Eenologia

Envelhecimento
da aguardente vinica:
tradicao e inovacao

O envelhecimento integra-se no processo de producao tradicional da aguardente vinica

e tem como objetivo acrescentar valor ao produto. Os trabalhos de investigacao realizados

na Estagao Vitivinicola Nacional nos ultimos 20 anos revelam que, apesar do condicionamento

imposto pela legislacao, é possivel inovar sem comprometer a tradigao, produzindo

aguardentes vinicas envelhecidas de qualidade, diferenciadas e com menor custo.

aguardente vinica, a semelhanga de outras bebidas espi-
rituosas, ostenta uma longa histéria. A destilagdo ¢ uma
pratica milenar, com possivel origem na China. Pensa-se
que o seu segredo ai se manteve até ao inicio da Era Cris-
ta. A arte da destilagdo foi entdo aprendida pelos arabes, que criaram
o primeiro alambique capaz de originar uma destilagdo eficiente a
partir do vinho. Foi este povo que a difundiu na Europa ocidental
(séc. VIII — séc. XV), onde suscitou grande interesse por parte de
alquimistas e monges, que a aplicaram na producdo de esséncias
e de aguardentes. A estes destilados eram atribuidas propriedades
medicinais, quase misticas, de prolongar a vida. Por esse motivo,
foi-lhes atribuido o nome latino de aqua vitae, com o significado
de “4gua da vida”. Dele deriva o nome que recebeu em Franca: eau-
-de-vie (Léauté, 1990). A designagao “aguardente” tera derivado do
termo aquam ardentem, usado pelos alquimistas (Basset, 1873).

A aguardente vinica

A aguardente vinica ¢ definida como uma bebida espirituosa obtida
exclusivamente por destilagdo do vinho, com um teor alcodlico mini-
mo de 37,5% (Reg. CE n.° 110/2008"). Trata-se, portanto, de um deri-
vado do vinho, bem diferente da aguardente bagaceira (vulgarmente
designada por “bagaceira” ou “baga¢o”) que, sendo resultante da des-
tilagdo do bagago de uva®, é um subproduto da vinificagdo/do vinho.

A destilagao do vinho

Uma aguardente de qualidade ndo pode ser obtida a partir de
qualquer vinho. Significa que o vinho para destilar tem de ser
elaborado para este fim, ndo devendo apresentar defeitos (como,
por exemplo, azedia). Com efeito, a destilagdo € um processo de
separagdo e de concentracdo e, portanto, qualquer defeito do vi-
nho serda intensificado no destilado respetivo. Por outro lado, o
vinho deve possuir uma acidez fixa elevada para estar protegido
desde a vinificagdo até a destilagdo relativamente a contaminagao
por microrganismos, uma vez que o diéxido de enxofre (principal
antissético usado na pratica enoldgica) ndo ¢ recomendado por
originar compostos sulfurados durante a destilacdo, os quais de-
preciam a qualidade do destilado obtido (Belchior ef al., 2015).
Existem basicamente dois tipos de destilagdo do vinho: em coluna de
destilagdo (sistema continuo) e em alambique (sistema descontinuo) —
Figura 1. O primeiro ¢ tipico da regido de Armagnac, enquanto o se-
gundo ¢ originario da regido de Cognac, em Franga. Sao equipamen-
tos normalmente fabricados em cobre e utilizados em todo o mundo.

Denominacgodes de Origem Protegida

em Portugal

Na Europa, a produg@o de aguardente vinica, e a etapa de enve-
lhecimento em particular, ¢ marcada pela tradigdo, decorrente da

() Regulamento (CE) n.° 110/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de janeiro de 2008, relativo & defini¢do, designacdo, apresentacdo, rotulagem e pro-

tecdo das indicagbes geogrdéficas das bebidas espirituosas. Jornal Oficial da Unido Europeia, L39, 16-54.

2 Constituido pelas peliculas e pelas grainhas das uvas.
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Figura 1 - Sistemas de destila¢ao: (a) Coluna de destilagéo;
(b) Alambique “Charentais”.

sua historia, e que se reflete na legislagdo imposta pela Unido
Europeia e pelas regides de producdo. Em Portugal existem seis
Denominagdes de Origem Protegida (DOP) de aguardente vinica
— Figura 2. De entre elas, destaca-se a Denominagdo de Origem
Lourinhd que, gragas a condi¢des especificas de solo e de clima,
produz exclusivamente aguardente vinica, o que a coloca no pa-
tamar das afamadas regides francesas de Cognac e de Armagnac.
De acordo com o nosso conhecimento, ndo existem no mundo

mais regides com esta particularidade. Ora, este aspeto constitui

Lourinha

Alentejo

Figura 2 - Denominagoes de Origem Protegida de aguardente
vinica em Portugal. Fonte: IVV (2017).
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uma vantagem competitiva para o nosso pais, devendo, por isso,
ser explorado convenientemente.

A investigagdo sobre a aguardente Lourinha tem vindo a ser de-
senvolvida na Estagdo Vitivinicola Nacional (atual INIAV — Dois
Portos), em estreita ligagdo com os agentes da regido®, desde a
década de 1970, tendo contribuido para fundamentar a demarca-
¢do da regido em 1992.

O envelhecimento

A etapa de envelhecimento em vasilha de madeira integra-se
no processo de producdo tradicional da aguardente vinica e tem
como objetivo acrescentar valor ao produto, ja por si diferencia-
do de outras aguardentes. E durante esta etapa que, por via da
ocorréncia de diversos fenémenos fisicos e quimicos (tais como
a extra¢ao de compostos da madeira, multiplas reacdes entre es-
tes compostos ¢ os do destilado vinico, e evaporagdao do alcool
e da 4gua), a aguardente adquire caracteristicas inexistentes no
destilado vinico e que se traduzem num aumento global da sua
qualidade. A alterag@o mais evidente ocorre na cor, que passa de
incolor a citrino/palha/dourado/topazio.

De acordo com o Reg. CE n.° 110/2008, quando a aguardente vini-
ca for envelhecida, o tempo de envelhecimento tera de ser de, pelo
menos, seis meses, se a capacidade da vasilha de madeira for in-
ferior a 1000 litros, ou de um ano, se for igual ou superior a 1000
litros. A legislagdo das Denominagdes de Origem Protegida segue
esta regra ou ¢ ainda mais restritiva. Por exemplo, na Lourinhd o
tempo minimo de envelhecimento ¢ de dois anos (Decreto-Lei n.°
323/949), a semelhanga de Cognac.

Fatores que governam o envelhecimento

O resultado do envelhecimento da aguardente vinica depende es-

sencialmente de trés grandes grupos de fatores, que determinam

os fenomenos fisicos e quimicos ocorridos (Belchior ef al., 2015):

* Caracteristicas da vasilha de madeira — conferidas principal-
mente pela espécie florestal utilizada, pela sua origem geogra-
fica, pelo processo de fabrico em tanoaria (em que se destaca o
tipo de secagem e de tratamento térmico), pela dimensao ¢ pelo
estado de utilizagdo (nova ou ja usada);

» Condigdes da cave de envelhecimento — como a temperatura, a
humidade relativa e a velocidade de circulagdo do ar;

* Operagdes tecnoldgicas realizadas — designadamente os ates-

) Adega Cooperativa da Lourinhd, Camara Municipal da Lourinh3, entre outros.

tos, o rebaixamento do teor alcodlico através da adicdo de agua
(“adelgacamento”) e a agitacdo (“rebolamento”).

A investigacao realizada

Tratando-se de um processo demorado, dispendioso e que implica
a utilizagdo de um recurso natural cuja disponibilidade é limita-
da — a madeira —, tém sido procuradas alternativas que garantam
a sua sustentabilidade, ou seja, um envelhecimento com maiores
beneficios econémicos e sociais ¢ mais amigo do ambiente.

Por outro lado, a diversificagdo dos produtos agroalimentares, em
que a aguardente vinica se inclui, assume importancia crescente
face a um mercado global e mais competitivo, com consumidores
mais informados e exigentes. Neste cenario, torna-se essencial en-
contrar tecnologias de producdo inovadoras, que permitam obter
aguardente de elevada qualidade com caracteristicas diferenciadas.
Estes aspetos tém motivado a investigacao realizada na Estag@o Vi-
tivinicola Nacional nos ultimos 20 anos, tendo por base a aguardente
vinica Lourinha®. Com efeito, a partir de 1996, a nossa equipa tem-
-se dedicado ao estudo da tecnologia de envelhecimento da aguar-
dente. Grande parte do trabalho tem incidido na pesquisa de solu-
¢oes inovadoras baseadas na manipulagao dos fatores que governam
o envelhecimento e na avaliagdo do seu impacto nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais da aguardente vinica envelhecida.

0 potencial da madeira de castanheiro

A madeira de carvalho da regido francesa de Limousin (sobretudo
da espécie Quercus robur L.), é tradicionalmente utilizada no en-
velhecimento de aguardentes vinicas, incluindo as de Cognac e Ar-
magnac. O castanheiro (espécie Castanea sativa Mill.) teve grande
relevancia nos paises da bacia mediterranica, por razdes historicas,
econdmicas e sociais associadas ao seu cultivo, sendo a sua madei-
ra muito apreciada e utilizada em vasilhas remetidas para a expedi-
¢do de vinhos. Supde-se que tenha sido também empregue no enve-
lhecimento de aguardente. Contudo, motivos de ordem econémica
e a “moda” deverao ter conduzido a exclusdo quase completa desta
madeira e ao forte aumento da utilizagdo da madeira de carvalho
(Canas et al., 2011). De acordo com o nosso conhecimento, atual-
mente, ndo ¢ comercializada aguardente vinica assim envelhecida.
Investigando a aptiddo da madeira de castanheiro em diversas con-
di¢des de envelhecimento (vasilhas com diferentes niveis de quei-
ma; vasilhas com dimensdes distintas; diferentes tempos de enve-

) Decreto-Lei n° 323/94, 1994. Estatuto da Regido Demarcada das Aguardentes Vinicas da Lourinha. Didrio da Republica — | Série — A, 29 de dezembro de 1994, 7486-7489.
) Em cinco projetos: Projeto PAMAF IED 2052 (1996-2000); Projeto PIDDAC 709/99 (1999- 001); Projeto PARLE (2001-2004); Projeto AGRO 89/01 (2002-2005);

Projeto “Envelhecimento de aguardente vinica em vasilhas de madeira versus depésitos de inox com adi¢Go de madeira” em autofinanciamento por INIA-Dois Portos,

Adega Cooperativa da Lourinh3, .M. Goncalves — Tanoaria, Lda e Comissdo Vitivinicola Regional da Lourinha (2007-2010).
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lhecimento; fragmentos de madeira)®, verificAmos que promove o
aumento da qualidade da aguardente envelhecida, traduzida por um
aumento da acidez total e do teor de compostos extraidos da madeira
—extrato seco e indice de polifenois totais (ilustrado na Figura 3, com
resultados do Projeto PAMAF IED 2052). Ao nivel destes compos-
tos, tem sido consistentemente observada uma maior concentragao
de acido galhico, de acido elagico e de acetovanilona e uma tendéncia
para maiores concentracdes de acido vanilico, de vanilina e de fenodis
volateis (eugenol e 4-alilsiringol) nesta aguardente do que na aguar-
dente envelhecida em madeira de carvalho Limousin, o que as dife-
rencia (Canas et al., 2011). Em consequéncia desta riqueza quimica,
para igual tempo de envelhecimento, a aguardente envelhecida em
madeira de castanheiro apresenta uma cor mais intensa (Figura 3).
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Figura 3 - Caracteristicas fisico-quimicas das aguardentes en-
velhecidas em vasilhas de madeira de carvalho Limousin (L)
e de castanheiro (C) durante quatro anos.
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Exibe ainda um perfil sensorial distinto, mais evoluido e com-
plexo (como mostra a Figura 4, com resultados do Projeto PA-
MAF IED 2052), marcado pela maior intensidade das tonalidades
topazio ¢ esverdeado, aromas a baunilha, madeira, queimado e
caramelo, e mais corpo, complexidade e aroma de boca, o que
torna esta aguardente idéntica a aguardentes com maior tempo de
envelhecimento (Caldeira et al., 2006).

Portanto, a madeira de castanheiro permite diferenciar a aguar-
dente e acelerar o envelhecimento, possibilitando a diminui¢do
do seu custo, tanto mais que as vasilhas ficam ocupadas menos
tempo e podem ser reutilizadas mais vezes. Por outro lado, como
¢ uma madeira menos valorizada no mercado, as vasilhas sdo
substancialmente mais baratas. Trata-se, pois, de uma alternativa
muito interessante na perspetiva da qualidade e da sustentabilida-
de, aliando a tradi¢do e a inovagao.

E porque néo utilizar simultaneamente

as madeiras de carvalho e de castanheiro?

Apesar das vantagens associadas a utilizagdo da madeira de cas-
tanheiro, importa encontrar outras formas de envelhecer a aguar-
dente vinica, que permitam: i) garantir o rendimento dos produ-
tores enquanto as aguardentes de qualidade superior envelhecem
em vasilha de madeira; ii) obter aguardentes diferentes, capazes
de satisfazer as preferéncias de outros consumidores. Significa
que ndo se pretende acabar com o envelhecimento tradicional,
mas antes complementa-lo, para assegurar a sua sustentabilidade.
Estes sistemas alternativos consistem em “levar a madeira a aguar-
dente” conservada em depdsitos de aco inoxidavel, ao invés do
sistema tradicional, em que “se leva a aguardente a madeira”. Para
o efeito sdo usados fragmentos de madeira, cuja espécie florestal
(carvalho, castanheiro), a forma (aduelas, dominos, cilindros, apa-
ras, serradura, entre outros) e a dose aplicada podem variar.

Evolugdo Baunilha *

* Corpo Madeira *

* Adstringéncia Queimado *
Herbaceo Especiarias

Fumo Caramelo *

Frutos secos

Persisténci/S/
* Aroma b7

* Complexidade

Evolugdo
* Corpo

* Adstringéncia

Herbaceo \// Especiarias
Fumo Caramelo *

Frutos secos

Figura 4 - Perfil sensorial das aguardentes envelhecidas em vasilhas de madeira de carvalho Limousin (L) e de castanheiro (C)

durante quatro anos (* Atributos significativamente diferentes).
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Num projeto recente®, estudamos a utilizagdo das madeiras de
carvalho Limousin e de castanheiro em simultaneo, tanto em va-
silhas de 650 L, como sob a forma de aduelas inseridas em depdsi-
tos de aco inoxidavel de 3000 L. Pretende-se inovar, tirando van-
tagem das melhores caracteristicas de cada madeira e diminuindo
os custos do envelhecimento pelo facto de a madeira de casta-
nheiro ser mais barata ¢ tornar o processo mais rapido e rentavel,
e ainda porque a utilizacdo simultanea destas madeiras permite
evitar a operagdo de lotagem, habitualmente realizada no final
do envelhecimento, que ¢ exigente em mao de obra ¢ tem custos.
Verificamos que a utilizagdo das duas madeiras ndo comprometeu
a estabilidade mecanica das vasilhas e observamos que, durante
os 2 anos de envelhecimento, o destilado vinico evoluiu bem em
ambas as modalidades (Caldeira et al., 2016; Canas et al., 2016).
Na verdade, os resultados obtidos sugerem que ocorreu um efeito
sinérgico das duas madeiras, promovendo um maior enriqueci-
mento da aguardente vinica na maioria dos compostos extraidos
da madeira — extrato seco e indice de polifenodis totais — quando
comparado com os resultados dos projetos anteriores. Esse enri-

quecimento foi maior nas aguardentes envelhecidas em vasilhas
do que em depositos com aduelas (Quadro 1).

Contudo, foi a aguardente envelhecida em depodsitos com aduelas
que apresentou cor mais intensa (Quadro 1) ¢ que evoluiu mais rapi-
damente, tendo maior intensidade das tonalidades topazio e esver-
deado (Figuras 5 e 6), que sdo caracteristicas de aguardentes com
mais idade. Curiosamente, nos restantes atributos sensoriais (aro-
ma e sabor), as aguardentes envelhecidas nas vasilhas e nos deposi-
tos com aduelas ndo exibiram diferengas apreciaveis. A apreciagao
geral da qualidade das aguardentes foi muito idéntica (Figura 5).

Quadro 1 - Caracteristicas fisico-quimicas das
aguardentes envelhecidas em vasilhas (V) e em de-
positos com aduelas (A) utilizando simultaneamente
madeira de carvalho Limousin e de castanheiro

| v | A
Extrato seco (g/L) 1,25 0,89
Indice de polifenéis totais 29,4 22,3
Intensidade da cor 0,39 0,49

Cor

Citrino
3

Esverdeado Palha

Topazio Dourado

Sabor

Doce

Queimante
Adstringéncia

Complexidade

Evolugdo Aspereza

Untuosidade

Corpo

Aroma

Alcool

Adocicado Baunilha

Café Madeira

Especiarias

Frutos secos Caramelo

Queimado

Apreciagao geral
20

16

12 4

Sabor

Aroma

Qualidade global

Figura 5 - Perfil sensorial e apreciag¢édo geral da qualidade das aguardentes envelhecidas em vasilhas (V) e em dep6sitos com
aduelas (A) utilizando simultaneamente madeira de carvalho Limousin e de castanheiro.

© Projeto “Envelhecimento de aguardente vinica & escala industrial em sistema alternativo, em comparagdo com o envelhecimento tradicional”, em autofinanciamento por

INIA-Dois Portos, Adega Cooperativa da Lourinh3, .M. Goncalves — Tanoaria, Lda e Instituto Politécnico de Castelo Branco (2011-2013)
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Figura 6 - Evolugado da cor das aguardentes envelhecidas em
vasilhas (V) e em depoésitos com aduelas (A) utilizando simul-
taneamente madeira de carvalho Limousin e de castanheiro.

Por conseguinte, a utilizagdo simultanea das duas madeiras ¢ uma
opc¢do promissora, ja que assegura a qualidade da aguardente vi-
nica envelhecida, com as vantagens atras referidas.

Estes trabalhos demonstram que, apesar do condicionamento im-
posto pela legislacdo, € possivel inovar sem comprometer a tradi-
¢ao, produzindo aguardentes vinicas envelhecidas de qualidade,
diferenciadas e com menor custo. 4
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