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o noroeste da Itdlia
produz-se o vinho
que ¢ provavelmen-
te o melhor daquele
pais.  Refiro-me ao
Barolo, que esta clas-
sificado na mais alta posi¢do dos pddios
dos vinhos italianos, a Denominacéo de
Origem Controlada e Garantida, costu-
meiramente abreviada para DOCG.

E um vinho de uma uva s6, a Neb-
-biolo, cepa autdctone desta regido e
que leva este nome pelas enevoadas
manhas (nebbbia) do Piemonte, com
lenta e gradual maturacdo. As comu-
nas mais conhecidas sdo as de Barolo,
La Morra, Castiglione Falleto, Serra-
lunga D’Alba e Monforte d’Alba, entre
outras.

Um vinho de grande estrutura, com
taninos solidos e poderosos, que, anti-
gamente, faziam com que fosse preciso
esperar dez ou mais anos para serem
degustados. Paradoxalmente, ¢ um
vinho muito feminino no nariz, com
aromas de violetas frescas, rosas, pe-
quenos frutos do bosque (cereja, fram-
boesa, amarena) e que posteriormente
evoluem para aromas tercidarios como
tabaco, alcaguz e alcatrao.

Na boca ¢ encorpado, muito avelu-
dado e intenso, concentrado, com teor
de dlcool compativel com a sua grande
envergadura.

Antes da metade do século 19, o
Barolo era um vinho doce, enjoativo.
Alguns nobres proprietdrios de terra
de sua regido de producido, o Piemon-
te, trouxeram endlogos franceses que
“moldaram” o atual carater deste gran-
de vinho. Ja no século 20 um produtor,
Renato Ratti, autor de uma série de li-
vros, ajudou muito em sua divulgacéo.

Ele, juntamente com outros pro-
dutores como Ceretto, Montezemolo
e Elio Altare prop6s um Barolo de um
novo estilo, com produc¢do por hecta-
res menores, vinificagdes curtas para
diminuir os taninos presentes no vi-
nho, muita concentracdo de sabor e
nuances de frutas, com a educacgio do
vinho em pequenos barris de carvalho.
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Barolo, que grande

O objetivo era produzir vinhos que pu-
dessem ser bebidos logo, sem precisar
esperar muitos anos depois da safra, e
com mais apelo ao chamado gosto in-
ternacional.

A eles se opuseram os intitulados
“tradicionalistas” que propdem um
Barolo de longa guarda, longevo, com
vinificacdes prolongadas onde o vinho
fica em contato com as cascas para ga-
nhar uma macica estrutura tanica, e
uma educacgdo em grandes tonéis onde
o vinho envelhece perdendo seu ca-
rater frutado, mas adquirindo aromas
tercidrios, assim respeitando as técni-
cas ancestrais da regido de producdo.

O debate acalorado, comum entre
italianos, entre os correligionarios dos
dois tipos de produc¢édo, ganhou o nome
de “Guerra do Barolo”.

0 que nio resta duvida é a vocacgido
das colinas ao lado de Langhe (e o Pie-
monte como um todo) para a producio
de grandes vinhos tintos. Solos alca-
linos, com margas calcarias ricas em
magnésio e manganés, propiciam, além
da concentracdo ja citada, uma acidez
que envelopa o passo de boca do vinho
de forma admiravel.

O Barolo, por sua tradicdo e classe,
ganhou o epiteto de “vinho dos reis, rei
dos vinhos”.

Por ser um vinho extremamente
gastronomico, daqueles que “pedem
por comida”, o Barolo pode acom-
panhar uma série grande de pratos
regionais ou mesmo internacionais:
ensopados de cacga, cabrito assado, os-
sobuco, assados de contrafilé, Brasato
ao Barolo (uma carne de vaca cozida
longamente no vinho), massas trufadas
(ndo esquecamos que a famosa trufa
branca é originaria da mesma regido
do vinho), polentas cobertas com car-
nes mais sapidas como rabada desfia-
da, sem nos esquecermos do famoso
“Bollito misto”, a versdo italiana do co-
zido, que reune uma grande variedade
de carnes e embutidos maravilhosos.

Alguns propdem o Barolo para
acompanhar a “Bagna Cauda”, tipico
pratico piemontés que consiste de uma
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calda de azeite quente onde se mistu-
ram alho e aliche, e na qual se passam
legumes crus. Neste caso é necessario
um vinho muito mais acido, como um
Riesling alemdo ou australiano, um
vinho verde portugués ou mesmo um
Freisa (vinho tinto piemontés ligeira-
mente frisante, dificil de encontrar
aqui no Brasil).

Dentre os grandes produtores de
Barolo podemos citar: Elio Altare,
Azelia, Ceretto, Clerico, Elvio Cogno,
Aldo Conterno, Giacomo Conterno,
Elio Grasso, Mocagatta, Montezemo-
lo, Pio Cesare, Prunotto, Ratti, Albi-
no Rocca, Sandrone, Scavino, La Spi-
netta, Vajra, Vietti, Roberto Voerzio e
Marziano Abbona.
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Pois bem, tivemos a honra de rece-
ber no Brasil no més de agosto passado
o produtor Dr. Pio Boffa, da empresa
piemontesa Pio Cesare, que o finado
e saudoso Saul Galvdo incluia entre as
empresas de maior destaque.

Tivemos a oportunidade de ex-
perimentar uma grande variedade de
safras de seus dois mais famosos, o
“Classico”, feito a maneira mais tradi-
cional, e o “Ornato”, de um vinhedo
s0, com vinhas de idades médias de 30
anos. Ambos sdo espetaculares e ilus-
traram apropriadamente o que sdo 0s
grandes vinhos que recebem a deno-
minacao de Barolo.

Como curiosidade, deixo meus
apontamentos pessoais e minha nota
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de degustacdo destes vinhos, para ser-
vir de ilustracdo de seu carater:

1) Barolo Classico 2009 - Aberto para
a idade, com um rubi concentrado
com halo aquoso. Taninos ainda pro-
eminentes, mas com bom retrogosto.
Muito floral, com aromas de violeta.
Belissima safra, quente, mas com boa
acidez, elegante, bem estruturado.
Minha nota: 90.

2) Barolo Ornato 2009 - De coloracio
mais negra, com halo menor. Mais fe-
chado, com um leve amargor na boca,
em compensacdo muito mais elegante.
Minha nota: 91.

3) Barolo Ornato 2008 - Pequeno halo
tijolo no rubi concentrado, bem aberto
no nariz, acidez bem colocada, muita
fruta no nariz que ressurge no passo de
boca, com gosto de amarena e outras
frutas alpinas. Um portento, com lon-
ga vida pela frente. Minha nota: 92.

4) Barolo Classico 2006 - Rubi com
halo granada, passo de boca que mis-
tura alcatrdo, defumados, com notas
florais evidentes. De taninos menos
salientes, uma safra mais simples, mas
ainda assim um grande vinho. Minha
nota: 90.

5) Barolo Classico 2004 - Comecando
a acastanhar, num granada esmaecido.
Maravilhosos taninos, com boca fruta-
da, mas com toques empireumaticos,
com leve fumo. Bons e diversificados
aromas contribuindo para a distincio
do vinho. Minha nota: 91.

6) Barolo Ornato 2004 - Jovem, fe-
chado na cor, potente, calido e estru-
turado, com equilibrio por cima. Boca
de violetas e alcacuz. A definicdo
perfeita de um vinho elegante. Minha
nota: 93.

7) Barolo Ornato 2003 - Largo halo
aquoso e cor granada, aberto, maduro,
com taninos ainda intactos. O clima
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da safra passou para o vinho, que se
apresenta potente, mas com aromas
empireumaticos, como café e baunilha
tostada. Minha nota: 92.

8) Barolo Classico 2001 - Cor aberta,
com roupagem semelhante ao anterior,
muito bom de boca, com condimentos,
molho de tomate e especiarias, como
cravo. Balsdmico. Austero mas com
bom equilibrio total em seus compo-
nentes estruturais. Minha nota: 91.

9) Barolo Classico 2000 - Evoluido,
com halos aquoso e granada superpos-
tos. Muita fruta e muita concentra-
cdo sapida, com leve cereja no passo
de boca, num conjunto agradavel, mas
com alguma concessdo. Um toque ter-
roso na boca. Nio creio que ainda va
se agigantar. Minha nota: 89.

10) Barolo Classico 1997 - Negro na
cor, integro, conservado, numa safra
quente com muitos aromas inebriantes
de frutas negras e chocolate. Assusta
a juventude e a linda tanicidade, o que
The garantird muitos anos de vida. Pa-
rabéns. Minha nota: 95.

11) Barolo Classico 1990 - Incrivel
halo largo, mas ainda muito colorado,
numa estrutura de aromas diferentes,
a funghi e tabaco. Pleno de terciarios,
mas ainda com evolucdo pela fren-
te. Um carater muito italiano. Minha
nota: 96.

Vimos como a idade ajuda a acal-
mar este gigante, atribuindo-lhe novos
e espetaculares aromas e complexi-
dade. Depois deste périplo admiravel
pelos caminhos de Baco, so nos resta,
entusiasmados, erguer a taca bem alto
e dizer: Satde, grande Barolo! (?
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