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GASTRONOMI

Vinicola Nederburg -
Africado Sul

A Africa do Sul esta entre as 10 maiores produtoras de vinho do mundo com cerca de 340 vinicolas e
4.200 produtores em atividade no pais. Suas vinicolas contam com 6tima estrutura enogastrondmica
parareceberos turistas interessados em conhecer a cultura dovinho. A vinicola Nederburg, localizadana
regido de Paarl, ficaa aproximadamente 1 hora de carro de Cape Town e foi a escolhida paraser visitada.

Logonachegada, asimpaticaguia Aneetji recepcionaos enéfilos com umataca de espumante, enquan-
to sdo dadas as explicagdes sobre a vinicola Nederburg. As instalagGes de produgdo sao extremamente
limpas e modernas. Todos os vinhos produzidos pela vinicola passam por barris de carvalho romenos,
franceses e americanos, que conferem caracteristicas (inicas aos mesmos. Em seguida vem a degustagao
de rétulos premiados.

A degustacio NEDERBURG WINEMASTERS TASTING custa em torno de R$15 e da di-
reito a experimentar os 5 rétulos produzidos sob supervisio de Razvan Macici, em homenagem aos
herdis lendarios da Nederbug: The Anchorman (representando o fundador Philippus Wolvaart), The
Brewmaster (representando o inovador Johann Graue), The Young Airhawk (representando o filho de
Graue que faleceu em um acidente de avido), The Beautiful Lady (representando a esposa de Graue) e
The Motorcycle Marvel (representando o icone Gunter Brozel).

Depois da degustagdo, a experiéncia fica completa com um almogo sob a sombra das arvores dores-
taurante The Red Table,onde todos os pratos séo harmonizados comos vinhos da casa. A visita guiadae
oalmogoestao disponiveis para os turistas mediante agendamento.

O restaurante possui um carddpiointernacional, oferecendo intimeras possibilidades de combinages
para entrada, prato principal e sobremesa. Os pratos sdo acompanhados de uma taca do vinho que mais
se harmoniza. Ndo é regra, vocé também pode escolher o que mais lhe agradou na degustagdo prévia.

As entradas sdo preparadas com um toque sul africano, como a Pumpkin & Parmesan Fritters, uma
massade parmesioe aboborafrita (R$17,50) e também o Twice-baked Cheese Soufflé, souflé de queijo
com chakalaka relish, que € da culinria local. Os pratos principais partem de R$23, como € o caso do
tradicional Fish and Chips, até R$42,50, pelo Rib Eye Steak acompanhado de cogumelos salteados e
puréde couveflor. AOpen Lasagne (R$36,50) vem com cogumelos porcini e selvagem, molhobechamel
e trufas. Como sobremesa a torta Blueberry Pavlova sai a R$16 e o Chocolate Fondant com caramelo
salgadoe sorvete sai por R$33,75.

Visitas guiadas (em inglés) sdo proporcionadas de segunda a sexta, 10:30h e 15:00h. Aos sabados e
domingosas 11:00h. Seoseu grupofor grande e/ou desejarem uma experiéncia em seu idioma envieum
e-mail solicitando previamente.

Atualmente somente sdo vendidos no Brasil os vinhos das cole¢des Foundation e Winemaster 's,
que apresentam um excelente custo-beneficio para todas as ocasides. Sdo distribuidos pela Casa Flora
em SP e R] e pela Porto a Porto no resto do pais. Esperamos que em breve as

distribuidoras nos brinde também com as vendas das séries especiais
s comoaThe Manor House e Heritage Heroes, que atualmente sao
enviadas somente paraomercado europeu e norte americano.
A Distell é a responsavel pela distribui¢ao dos vinhos Ne-
derburgem todoomundo, e a partir de 2013 intensificou os
trabalhosnoBrasil e emseupotencial ainda poucodesenvol-
vido. Emsualinha de produtos ainda possui maisde 10 pro-
dutoras premium de vinhos, além dofamosolicor Amarula.
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www.espacoourfoodbh.com.br/cursos.
A loja de vinhos e enograstronomia
Enoteca Decanter estaservindo pratos
tipicos de cidades do litoral brasileiro A cozinha da La Parisserie vai receber, a
na estagdo mais quente do ano. Ostras partir de fevereiro, cursos quinzenais de
frescas de Santa Catarina ao natural e confeitaria francesa com a chef Mariana
outras sugestdes do Chef estao disponiveis  Correa. Com vagas limitadissimas a seis
nos almogos de sabado como o espetinho  pessoas por curso, as primeiras aulas serdo
de camarao com aioli de paprica, camardo focadas nas massas de tortas classicas,
a provencal e sorvetes artesanais. Os que podem ser usadas de base para
pratos serdo harmonizados com vinhos, varias receitas. A chef, que tem formagao
espumantes e clericot de 11h as 15h. Para  na escola de Cordon Bleu, em Paris, vai
mais informagdes e reservas 3287-3618. ensinar trés tipos de massa e trés recheios

diferentes, sendo que as variagdes sdo

infinitas, dependendo do gosto do aluno.
Publicada na edi¢do anterior, a oficina de  Primeiras turmas: 13 e 20 de fevereiro, das
risotos do André Barreto do blog Cozinhe  20h as 23h, na La Parisserie. Investimento:
praElafoialterada paraodia2 defevereiro. R$ 250, com todos os ingredientes
Os pratos serao harmonizados com Vinhos  incluidos, e os alunos podem levar para
italianos da Temps Du Vin com a presenga casa as tortas produzidas. Inscrigdes:
do sommelier Bruno Cirino. Inscrigdes: contato@laparisserie.com.br.




