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Marcas & Negocios

CHURRASCARIA PAMPAS

Cortes premium
com variedade
de sabores

No comeco deste ano, a
Companhia Nacional de Abas-
tecimento (Conab) indicou que
a produgcdo das trés principais
carnes do pais devem chegar a
30,88 milhoes de toneladas em
2024. Para a peca bovina, o pa-
norama esperado é de aumen-
to na producdo, retomando a
marca de 10 milhdes de tonela-
das, volume atingido nos anos
de 2006 e 2007. Esse incremen-
to é avaliado de forma positiva,
de acordo com a entidade, visto
que se reflete no abastecimento
interno e em exportacoes.

O alimento €é considerado fun-
damental para muitos brasilei-
ros e, além disso, € intitulado co-
mo o prato favorito de muitas
pessoas. Sabendo do apreco da
populacdo pela comida, o pais
conta com diferentes estabeleci-
mentos dedicados a especialida-
de. No Distrito Federal, ha qua-
se cinco décadas, os brasilienses
ganharam uma das casas de car-
nes mais tradicionais da cidade:
a Churrascaria Pampas.

“A gente atendeu aos primei-
ros candangos. Aprendemos a
conhecer de modo profundo a
comida raiz e o paladar peculiar
do nosso povo e, por isso, busca-
mos, ao longo desses anos, nos
especializar em servir com es-
mero uma clientela exigente e

de bom gosto”, conta o proprie-
trio da churrascaria, Fabiano
Dias Martins.

O executivo destaca que a
Pampas iniciou a sua atividade,
em 1977, com a introducado dos
mais saborosos e suculentos cor-
tes de carnes no carddpio, ade-
quando-os e ajustando-os aos
gostos da gastronomia brasilien-
se; e aliando-os aos buffets de
frios, guarnicdes quentes, ilhas
de sushi e sashimis e drea desti-
nada as sobremesas.

Segundo ele, a cada ano, a
casa buscou se associar ao for-
mato de rodizio de carnes es-
peciais como uma novidade da
culindria, diversificando e pro-
piciando uma vasta gama de
opcodes de sabores e pratos aos
clientes. No entanto, entre os
destaques de atuacdo da Pam-
pas, Fabiano ressalta que, além
da comida, hd uma incessante
busca de uma estrutura fisica
de alto nivel, com a implemen-
tacdo de brinquedoteca, play-
ground e um estacionamento
privativo e gratuito.

Variedade na casa

Para a Pampas, Brasilia com-
pete em igualdade com os gran-
des centros do pais no quesito
churrascaria especializada em

servir o churrasco a rodizio. Na
visdo de Fabiano, com a churras-
caria, ele consegue oferecer, por
exemplo, um sabor inigualdvel
com as carnes da casa. “Ofere-
cemos carnes da raca Angus, o
dpice da qualidade da carne bo-
vina. Acres¢a-se uma enorme va-
riedade de cortes, como a famo-
sa picanha argentina, o suculen-
to chorizo e um imperdivel en-
trecote”, diz.

Entre os pratos, o executivo
também aponta a costela bovina
com oito 0ssos, assada em pro-
cesso, com duracdo de 15 horas
até o ponto de servi-la, sendo es-
se um dos cortes mais aprecia-
dos. No que diz respeito a ma-
ciez, a paleta de cordeiro ganha
destaque. “Além dessas modali-
dades mencionadas, mais de 30
tipos de carnes desfilam na me-
sa dos clientes”, comenta.

Para enriquecer ainda mais o
carddpio, Fabiano aderiu a op-
coes voltadas ao vegetarianis-
mo. “Ofertamos uma imensa ga-
ma de op¢des no buffet de frios,
com folhagens frescas, nutritivos
legumes, compondo costumei-
ras e também inovadoras sala-
das, que certamente irdo satisfa-
zer seu paladar”, informa.

Ja para o mundo fitness, tam-
bém hd opcdes com o buffet de
guarnicoes quentes. Segundo o

Divulgagao

TRES PERGUNTAS / Fabiano Dias Martins, proprietario da Churrascaria Pampas

0 que garante a qualidade
da churrascaria?

Além do compromisso éti-
co com o consumidor, do com-
promisso com a credibilidade da
nossa propria reputacao, oferta-
mos exceléncia na qualidade dos
ingredientes e produtos coloca-
dos a mesa, por sermos parte do
Hipermercado Carrefour, com o
qual temos uma obrigacado con-
tratual nesse sentido, a qual se
sujeita @ um rigoroso cumpri-
mento e a uma severa vigilancia.

De que forma a Pampas buscou
inovar no mercado?

Ocupamos o posto da chur-
rascaria mais tradicional de

Brasilia, mas sempre antenados
e conectados as necessidades e
as preferéncias mais modernas
e contemporaneas. Nds nos de-
safiamos a cada dia a manter um
churrasco de mais alto padrao
aliado aos gostos dos entusias-
tas pelo vegetarianismo e pelo
mundo fitness, com um cuidado
incessante na qualidade e na va-
riedade dos alimentos ofertados.

Quais foram os momentos mais
memoraveis para a marca?

Sd0 muitos episédios me-
moraveis e iconicos. A titulo de
exemplo, a expansdo do esta-
belecimento, com instalacdo da
varanda, onde se localiza todo

0 aparato para assar, aos olhos
do cliente, em uma redoma de
vidro, uma verdadeira vitrine, a
auténtica costela gaticha. Outro
momento, também inesquecivel,
foi a reabertura pds-pandemia,
quando fomos um dos primeiros
a adotar todas as medidas para
garantir a satide do nosso publi-
o, com muita superacao e proa-
tividade. Cito algumas memorias
afetivas como amostragem, mas
cada comemoracao de aniver-
sario, de casamento, toda cele-
bra¢do da vida que aqui se pas-
sa diuturnamente e que tenho a
grata satisfacdo de proporcionar,
fica guardada no meu coracdo e
na minha histdria.

proprietdrio da Pampas, o local
traz iguarias — como o bacalhau
a Gomes de Sd e o camarao alho
e 6leo — e unanimidades como
feijao tropeiro e batatas fritas.
“Aos apreciadores dos frutos
domar e da comida oriental, pre-
paramos vdrias op¢des, como o
sushi e o sashimi premium, me-
xilhdo, lula, polvo e outros ma-
riscos”, acrescenta. Os clientes

ainda podem contar com uma
ilha destinada apenas as sobre-
mesas da casa.

Paixao gastronomica

No que diz respeito a trajetd-
ria de Fabiano até a Pampas, o
executivo conta que a sua vida
sempre foi dedicada ao segmen-
to gastrondmico. “Ganhava expe-

riéncia, inicialmente como fun-
ciondrio, quando podia observar
a dinamica do funcionamento
interior de um restaurante, que
mais se parecia aos meus olhos
com a execu¢ao de uma afinada
orquestra, e quando podia cons-
tatar, nos olhos de cada cliente,
a satisfacdo e alegria em receber
atendimento primoroso e respei-
toso”, informa.

EXPOVITIS

O DF narota do vinho

Com mais de 70 vinicolas brasileiras, a producao da bebida tem se tornado cada vez mais plural no pais, inclusive, dentro
do nosso “quadradinho”. Feira temadtica prossegue até amanhd, no Parque Tecnoldgico Ivaldo Cenci, a margem da BR-251

» PABLO GIOVANNI

vinho, com sua rica his-

téria e complexidade de

sabores oriundos de di-

versas regioes do pais,
merece ser apreciado com aten-
cdo e reveréncia. Com mais de
70 vinicolas brasileiras, a Expo-
vitis Brasil 2024 - Feira Nacional
de Viticultura, Enologia e Eno-
turismo - demonstra que, ape-
sar de um cendrio tradicional-
mente dominado por estados do
Sul, aproducdo de vinhos tem se
tornado cada vez mais plural no
pais, incluindo alocal, dentro do
nosso “quadradinho”.

A exposicdo ocorre até ama-
nh3, no Parque Tecnoldgico Ival-
do Cenci, mesmo local da Agro-
Brasilia, amargem da BR-251, km
5.0 ingresso custa R$ 95 e dd di-
reito a degustar os vinhos expos-
tos. A programacao comecou on-
tem, com o painel sobre Tecno-
logias, Pesquisas e Perspectivas
para a Vitivinicultura.

O presidente da Expovitis, Ro-
naldo Triacca, explica que a fei-
ra é uma fonte de conhecimen-
to, tanto para o ptblico quanto
para os produtores. “Sao vinico-
las representantes de vérias re-
gides do nosso pafs, mostrando
a qualidade do vinho brasileiro.
E, neste momento, também es-
tamos com palestrantes de ni-
vel nacional e internacional. Tu-
do isso para levar o melhor para
o consumidor”, afirmou.

“E uma feira de conhecimen-
to. Além dos vinhos, podemos
apreciar a cultura, com shows
musicais de vdrios artistas. Os
melhores vinhos do pafs podem
ser degustados aqui. O caminho
é tranquilo, todo asfaltado. E, pa-
rands, éincrivel ter a parceria do

Marcelo Ferreira/CB/D.A Press

AN
\ R

0 N -

N

0 evento conta com vinicolas de varias regides do pais, mostrando a qualidade do vinho nacional

Correio, um jornal bastante re-
nomado em nossa capital fede-
ral”, comentou Triacca.

O participante do painel e
consultor internacional Rodrigo
Laytte citou que o Brasil ndo é o
centro de origem da espécie Vi-
tis vinifera — a videira mais cul-
tivada para a produgao de vinho
na Europa. No entanto, salientou
que as primeiras videiras no pais
foram trazidas pela expedicao
colonizadora de Martim Afonso
de Sousa, em 1532.

“Tudo que estd no nosso pais,
basicamente, veio por ele, desde
o boi até a uva. Martim também
trouxe de Portugal para cd castas

portuguesas, castas de Vitis vini-
fera de regides mediterraneas, de
verdo seco e quente”, explicou.
“Apesar de a viticultura brasilei-
ra ter passado por um periodo de
estagnacdo, motivada pela inter-
dicdo da coroa portuguesa, con-
seguimos superar essa fase. Ho-
je, nossa viticultura prospera gra-
cas aos descendentes europeus,
especialmente italianos e portu-
gueses. E gracas a eles que temos
o prazer de consumir nosso bri-
lhante vinho”, relembrou Laytte.

O proprietdrio e endlogo da
Vinicola Miolo, Adriano Mio-
lo, explicou que 80% do vinho
consumido hoje no Brasil é

importado. Para ele, com o sur-
gimento de novas regides e pro-
dutores no pais, a tendéncia é
que esse cendrio mude, jd que 50
novas regioes vitivinicolas foram
catalogadas, com a plantagdo de
uvas e a producdo de vinhos.

“O futuro do vinho no nosso
pafs passa por esses locais. Isso
vai fazer com que o consumidor
conheca cada vez mais vinhos di-
ferentes, de variedades diferen-
tes, de terroirs diferentes. O vi-
nho produzido aqui no Centro
-Oeste, por exemplo, € surpreen-
dente. Com temperaturas baixas
durante a noite e calor durante o
dia, temos um terroir exclusivo”,

Programacao

Hoje

» Painel Tecnologias, Pesquisas e Perspectivas
para a Viticultura Brasileira, as 13h30

Amanha

» Painel Enoturismo: Ascensao Global e Tendéncias, as 14h

» A Clandestinidade no Setor de Vinho e os
Impactos no Mercado Brasileiro, as 10h

explica Miolo. “Todos os produto-
res do pais estdo aqui e compar-
tilhando ideias. E um evento que
ajudatodos, levando ao consumi-
dor o melhor do vinho”, concluiu.

De Norte a Sul

A vasta extensdo territorial do
pais proporciona uma variedade
de climas e terroirs que influen-
ciam diretamente as caracteris-
ticas das uvas. E o que salienta o
produtor e empresdrio de Santa
Catarina Everson Suzin. Ele des-
taca que no Sul, o clima com es-
tacOes mais definidas do que nas
demais regides favorece a produ-
cao de um vinho de alta qualidade.

“O publico aqui pode perce-
ber a diferenca dos vinhos. Tan-
to o Sul quanto os demais esta-
dos do nosso pais produzem vi-
nhos fantdsticos, mas cada um
com sua peculiaridade. O nosso,
por exemplo, é produzido no in-
Verno e em uma regido mais alta
do Brasil. A nossaregido tem uma
presenca bastante grande de ta-
ninos e polifendis, o que torna

% O complexo mercado do vinho, as 13h

os vinhos mais estruturados em
comparagdo com os de outras
regioes. Mas a experiéncia aqui
€ mostrar as pessoas as diferen-
cas e, apesar de tudo, que todos
nés produzimos vinhos de altissi-
ma qualidade”, comentou Suzin.

Osvinhedos do Distrito Fede-
ral, diferentemente dos de outras
regides do pais, passam por uma
modificagdo do ciclo que faz com
que as uvas estejam prontas pa-
ra a colheita no inverno. Com o
intuito de transformar a capital
federal em uma rota da uva, 10
sécios se juntaram para formar
aVinicola Brasilia.

“E um trabalho que fazemos
com bastante carinho e dedi-
cacdo. H4 muitas pessoas que
sequer imaginam que hd pro-
ducdo de vinho aqui na nossa
cidade. E, na nossa concepcao,
temos um dos melhores climas
para a produgdo e cultivo des-
sas uvas. E uma juncao de esfor-
cos para colocar a capital federal
no caminho dos admiradores do
bom vinho”, comentou o consul-
tor Abrahdo Sampaio.
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