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20° Rochinha 12
Anos
Origen: BARRA
MANSA (RJ).
Graduacibdn
aleohélica: 38%.
Afiejamiento: doce
anos en roble,

“A pesar de haber sido afle-
jada durante 12 afics en
roble, el aroma de la madera
no enmascara la cafia en la
cachaca Rochinha 12 Afiod”,
opina Mauricio Maia, La cafia
de aziicar utilizada en su ela-
horacién es cultivada en una
hacienda propia, en Barra
Mansa, en el estado de Rio
de Janeiro. La Rochinha 12
Afios es la miés cara de todas
las cachacas elegidas cuesta
aproximadarnente 440 reales,

LOS ELEGIDOS

NO HAY BRASIL SIN PLAYA, SIN FUTBOL, SIN MUJERES Y SIN CAIPIRINHA! POR ESO, AGA VA UN TOP 20 EXCLUSIVO
CON LAS MEJORES CACHAGAS, TESTEADAS POR EXPERTOS, PARA DISFRUTAR EL TRAGO [CONO DEL YERANO,

20°

19° Serra Preta
Origen: ALAGOA
NOVA (PB).
Graduacidén
alecohélica: 459,
Afiejamiento: reposa
un anc en freijs.

Presente en el mercado desde
1908, la Serra Preta fue bau-
tizada con ese nombre por el
suelo oscuro de la haclenda
donde es producida, en la ciu-
dad de Alagoa Nova, Debido
4 que no & la somete a un
proceso de afiejamiento en
barriles de madera (se trata de
una bebida reposada), es una
cachaca incolora, “La acen-
tuada acidez de esta bebida
puede desagradar a algunos
paladares”, advierte Rodrigo
Oliveira,

18° Dona Beja

Origen: ARAXA (MGQ).
Graduaeidn
alecohélica: 40%.,
Afiejamiento: tres
anos en roble.

La suave cachaca Dona Beja
es originaria del estado de
Minas Gerais v tiene mas
de un siglo de tradicién en
su haber. “Percibo un toque
de canela en su sabor, ade-
mis de ser caliente v ater-
clopelada en la boca”, dice
el catador Mauricio Maia
La Diona Beja deja un sabor
especiado en el paladar v
tiene el tpico color amari-
llento de la cachaga afiejada
en barriles de roble.

17° Weber Haus
Reserva Especial

Origen: IVOTI (RES).
Graduacién
aleohélica: 38%,
Afiejamiento: seis anos
en roble y balsamo.

Premiada en Prasil y en el
exterior, la cachaca Weber
Haus Reserva Especial es
producida en la regién
montafiosa de Rio Grande
do Sul. Es aterciopelada v
despide un aroma amade-
rado con notas de hierbas.
Segin nuestro jurade, es
una buena opcién para
acompafiar platos de la
cocina regional de Minas
Gerais.

16° Sapucaia
Velha

Origen: PINDA-
MONHANGABA (SP).
Graduacibén
aleohdliea: 40,5%,
Afiejamiento: cinco
afios en roble.

La Sapucaia Velha es una
cachaga tradicional pro-
ducida  desde 1933 en
Pindamonhangaba, en el
interior de San Pablo. “Bs més
suave en aroma que en sabor,
v presenta un buen equilibrio
entre el alcohol v la made-
ra”, afirma Maia. Una de sus
caracterfsticas s la presencia
del roble en su sabor. Fue
una de las primeras que se
exportaron.
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15° Santo Grau
Coronel Xavier
Chaves

Origen: CNEL. XAVIER
CHAVES (MG).

Graduacion aleohélica: 40%.
Afiejamiento: Treposada
entre seis meses y un aho
en tanques de piedra para-
finados y subterraneos.

La Santo Grau, orimnda de Minas
Gerais, es una cachaca blainca tradi-
cional que no se afigja en madera, “Es
bien acabada, permite sentir el sabor
pronunciado de la cafia v el aroma de
la harina de matz (fubd) utilizada en el
proceso de produccién” dice Mauricio
Maia, Uno de los miembros del jurado
sefialé que su neutralidad la convierte
en una buena bebida para preparar
tragos.

12° Armazem Vieira
Onix

Origen: FLORIANOPOLIS
(SC).

Graduacion aleohdlica: 40%.
Afejamiento: diecisdis anos
butia.

Ninguna otra cachaca es afieja-
da por tantos afios en butia. El
resultado de este proceso es un
liquido con complejidad aromd-
tica ¥ paladar robusto, A pesar de
ser afiejado durante 16 afios, la
accidn dela madera sobre la varie-
dad Onix de la cachaca Armazem
Vielra es suave y no opaca las
otras caracteristicas de la bebida,
producida en Floriandpolis, en el
estado de Santa Catarina.

11° Néga Fuld

Origen: NOVA FRIBURGO
®RD).

Graduacion aleohélica: 43%.
Afiejamiento: cuatro anos
en roble.

14° Tabharoa

Origen: BICHINHO (MG).
Graduacion alechélica: 45%.
Afiejamiento: dos ahos en
roble.

“Es una gran cachaca. Merecia
ocupar un puesto mis alto en
el ranking”, asegura el catador
Rodrigo Oliveira al primer con-
tacto con la bebida. “A pesar
de tener una graduacién alco-
hélica alta (46%), la Tabaroa es
suave en paladar v de final agra-
dable”, agrega Maia. La cachaca
de Bichinho (estado de Minas
Gerais) les encantd a los catadores
v fue muy elogiada por el jurado,
Su produccidn es limitada, pero,
como escribié un miembro del
jurado, vale la pena tratar de con-
seguirla,

Fabricada en Nowa Friburgo, en la
regién serrana de Rio de Janeiro,
denota la presencia sutil del roble.
TUno de los méritos de la marca Néga
Fulé, sefialado por los dos catadores
convocados, es haber conservado
la calidad después de ser adquirida
por la multinacional Diageo. “El
alcohol yel buen nivel de acidez son
las caracteristicas distintivas de esta
cachaca, asf como su sabor intensoy
agradable”, explica Mauricio Maia.

10° Volapia

Origen: ALAGOA GRANDE
(PB).

Graduacién alrohblica: 420,
Afejamiento: reposada un
ano en freijo.

“Es una cachaca para machos”,
es lo primero que dice el cata-
dor Rodrigo Oliveira. Con una
fuerte presencia en boca, Volipia
es ristica, capaz de asustar a los
bebedores desprevenidos. No estd
afiejada en madera v permite que
el degustador sienta el sabor de la

13° Armazem Vieira
Tradicional

Origen: FLORIANOPOLIS
(80,

Graduacién aleohélica: 400%6.
Afiejamiento: seis afos en
butia y grapia.

“Una cachaca provocadora, que
hace salivar”, celebra Mauricio
Maia. Elaborada por producto-
res alemanes en Santa Catarina,
presenta una acentuada acidez v
un sabor mis alcohélico gue la
variedad Onix, ubicada un pues-
to mds arriba, Es fina v equili-
brada, resultado de la armonia
existente entre el alcohol v la
madera. “En el paladar, reve-
la un sabor frutado v deja un
retrogusto  prolengade”, opina
Oliveira.

12 e

melaza, de la cafia v del alcohol
“Una cachaca blanca tradicional:
franca v directa”, agrega Mais,
otro de los expertos que participa-
ron de la cata.

9° Casa Buecco Oro

Origen: BENTO
GONCALVES (RS).
Graduaecién alechélica: 409%.
Aiiejamiento: seis afics en
balsamo y roble.

15°

14°

urca RN

30 AZIEM VIR

“Es el perfecto ejemplo de la
evolucién de la cachaga en Rio
Grande do Sul durante los dlti-
mos afios”, dice Mauricio Maia
acerca de la Casa Bucco Oro.
Famosa por el esmero v la calidad
presentes en la produccién, el
afiejamiento v el embalaje, es una
bebida con el tipico aroma dul-
zén del roble. Ideal para quienes
prefieren la cachaca con una leve
acidez y con una marcada presen-
cia del alcohol.




EL SECRETO
ESTA EN LA
MADERA

El lugar en el queuna cachaca es
aniejada dice mucho sobre ella.

Uma de lag particularidades de
la cachaca, con respecto a otras
bebidas destiladas, es que puede
afiejarze en diversos tipog de
madera. "La interaccidn con la
madera da corno resultado colo-
reg, aromas v cabores diferen-
tez”, dice Carlos Eduardo Cabral
de Lima, director del Instituto
Erasilefio de la Cachaca. Se con-
sidera que la bebida estd afigja-
da cuando ha sido almacenada
por mas de un afio en barrileg
de hasta 700 litros -en recipien-
tes mas grandes, =e trata de
cachacas reposadas-, A conti-
nuacidn, una lista de las maderas
utilizadas v de las caracter{sticas
que le confieren a la bebida.
Roble: deja un color amarille
intenso v un sabor similar al
bourbon. En el paladar, notas de
vainilla, hige v miel,

Lapacho: "Da
cachaca de tonalidad anarana-

origen a una

da y fuerte, de final agradable”,
explica Mauricio Maia,

Béalsamo: confiere a la bebida
un sabor intenso, color amanllo
yarorma a ciruela seca, canela v
clavo de olor.

Roble criollo o ishpingo: reduce
la acdez v digminuye el tenor
alcohdlico de la cachaca, que
puede temer aroma y zabor a
tabaco v coco verde.

Grapia: le confiere a la bebida el
color de la paja vy un sabor leve-
rmente armaderado,

Butia: ejerce rmuy poca influencia
sobre la bebida. Permite que la
cachaca ze afigje zin afectar el
gusto de la cafia.

Freijé: tiene efectos sutiles sobre
el gabor y el color, Reduce la sen-
sacion alcohélica de la cachaca.

8° Cachaca da Tulha

Origen: MOCOCA (SP).
Graduacidn aleohdlica: 400,
Afiejamiento: cinco anos
en roble.
Relativamente nueva (comen-
z§ 3 producirse hace alrededor
de ocho afios), la Tulha hace su
debut en el ranking PLAYBOY.
“Es una cachaca artesanal de muy
buena calidad”, afirma el catador
Oliveira, Oscura ¥ con bastan-
te madera, puede parecer whisky
a primera vista, segin nuestros
catadores. Uno de los miembros
del jurado escribié que su fuerte
aroma a roble enmascara un poco
la fragancia de la cafia.

7° Maria Izabel

Origen: PARATY (RJ).
Graduacién aleohblica: 449%.
Afiejamiento: de uno a cua-
tro anos en roble,

“Es una cachaca extremadamente
suave”, dice Mauricio Maia. La
presencia del roble en su sabor es
discreta, con un leve toque fru-
tal. Para el chef Rodrigo Oliveira,
Maria Izabel es la mejor cachaga
de Paraty. Muy bien hecha, tiene
un aroma ligero yun final agrada-
ble. Para Maia, esta cachaca debe
su calidad a la duefia de la destile-
ria, que se ocupa personalmente
de la produccidn y le ha dado el
nombre a la bebida.

6° Canarinha

Origen: SALINAS (MG).
Graduacién aleohélica: 44%,
Aifejamiento: tres anos en
balsamo,

La cachaga Canarinha, un cldsi-
co de Salinas, es elaborada por
la misma familia que produce la
marca Anfsio Santiago, la mis
famosa de la regién. “Las dos
tienen el mismo ADNY, conside-
ra Mauricio Maia. Una vez en la
boca, se perciben el balsamo v el
sabor del fermento, tipico de la
cachaca de Mina Gerais. Es tra-
dicional ¥ bien equilibrada. “Es
la hermana refinada de la Anfsio
Santiago”, agrega Maia.

5° Magnifica

Origen: VASSOURAS (RJ).
Graduacién aleohélica: 45%.
Afiejamiento: dos ahos en
lapacho.

La caracteristica mds notable de
la cachaca Magnifica es su per-
fume ahumado. Es una buena
representante de las cachacas de
Rio de Janeiro, con un proceso de
afiejamiento que da como resul-
tado una bebida de sabor pecu-
liar. “Su afigjamiento no agre-
de el paladar”, escribié uno de
los miembros del jurado. Segin
nuestros votantes, la Magnifica
es una buena cachaca para servir
después de las comidas.
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4° Germana

Origen: NOVA UNIAO (MG).
Graduacién aleohédlica: 4006
Ajflejamiento: dos anos
1oble v bélsamo.

La cachaga Germana tiene consu-
midores fieles. Su pintoresca bote-
lla, recubierta de espigas de banano,
es una de las responsables de su
farna. ¥ no es la tnica: su color
ambarine ¥ su sabor intenso tam-
bién la consagraron “A pesar de
haber sido afiejada en dos tipos
de madera, el bélsamo es la que
mas se destaca”, dice Mala, uno
de nuestros catadores. De acuerdo
con ellos, el afiejamiento en roble ¥
bilsamo le confiere mayor riqueza
a la bebida, va que toma lo mejor
de cada madera.

ALE VERDI

3° Claudionor

Origen: JANUARIA (MG).

Graduacién aleohdlica: 48%,
Afiejamiento:
roble criollo,

un ano en

Antes de que Salinas se transfor-
mase en la regién lider del estado
de Minas Gerais en lo que hace a
produccién de cachaca, ese lugar
lo ocupaba Janudria, donde se
elabora la tercera marca de nues-
tro ranking, que tiene la méxima
graduacién alcohélica permitida
por ley (48%). “Es una cachaca
para iniciados”, advierte Maia.
Las notas de roble criollo, madera
en la cual es afiejada, aparscen
de manera acentuada. Ideal para
quien gusta de la cachaca con
sabor Intenso.

2° Vale Verde

Origen: BETIM (MG).
Graduacién aleohélica: 40%,
Afiejamiento: tres anos en
roble.,

La cachaga que causé enorme
sorpresa al consagrarse campeo-
na del ranking 2007, este afio se
ubica en el segundo puesto. La
Wale Verde es elegante, equi-
librada v con mucho cuerpo,
Aunque se la afieja durante tres
afios en roble, no es una hebida
dulce ni agresiva. Con un tenor
aleohélico v un aroma suaves,
no desagrada a casi nadie, segin
Maia. Otra de sus cualidades es
la relacién costo-beneficio: la
botella cuesta, en promedio, 30
reales.

Representantes de las dos
regiones productoras mas
importantes del pais explican
por gueé su cachaca esla mejor.




1° Anisio Santiago/ Havana
Origen: SALINAS (MG).
Graduacion alcohdlica: 44,8%.
Anejamiento: diez anos en balsamo.

Subcampeona en el ranking de PLAYBOY Brasil de 2007, este afio llegé ala
cima gracias a sus indiscutibles meéritos. “La Anfsio Santiago es una cachaca
superlativa en cuanto a imagen, aroma v sabor”, asegura Mauricio Maia,
Hay cierto misterio en torno a su produccién; es dificilsaber dénde termina
la bebida v dénde se inicia el mito, escribié uno delos miembros del jurade.
El sefior Anfsio Santiago compré la hacienda Havana, en Salinas, en 1942,
v al afio siguiente empezé a producir su cachaca, que dejé de venderse a
granel en 1946, cuando se convirtié en el primer productor de Salinas que
embotell la bebida, cred una marca y comenzé a comercializarla en otras
regiones con su camién. Esta cachaca tiene un aroma intenso ¥ un sabor tan
peculiar que, segiin nuestros catadorss, es la que primero v més ficilmente
puede ser identificada en una degustacién a clegas. Para el chef Rodrigo
Oliveira, resulta inconfundible, Con buena oleosidad v buena graduacién
alcohélica, la Anfsio tiene un precio acorde a su fama: 250 reales la botella.

El secreto de una leyenda
Roberto Santiago, nieto de Anisio, habla de suabuelo
v de los secretos de la cachaga que él cred,

&Cuil es el secreto que esconde la pro-
dueeién de la Anfsio Santiago?

El secreto estd en s producciSn a baja escala v en su

afiejamniento durante diez afios en barricas de bilsamo. Hasta ahora, losotros
productores de Salinas no han consegnido descifrar v reproducir exactamente
esos dos processs, que siguen siendo secretes de la familia Santiago.

{En qué estado se encuentra el proceso legal que podria
devolverle a la marea el derecho a usar el nombre Havana?

El proceso estd en manos de la Justicla Federal La empresa Havana Club
Holding presenté un recurso de amparo ante la Justicia de Minas Gerais
que fue rechazado, por lo que la firma apels, alegando que dichos tribu-
nales no eran competentes para entender en la causa. Fstamos a la espera
de la sentencia definitiva, IMientras tanto, la familia puede comercializar la
marca Havang gracias a una medida cautelar de no innowvar,

&Su abuelo solia hablar sobre la elaboracién de la eachaca en
el Ambito familiar?

El era un hombre muy misterioso a quien no le gustaba hablar, Pero
siempre decla que una buena cachaga debfa ser producida a baja escala ¥
afigjada durante muchos afios. Cuando le preguntibamos cémo era el pro-
ceso de afiejamiento que él empleaba, cambiaba de tema inmediatamente.
Un dato interesante es que mi abuelo no bebfa cachaca, ¥ mucho menos la
propia. Bl era todo un experto en cerveza,
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RODRIGO OLIVEIRA

El chef del restaurante Mocots, de 29 afios, ha viajado
por tods Brasil visitande destilerfas y conociendo a
los productores de cachaga Su restaurante, cuya carta
cuenta con mas de 400 variedades de esta bebida, fue
el lugar donde realizamos la degustacién.

MAURICIO MAIA

El publizista de 37 afios 3¢ dedica a catar cachagas
desde hace dos décadas. Hizo varios cursos
relacionados con la produccién de labebida, organiza
conferencias v degustaciones, v brinda asssoramisnto
sobre el tema. Dirige el sitio web Ocachadier com,

LOS CATADORES

Era un trabajo duro, pero alguien tenfa que hacerlo, Conocé 3 los dos catadores seleccionados por PLAYBOY para degustar las 20 cachagas

a cachaca es la bebida destilada
I g nacional de Brasil y una de las

mis nobles del mundo. Es com-

pleja, fuerte y estd llena de mati-
ces, pero hace poco tiempo que comenzé a
ser respetada como se lo merece. Segin su
definicién legal, es el aguardiente de cafia
brasilefio, debe tener una graduacién alco-
hélica de 38% a 48%, y puede ser clasificada
en cuatro categorfas: endulzada, afiejada,
premium y superpremium, cada una con
sus caracteristicas particulares. Hay quienes
prefieren la cachaga embotellada inmedia-
tamente después de su elaboracisn. Otros
se inclinan por la cachaga afiejada, con su
color y su sabor modificados por el almace-
namiento en barricas de madera. PLAYBOY
Brasil viene siguiendo de cerca la evolucién
de esta bebida blanca. En agosto de 2003,
elegimos las 28 mejores marcas del merca-
do, divididas en tres categorias: cachagas
industriales, artesanales y premium. En abril
de 2007, volvimos a consultar a un grupo de
especialistas y seleccionamos las 20 mejo-
res marcas del pais, en una votacién cuyo
resultado fue polémico y sorprendente (Vale
Verde lider6 el ranking, desbancando a otras

mas votadas v dar su opinidn sobre allas,

marcas més famosas). Dos afios més tarde,
es hora de volver a preguntarnos cudles son
hoy las mejores cachacas de Brasil Para
llegar a una respuesta, convocamos a un
jurado compuesto por 15 personas vincula-
das a las actividades mds diversas, pero todas
ligadas intimamente a la cachaca, sea por su
profesién, por pasatiempo o, simplemente,
por amor a esta bebida. La dnica condicién
era que ninguno mantuviese una relacién
comercial con marcas o productores. Le
pedimos a cada uno de ellos que confeccio-
nara una lista con las diez mejores cachagas,
de cualquier tipo y por orden de preferen-
cia. Eso nos permitié llegar a las 20 mejor
posicionadas. El primer criterio de desem-
pate fue la cantidad de votos: gané la bebi-
da mencionada por la mayor cantidad de
miembros del jurado. Al persistir el empate,
el segundo criteric aplicado consistié en
priorizar la cachaga que obtuvo el mayor
puntaje absoluto en las listas de votacion.
Con el resultado en la mano, reunimos a los
catadores Mauricio Maia y Rodrigo Oliveira
en el restaurante Mocoto, en San Pablo, donde
degustaron y dieron su opinién sobre cada una
de las elegidas. o

MIEMBROS DEL

JURADO

ALESSAHDRA GARGIA TRINDADE, consul-
tora cultural y autora del libro “Cachaca,
un amor brasilefin” (Ed. Melhoramentos).
GLANDE TROISGROS, chef del restaurante
Olympe y fandtico de |a cachaca. DELFIND
GOLFETN, presidente de la red de bares de
cachaga Agua Doce. DENIS RUSSD, perio-
dista y coleccionista de cachacas. DIMNER
MELLD, historiador e investigador, especia-
lizado en |2 historia de |a cachaca. ERWIN
WEINMANN, quimico ¥ maestro cenvecern,
autor del libro " Cachaca: |a bebida brasile-
fia” (Ed. Terceiro Nome). JAIRD MARTINS DA
SILVA, autor de “Cachaca, el mas brasilefio
de |os placeres™ (Ed. Anhembi Morumbi)
y creador del sitio web Ocachacista.com.
JIORGE VIRGILID, fundador del bar de
cachaca Club da Cana (Club de [a Cafia).
I0SE AUGUSTO DA SILYA, director gjecutivo
de | Asociacion Brasilefia de Bebidas, JNSE
LAGIO MENDES, director de FxpoCachaca.
MARION BRASIL, especialista en cachaca
y responsable de 4 carta de diversos bares
de cachaca de Rio de Janeiro. MAURIGID
MAIA, publicista, sommelier y consultor
especializado en cachaca. MDAGYR LUZ
misico fandtico de |a cachaca. RIGK
ANSON, docente de siete universidades,
especializado en gastronomia, bebidas y
enologfa, ¥ consultor en coctelerfa. SERGIO
REIS, musicoy coleccionista de cachacas.
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