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AGUARDENTES VELHAS:
aspectos gerais
do seu fabrico

Neste ESPECIAL DE NATAL néo quisemos deixar sem uma primeira, embora breve, referénciq, o
tema das Aguardentes Velhas, estamos certos, do agrado de tantos dos nossos colegas Escancées
e leitores. Concretizamos esse objectivo, e, para fortuna nossa, com o valioso contributo de alguém
que sabe destas ¢oisas... como ninguém, como é o caso do Eng.° Agro. A. Pedro Belchior, Investigador
Auxiliar e Director da Estacdo Vitivinicola Nacional de Dois Portos. Sirvam-se, pois, deste primeiro
«bal@o», na certeza de posteriores contributos que o Eng.° Pedro Belchior, para nosso gaudio, nos
vai prestar em 1987, nestas paginas de «O ESCANCAO»,

Uma aguardente velha de quali-
dade necessila de anaos de envelhe-
cimenio, e tantos mais quanto maior
qualidade se pretenda.

L uma bebida que para atingir a
sua plenilude, para além de uma
lecnologia correcta e gque a possa
ajudar o mais rapidamente evoluir,
necessita sempre de tempo, de
veroes e invernos passados no silén-
cio de um local tambem ele com as
devidas condicoes.

Comeca por nascer da deslilagao
de vinhos sdos: e temos a chamada
aguardente vinica branca. Branca,
termo que o uso impods, embora seja
sim, fransparente e limpida.

Porqué a preoccupacao de ser ori-
ginaria de vinhos saos? Pois, porque
a deslilagéio & uma operagdo que
separa principalmente a parte volatil
do vinho. Ora as doengas ou os
aromas defeituosos do vinho, sao
devidos a substéncias normalmente
voldteis, desde o acido acético aos
aldeidos ou esteres indesejaveis, ou
mesmo produtos tecnoldgicos como
o diéxido de enxofre {o vulgar sufu-
roso, ou SO2), que pela destilacdo
serdo concentrados, podendo mes-
mo, durante esta, dar origem a
outras substancias desagraddveis.
Hé que considerar que a aguar-
dente vinica representa, em volume,
cerca de um sétimo do volume inicial
do vinho. Portanto, para dado velu-
me, a parte volatil do vinho estd na
aguardenle cerca de sete vezes
mais concentrada.

Apos a obtencdo da aguardente
vinica branca, com maior ou menor
riqueza aromdatica, que dependerd
das castas ulilizadas na vinificagdo,
e o que Ird marcar mais ou menos
o fipe de aguardente, temos o pro-
duto base para iniciar o processo de

obten¢éo de uma aguardente velha.

Esta aguardente vinica, muite rica
em dlcool etilico, e portanto néo uti-
lizével como bebida, serd entdo
acondicionada  em  vasilhas  de
madeira de carvalho, de pequeno
volume (300 litros), construidas com
madeira nova, embora esta também
tenha, ela propria, um periodo de
maturactio apds ter sido cortada da
arvore.,

A esta madeira ird o aguurdente
vinica extrair substéncias varios, gue
lhe vao dar a base para o sua cor
e contribuir de forma decisiva para
a sua constituicdo futura. Uma parte
muito consideravel das suas carac-
teristicas tem a sua origem, portan-
to, nas subsi@ncias extraidas da
madeira de carvalho.

Ao fim de uma estadia de um/dois
anos em quartola de madeira nova,
a aguardente ja corada, de tons
amarelo-dourados muitas vezes ja
com tons topadzio, passa para quar-
tolas usadas, onde a extracgdo das
substéncias da madeira ird ser signi-
ficativamente menor.

Nesta ou nestas quartolas, ird
permanecer fantos anos quantos as
exigéncias de qualidade o exigirem.
E neste periodo que as substancias
extraidas véo sofrer transformagées,
o que ndo ¢ estranha a propria
porosidade da madeira, no sentido
de possibilitar ao oxigénio do ar a
sua acg@o fundamental nagquelos
fransformacdes.

De inicio a aguardente serd um
tanto dspera, pois muitas das subs-
tancios extraidas e ainda nao trans-
formadas, sdo da familia dos tani-
nos, e o dlecool ainda apresenta as
suas caracteristicas de causticidade.
Mas, durante o processo natural de
envelhecimento, também a aguar-
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dente perde, por evaporacao, bas-
tante do seu dlcool etilico, o que ao
fim de uns pares de anos mais ou
menos dilatados possibilita poder
beber-se o produto sem acquela
accdo caustica, ou ardente, excessi-
va.

Assim, é do conjunto das substan-
cias destiladas, das extraidas da
madeira de carvalho, e das resultan-
tes da transformacdo destas, que se
obtém a aguardente velha de cor
topazio-esverdeada, tGo caracteris-
tica dos de grande qualidade, de
constituigdo aromdtica complexa e
harmoniosa, que ao ser bebida pro-
voca a sensacdo de prazer, de uma
bebida alcodlica onde o dlcool ndo
agride, antes se acrescenta de sen-
sacoes de macieza & corpo que per-
manecem por algum tempo impres-
sionando os sentfidos envolvidos.

A aguardente  velha ainda
melhora se for obtida por mistura de
aguardentes de idades diferentes.
Esta mistura, além de beneficiar o
produto, permite que comercial-
mente seja mais facil a manutencdo
do tipo.

Este &€ o processo genérico de
obtencto de aguardentes velhas.

Existem depois as imitagbes des-
tas aguardentes e que sdo as
conhecidas aguardentes prepara-
das, ou brandies. Sdo aguardentes
que provéem de aguardentes vini-
cas brancas, as quais se adicionam
envelhecedores que imitam a cor e
demais caracteristicas das aguar-
dentes velhas de qualidade. Podem
ser obfidus em poucos dias, ndo
possuem evidentemente a quali-
dade dos oguardentes velhas,
sendo obviamente mais baralas em
todos os aspectos.




