Brazilie je po Argentiné a Chile
tFfetim nejvétsim vyrobcem vin
Latinské Ameriky. Za posledni
léta prodélalo brazilské vinafstvi
velké zmény, diky nimZ se
zapsalo do svétové vinarské

mapy. Doklddaji to i uspéchy

v mezindrodnich konkurzech vin,
jako byly loriské Vinalies
Internationales v PariZi,
Concours Mondial de Bruxelles

v Belgii ¢i Vinoforum v Modre.

L BRAZILIE

Réva vinna se do Brazilie dostala prostiednictvim portugalskych pfi-
stéhovalcd, ktefi do své nové kolonie privezli sazenice Vitis vinifery
a zacali zde vysazovat vinohrady. Existuji dikazy, Ze v okoli Sao Pau-
la se réva vinna péstovala jiz v roce 1532, ackoliv vétsich tspéchl
bylo dosazeno mnohem pozdéji (kolem roku 1628) v oblastech da-
zakladali jezuitsti misionari. Po vyhlaseni nezavislosti v roce 1824
zacali do Brazilie prijizdét némecti imigranti, ktefi se usadili na jihu
zemé&, pozdéji pak Francouzi a ltalové. Ti s sebou privezli sazenice
révy vinné odrid Barbera, Bonarda, Moscato a Trebbiano, avéak nej-
Uspésnéjsimi kultivary v brazilském vinohradnictvi byly donedéavna
hybridy, zejména Isabella, jez se péstovaly pro svoji odolnost vici
plisnim a oidiu. To se v8ak v posledni dobé za¢ina kategoricky mé-
nit. Vysazuji se mezinarodné znamé kultivary, jako jsou Sauvignon,
Chardonnay, Sémillon, Tramin, Rulandské bilé a modré, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Gamay, Syrah a dokonce i Tannat — odr(da, kte-
ré si jiz nasla svdj , terroir” v sousedni Uruguayi.

Oblast Rio Grande do Sul zahrnujici svahy pohofi Serra Galcha
dodnes patfi mezi nejlepsi stanovis$té pro vinohradnictvi v Brazilii.
Nejvyznamngjsim vinarskym regionem je apelace Vale dos Vinhe-
dos situovana v oblasti Serra Gaticha. Jedna se zatim o prvni ofici-
alni apelaci uznanou v brazilském vinarském zakoné. K dal$im vyz-
namnym regionm s velkym potenciédlem patfi Campanha (praveé
zde byly v minulosti osézeny historicky prvni vinohrady na jihu ze-

ESTAGOES — ESPUMANTE BLUSH 2004 — CASA VALDUGA

Historie vinafstvi Casa Valduga sah& do roku 1875, kdy se tfi
bratfi rozhodli emigrovat z Itélie. Usadili se v regionu Serra Gau-
cha na jihu Brazilie a zasadili zde vinice ve vy$ce 700-1000 m
n. m. V soucasné dobé tato rodina vlastni 100 hektar( vinic. Ten-
to rGzovy sekt je vyroben metodou ,,blush® z kupaze odriid Pinot
noir a Chardonnay (50 % — 50 %). Je kristalové Ciry, bohatého re-
tizkovitého perleni. Jeho ovocité viiné evokuje maliny, suché plody,
toast s méslem a marmelédou; v chuti je pffjemné, kulaté a vyva-
Zené s Cistou koncovkou.
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mé), Serra Galcha, vysoko polozené vinohrady Campos da Cima da
Serra a region Terranova. V men$im méfitku se réva vinna péstuje
v provincii Pernambuco na severu zemé pobliz Recife (konkrétné
v regionu Vale do Sao Francisco, jenZ se jako jediny vinarsky region
na svété nachazi v tropech) a ve statech Sao Paulo, Santa Catari-
na, Parana, Minas Gerais a Bahia. Celkova plocha vinic v Brazilii
¢ini 61 000 ha, z nichz 92 % pfipada na Rio Grande do Sul.

Kli¢ovym faktorem k Gspé3né vyrobé vin je perfektni surovina.
Vzhledem ke své poloze se Brazilie v minulosti netéSila povésti
mista ideélniho pro kultivaci révy vinné. Na prelomu tisicileti se
v8ak leccos zménilo. High-tech vybaveni vinarskych podniki
a moderni technologie zlepSily brazilské vinafstvi k nepoznéani.
Zménila se i agrotechnika ve vinicich: misto tradi¢niho vysoké-
ho vedeni zvaného Parrera se zavadgji jiné systémy (napf. Guyot)
a fada vinarstvi postupné prechazi z tradi¢niho italského hori-
zontalniho vedeni na vertikalni.

V poslednich letech se etabluje a za¢ina vzkvétat cela fada ro-
dinnych vinafskych podnik(, jako jsou Miolo, Molon, Panizzon,
Pedrucci, Piagentini, Salton, Valduga a dal&i. Mnoha z nich se vel-
mi rychle dostala do pov&domi na mezindrodni vinarské scéné.
Prijizd&ji sem rovnéz zahrani¢ni investori, mezi nimi i giganti, jako
napf. Moét et Chandon, Bacardi-Martini a Rémy Martin, a nastu-
puje zde nova vina enologlli s mezinarodni praxi a zkusenostmi, kte-
rym radi slavny konzultant z Bordeaux Michel Rolland.

RAR (VINHEDOS RAUL ANSELMO RANDON) 2002 - VINICOLA MIOLO
Vino vyrobené z kupaze odriid Cabernet Sauvignon (60 %) a Mer-
lot (40 %), jeZ pochézeji z vinic regionu Campos de Cima da Serra,
které lezi v 1000 m n. m. na Upati pohoti Serra Galicha tedy v nej-
chladnéjsim regionu pro péstovani révy vinné ve staté Rio Grande do
Sul. Vino ma hluboky, temné rubinovy $at, viiné je komplexni, pre-
vladaji v ni zralé peckovité plody s nddechem kakaa, kavy a tabaku,
v chuti je mohutné, velmi dobre strukturované s bohatymi tfislovi-
nami, coz mu davé vynikajici predpoklad k dlouhému zranf. Vynika-
jici exemplar jak tyto dvé bordeauxské odrlidy jdou ruku v ruce!



FEIJOADA (10-15 porci)

1 kg cernych fazoli, 1 Sunka z veprové kyty s kosti, vepiové noZicky, ouska, ocasek, jazyk, rypacek
(fakultativné), 500 g pikantnich klobasek (originalni brazilskou linguicu Ize nahradit typem chorizo i
ostravskymi klobasami), 250 g uzeného veprového, 3—4 platky uzené slaniny, 500 g veprovych
Zehirek, 500 g veprové krkovice, 500 g hovéziho masa, 1 velka cibule, 4 strouzky ¢esneku, 2 Izice
olivového oleje, 1 IZice octa, 1 IZice palivé cervené papriky, siil a pepi

Den predem ve velkém hrnci namo¢ime ¢erné fazole, nasolené maso, nozicky, ouska a rypacek.
Druhy den pfidame do hrnce postupné kost od Sunky a ostatni kusy masa a pfedem nakréajené
klobasky a pomalu vafime 4-5 hodin. Dle potfeby (nejméné trikrat) vodu vyménime a odstrani-
me prebyte¢né sadlo. Na panvi zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme slaninu, ¢esnek a 5-10 Izic
uvarenych fazolf, rozmac¢kéame je vidlickou. Opepiime, pridame palivou papriku a ocet. Prida-
me do hrnce k masu a jesté asi tak 10-15 minut povaiime, dokud pokrm nezhoustne.

Gastronomie / zakladnimi potravina-
mi domorodych Indian byly kukufi¢na
mouka, kasava, sladké brambory a palmo-
vé srdce, k nimz portugalska kolonizace
od 16. stoleti ptidala davku tradi¢ni ku-
chyné Iberského poloostrova, zpestfenou
severoafrickymi prvky, jeZ se do ni dosta-
ly béhem dlouhé arabské okupace (napf.
kéva, suché plody a sladké cukrovi). Zme-
ny prisly i s otroky dovezenymi ze zépadni
Afriky, ktefi pracovali na tftinovych plan-
tézich — cukrova trtina, palmovy olej den-
de, papriky a kokosové mléko se brzy sta-
ly zékladnimi ingrediencemi brazilské
kuchyné. K tomu pripo¢téme stravovaci
navyky imigrantl ze v8ech koutll Evropy,
Blizkého vychodu a Asie a vysledkem je
unikatni, multietnicka, eklektickd kuchy-
né, kterd nema obdoby nikde na svété.
Doslova pokladem je pro brazilskou ku-
chyni fantasticky vybér z mnozstvi rozto-
divnych druht tropickych plod(, mezi ni-
miz nechybi papdaja nebo avokado, ale
i kvajava, annona ¢i atemoya. Stejné pest-
ry je i sortiment zeleniny (yamy, patizony,
¢ervené papriky /malagueta/, couve, ma-
niok...) a plod mofre. Na jidelnim lIistku
na severu zeme se lze setkat napt. s ,,ma-
muti* pirarucu, jejiz lahodné maso chut-
na témeér jako kufeci, nebo tambaqui — ry-
bou, kterd se zZivi ovocem a peckami, jez
svymi stoli¢kami rozdrti. K dal$im chut-

nym exotickym rybam patfi dourado, tu-
cunare nebo nadherné zbarveny ,pavi“
morsky vlk. Na jihu zemé se vice konzu-
muje maso. Nejpopularnéjsi je tzv. chur-
rasco, obrovsky vybér vdech druh( grilova-
ného masa, a frango assado (grilované
kure).

Nejpopularn&jsim pokrmem je vSak v Bra-
zilii feijoada, jejiz hlavni ingredienci jsou
fazole. Jedna se 0 smés veprového a hové-
ziho masa, klobas a fazoli — to v8e varené
v jednom hrnci. JelikoZ se jedna o ponékud
téz8f jidlo, podéava se zpravidla pouze jako
obéd, po némz se doporucuje odpolednf
siesta. Opravdové feijoada, nebo jak fikajf
Brazilci uma feijoada legitima, zahrnuje
rlizné druhy veprového masa — véetné ry-
packu, ousek Ci ocasku... N&které restau-
race v8ak kvlli citlivéjsim turistdm, které
by mohl odradit pohled na tyto delikatesy,
pripravuji feijoadu bez nich. Jako doprovod
k feijoadé se podava varena ryze nebo faro-
fa (maniokové krupice) a couve (listova ze-
lenina, chuti podobné kedlubnam nebo ze-
I, nakrajena na nudli¢ky a lehce podusena
s ¢esnekem a slaninou). V&e ze zaléva kore-
neénou ¢ervenou omackou a podava s pléat-
ky pomerance, které skvéle profiznou tuc-
nost pokrmu. Jako doprovod se nabizi také
tzv. Romeu e Julieta — specialni ¢erstvy syr
queijo mineiro z oblasti Minas Gerais a ¢at-
ni z kvajavy nazyvané goiabada.
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