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Brazílie je po Argentinû a Chile
tfietím nejvût‰ím v˘robcem vín
Latinské Ameriky. Za poslední
léta prodûlalo brazilské vinafiství
velké zmûny, díky nimÏ se
zapsalo do svûtové vinafiské
mapy. Dokládají to i úspûchy
v mezinárodních konkurzech vín,
jako byly loÀské Vinalies
Internationales v PafiíÏi,
Concours Mondial de Bruxelles
v Belgii ãi Vinoforum v Modre.

Réva vinná se do Brazílie dostala prostfiednictvím portugalsk˘ch pfii-
stûhovalcÛ, ktefií do své nové kolonie pfiivezli sazenice Vitis vinifery
a zaãali zde vysazovat vinohrady. Existují dÛkazy, Ïe v okolí São Pau-
la se réva vinná pûstovala jiÏ v roce 1532, aãkoliv vût‰ích úspûchÛ
bylo dosaÏeno mnohem pozdûji (kolem roku 1628) v oblastech da-
leko jiÏnûji od tropÛ, zejména v Rio Grande do Sul, kde své vinice
zakládali jezuit‰tí misionáfii. Po vyhlá‰ení nezávislosti v roce 1824
zaãali do Brazílie pfiijíÏdût nûmeãtí imigranti, ktefií se usadili na jihu
zemû, pozdûji pak Francouzi a Italové. Ti s sebou pfiivezli sazenice
révy vinné odrÛd Barbera, Bonarda, Moscato a Trebbiano, av‰ak nej-
úspû‰nûj‰ími kultivary v brazilském vinohradnictví byly donedávna
hybridy, zejména Isabella, jeÏ se pûstovaly pro svoji odolnost vÛãi
plísním a oidiu. To se v‰ak v poslední dobû zaãíná kategoricky mû-
nit. Vysazují se mezinárodnû známé kultivary, jako jsou Sauvignon,
Chardonnay, Sémillon, Tramín, Rulandské bílé a modré, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Gamay, Syrah a dokonce i Tannat – odrÛda, kte-
rá si jiÏ na‰la svÛj „terroir“ v sousední Uruguayi. 

Oblast Rio Grande do Sul zahrnující svahy pohofií Serra Gaúcha
dodnes patfií mezi nejlep‰í stanovi‰tû pro vinohradnictví v Brazílii.
Nejv˘znamnûj‰ím vinafisk˘m regionem je apelace Vale dos Vinhe-
dos situovaná v oblasti Serra Gaúcha. Jedná se zatím o první ofici-
ální apelaci uznanou v brazilském vinafiském zákonû. K dal‰ím v˘z-
namn˘m regionÛm s velk˘m potenciálem patfií Campanha (právû
zde byly v minulosti osázeny historicky první vinohrady na jihu ze-

mû), Serra Gaúcha, vysoko poloÏené vinohrady Campos da Cima da
Serra a region Terranova. V men‰ím mûfiítku se réva vinná pûstuje
v provincii Pernambuco na severu zemû poblíÏ Recife (konkrétnû
v regionu Vale do São Francisco, jenÏ se jako jedin˘ vinafisk˘ region
na svûtû nachází v tropech) a ve státech São Paulo, Santa Catari-
na, Paraná, Minas Gerais a Bahia. Celková plocha vinic v Brazílii
ãiní 61 000 ha, z nichÏ 92 % pfiipadá na Rio Grande do Sul.

Klíãov˘m faktorem k úspû‰né v˘robû vín je perfektní surovina.
Vzhledem ke své poloze se Brazílie v minulosti netû‰ila povûsti
místa ideálního pro kultivaci révy vinné. Na pfielomu tisíciletí se
v‰ak leccos zmûnilo. High-tech vybavení vinafisk˘ch podnikÛ
a moderní technologie zlep‰ily brazilské vinafiství k nepoznání.
Zmûnila se i agrotechnika ve vinicích: místo tradiãního vysoké-
ho vedení zvaného Parrera se zavádûjí jiné systémy (napfi. Guyot)
a fiada vinafiství postupnû pfiechází z tradiãního italského hori-
zontálního vedení na vertikální. 

V posledních letech se etabluje a zaãíná vzkvétat celá fiada ro-
dinn˘ch vinafisk˘ch podnikÛ, jako jsou Miolo, Molon, Panizzon,
Pedrucci, Piagentini, Salton, Valduga a dal‰í. Mnohá z nich se vel-
mi rychle dostala do povûdomí na mezinárodní vinafiské scénû.
PfiijíÏdûjí sem rovnûÏ zahraniãní investofii, mezi nimi i giganti, jako
napfi. Moët et Chandon, Bacardi-Martini a Rémy Martin, a nastu-
puje zde nová vlna enologÛ s mezinárodní praxí a zku‰enostmi, kte-
r˘m radí slavn˘ konzultant z Bordeaux Michel Rolland.
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ESTAÇÕES – ESPUMANTE BLUSH 2004 – CASA VALDUGA
Historie vinafiství Casa Valduga sahá do roku 1875, kdy se tfii

bratfii rozhodli emigrovat z Itálie. Usadili se v regionu Serra Gaú-
cha na jihu Brazílie a zasadili zde vinice ve v˘‰ce 700–1000 m
n. m. V souãasné dobû tato rodina vlastní 100 hektarÛ vinic. Ten-
to rÛÏov˘ sekt je vyroben metodou „blush“ z kupáÏe odrÛd Pinot
noir a Chardonnay (50 % – 50 %). Je kfii‰Èálovû ãir˘, bohatého fie-
tízkovitého perlení. Jeho ovocitá vÛnû evokuje maliny, suché plody,
toast s máslem a marmeládou; v chuti je pfiíjemné, kulaté a vyvá-
Ïené s ãistou koncovkou.

RAR (VINHEDOS RAUL ANSELMO RANDON) 2002 – VINICOLA MIOLO
Víno vyrobené z kupáÏe odrÛd Cabernet Sauvignon (60 %) a Mer-

lot (40 %), jeÏ pocházejí z vinic regionu Campos de Cima da Serra,
které leÏí v 1000 m n. m. na úpatí pohofií Serra Gaúcha tedy v nej-
chladnûj‰ím regionu pro pûstování révy vinné ve státû Rio Grande do
Sul. Víno má hlubok˘, temnû rubínov˘ ‰at, vÛnû je komplexní, pfie-
vládají v ní zralé peckovité plody s nádechem kakaa, kávy a tabáku,
v chuti je mohutné, velmi dobfie strukturované s bohat˘mi tfiíslovi-
nami, coÏ mu dává vynikající pfiedpoklad k dlouhému zrání. Vynika-
jící exempláfi jak tyto dvû bordeauxské odrÛdy jdou ruku v ruce!



Gastronomie / Základními potravina-
mi domorod˘ch IndiánÛ byly kukufiiãná
mouka, kasava, sladké brambory a palmo-
vá srdce, k nimÏ portugalská kolonizace
od 16. století pfiidala dávku tradiãní ku-
chynû Iberského poloostrova, zpestfienou
severoafrick˘mi prvky, jeÏ se do ní dosta-
ly bûhem dlouhé arabské okupace (napfi.
káva, suché plody a sladké cukroví). Zmû-
ny pfii‰ly i s otroky dovezen˘mi ze západní
Afriky, ktefií pracovali na tfitinov˘ch plan-
táÏích – cukrová tfitina, palmov˘ olej den-
de, papriky a kokosové mléko se brzy sta-
ly základními ingrediencemi brazilské
kuchynû. K tomu pfiipoãtûme stravovací
návyky imigrantÛ ze v‰ech koutÛ Evropy,
Blízkého v˘chodu a Asie a v˘sledkem je
unikátní, multietnická, eklektická kuchy-
nû, která nemá obdoby nikde na svûtû.

Doslova pokladem je pro brazilskou ku-
chyni fantastick˘ v˘bûr z mnoÏství rozto-
divn˘ch druhÛ tropick˘ch plodÛ, mezi ni-
miÏ nechybí papája nebo avokádo, ale
i kvajáva, annona ãi atemoya. Stejnû pest-
r˘ je i sortiment zeleniny (yamy, patizony,
ãervené papriky /malagueta/, couve, ma-
niok…) a plodÛ mofie. Na jídelním lístku
na severu zemû se lze setkat napfi. s „ma-
mutí“ pirarucu, jejíÏ lahodné maso chut-
ná témûfi jako kufiecí, nebo tambaqui – ry-
bou, která se Ïiví ovocem a peckami, jeÏ
sv˘mi stoliãkami rozdrtí. K dal‰ím chut-

n˘m exotick˘m rybám patfií dourado, tu-
cunare nebo nádhernû zbarven˘ „paví“
mofisk˘ vlk. Na jihu zemû se více konzu-
muje maso. Nejpopulárnûj‰í je tzv. chur-
rasco, obrovsk˘ v˘bûr v‰ech druhÛ grilova-
ného masa, a frango assado (grilované
kufie).

Nejpopulárnûj‰ím pokrmem je v‰ak v Bra-
zílii feijoada, jejíÏ hlavní ingrediencí jsou
fazole. Jedná se o smûs vepfiového a hovû-
zího masa, klobás a fazolí – to v‰e vafiené
v jednom hrnci. JelikoÏ se jedná o ponûkud
tûÏ‰í jídlo, podává se zpravidla pouze jako
obûd, po nûmÏ se doporuãuje odpolední
siesta. Opravdová feijoada, nebo jak fiíkají
Brazilci uma feijoada legítima, zahrnuje
rÛzné druhy vepfiového masa – vãetnû ry-
páãku, ou‰ek ãi ocásku… Nûkteré restau-
race v‰ak kvÛli citlivûj‰ím turistÛm, které
by mohl odradit pohled na tyto delikatesy,
pfiipravují feijoadu bez nich. Jako doprovod
k feijoadû se podává vafiená r˘Ïe nebo faro-
fa (manioková krupice) a couve (listová ze-
lenina, chutí podobná kedlubnám nebo ze-
lí, nakrájená na nudliãky a lehce podu‰ená
s ãesnekem a slaninou). V‰e ze zalévá kofie-
nûnou ãervenou omáãkou a podává s plát-
ky pomeranãe, které skvûle profiíznou tuã-
nost pokrmu. Jako doprovod se nabízí také
tzv. Romeu e Julieta – speciální ãerstv˘ s˘r
queijo mineiro z oblasti Minas Gerais a ãat-
ní z kvajávy naz˘vané goiabada. 

FEIJOADA (10–15 porcí)

1 kg ãern˘ch fazolí, 1 ‰unka z vepfiové k˘ty s kostí, vepfiové noÏiãky, ou‰ka, ocásek, jazyk, rypáãek

(fakultativnû), 500 g pikantních klobásek (originální brazilskou linguiçu lze nahradit typem chorizo ãi

ostravsk˘mi klobásami), 250 g uzeného vepfiového, 3–4 plátky uzené slaniny, 500 g vepfiov˘ch

Ïebírek, 500 g vepfiové krkovice, 500 g hovûzího masa, 1 velká cibule, 4 strouÏky ãesneku, 2 lÏíce

olivového oleje, 1 lÏíce octa, 1 lÏíce pálivé ãervené papriky, sÛl a pepfi

Den pfiedem ve velkém hrnci namoãíme ãerné fazole, nasolené maso, noÏiãky, ou‰ka a rypáãek.

Druh˘ den pfiidáme do hrnce postupnû kost od ‰unky a ostatní kusy masa a pfiedem nakrájené

klobásky a pomalu vafiíme 4–5 hodin. Dle potfieby (nejménû tfiikrát) vodu vymûníme a odstraní-

me pfiebyteãné sádlo. Na pánvi zpûníme nakrájenou cibuli, pfiidáme slaninu, ãesnek a 5–10 lÏic

uvafien˘ch fazolí, rozmaãkáme je vidliãkou. Opepfiíme, pfiidáme pálivou papriku a ocet. Pfiidá-

me do hrnce k masu a je‰tû asi tak 10–15 minut povafiíme, dokud pokrm nezhoustne.


