DIARIO DE VIAGEM

| INdOS

jardins da
Alsacia

(parte 1)

Jornada enogastrondmica
de 20 brasilienses

na regiao mais

aleméa da Franca

MASUMI OTAYIDA

Um deleite para o paladar e o olfato,
um sonho para avisio e o intelecto.
Gragas ao impecavel planejamento e a
perfeita organizacao dos guias bilingiies
Christian Coiiesmes, Patrick Montanéra
e Elie Montanéra, nosso passeio de 14
dias pelo norte da Franca vai ficar gravado
nos coracdes e mentes do grupo.

Tudo comegou num domingo chuvoso,
20 de agosto, quando quebramos a
tranqiilidade do hall do Hotel Beaucour,
em Estrasburgo, capital da Alsacia.
Antigos companheiros de viagem
(esta é a terceira promovida pelo
Club du Taste-Vin), juntamente com

X

Encontro com o chef Valére Dioschet
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0s novos participantes, expressavam sua
alegria entusiasticamente.

Estrasburgo, 457km a leste de Paris, é
considerada a encruzilhada da Europa,
seja por via rodovidria, fluvial, aérea ou
ferroviaria. Sede do Conselho da Europa
desde 1949 e do Parlamento Europeu, tem
uma populacdo de 400 mil habitantes.
Dois estilos arquiteténicos distintos — o
moderno e o medieval —se acotovelam
entre as dguas do Rio Ill, em cujas
margens estende-se o bairro dos
Tanneurs (curtidores de peles), casas
medievais com suas estruturas em
madeira (mazisons a colombage) e
coloridos geranios nas janelas.

AVISAO DA IMPONENTE Catedral de
Notre-Dame, em estilo gético flamboyant
e com seus vitrais coloridos, nos deixa
perplexos diante de tanta beleza. Foi
construida com argila rosa dos Vosges —
as montanhas que formam uma barreira
entre a Lorraine e a Alsécia. A principio
cidade alema, Estrasbourgo mudou de
nacionalidade trés vezes, voltando a ser
francesa em 1944, quando foi libertada
pelo general Leclerc. L4, em 1792, Rouget

de LIsle compds o Canto de Guerra do
Exército do Reno, 4 Marselhesa.

A noite, tivemos nosso primeiro
compromisso gastrondmico na Maison
Kammerzell, construida em 1427 ao lado
da Catedral. Numa sala reservada, nos
deliciamos com a comida tipica da regiao,
em porg¢des mais do que generosas: torta
de cebola e salada, chucrute a moda de
Estrasburgo com varios tipos de carnes e
embutidos, queijos e uma sobremesa
parecida com ovos nevados (/e flottante),
tudo isso regado a um excelente
Gewurztraminer e um Riesling Cuvée
Louis a Barr. Ao sairmos, para surpresa
geral, comegava um espetdculode some
luz na fachada da Catedral, que, disse
Christian jocosamente, teria sido
“encomendado por eles”.

A Alsacia é uma das poucas regioes
vinicolas do mundo onde se produz quase
que somente vinhos brancos, que se
destacam dos de outras regioes. As uvas
mais importantes sao Riesling,
Gewurztraminer, Sylvaner, Pinot
Gris, Muscat, Pinot Noir e
Pinot Blanc. Sdo vinhos
brancos, secos, encorpados,




com um trago distinto de acidez. H4
também o vinho elaborado com uvas de
colheita tardia (vendange tardive), que
proporciona uma riqueza de aromas e
sabores especiais, € 0 Crémant d’Alsace,
o espumante fabricado do mesmo modo
que o champanhe.

21/8 — Para variar, visitamos as
Brasseries Kronenbourg, fabricantes de
cerveja desde 1664. Segundo o guia da
fabrica, hd registros de consumo da
bebida desde 7000 a 5000 AC, pelos
sumérios, que viviam na regido onde hoje
¢ o Ird. H4, na cervejaria, uma estitua
dedicada a Gambrinus, o rei da cerveja.
Em sua fabricagéo entram 4gua, malte,
ldpulo e levedo. A de fermentagdo baixa (5
a 10°) é mais clara, a fermentadaa 15 e 25°
é aescura. Depois, a alegria tomou conta
do grupo, que provou mais de 20 tipos de
cerveja: mais clara, mais fraca, média,
mais amarga, mais escura.

O TRAJETO FOI FEITO num tramway,
espécie de bonde bem moderno. E um
meio de transporte macio, rapido, sem a
poluigdo dos tineis dos metrds e muito
utilizado hoje nas grandes cidades
européias. Durante os trajetos, Patrick,
Christian e Elie davam-nos todas as
informacGes sobre os lugares visitados.
Fomos almogar no L'Ami Schutz,
tipico restaurante-cervejaria, no bairro
antigo, onde comemos deliciosas carnes
ao estilo alsaciano. Em seguida,
caminhamos pela Petite France, bairro
medieval cujos encantos desfilavam
diante de nossos olhos. Visitamos a igreja
St. Thomas, catedral protestante, e o
Musée Alsacien, fundado em 1902, que
guarda as tradigoes regionais: profissoes,

Na Maison Kammerzell,
o prato tipico da Alsacia

vestudrios, utensilios, maéveis, artesanato,
comida tipica e carruagens.

Para terminar nossa longa jornada,
fomos jantar no Le Pont aux Chats,
restaurante clean cujo chef, Valére
Dioschet, propde aos comensais uma
cuisine despojada, que, com poucos
ingredientes, confere excelente sabor aos
pratos. Ele foi chef do Westermann, tinico
restaurante trés estrelas de Estrasburgo,
durante 15 anos.

22/8 — Comegamos o dia caminhando
até uma feira de livros na Praca Gutenberg,
cujo homenageado inventou a tipografia
nessa cidade, em 1440.

Interessante foi 0 almogo no Zum
Strissel, que em 1385 foi criado como
“bar avins” para os operérios que
trabalhavam na construcio da Catedral.
Nosso almogo constou de quiche, kassler
e salada de batata, em quantidades
copiosas, acompanhado de bons vinhos
regionais, como o Pinot Auxerrois, do
Domaine Maurice Schoech.

Nao péde faltar um bom programa de
turista: passeio de barco pelos canais da
cidade. Apreciamos lindas casas
medievais, muitas flores em janelas,
jardins, parques, pontes e a grande
eclusa. Depois de um lauto almogo, um
bom cochilo no barco.

Como o lado gastrondmico ndo pode
ficar esquecido, 14 foi o grupo do Club du
Taste-Vin jantar em alto estilo no Le
Crocodile, de Monique e Emile Jung,
restaurante duas estrelas. No hall havia
um enorme crocodilo empalhado. Numa
sala reservada, comegamos com um
Riesling 1999, Josmeyer. Trés entradas:
sorvete de limao com horteld; consomé de
tomate e pepino; tomate batido sobre
guacamole com uma fatia de sardinha
marinada. Segundo vinho: Tokay Pinot
Gris, 1994, Heimbourg. Filé de peixe com
uma polenta cremosa. Prato principal:
Supréme de galinha d’angola com figado
de ganso. Folheado com queijo Munster,
saboroso queijo tipico da regido.

Casa medieval com geranios nas janelas

Sobremesa: gratinado de ruibarbo com
banana. Café e docinhos maravilhosos. O
nosso grupo € tratado com muito respeito
e estima, e, como de costume, o chefveio
conversar com nossos guias. Falamos
para Christian e Patrick : “Vocés se
superaram com a escolha de hoje”. E
hoje é sempre.

Nossa estada em Estrasburgo foi
fechada com chave de ouro.

Louis XIV, o Rei Sol, disse que a
Alsacia era um lindo jardim. E ainda é.
Viajando pelas estradas — impecéveis, por
sinal —vimos enormes plantagdes de
milho, lipulo e uvas cobrindo montanhas
evales. O macigo dos Vosges bloqueia as
nuvens que vém do Atlantico, fazendo com
que a regido seja muito seca. A Alsicia
situa-se numa planicie entre os Vosges e a
Floresta Negra; o Rio Reno ficaa 19 km
paraleste. Os melhores vinhedos sdo
voltados para o Sul, porque recebem mais
sol, 0 que é indispensavel.

(Nossa proxima parada: Marlenheim,
a entrada da Rota dos Vinhos)

@ Maison Kammerzell
16, place de la Cathédrale, Strasbourg
L'Ami Schutz
1, Ponts Couverts, Strasbourg
Le Pont aux Chats
42, rue de la Krutenau, Strashourg
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Na rota

Na segunda etapa
de sua viagem pela
Alsacia, grupo
brasiliense
experimenta
aromas e sabores
inesquecivels

MASUMI OTAYIDA

Seguimos pela Alsacia e, na porta
de entrada da Rota dos Vinhos, em
Marlenheim, paramos numa espécie
de monumento as vinicolas, onde vimos
parreiras de varias castas de uva.

Um dos nossos guias, Elie, que estd

na Franga estudando enologia, nos deu
explicagbes detalhadas sobre as castas,
o terroir e o trabalho diuturno que se
tem durante o ano todo, o que justifica
o preco de um bom vinho. Na regiao,
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existem 0 AOC d’Alsace, 0o AOC
d’Alsace Grand Cru e o Crémant
d’Alsace. Para falar de vinhas ¢é preciso
mencionar o terroir: o solo aqui é
composto de granito, argila, calcirio,
xisto, arenito e sedimentos de rochas
vulcanicas. Tudo isso, somado ao calor do
sol e a pouca umidade, contribui para a
qualidade dos grandes vinhos alsacianos.
Em St. Hippolyte, visitamos o
Domaine Aline et Rémy Simon, o menor
da regido. O casal e os dois filhos
produzem 30 mil garrafas de vinhos.
A Sra. Simon disse que nao usam
inseticida nem produtos quimicos, e
que o agucar obtido através do sol é
melhor que o da beterraba. L4 foram
degustados sete vinhos, de uvas Pinot
Blanc, Pinot Gris e Gewurztraminer,
sendo o melhor o Tokay Pinot Gris
Vendanges Tardives 2001. Todos
acompanhados de um buffet variado:
paes e patés de campagne, frios
variados, queijos e doces. Fomos

Brinde aos visitantes brasileiros, na vinicola de Aline e Rémy Simon, em St. Hippolyte

recepcionados com muita simpatia e
dedicacao.

Visitamos depois o imponente
Castelo de Koenigsbourg, que data do
século XII. Do alto de suas muralhas
viamos a planicie da Alsécia, os Vosges
eaFloresta Negra

O DESTINO SEGUINTE foi a cidade de
Turkheim, onde nos hospedamos no
Hoétel des Deux Clefs, de 1540. Dentro
da cidade medieval, cercada por ruinas
de fortificagdes, hé ruelas estreitas, com
casas e jardins floridos. Sua populagéo é
de apenas quatro mil habitantes. Nés,
que tinhamos caminhado pelas ruas de
Estrasburgo, as 7 da manha, passamos
a fazé-lo no meio dos canteiros de
parreiras. Uma experiéncia
maravilhosa.

25/8 —Em Ribeauvillé, uma visita
a grande Maison Trimbach, que desde
1626 vem passando de pai para filho.
Com 30 hectares de vinhedos, eles



produzem 1.200.000 garrafas/ano, sendo
que 80% sao exportados. Seus vinhos
sdo consumidos nos melhores
restaurantes da Franga. Toda a
producio, antes de ser comercializada,
é conservada durante um ano em
garrafas, algumas das quais podem ser
guardadas por até 20 anos. O Riesling
Trimbach tem um bouquet frutado
delicado e uma acidez equilibrada.

O Riesling Reserve é mais completo,
mais frutado e de mais longa guarda.
O Riesling é recomendado para
especialidades alsacianas, peixes
nobres, frutos do mar e carnes brancas.
O Gewurztraminer Trimbach —meu
preferido — atinge sua perfei¢ao, seco,
mas com uma riqueza de sabores e
aromas sem igual. Serve-se como
aperitivo, com pratos bem temperados
e com queijos fortes.

ENTRE UMA DEGUSTACAO e outra, um
passeio turistico. Nosso 6nibus partiu
para Riquewihr, considerada a mais
bonita cidade da Rota dos Vinhos
Alsacianos. Tinha sido propriedade dos
Condes de Wurtemberg até a Revolugéo
Francesa, e hoje mantém suas
muralhas, ruelas de paralelepipedos

e casas medievais. Na volta, fomos ao
Parque das Cegonhas. Na Alsicia,

é comum vermos muitas casas com
um ninho no telhado.

Em Turkheim, divertimo-nos no
passeio atras do Vigia da Noite (Veilleur
de Nuit). Vestido de preto, ele anda por
todas as ruas da cidade, seguido pelos
moradores e turistas, para em cada
esquina e canta uma cang¢ao num dialeto
arcaico incompreensivel. Essa tradi¢ao
veio do tempo em que ocorriam
incéndios nos vilarejos.

26/8 —Em termos de importéncia, o
vinhedo A. Scherer faz parte dos 50
maiores da Alsacia, com uma produgao
de 350 mil garrafas anuais. Apesar de
todos os seus compromissos, o

proprietario e a esposa nos receberam
pessoalmente, dando explicagoes e
servindo os vinhos para a degustacao.
Foram dez tipos, desde um de consumo
rapido até uns Grand Crus premiados
no Guide Hachette. Meu preferido foi o
Gewurztraminer Vendanges Tardives
2001. Degustar dez vinhos de boa
qualidade foi uma proeza e tanto.

Como atividade cultural, visitamos o
Museu Unterlinden, em Colmar, com
um acervo enorme e o famoso Triptico
de Issenheim, obra-prima da arte
ocidental.

PARA TERMINAR O DIA, um jantar no
Auberge de I'lll, trés estrelas do
Michelin, onde nos ofereceram o aperitivo
em mesas no jardim, um Muscat d’
Alsace 2003 Lorentz. Na sala,
magnificamente decorada, recebemos
menu impresso para o Club du Taste-Vin.
Duas entradas: mousse de alcachofra
com camarao e magret de pato. Depois,
salada de lagosta, peixe com creme de
trufa, vinho Pinot Gris 1999 Barmes
Buecher. Filé de cordeiro, batatas
perfumadas com azeitonas pretas, Pinot
Noir 1997. Queijos variados. Péras
enroladas em massa crocante, sorvete

e caramelo. Gewurztraminer Vendange
Tardive 1999 Hugel. Um jantar dos
deuses, num ambiente requintado!

27/8 — Em Guebwiller, fomos
recepcionados pelo dono e presidente do
Domaine Schlumberger, um apaixonado
pelo Brasil, onde ja esteve 11 vezes. Ele é
proprietario do maior vinhedo da
Alsécia, com 140 hectares. O curioso é
que suas parreiras sdo plantadas
horizontalmente, para possibilitar a
vindima com auxilio de cavalos.

A degustacio foi feita numa cave
construida por seu avd. Saboreamos
nove vinhos, de uvas Pinot Blanc,
Riesling, Pinot Gris e Gewurztraminer,
cada um melhor que o outro. Impossivel
classifica-los! Nossos sentidos

Filé de ;c‘ordeiro envolvido em folhas verdes e
batatas ao Vale do Munster

Péra em massa crocante com sorvete de creme e
calda de caramelo

apreciaram aromas e sabores variados
no Gewurztraminer Cuvée Anne 1998.

Para “descansar”, visitamos um
enorme Museu do Automével, em
Mulhouse. Jantamos em Turckheim,
no restaurante Tirenne, perto do hotel.
Como nosso dia nao havia terminado,
fomos de 6nibus para Colmar, para um
passeio a pé pela cidade.

28/8 —A 10 km de Turckheim, na
cidade de Eguisheim, pequenovilarejo
onde nasceu o Papa Ledo IX, o dia
comegava festivo. Era a Festa dos
Vinicultores. Todas as ruas estavam
enfeitadas com barracas de artesanato,
comida, exposicdes de arte, bandas de
musica, grupos folcléricos, muita gente
alegre. O ponto alto foi o desfile
tradicional, com a Rainha da Festa e
distribuicdo de vinho gratis. Como era
um dia livre, o grupo se dispersou pela
cidade, até o final da tarde. Assim,
despedimo-nos da Alsécia.

(Nossa préoxima - e Gltima — parada:
a terra do champanhe).
@ Auberge de I'lll

. 2, ruede Collonges au Mont d’ Or, lllhausen

Turenne
14, rue de la Grenouillere, Turckheim
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Na terra do

champan

MASUMI OTAYIDA

Atravessamos o Vale do Munster e
chegamos a Rasey-Xertigny, onde fomos
recebidos pelo fabricante de vinho de
ruibarbo Michel Moine. Sua atividade é
bem diversificada — cultiva endivias e
magas, cria gado charolés, faz suco de
maga, empacota batatas — e seu carro-
chefe é o vinho de ruibarbo, uma planta
com folhas grandes, cujo caule serve para
fazer doces, geléias e até vinho. Ele possui
nove mil pés dessa planta e produz dois
vinhos ndo espumantes e quatro
espumantes, consumidos em grandes
restaurantes da Franga e exportados para
oJapao e a Russia. Degustamos os quatro
e apreciamos mais o espumante Salomon
Michel Moine 1999. O interessante € que
Michel nos esperava com dois repérteres
e um fotdégrafo do jornal regional,
prometendo-nos uma reportagem para
o dia seguinte.

Continuando, paramos em Baccarat, =
cidade da Lorraine, famosa por seus .,
b,

cristais procurados desde a época dos

reis e imperadores. Em Nancy, capital da
Lorraine, hospedamo-nosno Hotel
Cristal, bem perto da Place Stanislas. . . :

abobrinha verde, com queijo de cabra
fresco. Filé de bacalhau fresco, batatas
crocantes e legumes na manteiga.
Fondant de chocolate e sorvete de cereja.
Café e doces. Vinhos Alsace Grand Cru
Dopff 2001 e Gewurztraminer.

Nancy data do século XIII e tem hoje

™99 mil habitantes. A praca Stanislas,

enorme e em estilo art nouveau, foi
construida pelo Duque Leszcynski, sogro
,~do Rei da Franca. O famoso macaron,

_z biscoito de améndoas, foi criado nesta

cidade .

Z o

Nosso compromisso gastrondmico foino -
Hotel de la Reine (homenagem a Marie’

“%

30/8 - Cedo, houve uma algazarra

Leszczynska, esposa de Luis XV). Ao pé - .: enorme, porque conseguimos alguns
da escada, uma placacomonomedo "i’i‘é{ exemplares do jornal, no qual havia uma
Chub du Taste-Vin anunciava nosso j’é‘ﬁ%a‘iw
no Saldo do Rei. Presunto cru e confitde

‘ repo%j'tagemrﬁ)mpleta sobre nossa visita
ao progutor Michel Moine. Compramos
3
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Na etapa final de sua
viagem de duas semanas
pelo norte da Franca,
grupo de brasilienses
chega a Reims

Na Maison Ruinart, fundada em 1729, aprendemos que é possivel harmonizar champanhe até com carne vermelha

todos os que encontramos e foi pouco.
Degustacao na Maison Crochet, em
Bulligny. Sua producéo compde-se de
brancos, tintos, rosés e licores, em quatro
hectares de vinhedo. Degustamos um
Mousseux, um Blanc des Blancs, dois
tintos e um licor de mirabelles (ameixa
amarela). O mousseux é um espumante
que ndo tem AOC (em portugués, nome
de regido de origem controlada), ao
contrario do Crémant. Foi servido um
farto buffet de frios, canapés, queijos, e
doces, tudo feito pela mae e filhas.
Continuando nossas atividades
culturais, fomos a Domrémy visitar a casa
onde nasceu Joana d’Arc, em 1412. Ao
lado, hd um pequeno museu, no qual
assistimos a um filme sobre sua vida.
Uma visita emocionante para quem curte



histéria. Nosso jantar foi no L Excelsior,
uma brasserie bem ao estilo art nouveau,
com menu tipico.

31/8 - Ao deixarmos Nancy, passamos
na frente da Faculdade de Letras. Fomos
para Les Riceys, vilarejo com 1.300
habitantes. Nessa regido, vimos parreiras
de um metro de altura e cataventos no
meio dovinhedo para evitar a geada.

Na Maison Jean-Jacques Lamoureux
degustamos cinco vinhos: tintos, rosé

€ espumante.

Seguimos finalmente para Reims,
cidade mais importante da Champagne,
indo direto a Maison Bruno Paillard, a
mais nova das vinicolas da regido (desde
1991). Eles s6 possuem 24 hectares de
vinhedos e compram todo o restante para
produzir dois milhdes de garrafas/ano.
Degustamos um Brut e um excelente
Rosé feito com 85% de Pinot Noir e 15%
de Chardonnay.

Logo ap6s nossa instalagio no Hotel
Continental, na ruﬁf‘fincipal da cidade,
jantamos no Le Vigheron, restaurante-
museu cheio de cartazes e objetos
antigos.

1/9 - Christian alugou uma van
(eficiéncia sem par) e nos levou a Maison

Pommery, segundo maior grupo da regiao.

Avitva Pommery inaugurou seu domaine
em estilo elizabetano, em 1878, sobre 120
caves romanas, 30 metros abaixo da terra,
ao longo de 18 quilometros de galerias
onde se encontram estocadas 20 milhdes
de garrafas. Tivemos uma experiéncia
excepcional. Método champenoise:
prensagem das uvas, primeira
fermentacdo alcodlica, mistura de varios
vinhos, adi¢do de agtcar e levedos,
segunda fermentacdo alcodlica a 10 graus,
maturacio dovinho por longos anos,
remuage (girar as garrafas), dégorgement
(congelar o depdsito de levedos para
retird-los), aprontar as garrafas depois de
alguns meses nas caves. Degustamos um
Champagne Brut Royal.

Em Reims, onde virios reis foram
coroados, nao se pode deixar de visitar a
majestosa Catedral Notre-Dame, obra-
prima da arquitetura gética, e as famosas
vinicolas produtoras de champanhe.
Almogamos na Brasserie du Boulingrin e,
para fazer a digestao, visitamos o Paldcio
de Tau.

A noite, visita e jantar na Maison
Ruinart, fundada por Nicolas Ruinart em
1729. Andamos pelas caves de onde os
romanos retiraram as pedras para a
construgao, a 35 metros de profundidade.
Vinhos: Ruinart Rosé a1’ apéritif, Ruinart
Rosé, Ruinart Millésime 1999. Menu:
tartare de salmao, torradas; filé ao molho
de trufas e batata gratinada; enrolado de
péra e queijo brie, salada de nozes;
brochette de magas e péras com sorvete
de améndoas. Aprendemos que é possivel
comer vérios tipos de comidas
acompanhados de champanhe, até
mesmo carne vermelha.

2/9 - Na cidade de Cramant, fomos a
Maison Lancelot-Pienne, empresa familiar
ha quatro geragoes, que fabrica 70 mil
garrafas/ano, onde degustamos vérios
champanhes. Ao passarmos por
Hautvillers, vimos o timulo de Don
Perignon. A criagdo do champanhe se deve
aesse monge beneditino, que era mestre
de adega da abadia. Seguindo nossa rota,
visitamos a Catedral de Laon, na Picardie.
Nossa viagem teve um fecho de ouro
na residéncia de Florence e Michel,
amigos de Christian e Patrick. Esperava-
nos um buffet maravilhoso: ostras,
camaroes, lagostas, conchas, salmao, frios
diversos, queijos, tabule, pastas e tortas.
O paide Florence, Jean-Marie Adam, ex-
professor da Alianga Francesa de Brasilia,
cantou varias musicas. Partimos de
Reims, ja meio tristes por estarmos
finalizando nossa viagem. No caminho,
houve uma parada no Outlet de Troyes
para quem quisesse. Troyes, cidade
medieval de ruas estreitas, com suas
casas a colombage, data do século XII.

Alguns de nossos companheiros de
viagem voltaram para o Brasil, alguns
seguiram para outros paises, e outros
ficaram na Franca. Na bagagem, a

lembranca de dias maravilhosos e nossos
agradecimentos a Christian, Patrick e Elie.

Filé com esséncia de trufas do Le Vigneron

@ Grand Hétel de la Reine
2, Place Stanislas, Nancy
L' Excelsior
Place Thiers, Nancy
Le Vigneron
Place Paul Janot, Reims
Brasserie du Boulingrin
48, rue de Mars , Reims
Maison Ruinart
4, rue des Crayéres, Reims
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Aromas e Sa

Um breve relato da viagem
enogastronémica e cultural ao
sul da Franca organizada pelo
Club do Taste-Vin de Brasilia




POR MASUMI OTTA IIDA

Chegar a Nice e vislumbrar a costa
mediterrinea sob um céu azul é como
abrir as cortinas para um mundo de
cores vibrantes, deixando para tras os
dias chuvosos de uma Paris que relutava
em receber o tio esperado verio.

Caminhando pelas ruas da Nice
Antiga (que foi italiana até 1860),
temos a sensacio de estar num tipico
vilarejo da Toscana - ruelas, casardes
cor de terracota, igrejas barrocas,
pracas floridas e feiras ricas em aromas
variadissimos. O Hotel Negresco
conserva sua imponéncia a beira do
Promenade des Anglais, famoso
calcadio construido pela colonia
inglesa da cidade, em 1830.

Na Provence, cuja culinaria nio
dispensa o azeite, provamos varios tipos
no Chez Oliviera. O azeite produzido
em Nice é adocicado, com ligeiro sabor
de améndoas. Incrivel foi a sobremesa,
um delicioso Tiramisu regado a azeite
de azeitonas de colheita tardia.

Como Nice e Monaco se acotovelam
ao longo do litoral, ndo faltou um passeio
a pérola do Mediterraneo, com um jantar
chiquérrimo no Hotel Metropole (o prato
principal foi um delicioso cordeiro e a
sobremesa, divina) e a infalivel jogatina
no Cassino de Monte Carlo, para os
apreciadores das maquininhas vorazes.

Em Pierrefeu, pequeno vilarejo,
fomos recebidos pelo proprietario do
tradicional Chéteau de I” Aumerade,
em plena festa comemorativa do Rosé
Cuvée Marie Christine. Esse chateau,

o maior da Provence, produz o melhor
Cru Classé da regido.

SAINT-TROPEZ E UMA CURTICAO, com
sua orla repleta de milionarios vindos
em seus enormes iates e de turistas
do mundo inteiro. L4 saboreamos
um inesquecivel Aioli, um dos pratos
provencais mais conhecidos, composto
de maionese de alho e um sortimento
de legumes cozidos e peixes ou carnes .
Depois, visitamos uma fébrica da
marron glacé, em Collobriéres. Em sua
fabricacdo, as castanhas sdo colhidas em
outubro e novembro e cuidadosamente
descascadas, cozidas em dgua e
mantidas num xarope durante sete

dias. Finalmente sdo glacadas, a fim de
conservar o sabor.

De Marseille, atravessamos o
Mediterrineo num ferry-boat rumo a
Corsega e acordamos maravilhados com
tanta beleza. Desembarcamos em Ajaccio,
onde nasceu Napoledo Bonaparte, cuja
casa estd aberta a visitacdo. A paisagem
da ilha é formada por montanhas
com picos cobertos de neve, pedras,
vegetacio rasteira com flores do campo,
desfiladeiros profundos, falésias e o
majestoso mar azul turquesa.

Neste terroir tio diferenciado,
cultivam-se varias espécies de uvas,
entre elas a Ciacarello, muito comum
na ilha. A maior parte dos vinhos
da Cérsega é consumida 14 mesmo,
pois 0s insumos e o transporte para o
continente inviabilizam a exportacio.
Fomos também a tnica fabrica de
cerveja da ilha, produzida a partir de
plantas do Cerrado.

No Terra Vecchia, nos
surpreendemos com as parreiras
ladeando um grande lago de agua
salgada, onde se criam peixes, mexilhoes
e ostras. Entre varios vinhos degustados,
destacamos o Clos Poggiale 2001, que se
assemelha a um Bourgogne.

Em Calvi, nos recepcionaram o
prefeito e esposa com embutidos de

Aioli, prato tipico, com molho carregado em alho

Cérega: no Domaine d Alzlpatru degustacao de ais de 20 tios evinhos

FOTOS: DIVULGACAO

sabor forte, carnes de cordeiro e javali.
A culinaria corsa também utiliza todos
os tipos de frutos do mar. No Domaine
d’ Alzipatru, degustamos mais de vinte
tipos de vinhos brancos, rosés e tintos
de cinco produtores, destacando-se
entre eles 0 Domaine de la Figarelle
2000, Cuvée Prestige. Tivemos um
delicioso buffet e nossa passagem foi
registrada no jornal do dia seguinte

(o Corse Matin).

DE VOLTA A FRANCA, nio faltaram
degustacdes de vinhos do Languedoc
em Sete, Béziers e Pinet, todas
inesqueciveis. Fantastica foi a
degustacio das famosas ostras e
mexilhées de Bouzigues, em Seéte, no
local mesmo de sua criacio, um lago de
dgua salgada de 7.200 hectares.

Para coroar a viagem, tivemos um
lauto jantar no renomado Jardin des
Sens, em Montpellier, de propriedade
dos irmios Pourcel, onde nos
surpreendemos a cada prato.

De tudo o que vimos - vinhedos,
museus, restaurantes, fabricas,
mosteiros, praias e montanhas
- chegamos a conclusio de que cada
viagem ¢ especial.

A visita a fibrica de perfumes
Galimard é um capitulo a parte.

@ Hotel Metrépole Monte-Carlo
4, Avenue de la Madone, Monaco
(377.93151515)
Chateau de I’ Aumerade
83390 Pierrefeu-du-Var, Provence d'Azur
(04.94138078)
Confisérie Azuréene
83610 Collobrieres , Var (04. 04480720)
Le Jardin des Sens
11, Avenue St. Lazare, Montpellier
(04.94583838)
Domaine Galtier
34490 Murviel les Béziers (04. 67378514)

rorteiro: 21
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Pequenos frascos

POR MASUMI OTA YIDA

Nossa tltima viagem ao sul da Franca, relatad' pors

na Roteiro 102, teve uma pausa estratégica para . -
sairmos um pouco do roteiro de degustagoes - * ;
enogastrondmicas e exercitarmos nosso olfato e
e nossa criatividade. Foi quando visitamos.a.- .
Perfumaria Galimard, situada em Grasse; nqs"
Alpes Maritimos, proximo a fronteira com a:Itdlia...
Baseados em Nice, e ja famlllarlzados com' as™

redondezas do nosso hotel, locahzado RO meio dQ
burburinho gostoso da cidade antiga, partlmps
cedo para Grasse, conhecida como a capltal do
perfume justamente por produzir 60% dos frascos :
comercializados em todo mundo. Enfrentamos \h ’
uma mudangca brusca de temperatura, pois v
deixamos para tras um dia ensolarado e, a0 | %‘;
chegarmos aquela cidade, nos deparamos com um
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clima invernal de10 graus.

Nossa visita, previamente agendada por Christian
e Patrick, do Club du Taste-Vin de Brasilia, comegou
com uma verdadeira aula ministrada por uma
técnica perfumista que nos acompanhou a todos
os setores da fabrica. Ela nos explicou que a base
do perfume é 70% natural e o restante ¢ sintético.
Os grandes costureiros e perfumistas, por exemplo,
encomendam suas bases em Grasse e completam
a fabricacdo de seus perfumes em laboratérios
proprios. A base sintética produz um perfume muito
pesado, que até provoca dor de cabeca.

Para se fabricar um bom perfume, eles utilizam
trés tipos de base: fleuri, fruité e épicé (de flores,
frutado e de especiarias). Quem faz a base é o Nez
(nariz), um profissional que tem a rara capacidade
de reconhecer mil aromas. Conforme nos disse
a técnica, s6 existem 200 Nez no mundo inteiro,




grandes perfumes

sendo 50 na Franca. Na escola para a
formacdo de perfumistas de Grasse, hé
somente cinco alunos, que, na prova
final, tém de reconhecer 400 tipos de
aromas.

Uma curiosidade que muitos do
grupo tinham era saber qual a diferenca
entre parfum, eau de parfum e eau de
toilette. E a técnica nos explicou que
parfum contém 80% de dlcool e 20% de
esséncia; eau de parfum, 80% de alcool,
12% de esséncia e 8% de agua; e eau de
toilette, 80% de dlcool, 6% de esséncia e
14% de dgua. Dai entendemos porque
ndo devemos colocar o parfum de manha.

O dlcool utilizado é derivado da uva.
Ha esséncias naturais, como as retiradas
das flores, e as sintéticas, cuja molécula
pode imitar o aroma do chocolate, do
caramelo, do alcacuz etc. Em Grasse,
cultivam-se muitas flores: jasmim, rosa,
mimosa, madressilva, lavanda etc. Para se
ter uma idéia do que ¢ preciso para uma
flor transformarse em perfume francés,
basta dizer que um litro de esséncia de
jasmim requer meia tonelada dessas
flores, o que custa aproximadamente
1 200 euros. Depois de todas essas
explicagc')es técnicas, veio a surpresa.
Christian e Patrick tinham feito reservas
no Studio des Fragrances para uma
iniciacdo  fabricacio de perfumes.

Cada um de nés foi convidado a
se sentar diante de uma estante com
cerca de uma centena de vidrinhos de
esséncias. Recebemos uma folha de
papel onde deviamos escrever quais tipos
de esséncia usariamos e uma proveta
onde fariamos as misturas. Os técnicos
nos explicavam quais substincias
deveriamos usar para formar téte,
coeur e fond (cabeca, coracio e fundo)
do perfume. O dificil era escolher o
tipo de esséncia que resultaria numa
combinaciio pelo menos razodvel, se
nio interessante. Tinhamos de cheirar

dezenas de vidrinhos para formar a téte,
outras dezenas para.o coeur e mais outras
para o fond, até completarmos 100 ml.
Depois de cumprida essa missio, nossos
narizes ji esgotados nos obrigaram a
uma saida breve para respirar ar puro e
descansar.

ESCOLHEMOS O FRASCO em que seria
colocado nosso perfume: um simples
e outro com spray e uma capa de
cetim, nada parecido com os frascos
dos grandes perfumistas. Aligs, ficou
claro por que costumamos pagar caro
por perfumes de grife, pois l4 estio
embutidos o design e a qualidade dos
vidros, o trabalho do perfumista e, em
grande parte, a fama do renomado
estilista que d4 seu nome ao aroma.
Depois de me esforcar bastante para
produzir algo parecido com perfume,
até que gostei do meu. Como prefiro
os citricos, baseei-me nos aromas de
tangerina, flor de laranjeira, aroma
de bosque, ervas, tilia, frutas verdes,
muguet (flor do campo) e mandarine
douce (um tipo de tangerina).

O resultado foi um perfume forte, que
s6 deve ser usado em pouca quantidade.

Cada integrante do grupo escolheu
um nome para seu aroma - temos l4,
registrado, um perfume personalizado
- pois quando quisermos poderemos
encomendé-lo. Nossas experiéncias
como perfumistas estio la catalogadas,
juntamente com os perfumes de reis e
rainhas, principes e princesas, artistas,
miliondrios e de turistas como nds.

O resultado final da aventura:
recebemos um “diploma de aluno
perfumista”, para alegria geral. Todos,
na saida, se perguntavam: “E, ai, como
foi? Gostou do seu perfume?” Alguns,

e ai me incluo, ficaram satisfeitos, sim,
com sua “obra”. J4 os outros preferiram,
mesmo, deixar essa dificil missao para os
profissionais da perfumaria.

® Parfumerie Galimard
73, route de Cannes, Moyenne Corniche, N° 7
Grasse (33. 04 93 09 20 00)
Visitas guiadas gratuitas
Studio des Fragrances
Duracao aproximada de duas horas
Preco: 35 euros, com o perfume de 100ml
incluido. www.galimard.com
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Festa de Babette

{ e A maratona gastrondmica de
24 brasilienses, durante duas
semanas, pelo Vale do Loire, com
seus castelos, igrejas medievais,
vinhedos e paisagens idilicas

POR MASUMI OTA YIDA

Hospedados nos arredores de Nantes, na abadia de Villeneuve,
uma construcdo do século XVIII, estdvamos prontos para iniciar a
tdo esperada viagem pelo mundo de sonhos do Vale do Rio Loire.
Trata-se de uma regido rica em paisagens, que vao desde grutas
trogloditas até igrejas medievais, cidades historicamente importantes,
vinhedos, florestas, rios e castelos suntuosos.

1° DIA
O tour comecou em Nantes, na foz do Rio Loire. Visitamos a
Catedral de St. Pierre e St. Paul, que guarda a majestosa tumba do
Dugque de Bretanha, pai de Anne de Bretanha, rainha da Franca
por duas vezes. Nesse castelo de vérios estilos arquitetdnicos foi
assinado o famoso Edito de Nantes, por Henrique IV. Antes,
a cidade era conhecida como a Veneza do Oeste, por seus
indmeros canais, hoje aterrados.
A alegria ja tomava conta da turma, que este ano bateu
o recorde, com 24 integrantes, incluindo Patrick Montanéra
e Christian Cotiesmes, do Club Taste-Vin de Brasilia. Foi
a quinta viagem a Franga organizada por eles, sendo que
apenas cinco pessoas participaram de todas. O almogo no
hotel marcou o inicio da nossa longa “festa de Babette”:
trouxinhas de pato, salada com magret de pato defumado,
filé de atum e arroz selvagem, queijos e sobremesa de
péssego ao chocolate branco, vinhos Muscadet e Merlot.
A tarde, visitamos o Castelo do Marqués de Goulaine,
viticultor, escritor e criador de borboletas, grande
admirador do Brasil. Ele e a esposa nos brindaram com
um jantar regado a Chardonnay, Muscadet e Vouvray.
Seu Chardonnay ganhou o quarto lugar na Inglaterra,
entre os 120 melhores vin de pays. Fomos recebidos
com muito carinho.
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e/r.L Zinta de lula, arro?
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2° DIA

Um programa sui generis: degustagio
de sal. De charrete, conhecemos uma
salina em Guérande de onde se extrai
a famosa fleur de sel de Guérande, um sal
natural. Almogamos crepes salgados e
doces na Créperie Fleur de Sel, regados
a cidra, como € costume na Franca.

Ojantar no Anne de Bretagne, uma
estrela do Michelin, foi algo mais. De
entrada, sorbet de ostras, seguido de
lagostins ao vinagrete e peixe enrolado
em tinta de lula, mousse de queijo
branco e infusdo de péssego. Destaque
para o vinho Fié Gris Vételé, premiado
com a Medalha de Ouro. Ficamos
maravilhados com o restaurante a
beira-mar, com o servico e a excelente
comida.

3°DIA
Visita ao Domaine Serge Saupin,

Vale do Loire//”

~
Galantine de peize e cararguejo com. legumes

que vende atualmente trés milhées de
mudasenxertadas, por causadafiloxera,
que ainda existe no solo. Dos seis vinhos
degustados, destacamos o Muscadet sur
Lie 2004, Chateau Haye Porteliere.
Serge nos levou para almogar no Grill L’
Europe. Prato principal: carne grelhada
numa lareira. Muito aconchegante!
Continuamos nosso périplo na
Maison Cointreau, fabrica enorme e
modernissima,em Barthélemyd’ Anjou.
O Brasil é o0 maior fornecedor de cascas
de laranja a fabrica, e por isso é o tnico
pais que recebe o liquido e o engarrafa.
Nadegustagio de aperitivos, aprovamos
a caipirinha de Cointreau, muito
apreciada na Franca. Depois disso tudo,
nosso chofer gostou da cantoria no
6nibus, de uma alegria contagiante.
Terminamos nossa jornada no
Chateau de Noirieux, castelo do século

XVII, da rede Relais & Chateaux, um

£

{/‘

hotel lindissimo e muito chique,

cujo restaurante detém uma estrela

do Michelin. O chef nos deliciou com

uma galantine de peixe e caranguejo

com legumes, pombo assado e batatas,
sorvete com crocante de @ggelim,” . -- =
queijo Munster e cerejas em compota,

bola de chocolate com morango e creme
inglés, café e docinhos... nada light.

Dos trés vinhos servidos, vale ressaltar

o Crémant de Loire Langlois, brut.

4° DIA

Para amansar a consciéncia,
acordamos as 6h30 - sete pessoas
corajosas — para caminhar pelo lindo
jardim que cerca o hotel. Iniciamos o
roteiro no Le Cadre Noir de Saumur,
a famosa Escola Nacional de Equitacio,
onde assistimos & apresentagdo de
alguns de seus 350 cavalos, que
marcham harmoniosamente sob
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o chicote de elegantes cavaleiros.
Como é imprescindivel a visita
a uma gruta troglodita nessa regio,
fomos almocar dentro de uma delas,
a Champignoniere du Saut aux Loups.
Especialidades: champignons e carne
de porco, tripas e queijo de cabra. Para
quem gosta, é um prato cheio. Dentro
de longos tuneis, nas cavernas, vimos
vérias espécies de champighons
crescendo silenciosamente.
Comecamos o dia com os cavalos e
fechamos com um passeio de barco pelo
Rio Loire, numa embarcacdo a moda
antiga, uma gabare, que faz o transporte
fluvial. Apreciandoumlindopér-do-sol,
jantamos churrasco de boudin noir
(espécie de chourico), andouillette
(lingtiica de visceras de porco), vérios
embutidos, saladas, paes, queijos de
cabra e tortas de maca. Uma bela noite,
com muito vinho e risadas.

5° DIA
Antes de chegar a Tours, paramos

no vinhedo de Marc Angeli, um corso .

que se dedica a viticultura orgénica,
sem pesticidas e com leveduras naturais,
sem nenhuma introducdo de produtos
quimicos. Dos vinhos provados, o
Chenin Blanc d” Anjou 2004, vinho
seco de uvas maduras, mostrou-se
interessante. Seguimos para o almogo
no Les Clos des Trois Rois, com pratos
regionais comorillette, paté, embutidos,
queijos, quiches e muitos vinhos.

Enfim, hospedamo-nos em Tours,
antiga metrépole dos gauleses e

Pér=do=sol a bordo de uma gahare, k;fdn?‘zp(coz??i Feg
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romanos, sobrevivente de bombardeios
e incéndios. Jantamos na tradicional
Brasserie L’Odéon, fundada em 1893.
Nosso jantar: salada de rillon (espécie
de bacon) e champignons, fricassé de
ave ao vinho Montlouis e, de sobremesa,
uma linda Ile Flottante (parece ovos
nevados com creme inglés). Para fazer
a digestdo, caminhamos pelas ruas e
pragas, respirando o ar frio da noite.
Frio, sim, pois neste verdo europeu
tivemos temperaturas de 12 a 19 graus
todos os dias.

6° DIA

Enfim, fomos premiados com um
dia livre, pois ninguém ¢ de ferro. A
noite, no Comme Autre Fouée, o prato
tipico era uma espécie de pdo drabe,
quentinho, com vdrios tipos de recheios:
presunto, cebola, rillette, salada, feijao
branco, queijo de cabra e torta crocante
de macas. Foram tantas as rodadas de
paezinhos, que o chef preparava em
ritmo alucinante, que até perdemos
a conta de quanto comemos.

7° DIA

Nossa primeira visita foi a uma
fazenda de criacdo de cabras, onde
almocamos. O interessante é que ld
se realizava a festa de um casamento,
bem diferente para nés, pois naquele
ambiente bucélico chamaram nossa
atencdo os convidados bem vestidos e a
noiva em traje tipico oriental. Partimos
para o Chateau de Villandry, ultimo
grande castelo renascentista, jamais

Salada

morna. de

habitado por um rei. Sua importancia

esta na beleza dos jardins, na simetria

de seus canteiros, no corte dos arbustos
e na riqueza da horta e do pomar.

Em Restigné degustamos seis vinhos
da Appelation Bourgueil, todos da uva
CabernetFranc. Entdo, descemos numa
caverna antiga onde nos foi servido
um jantar rustico, & base de chourigo,
lingtiica de visceras, varios embutidos,
paes, meldo, queijos de cabra e tortas
doces. Uma lareira nos aquecia o corpo,
e o vinho a alma.

8° DIA

Foi emocionante ver o castelo de
Chinon e pensar que 14 Joana d’ Arc
reconheceu o futuro rei da Franca,
Carlos VII. Fomos, entdo, ao Domaine
Bernard Baudry, cuja especialidade ¢ a
agricultura organica, com 100% de uvas
Cabernet Franc. Entre seis vinhos que
acompanharam nosso almoco, o La
Croix Boisée, que pode ser guardado
por mais de 20 anos, ficou na nossa
memoria gustativa.

O ponto alto do dia seria a visita ao
castelo Azay-le-Rideau, um “diamante
de mil facetas”, segundo Balzac. Nao
nos cansamos de apreciar seu estilo
gdtico e renascentista, com colunas
e escadas, arcos e nichos, chaminés
e torres, surgindo de dentro da dgua
como uma silfide.

Para coroar nosso dia, um jantar
chique no Relais& Chateaux de Jean
Bardet, duas estrelas do Michelin. O
aperitivo, um Vouvray 1959, foi algo

yz‘ro/(es (cogume[os) com azedlte

de avela



Foie Jras de pato cozido an virje

mais para os nossos sentidos, sem
falar no menu - salada de girolles
(cogumelos), foie gras cozido em
Vouvray, consomé de caranguejo,
vitela e sobremesas de cereja, sablé
(amanteigado) e morango. Um sonho
de sabores e aromas fantdsticos, para
ndo ser esquecido.

9° DIA

No vinhedo de Philippe Loquineau,
com uma cultura totalmente organica e
duas denominacées (Cheverny e Cour
Cheverny), degustamos seis vinhos e
almogamos. Entre todos, destaque para
o Domaine de la Plante d’ Or Cheverny
2006. Enriquecemos nossa cultura
sobre vinhos com uma visita a um
artesdo tanoeiro - fabricante de barris
de carvalho - e acompanhamos todos
os passos de sua dificil e solitaria tarefa.
Cada barril pode ser vendido por
aproximadamente 400 euros.

10° DIA

Comegamos o dia com uma visita
emocionante ao Domaine Champalou,
cuja proprietaria nos recebeu com
ldgrimas nos olhos, porque gostou
muito de Brasilia e tem boas lembrancas
daqui. Ela mantém uma foto da igreja
Dom Bosco sobre sua escrivaninha.
Seus vinhos espumantes, secos e doces,
nos animaram a encher mais as nossas
malas. Destaco o Cuvée Moilleuse
2003, para acompanhar queijos azuis
ou foie gras, e o Le Portail 2004, para
peixes ou carnes brancas. O almoco foi

W show medieval /

o Castelo de Amboise

M

M. Dussiauz, o tanceire, fazendo sozirko o
barrd de carvalbo

T

pra ninguém botar defeito, inesquecivel
a bolinha de queijo de cabra recheada
com mel. Todos queriam a receita, mas
ficamos sem saber, ja que o dono do
bufé nio estava presente.

L4 se foi nosso énibus esbanjando
alegria, rumo a Amboise, cujo castelo
abrigou varios reis, sendo que Francois
deu-lhe mais fama, por ter abrigado
Leonardo da Vinci, num pequeno
castelo vizinho, o Clos Lucé. Diz a
histéria que o rei ia conversar com da
Vinci frequentemente, durante os trés
anos em que ele la viveu. Isso é que
é privilégio! Pudemos admirar os
protétipos de inventos daquele grande
precursor do mundo moderno.

Aquecemos nossos estdbmagos no
L’ Auberge de Launay, com canelone
de presunto regional e salada, magret
de pato com alecrim e legumes, sopa de
morangos ao vinho tinto e sorvete de
baunilha. Vinhos Domaine de Bessons
2005 e Saumur Champigny 2005.
Voltamos ao castelo de Amboise para
um show medieval teatralizado sobre a
vida na corte de Francois I. O show foi
tdo lindo quanto o frio foi congelante.

11° DIA
Acordamos ansiosos pela visita
ao castelo de Chenonceau, conhecido
como “o castelo das seis mulheres”,
das quais a mais famosa é a indomavel
Catherine de Médicis. Chenonceau é
0 Unico castelo construido no meio do

rio, o Cher. Sua longa aléia de pldtanos,
seus jardins floridos e o castelo em si
nos remetem a um passado cheio de
histérias e de intrigas.

Depois do almogo no Castelo de
Chémery, onde nos serviram uma
terrine de salmao, rillette de legumes,
ragu de vitelo com arroz branco (que
todos comemoraram efusivamente),
finalizando com uma gostosa torta de
frutas, chegamos a Bourges, cidade que
jd existia antes da conquista da Galia
por César, famosa por sua majestosa
catedral e pelo paldcio de Jacques
Coeur. Descansamos depois do jantar
no Le Bourbonnoux, cujo cardapio
constou de sardinhas marinadas ao
vinagre de cidra, sorvete de alcachofra,
rotidecharolés, échalotesconfitesecrocante
de legumes, terrine de queijo de cabra
fresco e geléia de pimentio, frangipane
gratinée, pain d’ épices e creme de flor
de laranja.

12° DIA

No Domaine La Moynerie, em
Saint-Andelain, é produzido o Pouilly
Fumé. Segundo se conta, era um dos
quatrofornecedorespreferidos por Lady
Di. Ld degustamos dez vinhos, alguns
com aromas nunca antes sentidos por
nas, tais como de pedra de isqueiro ou
gizmolhado. Muitointeressantes, sendo
o carro-chefe o La Moynerie. Depois,
visitarmos a fabrica de porcelana
Pillivuyt, que surgiu no século XIX,
depois das famosas porcelanas de
Vincennes e Limoges.
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Cl com
\/z'g/zera/z, onde nos deliciamos

eufs en meurette

O tour gastrondmico prosseguiu
com o jantar na antiga capela de uma
abadia, no L’ Abbaye de St.-Ambroix,
uma estrela do Michelin, cujo chefe
ganhou o Bocuse d’ Or. Um menu
impecével, com foie gras, filé de peixe
ao molho de erva-doce e laranja, queijos
e crocante de chocolate e café, regados
a um espumante Vouvray, um branco
Petit Bourgeois 2005 e Petit Bourgeois
Pinot Noir.

13° DIA
Para comecar, uma degustagao
de Sancerre, no Domaine Reverdy
Ducroux, adega moderna, impecavel.
Dos sete vinhos degustados, vale

ressaltar o Beau Roy 2006, o Beau
Régard Rosé 2006 e o blanc Beau Roy
1997. No almoco, nos deliciamos com
oeufs em meurette (ovos poché em vinho
tinto, prato tradicional da regio).
Veja receita no box abaixo.

Jantamos no restaurante Jacques
Coeur, onde o prato principal nos
deixou de queixo caido: um ragu de
joue de boeuf (bochecha do boi) com
puré de batatas. Uma delicia! Fizemos
um passeio noturno com varias
apresentacées de som e luz sobre
a histéria da cidade.

14° DIA
Surpreendemo-nos com o Canal
de Briare, uma ponte por onde passam
barcos ligando os rios Loire e Sena. S6

Chateau de \ldlandry &

s belos Jafd‘./zj
® e

vendo para acreditar! Antes de seguir
para o aeroporto, em Paris, almogamos
em Montargis, com discursos de
despedida e homenagens aos nossos
dedicados guias, Patrick e Christian.
Ficaremos sonhando com a préxima
viagem, em 2008, ao sudoeste da
Franca.

@ Abbaye de Villeneuve
Route de la Roche sur Yon 44840 Les
Soriniéres (2 40 04 40 25)
Chateau de Noirieux
26 Route du Moulin 49125 Briollay (2 41 42
50 05)
Hotel-Restaurant Anne de Bretagne
Porte de la Gravette 44770 La Plaine-sur-
Mer (2 40 21 54 72)
Jean Bardet Chateau Belmont
57 rue Groison 37100 Tours (2 47 41 41 11)
L' Abbaye Saint-Ambroix
Hoétel de Bourbon, Boulevard de la
République 18000 Bourges (2 48 70 70 00)
Domaine Reverdy-Doucroux
Rue du Pressoir Verdigny 18300 Sancerre
Champalou Vouvray
7, rue du Grand-Ormeau 37210 Vouvray




Redescobrindo

Portugal

POR MASUMI OTA YIDA
FOTOS FRANCISCO YIDA

Preparamos esta viagem a Portugal
com curiosidade, escolhendo as cidades e
vilas com paisagens e historias interessan-
tes, ja que tinhamos visitado Lisboa e
seus arredores por duas vezes ha alguns
bons anos, bem antes da entrada do pais
no Mercado Comum Europeu. Estu-
dando mapas e guias, reservamos hotéis
nas quatro cidades que serviriam de pon-
to de apoio: Lisboa, Obidos, Aveiro e
Porto. Como nosso intuito era viver o co-
tidiano dos portugueses, procuramos nos
informar a respeito dos restaurantes mais
tipicos onde se come bem, em cada cida-
de visitada. E o resultado nos agradou.

Para nosso deslocamento, também
haviamos reservado um carro com um

porta-malas de bom tamanho, para ndo
deixarmos nada a vista. Chegando 14,
aumentamos os cuidados, porque um
portugués muito gentil nos aconselhou a
deixar a cobertura do porta-malas semi-
aberta, quando ele estivesse vazio. As
reservas foram feitas cinco meses antes e,
mesmo assim, encontramos algumas difi-
culdades, o que s6 compreendemos ao
chegar a Lisboa. Em todos os lugares
havia muitos turistas de outras partes da
Europa e - claro - uma enorme quanti-
dade de brasileiros.

Nossa lembranca de Lisboa era de
uma cidade bonita, mas com os monu-
mentos escurecidos pelo tempo. Atual-
mente, a cidade estd clara e - para quem
nio a visita ha anos - cresceu para todos
os lados, imponente e bem preparada
para receber turistas. Como recordar é

Um roteiro
percorrido de carro,
com paradas

em restaurantes
freqlientados por
portugueses

viver, seguimos o roteiro dos cartdes pos-
tais de Lisboa: a Torre de Belém, o Cas-
telo de Sio Jorge, o Mosteiro dos Jeroni-
mos, o Elevador de Santa Justa, o Rossio,
o Chiado, a S¢, a Igreja de Santo Anto-
nio (que nasceu em Lisboa, mas é mais
conhecido como Santo Anténio de
Padua), a Praca do Comércio, a Avenida
da Liberdade e as movimentadas ruas. A
temperatura oscilava entre oito e 19
graus. Ficamos hospedados no Hotel
Mundial, de onde tinhamos uma linda
vista do Castelo de Sdo Jorge.
Adoramos a visita ao Museu Calouste
Gulbenkian, na Avenida de Berna,
aonde se chega facilmente de metrd. Seu
criador, um idealista, nasceu na Turquia
e aos 14 anos comprou algumas moedas
antigas que lhe renderam mais tarde
uma participacio de 5% em quatro com-



A Pousada do Castelo (esquerda), o Santuario de Fitima e o portal da histérica cidade de Braga, toda enfeitada para a Semana Santa

panhias de petroleo e o tornaram multi-
milionério. Grande admirador das artes,
adquiriu um acervo inestiméavel ao longo
de sua vida. Tendo morado em Portugal,
doou seus bens ao pais através da Funda-
cio que leva seu nome. Passamos um dia
inteiro apreciando obras da arte egipcia,
islamica, asidtica e européia.

Na parte moderna de Lisboa, no bair-
ro Vasco da Gama, ficamos maravilhados
com o complexo do Parque das Nacoes,
inaugurado por ocasidio da Expo’98. O
Oceandrio, sua maior atracdo, é o segun-
do maior do mundo. Fascinados pelo
fundo do mar, passamos uma tarde intei-
ra admirando o enorme aquério com inu-
meros tubardes, peixe lua, arraias, garou-
pas, badejos, barracudas e varios cardu-
mes de peixes menores, todos nadando
harmoniosamente como se bailassem ao
ritmo de uma musica interminavel.

Em Lisboa, andamos a pé, de 6nibus,
de bonde, de tixi e de metrd e observa-
mos o bom funcionamento dos trans-
portes urbanos e a cortesia dos motoris-
tas e usudrios. Certa ocasiio, no bonde
que vai ao Castelo, uma turista sentou-se
no banco reservado aos idosos/deficien-
tes e 0 motorista parou o transito numa
ladeira ingreme para, educadamente,
chamar a atencio da jovem.

Como nio vivemos s6 apreciando
paisagens, aproveitamos para nos regalar

com os famosos pastéis de Belém (o mais
tradicional, perto do Mosteiro dos Jerd-
nimos), sardinhas fritas, deliciosos pratos
tais como Cataplana de bacalhau, Baca-
lhau na brasa e uma enorme sapateira
(espécie de siri de 1,5 kg) no restaurante
tipico Baleal, e um Bacalhau a Lagareiro
na Varanda de Lisboa. Sempre acompa-
nhados de um bom vinho da regiao.

PARTIMOS PARA OBIDOS PELA ESTRADA
A-8 (a 80 km de Lisboa) e em apenas
uma hora nossos olhos se extasiaram
com a linda vista da cidade medieval
toda murada. Nossa reserva era na Pou-
sada do Castelo, ponto turistico da
cidade. O quarto era aconchegante e nos
remetia ao tempo em que D. Afonso
Henriques reconstruiu o castelo depois
de tomado dos mouros, em 1148. Na
pousada, a gentileza dos portugueses nos
acolhia sempre com flores, chocolates e
frutas. A cidade, que fica no alto, como
era costume antigamente, foi um presente
de casamento de D. Dinis a sua esposa,
em 1282. Suas ruelas estreitas mal davam
para passar um carro - tinhamos de reco-
lher os espelhos retrovisores.

Na entrada da vila ha um mural de
azulejos do século XVIII e no centro trés
igrejas antigas e um pelourinho. Hoje,
suas ruas abrigam lojas e restaurantes
dando um aspecto caloroso as hordas de

turistas que chegam, querendo tudo ver
e comprar, fazendo fila para provar a
famosa ginja, licor de cereja regional.
Nosso jantar no hotel foi delicioso, um
cabrito assado & moda ribatejana e empa-
dio de sapateira. No restaurante O Lida-
dor, apreciamos o Bacalhau a Lagareiro
com batatas a0 murro, um prato muito
usual em todos os restaurantes.

No dia seguinte fomos a Fatima,
seguindo a auto-estrada A-8 até Leiria e a
A-1 (direcio Lisboa), e tivemos a sorte de
ver uma multidio enorme assistindo a
uma missa solene. A basilica neobarroca
fica numa esplanada duas vezes maior
que a Praca de Sao Pedro, em Roma. Foi
emocionante ver o local onde os trés
pastorinhos viveram as aparicdes. O San-
tudrio de Fatima é comparado ao de
Lourdes, na Franca, pela afluéncia dos
peregrinos catolicos.

Ao retornarmos a Obidos, passamos
por Tomar, cidade fundada em 1157
pelo primeiro grio-mestre dos Templa-
rios em Portugal. O fascinante castelo
abriga o Convento de Cristo, que guarda
recordacdoes dos monges-cavaleiros, tais
como a igreja em estilo manuelino, o
grande claustro, o claustro do pio, (onde
os pobres recebiam paes), enfim visita-
mos todos os recintos impregnados de
lembrancas dos combativos cavaleiros do
passado longinquo. Saimos a procura da
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A gigantesca sapateira, espécie de siri de 1,5 kg

famosa Fatia de Tomar, tipico doce con-
ventual, feito somente com gemas de
ovos, acticar e dgua. Ficamos com uma
lembranca gustativa inesquecivel!

SEGUINDO RUMO AO NORTE, SEMPRE
pela A-8, paramos em Alcobaca, onde
visitamos o Mosteiro de Santa Maria, a
maior igreja de Portugal. Chovia e fazia
um frio de congelar qualquer brasileiro.
Contudo, valeu a pena andar na chuva
para visitar esse monumento da arquite-
tura medieval, catalogado como Patrimé-
nio da Humanidade pela UNESCO,
construido entre 1147 e 1223 a mando
de D. Afonso Henriques, num estilo
gotico simples. Ficamos maravilhados
logo ao entrarmos na igreja, onde foram
colocados espelhos no chdo para que se
possa melhor admirar as altas colunas e
as abobadas do teto. La estdo as tumbas
do rei Pedro e sua famosa amante Inés de
Castro, coroada rainha depois de morta.
Chovia muito no caminho para
Aveiro, onde nos hospedamos no Hotel
Afonso V, num bairro residencial, a pou-
cos passos do centro da cidade, que ficou
famosa no século XV por ser um grande
centro dos pescadores de bacalhau e por
suas salinas. E cortada por canais que lhe
dio um charme encantador. Come-se
muito bem peixes e mariscos, sem falar
nos famosos ovos moles d’Aveiro, que

0 delicioso cabrito assado a moda ribatejana

enfeitam as vitrines das intimeras paste-
larias espalhadas pela cidade. Seguindo a
ponte que passa por cima das salinas e
dos alagados, vimos a praia de mar agi-
tado e muitos prédios vazios nesta época
do ano.

Em Coimbra, tio divulgada pelos
cantores de fados, andamos muito pelas
ruelas, escadas e ladeiras até chegarmos a
Universidade, onde estudantes apressa-
dos iam de um lado para outro, entre
eles um grupo de formandos da Facul-
dade de Direito, com suas becas negras.
A sede velha merece um olhar mais
atento, por sua arquitetura medieval e a
vista do vale do rio Mondego, que se
estende ao longo da colina de Alcacova.
A cidade data do tempo dos romanos e
tomou o nome da vizinha Conimbriga.
A universidade, uma das mais antigas do
mundo, foi fundada por D. Dinis. Andar
em Coimbra ¢é voltar ao passado, admi-
rar os edificios historicos e as lojas que se
acotovelam nas ruas estreitissimas do
bairro antigo.

Nio podiamos deixar de visitar
Conimbriga, as ruinas da antiga cidade
romana do século II a.C. Entre Lisboa e
Braga, o imperador Augusto fundou a
cidade, que abrigava casas luxuosas, ter-
mas, piscinas, saunas, férum e aqueduto.
Ficamos deslumbrados com sua exten-
sdo, principalmente quando soubemos

que ela representa somente 14% do total,
que ainda nio foi escavado e se encontra
abaixo da cidade de Condeixa Velha. A
Casa das Fontes estd bem conservada,
com jardins, colunas, chafariz e lindos
mosaicos no chio. Além de ser o maior
sitio romano de Portugal, ¢ um monu-
mento que merece destaque.

Deslizando literalmente pelas estra-
das, chegamos a Viseu, centro da regido
vinicola do Dao. No Museu de Grio
Vasco apreciamos um acervo enorme de
quadros, estituas de santos, pratarias e
porcelanas. Ao lado, a imponente Cate-
dral da Sé nos encanta com seu estilo
manuelino e azulejos do século XVIIL A
sua frente, completa a paisagem a Igreja
da Misericordia, com seu estilo rococo.
Perguntamos por um restaurante tipico e
almocamos deliciosas lingtiicas, queijos e
um Bacalhau na Nata com um bom
vinho do Dio, no restaurante Cortigo.

LEVAMOS DUAS HORAS DE VIAGEM

entre Aveiro e Porto, por uma auto-
estrada maravilhosa, porém muito con-
corrida e com trechos em obras, pois esta
sendo alargada. Em se tratando de uma
cidade grande, foi mais dificil encontrar-
mos o hotel Quality Inn Portus Cale,
que fica na parte nova. Conforme nos
aconselharam, pegamos um onibus até o
centro, ja fazendo um sightseeing pelos



bairros. Fomos procurar o restaurante
Abadia do Porto e, como sempre queria-
mos, vimos que era bem freqiientado
pelos portugueses. La nos deliciamos
com um Bacalhau a Gomes de S4, até
com receita do garcom, que, muito soli-
cito, nos aconselhou a comer doces mais
gostosos nas pastelarias.

Segunda maior cidade do pais, o
Porto se destaca por sua industria e
comércio. Lindas pracas como a dos
Aliados e a da Catedral da Sé, de onde se
tem uma vista ampla da cidade, igrejas,
museus e ruas repletas de lojas fazem do
Porto um local aprazivel. Atravessando o
Rio Douro chega-se a Vila Nova de Gaia,
berco do vinho do Porto, que ¢ elabo-
rado nas vinicolas e fica armazenado nas
caves desta cidade. A marca Sandeman
data de 1877 e 14, apds a visita guiada,

~ degustamos varios tipos de vinho do
' Porto. Num dia muito frio, nada melhor
para aquecer o corpo e acariciar a alma.

PARA CONHECER A REGIAO DO DOURO

fomos a Amarante, uma simpdtica cidade
tipica do interior, com suas pracas, feira,
a ponte sobre o rio e a igreja de Sao Gon-
calo, de onde se tem uma vista linda.
Como ninguém ¢ de ferro, um Bacalhau
a Z¢ da Calcada, que leva o nome do
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Detalhe do portal de Obidos, com seus belo azulejos

restaurante, acompanhado de um vinho
do Douro, coroou nosso passeio, logica-
mente completado com vérios doces
conventuais comprados na pastelaria
tipica da regido. Seguimos a estrada que
margeia o Rio Douro, apreciando os
vinhedos praticamente pendurados nas
encostas das colinas. Uma paisagem
bucdlica, repousante, em contraste com
as curvas sinuosas que acompanham o
rio e alcancam os vilarejos.

A 35 km do Porto, visitamos a cidade
de Braga, no tempo dos romanos conhe-
cida como Bracara Augusta. Tendo um
passado eminentemente catdlico, e por
estarmos em plena quaresma, a cidade
estava toda enfeitada para a Semana
Santa. Seu centro histérico ¢ cortado
por ruas para pedestres, contornando a
Praca da Republica. Dentre as inaumeras
igrejas, merecem destaque a Catedral e o
Museu de Arte Sacra, cuja arquitetura
moderna e funcional faz contraste com
as valiosas pecas ali guardadas. L4, pode-
mos dizer que provamos o melhor baca-
lhau da viagem, & moda de Braga, e a
deliciosa sobremesa regional, o Pudim
Abade de Priscos, no restaurante Inacio.
Para culminar a visita, subimos as encos-
tas da igreja de Bom Jesus do Monte,
famosa por sua escadaria em estilo bar-

roco, de onde se descortina uma vista
panorimica da regido.

Passeando por essas cidades, na ida e
volta de Lisboa ao Porto, rodamos 1.750
km por estradas maravilhosas, lisas como
um tapete, com pedagios para cada tre-
cho. Apreciamos a gentileza com que
fomos tratados em todos os lugares e
aprendemos um pouco mais da historia
dos nossos descobridores.

@ Museu Calouste
Gulbenkian
Avenida de Berna, 45A - Lisboa
Pastéis de Belém
Rua de Belém, perto dos Jerénimos
— Lisboa
Restaurante Baleal
Rua da Madalena, 227 - Lisboa
Restaurante Varanda de Lisboa
Hotel Mundial, Praga Martim Moniz, 2
- Lisboa
Pousada do Castelo
Paco Real — Obidos
Restaurante O Lidador
Rua Direita, 19 — Obidos
Restaurante O Cortico
Rua Augusto Hilario, 47 — Viseu
Restaurante Abadia do Porto
Rua do Ateneu Comercial do Porto, 22-24
- Porto
Caves Sandeman
Largo Miguel Bombarda, 3 - Vila Nova de
Gaia
Restaurante Zé da Calcada
Rua 31 de Janeiro — Amarante
Restaurante Inéacio
Campo das Hortas, 4 - Braga
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Ruinas da cidade romana de Conimbriga, do século Il a.C.
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Na terra
do fole gras

POR MASUMI OTA YIDA
FOTOS FRANCISCO YIDA

A sexta viagem a Franca organizada
pelo Club du Taste-Vin de Brasilia come-
cou por Toulouse, quarta maior cidade
francesa, antiga capital do reinado visigo-
do e hoje um grande centro universitario
e industrial, sede das empresas aeronauti-
cas Concorde e Airbus. O Grand Hotel
Les Capitouls foi o ponto de encontro dos
19 brasilienses integrantes do grupo, ao

AR TR

Feira em Sarlat-la-Canéda,
capital do Périgord Noir,
regiao de rica gastronomia

Dezesseis dias
dedicados aos prazere :
da mesa no sudoeste
da Franca, onde a
famosa iguaria esta;
presente em quase
todos os cardaplos |

qual se juntaram os guias Christian
Cotiesmes, Patrick Montanéra e Elie
Montanéra.

Logo refestelamo-nos no barco La Vio-
lette, atracado no centro da cidade, todo
enfeitado devioletas (simbolo da cidade, a
flor havia caido no esquecimento até ser
resgatada pela dona do barco). Interessan-
te 0 menu para acompanhar o ché: salsi-
cha de Toulouse com mostarda sabor vio-
leta; varios doces de violeta, inclusive ma-
caron (biscoito de améndoas) e foie gras
com geléia de violetas. A noite, jantamos
no L’ Authentique, ja comecando a tomar
contato com a comida tipica local: salada
com magret de pato e pernil de

cordeiro com champignons.
No dia seguinte, passea-

mos pelas ruas da cidade, entre-prédi'os;, :
rosados construidos com tijolos de mate-
rial extraido do Rio Garonne. © almoco
foino Le Colombier, especialistano legm-
mo cassoulet toulousaine. A tarde, segu1—
mos para a tao esperada visita
aos hangares de montagem do
gigantesco Airbus-380, que po-
de transportar de 555 a- 845
passageiros e, apos. o /.
voo inaugural em
outubro do ano pas- 4
sado pela Singa-
pore Airlines, ja 78
completou mil Y
viagens.




Terminamos nosso dia no chique e
agradavel L’Amphytrion, de Yannick Del-
pech, duas estrelas no Guia Michelin. O
amuse-doigts (entrada) era creme brulée
com atum e cebolinhas e foie gras com
gengibre. Seguiram-se o mise en bouche,
outra entrada servida com o aperitivo, um
carpaccio de vitela, com uma fatia de an-
chova salgada, e uma espuma de tapena-
de. Na sequéncia, para nosso deleite, um
tiramisu de foie gras com trufa negra e ma-
gretde pato com coentro e pequenas cebo-
las. Vinho: Chardonnay De Pennautier
2007. Como prato principal, filé marina-
do assado na brasa, com sabayon de os-
tras e aspargos verdes. Vinho: Le Noir
Negrette 2005. Para fechar esse festival de
iguarias, um consommé de morangos
com torta de ruibarbo e sorvete de moran-
go. Com o café, mignardises, docinhos
deliciosos, espécie de maria-mole de coco,
macaron e caramelo de gengibre. Foi uma
bela amostra do que nos aguardava duran-
te a viagem.

No terceiro dia visitamos Gaillac,
cujos vinhedos tém dois mil anos de his-
toria. No Domaine Plageoles, fomos rece-
bidos por Myriam e Bernard Plageoles,
que produzem 15 variedades de vinho,
com cultivo organico e calendario lunar
na época do engarrafamento. A degusta-
cdo incluiu Mousseux Mauzac Nature,
branco, Mousseux Vert, branco, Le Bihan
2006, tinto, e Cotes de Duras. Para o cas-
se-crotite (que podemos traduzir como um
lanche, uma refeicio leve), outros produ-
tores locais trouxeram seus vinhos (nada
menos do que nove rétulos). Num am-
ff iente bucolico, serviram-nos de entrada
boudin noir (lingiiica de sangue), coberto
de camario e cercado com uma calda de
maca. Em seguida, carré de porco e risoto,
Uma enorme e apetitosa bandeja de quei-
%5 ¢, de sobremesa, sopa de morango
n caviar de menta.

Para descansar o estémago, fomos ali-
lentar nossos olhos e coragdes visitando
famosa Catedral de Albi, dedicada a
ta Cecilia. Albi ficou conhecida por
primeira cidade a acolher os cataros
1zada contra eles, liderada pelos do-
Nicanos. A imensa catedral de tijolos
erosa, com sua torre de 78 metros de
, eleva-se altaneira no meio da cida-
recendo mais uma fortaleza. Em seu

1, a beleza da galeria feita de calca-

rio branco. A seguir,
visitamos o Museu
Toulouse-Lautrec,
no jardim do an-
tigo Palécio Epis-
copal, onde esta
expostoumacer-
vo de mais de
600 obras do pin-
tor de origem no-
bre que, contrarian-
do a vontade dos pais,
tornou-se famoso ao retra-
tar a boemia parisiense, os arre-
dores de Montmartre e do Moulin Rou-
ge. Devoltaa Toulouse, jantamos no Bois
et Charbon, um restaurante que serve es-
pecialidades regionais. Prato principal:
confitde canard (coxa de pato conservada
em sua propria gordura).

Iniciamos o dia seguinte com uma ca-
minhada pela cidade de Toulouse. A par-
te antiga data do Século XII e se localiza
na margem direita do Rio Garonne. Visi-
tamos o suntuoso prédio da prefeitura, o
Convento dos Jacobinos, a Basilica de
Saint-Sernin e a casa de um rico negocian-
te que comercializava a tinta azul, que era
retirada da folha de um arbusto. Almoca-
mos no Les Caves de La Maréchale, adega
tradicional, lotada de alegres comensais,
ndo tao barulhentos como nds. Sé nos ca-
lamos ao presentear nosso paladar com o
prato principal, um cassoulet para nin-
guém botar defeito. Visitamos o Museu
Augustiniano, num convento de estilo go-
tico do Século X1V, e, ao cair da tarde, ca-
minhamos ao longo do rio, ja pagando
nossa pena pela farra gastronémica que
nos aguardava na peniche (barco que na-
vega em Tios e canais).

Ancorada um pouco fora do centro, a
embarcagdo tinha como anfitrido um por-

Cassoulet da adega Les Caves de La Maréchale

Terrine de foie gras, foie gras e geléia de figo
do restaurante La Tour des Vents

tugués muito alegre, o sommelier da noi-
te. Degustamos Rosé Fleuri doux, Char-
donnay Ribonnet 2005, Marcillac tinto
2006, Gilles de Morban 2004, Lavilledieu
Domaine Du Gazania, Domaine de Cadis
2003, Vin de Pays d’Arriege 2004 e Ri-
bonnet 2001. A cada momento surgia
uma bandeja de iguarias: terrine de foie
gras, créme brulée de foie gras, escargot,
coracio de pato. Musica, vinhos, comidas
deliciosas, por-do-sol, a alegria contagian-
te de todos e a paisagem bucolica - tudo,
enfim, nos encheu o coracio de um bem-
estar inigualavel.

No quinto dia de nossa viagem, deixa-
mos Toulouse para tras. Nossa primeira
parada foi na Ponte Valentré, num mean-
dro do Rio Lot, em Cahors. Trata-se de
uma obra monumental, do Século XIV,
com seis arcos goticos e duas torres fortifi-
cadas, construidaa mando do rei Philippe
Le Bel. Fomos a Puy I’ Evéque visitar o
Domaine Pinneraie, cujo proprietério,
Jean-Luc Burc, cultiva as castas Malbec
(Auxerrois), Merlot e Tannat, num terroir
composto de planalto calcirio, argila e sili-
cio. Ele produz quatro tipos de vinho que
degustamos a seguir: Ros¢, 100% Malbec;
Pierre Seche 2005, com uvas jovens, sem
madeira; Chiteau Pinneraie 2005, com
parreiras de 25 a 30 anos, com um ano
em madeira; e Authentique 2004, vinhas
antigas, 100% Malbec.

Seguindo nossa rota, o 6nibus serpen-
teava pelas lindas paisagens campestres
rumo a Sarlat-la-Canéda, capital do Péri-
gord Noir, regido de rica gastronomia. Di-
ficil descrever o encanto dessa cidade me-
dieval, uma das primeiras protegidas com
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Boudin noir (lingiiica de sangue) com camarao
e calda de maca do Domaine Plageoles

Filé marinado, sabayon de ostras e éspargos
do restaurante duas estrelas L'Amphytrion

muralhas, com suas ruelas, casas antigas,
lojas e restaurantes. Conhecida h4 séculos
por suas feiras e centro gastrondmico,
seus hotéis estio sempre lotados em qual-
quer época do ano. Depois de nos insta-
larmos no Hotel Le Renoir e de nos refres-
carmos na piscina, caminhamos pelas ru-
as movimentadas até o restaurante Le Pré-
sidial, magnifica construcio que sediou o
Palicio da Justica, em 1552. Instalamo-
nos nas mesas dispostas num belo jar-
dim. De entrada, um delicioso foie gras,
acompanhado do vinho Julien de Savig-
nac; a seguir, sandre aux lentilles (peixe de
carne branca, servido com lentilhas), torta
de nozes e, para terminar, café com doci-
nhos. Voltamos pelas ruas da parte antiga
da cidade, que fervilhava de transeuntes,
dando um colorido a beleza do local. -
Chegou o dia D! Quando nos inscre-
vemos para a viagem, o0s organi;ador’e;s
nos solicitaram o peso de cada umi, sob
protesto das mulheres. Dificil foi manter a

-
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forma! As 6h da manha, fomos até o local
combinado para passear de baldo. Os ir-
maios Joseph e Etienne Montgolfier inven-
taram o baldo impulsionado por ar quen-
te, em 1783, quando sobrevoaram Paris
durante 28 minutos a uma altitude
aproximada de mil metros. Em La Roque-
Gageac, observamos os preparativos para
encher os baldes e ajudamos a segurar su-
as pontas até que ficassem em posicio de
embarque. Divididos em dois grupos, len-
tamente, comecamos a subir ao som dos
jatos de fogo que nos impulsionavam em
direcdio aos céus do Périgord, no Vale do
Rio Dordogne. Uma sensacio de liberda-
de tomou conta de todos nos, ao vislum-
brarmos a paisagem verdejante, cortada
por um rio que sinuosamente banha vila-
rejos, castelos, plantacdes e bosques, cujas
arvores pareciam querer agarrar os baldes.
Passamos perto do Centro de Escutas da
Contra-espionagem Francesa, situado na
cidade de Dome. Evitamos chegar muito
perto para nio adivinharem nossos pen-
samentos... Embalados pelo vento, vive-
mos momentos de emocio. Apds uma
horadevoo, terminado o encanto, maos a
obra para esvaziar e dobrar os baldes.

As 10h30, seguimos para Rocama-

dour, cidade construjdasobre um enorme

rochedo de calcério, uma. das etapas do
Caminho de Santiago de'Compostela.
Em 1116 foi'descoberto no local o cadi-
ver intacto de Sairff—Arﬁadour, cujos mila-
gres atrairam a atencdo dos peregrinos.

Diz a lenda que a espada que l4 se encon-
tra cravada na parede pertenceua Roland,
cavaleiro de Carlos Magno. Do outro lado
da cidade vé-se o imponente castelo-forta-
leza com sua torre de 125 metros de altu-
ra. Visitamos a igreja de Nossa Senhora
de Rocamadour e as ruelas com lojas de
foie gras, queijos, 6leo de nozes e souve-
nirs. Almogamos no restaurante do Hotel
Le Beausite, com vista esplendorosa e es-
pecialidades regionais.

Retornando a Sarlat, fizemos uma pa-
rada no Moulin de La Tour, um moinho
de nozes do Século XVI que fabrica artesa-
nalmente 6leo de nozes, avelas e améndo-
as. Funciona a base de agua e, apds a pren-
sa, surge o 6leo dourado, rico em Omega
3. Depois de tanta aventura e novidades,
jantamos no Bistrot de 1'Octroi. Como
entrada, um carpaccio, seguido de um ma-
gret de pato e um fondant au chocolat,
quem vem a ser o petit giteau.

Na manha seguinte, a cidade estava al-
vorocada. Era dia de feira. Ndo se trata de
ir as compras simplesmente, mas de apre-
ciar as intimeras barracas de frutas, legu-
mes, verduras, queijos, artesanato local,
flores, embutidos e as famosas especialida-
des regionais, tais como o foie gras de pa-
to ou de ganso, o confit de pato, o 6leo de
nozes, os champignons e as trufas (o dia-
mante negro dos chefs). Impossivel resu-
mir em palavras todos os aromas que se
espalham no ar, todas as cores que desfi-
lam diante de nossos olhos, o vai-e-vem




das pessoas com suas cestas de compras,
as vozes que ecoam em nossos ouvidos,
cortadas repentinamente pelo badalar do
sino da igreja.

De 14, seguimos para Eyrignac, onde
almocamos no restaurante Coté Jardin.
Depois do almoco, enfrentamos um sol
de rachar visitando o famoso jardim do
Manoir de Eyrignac, criado no Século
XVIIL Esse jardim a francesa, da familia
Sermandiras, ganhou o prémio de mais
belo da Franca, com seus 200 hectares de
terra e seus arbustos milimetricamente
aparados.

Voltamos a um passado remotissimo
ao visitar a Gruta de Rouffignac. Declara-
da patriménio historico pela UNESCO
em 1979, a gruta da era paleolitica supe-
rior (mais de 13 mil anos) apresenta uma
fantastica colecio de mais de 250 pinturas
rupestres. Ao entrarmos na caverna escura
e gelada, num trenzinho com um guia, fo-
mos levados através dos tiineis como se es-
tivéssemos num “trem fantasma” de par-
que infantil. A cada parada, a escuridao se
transformava em figuras de mamutes, ca-
valos, bisdes, veados e rinocerontes.

Numa bela manha de domingo, o dia
se espreguicava lentamente em Sarlat en-
quanto nos prepardvamos para ir ao
Chateau Grand Marsalet, em Monba-
zillac, da Sra. e Sr. Jean Pierre Nadal. A
degustacio foi durante o almoco no res-
taurante La Tour des Vents. Como Mon-
bazillac e Bergerac sio cidades vizinhas,
bebemos vinhos das duas AOC (sigla em
francés para denominacio de origem con-
trolada). Menu: amuse-bouche de gazpa-

Viagem de balao pelos céus do Périgord, no Vale do Rio Dordogne

cho com peixe, terrine de foie gras e geléia
de figo, queijo de cabra e, de sobremesa,
uma bela cassata.

De 14, mergulhamos nas profundezas
da terra para visitar a gruta de Proumeys-
sac, batizada de Catedral de Cristal, co-
nhecida desde o Século XVIII, mas que
s6 foi explorada em 1907. Do alto de seus
52 metros por 60 de largura, impressio-
nou a todos nds com suas estalactites, es-
talagmites, lagos e formacdes variadas. Pé
ante pé, andamos entre as galerias geladas
debaixo dos pingos de dgua que produ-
zem toda aquela maravilha.

Despedimo-nos dessa cidade fervi-
lhante norestaurante La Coulevrine, num
ambiente aconchegante, ao lado dos mu-
ros que protegiam a cidade antiga. Cami-
nhamos de volta ao hotel ja com saudade
dos dias ali passados. Sarlat tocou fundo
Nnossos coracoes.

Leia em nossa préxima edicdo: na segun-
da metade da excursdo, o grupo brasiliense
visita as cidades de Buzetsur-Baise, Pau,
Eauze, Laroin, Lourdes, Biarritz, Saint-Jean-
Pied-de-Port, SaintJeandeLuz, Espelette e
Valcabrére, nos Pirineus.
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Rumo a cidade de Pau, no nono dia
de nossa excursio, fizemos uma parada es-
tratégica em Buzetsur-Baise, na cooperati-
va dos viticultores do AOC Buzet, especia-
lizada em vinho tinto. Conta-se que os vi-
nhos de Buzet ja eram famosos desde o
Século XVI, pois o rei Henri IV os apre-
ciava e 0s mosqueteiros se embebedavam
nas tabernas da Gasconha. Sao elabora-
dos com as castas Merlot, Semillon e Ca-
bernet Sauvignon. Ficamos maravilhados
com a Sala dos Aromas, onde havia 12
barricas que nos permitiam sentir os aro-

mas principais dos vinhos, com um leve
aperto num botdo ao encostarmos nossas
privilegiadas narinas. Degustamos Le Lys
2007 branco (Semillon e Sauvignon
Blanc), Le Lys Rosé 2007, Le Lys 2007 tin-
to e Tradition 2004.

Em Pau, instalamo-nos no Hotel de
Grammont e jantamos no Le Gascon, um
restaurante tipico na pracinha mais bada-
lada do centro, perto do castelo. Para co-
mecar, um gazpacho com muito alho e pi-
menta. Depois, um tourin blanchi, sopa
quente com creme de alho. Esse tempero
¢ muito usado na regiao desde os tempos
de Henri IV, que, segundo diziam, cheira-
va a alho. Vinho Domaine Du Crampilh

Madiran 2005, com uvas Tannat. Como
prato principal, la poule au pot, também
do tempo de Henri IV, que pregava que
todos os franceses deveriam poder comer
uma galinha aos domingos. Sobremesa:
péra ao vinho, com sorvete também de pé-
ra aromatizado com anis estrela.

Um dia livre é sempre bem-vindo, e
assim foi o décimo de nossa viagem. Ce-
do, visitamos o castelo onde nasceu Henri
IV, famoso pelo Edito de Nantes. Segun-
do a lenda, ele foi batizado com uma gota
de vinho Jurancon e um dente de alho
nos ldbios. Casou-se com Marguerite de
Valois (a Rainha Margot do filme). Apre-

ciamos um enorme acervo com estatuas,
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tapecarias Gobelin, porcelanas de Sevres,
telas, méveis de reis e rainhas. A cidade
perpetua o nome de seu grande rei.

No dia seguinte, vivemos a nossa
maior experiéncia culindria. No sabia-
mos a0 certo o que nos esperava. Entdo, a
ansiedade era enorme. Na Fazenda Mou-
net, em Eauze, fomos recebidos por Mo-
nique e Bernard Molas. L passeavam ino-
centes e lindos patos e gansos, embelezan-
do a tipica paisagem campestre. Mal sa-
biam eles o que os aguardava... Fomos di-
vididos em dois grupos. Vestimos avental
e protetor de calcados. Distribuiram um
pato ja depenado para cada duas pessoas.
Comecou entio uma funcio delicadissi-
ma, que culminou com a retirada do figa-
do, pesando aproximadamente 800 gra-
mas. Os figados foram temperados, colo-
cados em vidros hermeticamente fecha-
dos e levados 2 autoclave. Foi uma tarefa
exaustiva e interessante, porque jamais te-
riamos a possibilidade de ver e muito me-
nos de fazer nosso proprio foie gras. Ao
final, concordamos que seu alto custo se

justifica.
Almocamos no Chateau Bellevue, em
Barbotanles- Thermes, hotel-restaurante

instalado num casario do Século XIX. En-
tre a entrada (tartare de atum com chantilly
de tinta de lula) e o prato principal (magret
de pato com erva-doce 20 suco de laranja),
um Armagnac natural, sem envelhecer no
carvalho. Vinhos regionais. Emendamos
nosso passeio com uma visita a0 Domaine
de Lagajan, pertencente a familia Georga-
nacos, que fabrica o Armagnac. Trata-se
de uma vinicola independente que existe
hd onze geracoes. Seu proprietirio destila
entre 900 e 1.000 litros de Armagnac por
dia. De repente, a Sra. Monique Molas
apareceu com uma quantidade enorme de
vidros com o fruto do nosso trabalho:

o 7 -

confit de pato, rillette e foie gras.

Retornando a Pau, apds breve pausa,
fomos jantar no restaurante Chez Rouffet,
duas estrelas no Guia Michelin. No menu
principal, lagostins salpicados com laran-
ja e espinafre, coelho recheado de damas-
co, racula do campo e molho de azeito-
nas, peixe cozido ao azeite, tomate com
améndoas, queijo de cabra com doce de
marmelo, morangos cozidos no vinho
Madiran, café, docinhos e vinhos Cuvée
Marie, Jurancon sec 2005, Chateau La-
ffont, Madiran Vieilles Vignes 2003. Ma-
ravilhoso!

Décimo segundo dia. No Domaine de
Souch, em Laroin, conhecemos a famosa
Sra. Yvonne Hegovuru, apelidada de “la
dame de Souch”, “Yvonne, la terrible”
ou “Greta Garbus”. Quem viu Mondovi-
no, filme de Jonathan Nossiter, pode ter
uma idéia da vida dessa grande batalha-
dora, hoje com 81 anos de idade. Quan-
do o marido morreu, em 1985, ela inves-
tiu em vinhas e saiu-se vitoriosa com suas
18.800 parreiras e 22 mil garrafas por
ano. A Sra. Hegovury, seu filho e mais
quatro funciondrios cuidam de toda a

Na Fazenda Mounet, em Eauze, o passo a passo para se fazer o foie gras

producio. Ao descermos do onibus, ela
nos recebeu com as rosas de seu jardim,
que cortava uma a uma.

Degustacio descontraida, a beira da
piscina, com mesas decoradas com flores,
dos vinhos Jurancon sec 2007 e Jurangon
branco 2004, acompanhados de embuti-
dos variados. O almogo foi servido em sua
casa, num ambiente acolhedor. Menu:
garbure, deliciosa sopa tipica da regido
bearnaise, com legumes e confit de pato,
salada, foie gras e presunto, queijo de ca-
bra e torta de maci. Vinhos Petit man-
seng, envelhecido em tonéis de carvalho
de Dijon e Jurancon Vendange Tardive
2004, com uvas secas pelo Sirocco (vento
da Africa). A visita foi um acontecimento
emocionante e, quando partimos, Mme.
Hegovuru chorou. Fomos recebidos com
tanto carinho que pareciamos velhos co-
nhecidos.

Seguimos para La Féerie Gourmande,
onde provamos geléias, doces e bombons
deliciosos feitos por Francis Miot, premia-
do como melhor artesio-doceiro em 2003
e que possui 19 medalhas de ouro. Ele

Péssego brulé no aclicar cande em calda de frutas

Pombo e pato com foie gras em massa folhada do
vermelhas, também do Les Prés d'Eugénie

Les Prés d'Eugénie (trés estrelas no Guia Michelin)

La poule au pot, prato tradicional da época de
Henri IV, no restaurante Le Gascon
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nos recebeu pessoalmente e nos ensinou
a fazer geléias. A noite, fomos saborear os
manjares dos deuses no Les Prés d” Eugé-
nie, trés estrelas do Michelin, de Michel
Guérard, um dos criadores da nouvelle
cuisine. Ficamos deslumbrados com os
jardins, os ambientes ricamente decora-
dos e, principalmente, com 0 menu: ravio-
li recheado de trufa e champignons “girol-
les, morilles e mousserons”, com aspar-
gos; pombo e pato envoltos em massa fo-
lhada, foie gras, repolho chinés e pignoli
a0 molho de ervas e bacon; péssego poché
caramelizado com gazpacho de frutas ver-
melhas e sorvete de verbena. Vinhos: Ba-
ron de Bachen 2005, Odé d’ Aydie e Ma-
diran 2005.

Partimos de Pau no dia seguinte com as
malas e sacolas repletas de vinhos e foie gras,
rumo aos Pireneus. Embrulhar os vidros e
garrafas foi um capitulo a parte. Acabamos
com os estoques de pldsticobolha, filme
plastico e fitas adesivas das lojas da vizinhan-
ca. Por estradas estreitas, 14 foi nosso mega-
onibus, costeando desfiladeiros incriveis e
curvas apertadissimas, at¢ La Mongie. Subi-
mos o0s picos nevados do Tourmalet num
bondinho com capacidade para 45 pessoas,
a uma altitude de 2.115 metros. Para uns, a
sensacio de conquista que sentem os alpi-
nistas; para outros, a vertigem das alturas.
Do Pic du Midi podiamos descortinar uma
paisagem indescritivel. Almocamos no res-
taurante do mirante e visittmos o museu
historico do observatdrio astrondmico. De-
pois do frio de congelar os ossos, mais uma
emocio: a descida por estradas estreitissimas
e curvas de arrepiar os cabelos.

De l4, partimos para Lourdes, onde en-
contramos uma multiddo de peregrinos, co-
mo sempre acontece. As ruas fervilhando de
pessoas de todos os cantos do mundo, os
doentes que para l4 se dirigem, as lojas de
souvenires superlotadas, enfim, tudo surpre-
ende os fi¢is e os ndocrentes. Visitamos a
gruta de Nossa Senhora, onde Bernadette
Soubirous, aos 14 anos de idade, foi alvo da
primeira aparicio, em 11 de fevereiro de
1858.

Chegamos a Biarritz ja de noite e nos
instalamos no Hotel Florida. Fomos imedia-
tamente jantar no Arena Café, um restau-
rante bem descontraido ao ar livre, sobre a
praia. Comemos um atum marinado a mo-
da basca, cordeiro com creme e arroz, e um
doce basco. Havia muitos turistas de fé-

rias no litoral, apesar do vento frio da
noite. Biarritz ficou famosa durante o Se-
guindo Império, quando a Imperatriz Eu-
génie e Napoledo III possuiam ali uma
vila, que hoje ¢ o Hotel du Palais.

Décimo quarto dia. Fomos recebidos
pelo casal Thérese e Michel Riouspeyrous,
do Domaine Arretxea, em Irouleguy. Mi-
chel, de origem basca, ¢ adepto da viticul-
tura orginica, da biodinamica, da fitotera-
pia e do calendario lunar em todas as fases
de plantio e producio. Nao usa herbici-
das, nem inseticidas, nem adubos quimi-
cos. Degustamos um Rosé¢ 2007, um Blanc
Hegoxuri 2006, um Rouge Arretxea 2005,
de uvas tannat, e um Cuvée Haitza 2005,
saboreando queijos de cabra, embutidos,
paté de truta e doces bascos.

Passeamos em Saint-Jean-Pied-de-Port,
cidade murada do Século XV, situada na
fronteira com a Espanha, no inicio do ca-
minho de Santiago de Compostela, a oito
quilémetros de Roncevaux, nos Pireneus.
Hoje, a cidade é um ponto turistico por
exceléncia, pois ndo s6 os peregrinos mas
também muitos turistas por ali passam
para apreciar a cidadela, que ¢ encantado-
ra. De volta a Biarritz, caminhamos até o
restaurante Le Pas Sage. Menu: terrine de
peixe com pimentdes e tomate, poulet bas-
quaise (frango 2 moda basca) e doces tipi-
cos. Vinho Chemin des Pélerins 2005.

No dia seguinte fomos a Saint-Jean-de-
Luz, cidade portudria do Século XVI onde
foi celebrado o matriménio de Louis XIV
com a Infanta Maria Teresa, filha do rei

e N

da Espanha, em 1660, a fim de trazer a
paz ao pais. Assistimos a uma missa canta-
da em basco, na igreja onde se realizou o
casamento real. Chovia muito e compra-
mos as famosas boinas bascas. Almoca-
mos na Cidrerie Txopinondo, onde havia
barris enormes de cidra de virios tipos, de
acordo com o teor alcoolico. Foram servi-
das lingtiicas, tortillas, chuletas, batatas
fritas, queijos e doces de maca.

Teriamos ainda um programa muito
interessante em Espelette, a cidade das pi-
mentas vermelhas, onde assistiriamos a
festa da forca basca. Mas, para nossa tris-
teza, a chuva impediu a competicio. Re-
tornando a Biarritz, fomos jantar no Le
Sur Mesure, um bistrd fechado para nds
por sua proprietdria portuguesa. Foi a noi-
te de despedida.

Chegou, entio, o dia de dar adeus a
quem iria para outros lugares. A turma
que seguiu para Paris deu uma esticada até
Valcabreére, um recanto no meio dos Pire-
neus. O motivo era importante, pois se
tratava de um restauraite sui generis, es-
pecializado em pratos-herdados do ‘tempo
dos romanos. Terminado o lauto almoco,
hora de partir para Toulouse, de embar-
car para Paris e, de l4, retornar ao Brasil.
Como sempre, aqueles que tinham ou-
tros rTumos a tomar ficaram na Cidade
Luz. Todos com as malas pesadas de tanto
foie gras, confit de pato, vinhos, présen-
tes, enfim, com o espirito mais pesado
ainda com as recordacdes dos momentos
maravilhosos que passamos juntos.

Em Laroin, encontro com a simpatica Ivonne Hegovuru, personagem do filme Mondovino, de 2004
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