
Parentes inesperados no copo
Saber de onde vêm estas castas ajuda a ler melhor um rótulo, mas

os laços familiares são apenas uma orientação: o vinho no copo
depende de muito mais do que uma árvore genealógica.
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Cabernet Sauvignon resulta do cruzamento entre Cabernet Franc e Sauvignon Blanc; o parentesco, por si
só, não determina o estilo do vinho. Ilustração didática gerada com IA.

As árvores genealógicas das castas podem parecer um tema para especialistas, mas
são realmente úteis para qualquer pessoa curiosa que aprecie vinho. Saber quais
castas são aparentadas, como uma variedade é preservada ao longo do tempo e por
que isso não garante vinhos idênticos facilita a leitura dos rótulos e ajuda a gerir as
expectativas.



Uma casta branca entre os progenitores de uma tinta

Uma das surpresas mais úteis para começar é esta: a Cabernet Sauvignon resulta do
cruzamento entre Cabernet Franc e Sauvignon Blanc. Por outras palavras, uma casta
branca está entre os progenitores documentados de uma das tintas mais conhecidas
do mundo. Esta conclusão não se baseia em nomes parecidos ou numa tradição
repetida, mas em análises genéticas. Também ajuda a enquadrar corretamente o
tema: não se trata da árvore genealógica completa da videira nem de uma
classificação das castas mais famosas, mas de uma seleção de relações bem
documentadas que torna mais fácil compreender algumas castas importantes.

A genealogia ajuda a orientar-se; não permite prever uma garrafa inteira. Os estudos
que sustentam estas relações confirmam ligações familiares específicas, mas não
estabelecem uma hierarquia de qualidade, não provam que duas castas tenham de
apresentar aromas semelhantes nem determinam o momento exato em que cada
variedade surgiu. O que oferecem é um mapa fiável para compreender melhor algumas
famílias importantes de castas.

Como ler este mapa e compreender as descrições

Quando encontra aqui uma fórmula como A × B → C, isso indica ascendência: o
cruzamento de duas variedades produziu uma semente com uma nova combinação
genética e, a partir da planta selecionada, surgiu uma nova variedade. Depois disso, os
viticultores não voltam a começar da semente de cada vez. Para a preservar,
propagam vegetativamente a planta escolhida, criando novas videiras a partir de
partes dela. Este sistema mantém as características varietais, embora possam surgir
mutações ao longo do tempo, nem todas visíveis. Por outras palavras, uma variedade
pode nascer uma vez de uma semente e depois continuar a existir como a mesma
variedade através da propagação.

Também é útil distinguir parentesco de identidade. Uma barra entre nomes, como
Malbec/Cot ou Syrah/Shiraz, indica que se trata da mesma variedade com dois nomes
usados em contextos diferentes. Já uma seta entre progenitores e descendentes
mostra uma ligação familiar, não uma equivalência. Chardonnay e Gamay, por
exemplo, partilham progenitores, mas não são a mesma casta. Ler corretamente estes



sinais evita um dos erros mais comuns nos diagramas de árvores genealógicas.

Bastam três ideias simples para acompanhar as descrições de prova. Corpo é a
sensação de peso ou volume na boca; acidez é uma dimensão da frescura; e os
taninos, sobretudo nos tintos, são reconhecidos pela adstringência, a sensação tátil de
aperto ou rugosidade na boca, que pode ser mais ou menos intensa. Essa sensação não
indica o grau de doçura do vinho. Quando se mencionam ameixa, groselha-preta ou
pimenta, isso não significa que o vinho contenha esses ingredientes: são comparações
de aromas e sabores que ajudam a descrever aquilo a que o vinho faz lembrar.

Dois sinais a não confundir

A × B → C indica ascendência: desse cruzamento surgiu uma nova variedade.

Uma barra, como em Malbec/Cot ou Syrah/Shiraz, indica dois nomes para a mesma
variedade.

Cabernet Sauvignon, Merlot e Malbec: parentes em ramos
diferentes

A família mais fácil de acompanhar tem o seu ponto de encontro na Merlot. A Cabernet
Sauvignon resulta de Cabernet Franc × Sauvignon Blanc. A Merlot resulta de Cabernet
Franc × Magdeleine Noire des Charentes. E a Malbec, também chamada Cot, resulta de
Prunelard × Magdeleine Noire des Charentes. Isso significa que Cabernet Sauvignon e
Merlot partilham Cabernet Franc, enquanto Merlot e Malbec partilham Magdeleine Noire
des Charentes. O essencial é não simplificar em excesso: as três não partilham o
mesmo progenitor, e Malbec/Cot não são duas castas diferentes, mas dois nomes para
uma única variedade.

No copo, a Cabernet Sauvignon tende muitas vezes a apresentar corpo médio a
encorpado, taninos firmes e notas de fruta negra, como groselha-preta e ameixa. São
características comuns, não obrigatórias. O local onde as uvas são cultivadas e a forma
como o vinho é elaborado podem alterar bastante o resultado; por isso, é melhor
encarar estas características como um ponto de partida útil, e não como uma promessa
automática determinada pelos laços familiares.



A Merlot é uma casta tinta cujos vinhos fazem muitas vezes lembrar ameixa e cereja,
com corpo médio a generoso e taninos frequentemente mais redondos na boca. Isso
não a torna automaticamente simples ou suave: também pode dar origem a vinhos
estruturados, e a sua frescura não se manifesta da mesma forma em todos os lugares.
A Malbec, por sua vez, é outra casta tinta que pode apresentar fruta negra e notas
florais, com algumas versões a oferecerem mais volume e outras mais frescura; os
taninos podem ser macios ou mais firmes, consoante a maturação e o estilo de
elaboração. O importante para quem lê é não deduzir estas sensações a partir da
ascendência nem reduzir Merlot e Malbec a uma comparação rápida com Cabernet
Sauvignon.

O que uma família pode dizer-lhe e o que não pode garantir

Em que ajuda

Quais as variedades aparentadas.

Quais os nomes equivalentes que convém reconhecer num rótulo.

O que não garante

Que dois parentes tenham aromas ou sabores iguais.

Que uma garrafa tenha uma qualidade ou um estilo específicos apenas por causa do
seu ADN.

Chardonnay e Gamay: os mesmos progenitores, variedades
diferentes

Outro ramo mostra que partilhar ambos os progenitores não transforma duas
variedades na mesma casta. Tanto a Chardonnay, uma casta branca, como a Gamay
Noir, uma tinta, estão documentadas como descendentes de cruzamentos entre Pinot e
Gouais Blanc. Aqui, Pinot é usado como termo abrangente para as suas diferentes
formas. Para quem aprecia vinho, a ideia essencial é simples: o mesmo par de



progenitores pode dar origem a descendentes muito diferentes.

A Chardonnay pode fazer lembrar maçã e citrinos ou, noutros casos, fruta mais
madura. O corpo e a acidez variam bastante consoante as condições de cultivo e as
opções de elaboração. Isso torna-a especialmente útil para aprender a distinguir a
casta do trabalho na adega: notas de baunilha ou tostadas apontam muitas vezes para
a madeira; certas impressões amanteigadas podem estar associadas à fermentação
malolática, um processo que pode suavizar a acidez; e o contacto com as borras, ou
seja, o tempo passado com as leveduras mortas após a fermentação, pode alterar a
textura. Nada disso é obrigatório para a variedade nem uma consequência direta da
sua árvore genealógica.

A Gamay pode fazer lembrar framboesa, morango e cereja, por vezes com nuances
florais ou apimentadas. Muitos estilos elaborados com cachos inteiros destacam-se pela
fruta e pelos taninos mais leves, mas essa leveza não deve ser transformada numa
regra universal. A elaboração tem grande importância: a maceração carbónica, feita
com uvas inteiras num ambiente rico em dióxido de carbono, pode reduzir a acidez,
enquanto a prensagem precoce limita a passagem dos taninos para o vinho. Há
também versões pensadas não só para consumo precoce, mas igualmente para evoluir
ao longo do tempo. Mais uma vez, a família genética serve de orientação; é o próprio
vinho que determina o estilo final.

Variedade
Progenitores

documentados
Pistas úteis no copo

Chardonnay
Pinot × Gouais
Blanc

Pode fazer lembrar maçã, citrinos ou fruta mais
madura; o corpo e a acidez variam; a madeira, a
fermentação malolática ou o contacto com as
borras podem alterar significativamente a sua
expressão.

Gamay Noir
Pinot × Gouais
Blanc

Pode fazer lembrar framboesa, morango e cereja,
com possíveis nuances florais ou apimentadas;
alguns estilos destacam-se pela fruta e pelos
taninos mais leves.



Syrah e Tempranillo: mais dois ramos do percurso

Nem todas as partes do mapa precisam de ser forçadas a estabelecer uma única
ligação. A Syrah é uma casta tinta com um ramo documentado próprio: resulta de
Mondeuse Blanche × Dureza. Syrah e Shiraz são dois nomes para a mesma variedade,
não duas castas diferentes. A Tempranillo, também tinta, foi associada a Albillo Mayor
× Benedicto. No seu caso, é frequentemente mencionado outro pormenor agronómico
útil: a maturação relativamente precoce. Isso diz-nos algo sobre a planta na vinha; por
si só, não descreve o vinho no copo.

A Syrah, ou Shiraz, pode dar origem a vinhos de corpo médio a encorpado, com fruta
negra e notas especiadas. A pimenta-preta é uma referência conhecida em algumas
expressões, mas não surge com a mesma intensidade em todas as garrafas. O nome
no rótulo também não determina automaticamente um único estilo. Se alguma coisa, a
documentação aqui utilizada aponta na direção oposta: a expressão depende das
condições de cultivo e da elaboração, e a nota de pimenta pode ser favorecida por
certas condições mais frescas sem se tornar uma regra universal.

A Tempranillo pode fazer lembrar cereja, framboesa e ameixa, com os vinhos mais
jovens a mostrarem mais fruta e outros a serem mais concentrados e estruturados.
Também aqui, convém distinguir claramente a variedade do estágio: notas como
baunilha ou coco podem revelar a influência da madeira, enquanto características
como couro ou fruta seca podem surgir com a evolução. A acidez não se manifesta da
mesma forma em todos os lugares, pelo que não faz sentido impor um único modelo
global a uma casta capaz de se expressar de maneiras bastante diferentes.

O que esta família pode dizer-lhe sobre o próximo copo

Para quem está a começar, esta informação tem uma utilidade imediata. Primeiro,
ajuda a reconhecer nomes equivalentes e a evitar confusões: Malbec/Cot e
Syrah/Shiraz são, em ambos os casos, a mesma variedade. Segundo, ajuda a fazer
perguntas melhores sobre a garrafa em causa. Em vez de confiar cegamente no nome
da casta, é mais útil perguntar se o vinho é mais leve ou mais encorpado, se a frescura
se destaca, se os taninos são firmes ou redondos e se a madeira tem um papel
importante. No caso da Chardonnay e da Tempranillo, por exemplo, esta última



questão pode alterar muito a experiência.

É igualmente importante saber o que a ascendência não pode fazer por si. Não garante
que duas castas aparentadas lhe agradem pela mesma razão, não permite deduzir a
qualidade de uma garrafa e não substitui informações sobre a origem, o clima ou a
elaboração. Também não é uma boa razão para trocar uma garrafa por outra apenas
porque as castas são aparentadas. Uma árvore genealógica ajuda a explicar a
diversidade do vinho e facilita a leitura dos rótulos, mas o vinho no copo depende
sempre de mais do que o ADN.

Perguntas úteis sobre a garrafa em causa

É um vinho mais leve ou mais encorpado?
A frescura destaca-se ou o vinho parece mais redondo?
Os taninos são firmes ou mais suaves?
A madeira tem um papel importante no estilo?


