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Romanée-Conti
de 127 anos

€ aberto em
Jjantar especial
e surpreende
OOr sua
longevidade

AFFONSO NUNES

comum se dizer que

vinhos melhoras com

o passar do tempo.

Mas o que dizer de

um vinho de casta

delicada  envasdao

ha 127 anos? Abrir um Romanée-

-Conti safra 1899, como ocorreu

recentemente €m Um jantar reserva-

do na Borgonha, ¢ o tipo de aconte-

cimento que une o rigor da enologia

ao encanto da histdria. Avaliado em

mais de 100 mil euros (R$ 600 mil),

o vinho repousou quase 13 décadas

anos antes de finalmente reencon-

trar a luz — ¢ 0 ar. A comprovagio

da data se deu pela marca intacta

“1899” na rolha original, ainda visi-
vel através do vidro.

Esta trajetria, silenciosa e im-

provével, comecou no final do sé-

culo XIX, passou pela filoxera que

Not gue O teMmpo

devastou vindedos da Europa, atra-
vessou guerras, ¢ crises até a garrafa
ser descoberto quase por acaso em
um leilao onde era apenas uma gar-
rafa entre muitas. Mas garrafas nao
sdo iguais. Algumas carregam tem-
po, histdria e uma estranha resistén-
cia que desafia o dbvio.

A garrafa acabou adquirida pelo
empresério e investidor de vinhos de
Singapura Soo Hoo Khoon Peng,
conhecido por negociar rétulos
raros. Cerca de um ano depois da
compra, cle decidiu organizar uma

Carrafa passou décadas
guardada na adega de uma
antiga familia aristocrdatica
francesa

degustagio privada para abrir a reli-
quia. Ao ser servido a um grupo de
especialistas, 0 vinho ostentou uma
cor entre Ambar e laranja queimado,
tonalidade comum em tintos cente-
nérios que evoluiram lentamente.
A evolugao de um vinho tio
antigo ¢ um processo delicado: ao
longo das décadas, os pigmentos se
desfazem, os taninos se dissolvem,

soube preservar
2!

Reproducao Instagram

os aromas primdrios — frutas fres-
cas ¢ flores — cedem espaco aos
chamados aromas terciarios, cons-
truidos por anos de oxigenagio
minuscula através da rolha. E nes-
se momento que surgem notas de
flores secas, cha preto, especiarias
finas ¢ madeiras antigas. Em geral,
um vinho com mais de um século
estd morto ao ser aberto. Este, po-
rém, mostrou vitalidade suficiente
para surpreender especialistas ex-
perientes, revelando acidez viva,
textura suave ¢ um final que persis-

Correio da Manha

tia como lembranca teimosa.

O feito impressiona ainda mais
quando comparado a outros vinhos
histéricos. Ha registros de degusta-
¢oes emocionantes de Madeira do
século XVIII, que resistem gragas ao
estilo naturalmente oxidativo, e do
lenddrio Chateau d’Yquem 1811,
cuja dogura ¢ acidez formam um
cinturdo de protegio quase eterno.
Vinhos do Porto de safras antigas
também ocasionalmente cruzam o
tempo com mérito. Mas todos esses
exemplos pertencem a categorias
naturalmente longevas — fortifi-
cados e doces tém mecanismos de
defesa intrinsecos contra o tempo.
J4 0 Romanée-Conti de 1899 é um
Pinot Noir, uma casta delicadissima,
conhecida por sua transparéncia
aromdtica ¢ fragilidade. Isso torna
sua sobrevivéncia um fato extraor-
dinario.

Parte da explicacio reside no
produtor. O Domaine de la Ro-
manée-Conti, ou simplesmcnte
DRC, ¢ a joia mais cobicada da
Borgonha €, para muitos criticos,
o dpice da Pinot Noir no planeta.
Em um vinhedo de pouco menos
de dois hectares — tamanho de
um pequeno parque de bairro —
nascem algumas das garrafas mais
reverenciadas do mundo. A Bor-
gonha, com seus solos calcdrios,
clima temperado e obsessao pelo
terroir, nao produz vinhos para
impressionar pclo €XCesso, mas sim
para acompanhar, com nuance e
precisao, a identidade da terra. Ro-
manée-Conti ¢ a expressao maxi-
ma dessa filosofia. Nio é um vinho
feito para estardalhago; ¢ feito para
durar — e, &s vezes, para sobreviver
ao impensavel. Talvez por isso um
dos privilegiados presentes 4 degus-
tacio tenha descrito o momento
como “um milagre”

NOTICIAS DA COZINHA
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Divulgacéo

Inverno no Kitchin

Com a chegada do inverno, o Kitchin, no Sho-
pping Leblon, destaca sugestoes do carddpio que
combinam conforto e sofisticagio da culindria ja-
ponesa contemporanea. Entre os destaques estao o
Kakiague de Milho e o Ebi Spicy nas entradas, além
do Yakimeshi de Camario ¢ Polvo ¢ do Teppan Filé
Mignon entre os pratos quentes. Para harmonizar,
a casa sugere opgdes como o saque Hakutsuru Jun-
mai Dry, o vinho Rutini Encuentro Malbec ¢ o
drinque Boulevardier. A experiéncia termina com
um acolhedor Brigadeiro de Colher.

Divulgacao

Omakase de Inverno

O Naga, na Barra da Tijuca, lan¢a seu novo
Omakase de Inverno, menu degustagio em 16
etapas criado pelo chef japonés Massahiko Iguchi,
conhecido como Hikosan. Inspirada na filosofia
japonesa que celebra as quatro estagoes do ano, a
experiéncia aposta em ingredientes sazonais, sabo-
res mais encorpados e preparagdes quentes para os
dias mais frios. Entre os destaques esto a Centolla
com Wakame no Sumissd, o Shabu-shabu de Ka-
goshima Gyu, o Temaki de Black Cod ¢ o Sashimi
de Bluefin Toro.

Divulgacéo

Noite especial

A chef Tatiana Alvarenga promove, no dia 12,
uma experiéncia gastronémica exclusiva para ce-
lebrar o Dia dos Namorados no Zona Sul Barra
(Erico Verissimo). O menu harmonizado inclui
camario poché de entrada, salmio com redugio de
espumante rosé¢ como prato principal e sobremesa
de morango poché em chéd de jasmim. Os vinhos
foram selecionados especialmente para acompa-
nhar cada ctapa do jantar. Os ingressos custam R$
250 ¢ dio direito a R$ 50 de cashback em compras
no Zona Sul.



