e como consequéncia da destruicdo dos vinhedos
franceses, a produgao de Navarra se incrementou rapi-
damente para atender a demanda do pais vizinho. Poste-
riormente a regido, que havia atingido seu auge, também
sofre os efeitos da destruicao de seus vinhedos causados
pela filoxera. Depois da renovagao de todo seu vinhedo,
atualmente conta com 18.810 hectareas plantadas em cin-
co subzonas que pertencem a Denominagao de Origem
Navarra: Baja Montana, Tierra Estella, Valdizarbe, Ribera
Alta e Ribera Baja.

CRDO Navarra

Criado em 1958, o Conselho Regulador D.O. Navarra
tem como missao o controle da producao, elaboragio
e qualidade dos vinhos da regiao, além de fiscalizar sua
comercializagao e cuidar do fomento e de sua promogao




junto ao mercado. Assim, o consumidor, através do selo
que figura na contra etiqueta de cada garrafa, tem uma
garantia de qualidade e origem dos vinhos protegidos
por esta Denominagdo de Origem. Além dos controles,
o regulamento do Conselho Regulador define as varie-
dades autorizadas e principais para producao de vinhos
desta regiao demarcada:

Variedades Autorizadas:

Tintas: Cabernet Sauvignon, Garnacha Tinta, Graciano,
Merlot, Mazuelo e Tempranillo.

Brancas: Chardonnay, Garnacha Branca, Malvasia,
Moscatel e Viura.
Variedades Principais:

Tintas: Cabernet Sauvignon, Graciano e Tempranillo.
Brancas: Viura.

CLASSIFICACAO DOS VINHOS DE NAVARRA POR COLHEITA
CRITERIOS DE CLASSIFICAGAO EXCELENTE | MUITO BOA BOA REGULAR  DEFICIENTE
1964 1966 1967 1977 1965
n Et.'h_ ﬂ r Il Vinho Crianza — em espanhol, cri- 1970 1968 1969 1979 1971
Caiamta — anza significa processo de elabo- 1973 1978 1974 1980 1972
K 0080} _ racao de vinhos. Neste caso, os - e .
vinhos com o selo de crianza sao
. o 1982 1984 1976
aqueles que passam por um envelhecimento minimo de
dois anos, sendo um ano em barril de carvalho para os 1995 1988 1985
tintos e seis meses no caso dos rosados e brancos. Para 2001 1989 1986
completar o tempo minimo, o vinho deve envelhecer na (= L
garrafa. 1994 1990
1996 1991
MaVarra Vinho Reserva — envelhecimento 1998 1992
=TT minimo de trés anos para os tin- 1999 1997
ywsmar . tos, com um minimo de um ano 2000 2003
em barril de carvalho. Para os 2002
brancos e rosados se exige um periodo total de dois anos
de envelhecimento e no minimo seis meses de envelheci-
mento em madeira. A crianza se completa na garrafa.

Vinho Gran Reserva — além da
alta qualidade exigida para estes
vinhos, as normas para os tintos
pedem como minimo dois anos
de envelhecimento em madeira,
completados com trés anos minimos de envelhecimen-
to ja engarrafados, antes de sair ao mercado. Para os
brancos e rosados, o periodo total é de quatro anos
de envelhecimento, com um minimo de seis meses de
crianza em barril de carvalho.

navarra

ETAN BENIRYA
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www.vinonavarra.com




SABORES DA COZINHA NAVARRA

A oferta gastronomica de Navarra é inseparavel do préprio
carater de seu povo. Esta terra nos brinda com produtos para
compartilhar ao redor de uma boa mesa, como prova da hos-
pitalidade e amizade de sua gente. Estando em Navarra, o visi-
tante seguramente sera obsequiado com abundantes e variados
produtos, servidos de forma natural e manipulados somente
com o objetivo de preservar e ressaltar suas virtudes.

Navarra representa para muitos turistas um destino interes-
sante por sua boa cozinha, um valor que permanece inalterado
mesmo quando pensamos na criatividade que caracteriza a
gastronomia atual. Isso porque, paradoxalmente, quanto mais
sofisticado e técnico é o estilo de trabalho de seus chefs, mais
se dedicam a recuperacao das velhas tradi¢ées, buscando as an-
tigas raizes da cozinha navarra.

Selo de Origem

Atualmente existem onze Denominacdes de Origem em
Navarra, sendo que sete delas tem um carater de exclusividade.
Denominagao de Origem dos Vinhos de Rioja e Navarra, dos
queijos do Roncal e de Idiazabal e do Pimentao de Piquillo; De-
nominagoes Especificas do Aspargo e do Pacharan e Denomi-
nagdes de Qualidade da Alcachofra de Tudela, das Salsichas e
Linguicas de Pamplona e da Ternera de Navarra, uma raga de
gado originaria dos Pirineus e que produz uma carne macia e
saborosa.

Uma horta de ricos sabores

Nao se pode imaginar a cozinha Navarra sem o frescor natu-
ral de suas verduras, companheiras inseparaveis de qualquer
prato. As alcachofras de Tudela, os feijoes verdes, as ervilhas,
o cardo, a acelga, os aspargos preparados com ovos cozidos e
jamon picados, tudo servido em um pote de barro sob forma de
menestra, um verdadeiro manjar que nao se encontra em outro
lugar do mundo.

Por Mar Romero

O aspargo, cultivado cuidadosamente, tem um excelente sabor.
Servidos templados ou quentes, porém nunca muito frios, se
saboreiam com um molho de maionese ou vinagrete. Também
estao deliciosos em omeletes e tortillas ou em sofisticadas
elaboracdes. A alcachofra é a rainha das verduras. Simples-
mente cozidas e servidas com azeite, ou como ingrediente
imprescindivel da menestra, oferece tambén suporte a varios
recheios de outros pratos. O pimentao de piquillo é reconhe-
cido por sua singular forma triangular, de tamanho pequeno e
com a ponta incisiva; sua cor é intensa e desprende profundos
aromas a lenha depois de assados artesanalmente. Sua forma
genuina permite preparar-los recheados com carne, mariscos
ou aquilo que a imaginagao do chef determine.

Outros produtos exclusivos

A variedade e a diversidade desta terra proporcionam a
apreciacdo de outros produtos como as delicadas pochas de
Sanguesa, as alubias de Puente la Reina, a famosa coalhada de
Ulzama, elaborada em “kaiku”, um recipiente no qual se in-
troduz uma pedra em brasas, ou a “txistorra”. Com relagao a
caca, além das palomas de Etxalar, temos os produtos de pato
e seus derivados, complementados com os famosos cogumelos
“perretxicos”.

Quando todos estes produtos se combinam na cozinha, o re-
sultado nao poderia ser outro que suculentas receitas de mar-
cada personalidade e sabor exuberante, como o bacalhau ao
ajoarriero, o cordeiro ao chilindrén, o ensopado de touro, as
magras com tomate, a truta a Navarra, e sobremesas, como a
coalhada, o requeijao, o leite frito, tudo complementado por
uma variada selecao de doces e excepcionais frutas da estagao.

E para completar, uma boa comida navarra sempre deve estar
acompanhada de um bom vinho da terra, seja, tinto, rosado ou
branco. O rosado, por exemplo, € um jovem e elegante com-
panheiro para as verduras. Sabores e vivéncias estreitamente
vinculadas a terra que convertem Navarra em um lugar privile-
giado dentro da Espanha gastronémica.

Mar Romero ¢ jornalista
espanhola especializada
em gastronomia, dire-
tora e apresentadora
do programa de radio
“Mesa y Descanso”,

em Madri.




TURISMO

PALACIO REAL DE OLITE

Dormir em um castelo ou em um mosteiro parece uma
idéia original e atraente. Um envolvente clima de tem-
pos antigos combinado com o melhor da modernidade,
conforto e sofisticacio é o que oferecem os famosos
Paradores de Turismo de Espanha. Instalados em regides
escolhidas por sua beleza natural e recuperando monumentos
vinculados ao patriménio cultural, histérico e artistico, estes
hotéis contam com uma hospedagem diferenciada, luxuo-
sa e agradavel.
Aproveitando a in-
fra-estrutura de
castelos, palacios e
conventos, os Para-
dores se convertem
em uma opgao para
um estilo de viagem
inesquecivel.

Também apresentam
uma rica e sofisti-
cada  gastronomia
baseada na cozinha
da regiao onde se lo-
calizam. Uma de suas
propostas sao os
roteiros “De Parador
em Parador”, uma forma especial e singular de conhecer a Es-
panha, passando por lugares emblematicos, repletos de histéria
e tradigao. A rota dos paradores pelo Caminho de Santiago é
uma delas e comeca justamente pelo Parador de Olite, locali-

ENOLOGICO

DE OLITE. Um castelo entre vinhedos

zado nesta cidade que é a capital do vinho de Navarra.

O Parador de Olite ocupa umas das alas do esplendido Pala-
cio Real de Olite, um castelo medieval do século XV, declarado
Monumento Nacional, e que foi, em tempos passados, residén-
cia oficial dos Reis de Navarra. Suas imponentes torres e altas
muralhas transportam o visitante a uma época medieval, im-
pregnada de sensacbes quase misticas. Em seu interior uma
belissima arquitetura, composta por arcos e vitrais, se comple-
menta com uma decoragao ornamental que combina armadu-
ras, tapetes, lampadas forjadas e artesanato de madeira.

Uma boa dica é aproveitar a oferta gastronémica do restaurante
para conhecer os produtos tipicos da regiao, entre os quais se
destacam os apetitosos aspargos frescos e os pimentdes de
piquillo de Lodosa, produtos que, como os vinhos de Navarra,
contam com o reconhecimento e protecdo da Denominagao
de Origem. O Palacio Real de Olite esta aberto a visitacao e é
referéncia obrigatéria ndo sé por sua importancia histéri-
ca como pela beleza do conjunto arquiteténico em
sua época possuia magnificos jardins exteriores e um
zooldgico particular, sendo considerado, um dos mais belos
castelos da Europa.

Em geral, existem
pacotes especiais que
permitem ao turista vi-
venciar esta experiéncia
unica de alojamento a
pregos bastante atrativos.
Para o publico jovem, en-
tre os 20 e 30 anos, existe |
a “ESCAPADA JOVEN” e
para a idade da sabedo-
ria, a partir dos 60 anos, a
oferta “DIAS DORADOS”.

A rede de Paradores de
Espanha também é ex-
celente opgao para as empresas que queiram conjugar suas
reunides de trabalho com momentos especiais de lazer. Um am-
biente tranquilo, uma localizagao geografica privilegiada e uma
série de modernos recursos permitem a organizacao de reuniées
de negdcios, seminarios e eventos em um ambiente excelente e
inesquecivel. A opcao Golf também esta presente nos Para-
dores. Alguns oferecem a oportunidade de aproveitar o sol,
as praias, as montanhas a gastronomia e o esporte, através de
modernas instalagdes que funcionan durante todo o ano.

Para mais informagao, sugerimos consultar os sites:
Paradores www.parador.es
Palacio de Olite www.palaciodeolite.com

B Vinho




AGENDA ENOCULTURAL

Muitas vinicolas do sul do Brasil ja proporcionam ao turista e
amante do vinho visitas guiadas para conhecer todo o processo
de elaboracao de vinhos finos e de qualidade, além de realiza-
rem um pequeno curso de iniciagao ao mundo do vinho.
Conhega alguma das opgdes:

Curso de Vinhos Casa Valduga

Este ano, oferece o “Curso Completo de Espumantes” em datas
especificas:

e Abril — 23

e Maio — 14, 28

e Junho - 11,18, 25

¢ Julho — 02, 09, 16, 23, 30

e Agosto — 20

 Setembro — 10

¢ Outubro — 15

* Novembro — 12

Ja o curso “Elaboragao e degustacao de Vinhos” é realizado to-
dos os dias na vinicola. Para os héspedes da Pousada Valduga o
curso é gratuito.

Contato: Casa Valduga tef.: (54) 453 1154 Vale dos Vinhedos,
Bento Gongalves.

APROMONTES 2
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Visitas as vinicolas da Associagdo de
Produtores dos Vinhos dos Altos Montes.

Quem deseja conhecer uma vinicola por

dentro e degustar seus vinhos no préprio

ambiente e de forma gratuita ja pode fazer sua as malas. A Rota
dos Vinhos dos Altos Montes, situada entre os municipios de
Flores da Cunha e Nova Padua, pode ser feita em carro e mui-
tas vezes nao é necessario agendar a visita. Abaixo, as vinicolas
abertas a visitagao:

Vinhos Monte Reale
e-mail: valdemiz@montereale.com.br
www.montereale.com.br

Panizzon Bebidas
e-mail: panizzon@panizzon.com.br
www.panizzon.com.br

Vinhos Mioranza
e-mail: mioranza@mioranza.com
www.mioranza.com

Vinhos Viapiana
e-mail: viapiana@vinhosviapiana.com.br
www.viapiana.com.br

CHATEAU LACAVE,
um castelo brasileiro

O Chateau Lacave é uma vinicola dentro de um castelo na ci-
dade de Caxias do Sul, RS. Trabalha com turismo e visitas pelo
interior do castelo, degustacdo e vendas no varejo. Também
contam com um restaurante internacional que inclui um carda-
pio enogastronémico.

Mais informagao:
Chateau Lacave tel.: (54) 229 4822 / (54) 9993 9687
www.lacave.com.br

Vinhos Salton, curso de degustacao 2005.

Este é o calendario dos cursos organizados pela Salton na sua
sede, no distrito de Tuiuty em Bento Gongalves: 09 de abril
14 de maio ¢ 11 de junho ¢ 9 de julho « 20 de agosto 17 de se-
tembro ¢ 15 de outubro ¢ 19 de novembro.

O curso completo custa R$ 70,00 e inclui uma taga de degus-
tagao personalizada, uma garrafa de vinho de 375ml, certificado
de participagao e almogo tipico colonial. Também realizam
visita guiada pela empresa.

Inscrigdes por e-mail: rp@salton.com.br

O Restaurante Rubaiyat inicia mais uma vez seu ciclo de de-
gustagoes “O Vinho e seus Prazeres”, trazendo uma série de
especialistas em vinhos, num programa de dar aguar na boca.
Confira os préximos encontros:

*08/03 “As novas damas do vinho: endlogas que fazem a
diferenca”, com Suzana Barelli

*12/04 “Principios de combinagdo entre vinho e comida”,
com Arthur Azevedo

*10/05 “Minha relagdo com a Borgonha”, com Jorge Lucki

*14/06 “Vinho e literatura”, com Josimar Melo

» 05/07 “Fugindo das uvas rotineiras do Chile e da Argentina”,
com Saul Galvao

*16/08 “Novas fronteiras do vinho espanhol”, com Ricardo

Castilho




um eficaz centro de negdcios, que conta com um importante
suporte de informagao e formagao. Além de vinhos, outros
produtos da dieta mediterranea estarao representados: azeites
de oliva, café, conservas, sucos, produtos do mar, arroz e deri-
vados, entre muitos outros.

XIX Salén Internacional del Club de Gourmets. FEGAMED www.fegamed.com

Abril 2005

Entre os dias 4 e 7 de abril de 2005 acontece a
XIX edicao do Salén de Gourmets, um encontro
anual com produtos gastronémicos de qualidade e os melhores w
vinhos do mundo. Este ano o evento inaugura o novo Pavilhdao Cf) HN 1
Madrid-Arena, da Casa de Campo de Madri. Com 19 anos de . . ?
existéncia, é uma referéncia imprescindivel para os profissionais ~Espanhol e Vinhos com Don Quijote

do setor e amantes da boa mesa. Concurso de cortadores de  Aprender o idioma enquanto conhece os diversos tipos de
jamon, degustagao de queijos e propostas de harmonizagao  vinhos espanhdis, sua histéria e processo de producgao, além
para vinhos do Porto sao algumas de suas atividades especiais. das técnicas de analise sensorial, é a proposta deste curso
Além disso, realizam o “VI Taller de los Sentidos Goumets”, oferecido pela escola espanhola de idiomas, Don Quijote.

onde se avaliam e analisam todos os aspectos relacionados o ine Tasting Course é realizado na histérica cidade de Sala-
com a atualidade gastronémica. Celebrando os 20 anos da Guia  anca, com uma duracao de duas semanas e visitas opcionais

de Vinos Gourmet, seréo entregues prémios as vinicolas cen- ¢ vinicolas e museu do vinho. As préximas datas para 2005 sdo

X

tenarias da Espanha. as seguintes: 09 de maio, 20 de junho, 12 de setembro e 07 de
GRUPO GOURMETS www.gourmets.net novembro/2005.

32 Edigdo da FENAVIN Informagdes e inscrigao:

9 a 12 de maio de 2005 Vinho e Cultura — (11) 6194 2829

contato@vinhoecultura.com.br
A Feira Nacional do Vinho realizada em Ciudad Real, Espanha,
surgiu em 2001 como resposta a necessidade de um saldo
monografico dedicado exclusivamente aos vinhos espanhdis. A
proposta é a realizacdo de uma feira profissional do setor, que
conta com um centro de negécios especialmente montado para
atender mais de 256 compradores originarios de 22 paises que melhores safras, tudo num clima de sofisticacao

visitam anualmente o evento. Também conta com uma impor- ¢ hom gosto. Este é o programa de cinco dias oferecido pela
tante participagao dos meios de comunicagao. escola de idiomas Hyland em parceria com a Escola de Vinho
FENAVIN www.fenavin.org de Bordeaux. Um curso de francés e vinhos que inclui teoria e
praticas de vinhos, tradugao simultanea do francés ao inglés e
um passeio pela cidade medieval de Saint-Emilion. Realmente

‘ O luxo dos vinhos de Bordeaux.

Descobrir o mundo dos Grandes Vinhos de Bor-
deaux, realizar visitas guiadas e degustar suas

Il Feira Gastronémica do Mediterraneo. imperdivel.

Malaga, 20 a 23 de junho de 2005

O sabor dos negécios estara presente nesta feira que é um ver- _ Informacées no Brasil:
dadeiro ponto de encontro de profissionais da gastronomia e Vinho e Cultura (11) 6194 2829

contato@vinhoecultura.com.br

alimentagao. Durante quatro dias o setor se reunira para tratar
de acordos comerciais e intercambio profissional, através de

Wine & Travel Club

Um clube diferente para gente moderna, divertida e que gosta de novidades!
Um estilo de vida para aqueles que valorizam os bons momentos e a amizade !

Conhega o VINTACE CLUB de Vinhos e Viagens
e faga parte deste mundo de cultura e prazer através de bons vinhos e atividades do clube:

« Vinhos especialmente selecionados para o clube
« Revista Vinho e Cultura — gratuita para os sécios
« Palestra-degustacao, reunides e jantares enogastronémicos
« Convites para eventos do mundo do vinho e wine tasting
» Descontos especiais para s6cios em adegas climatizadas e outros assessorios
« Vintage Seleccion de Vinhos — para conhecer novos vinhos e presentear os amigos

Tudo isso e muito mais...

Associe-se e desfrute de seu VINTAGE CLUB !
vintageclub@vinhoecultura.com.br tel.: (11) 6194 2829

Vinho e Cultura CEC Ltda - representante oficial de Vintage Club no Brasil




IEOMO SE APAIXONAR POR VINHOS

Por Carlos Cabral

Como amante e estudioso de
vinhos ha 34 anos, tenho tido a oportuni-
dade de falar para as pessoas sobre esta
maravilhosa forma de bem viver, ou seja,
curtir o fantastico e maravilhoso mundo
dos vinhos.

No contato diario com as
pessoas que frequentam as Palestras de
vinhos que ministro com certa regulari-
dade, é comum surgir a pergunta:

- Como fago para apaixonar-me ou gostar
de vinhos?

—

Tal colocagao decorre do fato
de que para muitos, este € um assunto
fechado, onde poucos se destacam e que é
bastante complicado entender de vinhos.
Para todos a resposta é a mesma.

Em primeiro lugar nao se preo-
cupe com o prego ou a fama, busque en-
contrar o vinho que particularmente lhe

e-c.ll!'.lr.':

agrada. Nao interessa se custou 10 ou 1.000
reais, o importante é que este vinho lhe
satisfaga, se lhe agradou, valeu qualquer in-
vestimento. Lembrem-se “O melhor vinho
do mundo ¢é aquele que a gente degusta, e
gosta, e ponto final”.

Segundo, como vinho, rara-
mente, se toma sO, procure perguntar a
quem esta degustando consigo qual a im-
pressao sobre esse vinho, fale o que pense,
nao se prenda a termos técnicos, seja sin-
cero consigo e com o produto, lembrando
sempre que estamos diante de um produ-
to natural, como nés, e que nem todos
os dias estamos bons. Amargo, rascante,
acido, leve, agradavel, um veludo, redon-
do, fraco, muito encorpado, seco demais
etc, etc, etc.,.., € assim que inicialmente
avaliamos um vinho, depois vem a melhor
avaliagao de todas, gostamos ou nao gos-
tamos do vinho.

Aqui somos soberanos, nao me
interessa saber se este ou aquele
“medalhado provador oficial” gostou ou
nao, o que importa é se eu gostei, por dois
motivos bem claros e justos que sao:

1° Eu fui quem tomou o vinho.
2° Eu fui quem pagou pelo vinho.

Partindo-se desta constatacao,
passemos a seguinte:- Gostaria de saber
mais sobre este ou aquele vinho. Procure
adquirir vinhos de um mesmo varietal, por
exemplo, cabernet sauvignon, de diver-
sas origens e cortes, e va provando com
atengao, lembre-se que a memoria olfativa
e a meméria do paladar sé se tem treinan-

do. Trace comparagdes, mas nao enverede
por tecnologias e sim pela conclusao fi-
nal, gostei ou nao gostei. Procure dentro
de tuas posses, esgotar o assunto, prove o
maximo que puder, dai vocé tera um juizo
abalizado.

O mais emocionante no estudo
dos vinhos, é a capacidade que este néc-
tar dos Deuses tem de agregar pessoas, é
a bebida mais sociavel do mundo, quando
menos percebemos, estamos falando dela,
ou seja, o vinho toma o lugar de destaque
entre nés e nossos convivas. Sabios fo-
ram os Romanos ao afirmarem “In Vino
Veritas”, o seja no vinho a verdade! E im-
possivel passarmos ao largo em siléncio
diante de uma garrafa de vinho.

Grandes amores e grandes obras nasce-
ram por conta deste liquido sagrado que a
milhares de anos vem aquecendo o coragao
dos Homens.

O certo é que “quanto mais vinhos beber-
mos, menos guerras faremos”!

Saude e bons vinhos a todos.

Carlos Cabral é
consultor de vinhos,
idealizador, fundador e
sécio n® 1da Sociedade
Brasileira dos Amigos
do Vinho (SBAV). Em
Portugal, € membro da
Confraria do Vinho do
Porto, da Confraria do
Periquita e da Confraria
do Alentejo. E autor do
livro “Presenca do Vinho
no Brasil” publicado pela
Editora de Cultura.




SABER DE VINHOS

Situada na Vila de Lerin, em Navarra,
a trajetoria da Bodega Virgen Blanca
inicia-se em 1956. No comecgo, se
dedica a produzir vinhos tintos
jovens e, especialmente, os famosos
rosados navarros. Posteriormente
inicia a elaboragao de crianzas e
reservas, com denominacao de
origem de Navarra.

A sua marca mais conhecida é Vina Sardasol, ganhadora de diversos prémios em con-
cursos nacionais e internacionais. O fato de possuir vinhedos préprios, quase 500
hectareas, permite oferecer ao seu publico consumidor um vinho com homogenei-
dade de estilo e qualidade controlada, ja que o principal, a matéria prima, procede
sempre dos mesmos vinhedos.

Seus extensos vinhedos estao localizados na subzona Ribera Alta, que inclui os
municipios de Lerin e Tierra Estella. Esta € uma regiao de grande prestigio e de
produgao de vinhos nobres. Seus vinhedos mais antigos, com uma idade

média de 25 anos, estao plantados no sistema de vasos e distribuidos em
pequenas areas da propiedade que tem como caracteristicas um solo pedregoso,
arenoso e calcario, o qual permite
uma boa drenagem. Esta especial
condigao de seu terroir trans-
mite aos seus vinhos finura,
aromas e alta intensidade de cor.

Utilizando tanques de ago
inoxidavel, no processo de
elaboragao, e barris de carvalho
americano e francés, no
envelhecimento, aplica as
ultimas tecnologias de controle de temperatura e umidade,
além de modernos processos de estabilizagao em frio e
micro filtragao dos seus vinhos. O resultado sao, vinhos

finos de alta qualidade e reconhecimento internacional.

Atualmente os vinhos da linha Vina Sardasol, sao especial-
mente dirigidos a alta gastronomia e restaurantes de luxo. A
bodega produz brancos, tintos e rosados excepcionais, dos
quais destacamos especialmente os tintos Reseva Merlot e
Reserva Cabernet Sauvignon.

A grande novidade deste ano é o langamento de um vinho
de autor, o Alconde. De requintada elaboragao e personali-
dade, fruto da combinagao equilibrada da melhor selegao
de uvas da vinicola, este coupage de Tempranillo, Garnacha,
Merlot e Cabernet Sauvignon promete atender a demanda
de um consumidor cada vez mais exigente e de gosto refi-
nado.

A importadora Pecos € a representante desta vinicola no
Brasil. Pedidos: (11) 6194 2829.

Bodega Virgen Blanca
www.bodegavirgenblanca.com

(afe & Bar
Galpao da Haddock

Picanhas
Massas
Petiscos

Rua Haddock Lobo &0
Cerqueira Cesar



SANFERMINES

Verao em Pamplona. Mais uma vez uma
multiddo vestida de vermelho e bran-
co tem um encontro marcado com a
emocgao, a aventura e muita adrenalina
que se espalha pelas ruas antigas e es-
treitas da capital navarra. E a temporada
dos Sanfermines, uma das mais famosas
festas de rua que ocorre na Espanha, dura
mais de uma semana e cujo principal pro-
tagonista é o touro.

A tradicional abertura ocorre no dia 6 de
julho ao meio dia, com o famoso chupi-
nazo, o foguete que anuncia o inicio da
festa e que literalmente contagia a ci-
dade, uma verdadeira explosao de vida e
alegria, envolvendo pamploneses e visi-
tantes do mundo todo.

A cada dia touros bravos partem em di-
recao a Plaza, em meio aos participantes,
os mozos, que se langam com coragem,
determinagao e grande esforco fisico,
numa alucinante corrida de touros; um
jogo de vida ou morte. Sdo os chamados
encierros que acontecem diariamente
as 8 horas da manha. Em apenas trés
minutos, percorrem uma distancia de
825 metros, para muitos a mais longa de
suas vidas. Pela tarde, os toureiros sao os
responsaven de seguir com a festa, apre-
sentando sua destreza e enfrentando-se
aos touros na arena.

Vinho

A FESTA NAVARRA POR EXCELENCIA

Mas Sanfermines nao € sé isso. As Pefas,
grupos de jovens amigos, movimentam a
cidade. Espalhados pelas ruas, pracas e,
principalmente, bares da cidade, levam a
musica e a danga a todas as partes, com
muita alegria e bom humor, sendo uma
parte muito especial desta festa popular.
No total sdo 16 penas oficiais, a mais an-
tiga, La Unica, fundada em 1903.

Afestatambém esta repleta de tradicdes,
folclore, ritos e costumes ancestrais, com
um importante conteudo religioso. No
dia 7 de julho, uma procissao percorre as
ruas da parte antiga da cidade levando
a imagem do patrono, San Fermin, que
segundo a tradicao foi o primeiro bispo
de Pamplona. Os mais devotos se emo-
cionam com o acontecimento.

Outro momento curioso é a saida da
Comparsa de Gigantes y Cabezudos. Sao
figuras de mais de quatro metros de al-
tura e que pesan cerca de 60 quilos que
dancam ao som de gaitas, tambores e
outros instrumentos tipicos da regiao. As
criangas sao as que mais se divertem.

Para entender o sentido tdo especial
desta festa imortalizada pelo escritor
Hemigway, temos que voltar as suas ori-
gens. Os Sanfermines surgem da fusdo
de trés diferentes festas: uma de carater
religioso em homenagem ao patrono
San Fermin e que se celebravam desde
tempos antigos; outra originaria do
século XIV que nasce junto com a

organizacgao das primeiras feiras comer-
ciais; e a terceira, as festas taurinas carac-
terizadas pela corrida de touros que
também datam do século XIV. Original-
mente se celebrava dia 10 de outubro,
porém, devido a instabilidade climatica
da regiao, foi transferida para o dia 7 de
julho em 1591, ano que se considera como
o da celebragio oficial do primeiro
Sanfermines. Inicialmente durava dois
dias, com muita madsica, dancas, fogos
artificiais, torneios, teatro e corrida de
touros.

Aos poucos se ampliou até atingir os
atuais nove dias. As cronicas dos sécu-
los XVII e XVIII retratam varios aspec-
tos da festa, principalmente a presenca
de “gentes de outras terras” e a preo-
cupacao religiosa pelos abusos de todos
os tipos. No século XX os Sanfermines
alcancam seu maior prestigio e popu-
laridade, principalmente pela novela de
Ernest Hemingway, “Fiesta”, de 1926, que
atraiu milhares de pessoas do mundo
todo, sedentas e curiosas por conhecer e
participar das festas de Pamplona.

Também é uma oportunidade para degus-
tar os pratos mais saborosos da cozinha
navarra a qualquer hora do dia. Antes do
encierro, se recomenda um café da manha
reforgado; chocolates com churros da
Marueta é a opcao ideal. Logo temos para
o almog¢o uma variada gama de produtos
da terra: aspargos, pimentées de piquillo,
verduras, ensopado de touro e coalhada
com mel, de sobremesa.



Para jantar, um bom prato - coelho com
batatas ao molho - acompanhado do
melhor vinho da terra.

Sao muitas as atividades desta festa que
termina a meia noite do dia 14 de julho,
em frente a Prefeitura da cidade. Autori-
dades, turistas e pamploneses se redinem
com velas acesas cantando o “Pobre de
mi”, em uma cerimdnia quase mistica, fi-
nalizada pela celebracdo e antncio da
festa do préximo ano.

Impariadn i
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Hemingway e a “Fiesta”

Boa parte da fama dos Sanfermines se
deve a Hemigway, o famoso escritor e
prémio Nobel, que retratou em diversas
crénicas e em sua obra, “Fiesta”, muitos
aspectos desta manifestagao popular,
quase espontanea, que conheceu por pri-
meira vez em 1923. Repetindo varias vezes
a viagem, era muito frequente encontrar
Hemigway nas terrazas da Plaza del Cas-
tillo ou correndo o encierro.

Amante das touradas, nao perdia uma cor-
rida. Frequentava os restaurantes e bares
da cidade, como Casa Marceliano, e en-
contrava tempo para seu hobby favorito,
a pesca pelos rios da regido. Pamplona é
um dos cenarios da novela de Hemigway
que mostra a esséncia dos Sanfermines,
uma aventura de risco gratuito em troca
de diversao ao que se expdéem os mo-
zos do encierro ou os toureiros na Plaza.
Mais famoso ficou ao ser levado ao cine
em 1957, em um filme protagonizado por
Errol Flynn y Ava Gadner.

——

LY

Tudo isso atrai um grande nimero de
americanos a Pamplona em San Fermin.
Uma legidao de jornalistas, fotdgrafos,
dramaturgos, buscando inspiragao, emogao
ou puro prazer. Quem sabe?

SANFERMINES
www.navarra.es
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GASTRONOMIA. MODERNIDADE

Rodero é um restaurante familiar, com mais de 40 anos
de experiéncia, que oferece modernidade e inovagao em
termos de alta gastronomia. A cozinha do chef Koldo
Rodero se caracteriza pelo carinho na criacao de novos
sabores aproveitando-se dos produtos tradicionais das
terras navarras preparados com um estilo vanguardista,
repleto de criatividade e imaginacao.

O resultado, uma carta diferente, onde encontra-
mos pratos tdo inusitados como a “Cuajada de Coco y
Moluscos”, elaborada com berberechos, ovas de truta e
ouricos do mar. Outra opgéo, o “Turrén Salado de Queso
y Cacahuetes con Foie”, vinagreta de mostillo y huevas
de arenque e bastante original. Para completar, sobreme-
sas exquisitas, no sentido espanhol do termo, como a
“Paella Dulce” ou a “Sorpresa de Chocolate y Calabaza”.

Uma cozinha de autor, marcada pelo compromisso
com a qualidade e bom gosto. Esta é a filosofia que o
restaurante Rodero mantém, oferecendo um cardapio-

‘I degustacao e opgdes de tem-

porada, que se atualizam qua-
tro vezes ao ano.

O ano de 2004 foi marcado
pelo reconhecimento interna-
cional da cozinha espanhola.

Neste ano a Universidade
Publica de Navarra realizou
varios cursos durante os quais
o chef Koldo teve a oportuni-
dade de compartilhar a filoso-
fia de sua cozinha contem-
poranea, que aplica as ultimas
tendéncias e técnicas, sem
perder suas origens mediter-
raneas.

De seu restaurante, que ja possui uma estrela Michelin,
trazemos uma especialidade, que pode ir harmonizada
com vinhos espanhais, para aqueles que gostam e sabem
apreciar um bom prato acompanhado por um bom vihno.

Restaurante Rodero
www.restauranterodero.com

COALHADA DE COCO COM BERBERECHOS, OVAS DE
TRUTA E CREME QUENTE DE OURICOS DO MAR

40 g. de ovas de truta
12 berberechos abertos ao vapor

PARA A COALHADA:

200g. de leite de ovelha
50g. de coco ralado

2 gotas de esséncia de coco
1 colher de sopa de coalho

PARA O CREME QUENTE DE OURICO DO MAR:
200 g. de ovas de ourigo do mar

25 g. de nata

12 g. de manteiga

COALHADA

Infusionar o leite de ovelha com o coco e a esséncia. Nos
pratos onde sera servido, colocar uma gota de coalho. Fil-
trar a mistura, esquentar e, quando atingir 40°C, repartir nos
pratos. Deixar esfriar.

CREME DE OURICO:

Triturar todos os ingredientes na Termomix durante 5 minu-
tos a 50°C. Filtrar e manter a esta temperatura.

Nos pratos onde ja esta a coalhada de coco, distribuir os
berberechos e a ovas de truta, decorando.

Adicionar, separadamente, o creme de ourico, servindo
diante do cliente.

Vinho



GASTRONOMIA. TRADICAO

Para explicar a esséncia da cozinha dos
Sanfermines, nada melhor que o relato
de alguien que ja experiementou esta
emogao:

“Ao entrar em Pamplona um ar es-
pecial toma conta de mim. Envol-
vente, as lembrancas das primeiras
corridas em outras cidades se fazem
presentes, criando um clima magico.
Novamente sinto esta estranha sen-
sagao de medo que nunca me permitiu

saltar no meio da multidao, nestas ruas
estreitas, e percorrer uma minima dis-
tancia: aquela entre a prudéncia e a
loucura.

Por um momento sinto meu coragao
batendo mais forte, agitado, numa
tarde fria e nevada, ao percorrer estes
rincbes que sempre quis pisar em
minha juventude, na temporada da
Fiesta, e que algo tao louvavel como o
medo sempre me impediu.

Comeco meu particular percurso pela
Cuesta de Santo Domingo, logo em
frente a estatua do patrono da cidade,
San Fermin, em cuja homenagem se
celebra a festa. Todo mozo - assim se
chamam os rapazes que participam da
corrida - pedem protecéo ao santo.

Durante todos os dias da festa, se fu-
sionam o religioso e o profano. E até
uma pessoa como eu, que anda com
sua fé um pouco abalada, considera
imprescindivel encomendar ao patrono
sua protecao, principalmente para se
prevenir dos acidentes de percurso.

No dia 6 de julho, um pequeno estam-
pido marca a transformagao da cidade,
que se converte na anfitria de uma festa

aberta e hospitaleira, na qual ninguém é
forasteiro; o povo esta espalhado pelas
ruas. Uma profusido de cores e sons,
onde a musica de tambores e trompetes
que nao para de soar.

No dia 7 de julho, com pontuali-
dade britanica, soa o chupinazo, as
8:00 horas da manha e se abrem as
portas do local onde os touros aguar-
dam, impacientes, a liberdade das ruas.
Comega a emogao, a corrida apresada,
o touro com toda sua forga, a tensao
é palpavel e bela. Em minha pequena
corrida imaginaria, faco uma parada
estratégica. Justo depois de termi-
nar a descida, ja na Rua Mercado, vou
a “casa” de José Lara, que junto com
sua mulher, comandam El Redin. Ama-
velmente me oferecem um cardapio
sugestivo em sabores e aromas, tudo
regado com o vinho da terra, Alconde,
da bodega Virgen Blanca. Uma autén-
tica maravilha para o paladar, e que eu
recomendo a qualquer visitante que
busque a comida tradicional em um dos
ambiente mais tradicionais da cidade.
Entre uma e outra taca de vinho, José
nos prepara umas alcachofras com foie
e cubinhos de jamén ibérico, dignas de
mengao, seguidas de umas costelinhas
de cordeiro com moelas flambadas em
Brandy, um incrivel sabor que ajuda a
este corredor a recompor suas energias
e recuperar-se da primeira etapa da
corrida. Para os mais atrevidos na
cozinha, trago a receita.

No encontro, palavras de agradeci-
mento a José Lara por mostrar-me
seu lugar secreto, que somente se
abre em San Fermin; um porao sub-
terraneo, abaixo do restaurante,
onde existe um mural alusivo a festa,
desenhado com tragos latino-america-
nos por um pintor guatemalteco. Este
pequeno porao somente é utilizado na
época dos Sanfermines, quando recebe
os tipicos clientes numa verdadeira
comunhao entre touro e vinho.

Despeco-me com pesar, devo continuar
meu caminho, minha alma de corredor
ja é evidente! Passo em frente a Pre-
feitura, hoje bastante tranquila. Posso
imaginar e até sentir o calor da multi-
dao de San Fermin, reunida neste pon-
to de encontro, palco inicial da festa.
Entro pela Rua Mercaderes e faco a

curva que me leva a Estafeta, chegando
a uma rua estreita e magnifica, ponto
crucial da corrida, onde o corredor
e o touro adquirem sua maxima
expressividade, a tensdo e o risco
aumentam. Ao final, a luz
brilha mais forte, é a Plaza de Toros,
missao cumprida em uma
corrida limpa, sem grandes sustos ou
empurroes.

Se alguma pessoa pode realmente defi-
nir San Fermin, esta pessoa € Hemigway,
apaixonado pela festa e cujo livro “The
Sun also Rises” se transformou no ma-
nual basico de todo estrangeiro, curioso
ou valente, interessado nesta turbulén-
cia de emocdes. Por isso, se quiser saber
mais sobre os Sanfermines, ndo tenham
duvida, eu nao posso explicar. Venham
conferir, venham para a Fiesta.”

Luna.

COSTELINHAS DE CORDEIRO
COM ASADURIA

-

=

500 g. costelinhas de cordeiro de leite
500 g de moelas
100 ml. de Brandy
Cebola, alho e cheiro verde
Azeite de Oliva Virgem

Preparar as moelas bem limpas,
fritas no alho, cebola e cheiro verde.
Separadamente, se assam na brasa
as costelinhas de cordeiro. Flambar
tudo com o brandy. O resultado, uma
mistura espetacular de sabores pronta
para sua degustacao.
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