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A conservagdo dos vinhos em recipientes de maéeleatradicdo milenar, mas a utilizagédo do
carvalho novo como forma de modificar deliberag@afundamente as caracteristicas aroméaticas e
gustativas do vinho, tal como o conhecemos hojdianremonta apenas aos anos de 1970. O
carvalho € uma madeira de elevado potencial aromdionsequentemente, a barrica, fabricada de
carvalho especificamente preparado pelos procegssscagem e queima, constitui mais do que um
simples vasilhame em madeira. No estado novo entiues suas primeiras utilizacdes, enriquece o
vinho em compostos oriundos da madeira que sengiEteintegrar, de maneira harmoniosa, no
substrato de base proporcionado pela uva e pelo a@dinificagao.

Em sintese, procura-se um casamento feliz &fiticee Quercus Nesse sentido, a elaboragéo de
vinhos caracterizados por um estagio em carvalkio deve respeitar trés factores interligados: tipo
de carvalho, tipo de vinho, e o potencial de oxddaeducado durante o estagio. Em seguida, analisa-
se o efeito de cada um desses factores.

Influéncia do tipo de carvalho
A madeira de carvalho proporciona quatro gruposotiépostos ao vinho:

- Oxigénio absorvido pela porosidade da prépriaeimace pelos atestos periédicos. Em condi¢des de
barrica nova, séo tipicamente uns 30 mg/p@r ano. Essa oxidacdo moderada contribui para o
desenvolvimento aroméatico e, nos vinhos tintosa pagstruturacdo dos taninos por polimerizacao.

- Elagitaninos lenhosos que podem originar umaagl@adstringéncia nos primeiros meses em
carvalho novo, diminuindo, em seguida, por oxidag&wrolise 4cida. Indesejados nos vinhos
brancos, actuam como catalizador da polimerizag&amno dos vinhos tintos.

- Polissacaridos tais como a hemicelulose e arlgggue contribuem para o volume na boca.

- Compostos aromaticos odorantes que se enconpranas parcialmente identificados e de que se
referem alguns de maior importancia no Quadro 1.

Quadro 1: Caracteristicas de alguns compostos odamtes extraidos da madeira de carvalho.

molécula descritor olfactivo comportamento durartemportamento durantg
a secagem a queima

vanilina e derivados baunilha 1 TN

eugenol cravinhos secos 1 TN

3-metilvy-octalactona coco, madeira verde 1 1

2-nonenal carpintaria, l1apis ? L1l

3-octen-1-on papel molhado ? L1

furaneol caramelo --- M1
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5-hidroximetilfurfural | péo torrado --- 111

dimetilpirazino améndoa torrada --- T

furanonos e piranonos| especiarias queimadas --- T 1

A multiplicidade dos compostos aromaticos extraibarrica resume-se, em termos de analise
descritiva, pelo aparecimento de novos parametfastivos de que "baunilha”, "canela”, "cravinhos
secos" e "améndoa torrada” sdo os mais comunsirPaalecomplexidade, mas também podem

chegar a mascarar totalmente o aroma primariordovi

Na escolha e aquisi¢éo de barricas, é essencia@rmgrdtencial aromatico que se pretende e que se
valoriza. Ele depende da espécie botanica, damride local assim como da arvore individual. A
plena exploracdo desse potencial pela adequadagimdos processos de secagem e queima cabe a
tanoaria.

A avaliacdo da qualidade sensorial de barricagda origem ou tanoaria exige que 0s parametros
enoldgicos - vinho e o seu potencial de oxidac@lagéo - sejam rigorosamente iguais em todas as
barricas. Num tal estudo comparativo sobre bardeasarvalhos americano e portugués da mesma
tanoaria e em primeira utilizagéo durante oito reegbteve-se o perfil aromatico representado na
figura 1. Nesse quadro, por cada tipo de madeirdensidade dos parametros aromaticos
corresponde a média aritmética obtida em trés gitihtos varietais com duas repeticdes para cada
um.

Fig. 1: Carvalho portugués e carvalho americano:

Médias das intensidades aromaticas e gustativas (0-5) de trés vinhos tintos apds oito meses em
barricas de primeira utilizagao.
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O carvalho néo conhece nacionalidade, muito emimemndlogos, por falta de seguranca prdpria ou
motivos de imagem, costumem dar preferéncia a@ltarde certas tanoarias ou paises de origem.
Em todos os paises europeus hé bons e maus c#yaiha alguns paises tém mais marketing do que
0s outros. O preco nem sempre corresponde a gdelidiadavia, ha algumas tendéncias no que diz
respeito a expressao aromatica do carvalho deedifes paises. Tomando o omnipresente carvalho
francés do tipo Allier como referéncia, podemogdague

- 0 carvalho americano tende para uma forte ex@oeds "baunilha” no olfacto (figura 1) e pouca
adstringéncia na boca



- 0 carvalho dos paises da Europa do Leste é moiparavel ao carvalho francés,

- 0 carvalho portugués apresenta-se como bastaegdnto no olfacto quanto na boca, com algumas
indicagdes para a possibilidade de um refinamestieasial pelo processo chamado de imerséo.

Uma barrica nova marca profundamente o vinho. Mowmer da sua utilizagéo, a madeira empobrece-
se em aroma e tanino. Admitindo um estagio médiosode meses, 0 impacto da madeira sobre o
vinho reduz-se por metade em cada utilizagdo. Aisagerceira utilizacdo, as reservas aromatieas d
madeira encontram-se largamente esgotadas. Nestaofaomportamento da barrica passa a
assemelhar-se ao de um vasilhame em madeira tnaglicproporcionando apenas oxigénio favoravel
ao envelhecimento de certos vinhos tintos e geasr@spratica frequente lotear vinhos de barrieas d
1%, 2 e 3 utilizacdo, substituindo anualmente um terco dasdas usadas por novas.

Influéncia do potencial de oxidacdo-reducao

Quando, em condi¢des de vinificacdo experimengatotocam aparas de carvalho num vinho
hermeticamente protegido do oxigénio atmosfériéo, se desenvolvera qualquer aroma a madeira.
Essa experiéncia classica mostra a importancipmeessos oxidativos para a expressao aromatica.
Tudo se comporta como se o carvalho fornecessaspeecursores inodores do aroma procurado.
Por outro lado, 0 estagio de um mesmo vinho na mesateira pode levar a resultados sensoriais
altamente variaveis em funcéo do estado da turpétteaivel de sulfuroso livre, e da absor¢éo de
oxigénio por ocasido de trasfegas ou defecactefadie a intensidade do aroma a carvalho responde
ao potencial de oxidacao-reducao, expresso em mV.

O oxigénio é um factor determinante e, muitas vdiragante no desenvolvimento aromatico. Varios
constituintes do vinho participam na sua combinafg@ndo mover o equilibrio entre oxidacéo e
reducdo mais para o lado da reducéo. Entre esssstoimtes, contam-se essencialmente o tanino, as
antocianas, o anidrido sulfuroso livre, assim cenbevedura residual em suspensdo. Comportam-se
de maneira competitiva ao oxigénio disponivel. Bitaa¢do de competicdo pelo oxigénio encontra-se
esbocada na figura 2 em que a grossura das seize @nintensidade da reaccao.

Fig. 2: Consumo de oxigénio durante o estagioem b  arricas
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Repara-se que apenas uma frac¢gdo minima do oxigBsavvido na barrica esta disponivel para a
formacgéo do aroma, e esta frac¢do é tanto maigidadguanto o teor em antocianas, leveduras etc. é



elevado. Nota-se também que a capacidade redui@&diesempenha um papel segundéario no meio
dos outros agentes de reducéao.

Na pratica, o enologo ou técnico atribui uma imgnacta unilateral & origem do carvalho, desleixando
um tanto os aspectos enologicos referidos atrabaNaa, um vinho clarificado desenvolve mais
facilmente o aroma a carvalho do que um vinho cleweela carga de borras ou seja, levedura em fase
pés-fermentativa. Na mesma linha de raciocinioyunho tinto de elevado teor em antocianas exige
um estagio mais prolongado, um carvalho mais fares carvalho novo, ou mais oxigénio do que

um vinho tinto aberto ou até branco. Um défice atico por reducéo excessiva, pode ser corrigido
por recurso a um arejamento, mas uma oxidacaosxaextua no sentido contrario se for
irreversivel. Note-se que uma passagem pelo a@lé@veorporagéo de cerca de 2 mg/l dellna
oxigenacdo moderada (4 x 2 mg4 fr intervalos de dois meses) beneficia todogasdgs vinhos
tintos, mas uma oxigenacao violenta (1 x 8 mg)la@igura-se sempre prejudicial com taninos secos e
duros como consequéncia.

Cabe ao endlogo a adequada conduta do potenaiaidbe;do-reducédo durante o envelhecimento em
barricas. Os efeitos das praticas enoldgicas sobmeyse aos da madeira. A qualidade do carvalho
nem sempre é responsavel por atrasos de evoludatiaode qualidade no produto final.

Influéncia do tipo de vinho

Qualquer défice de qualidade do vinho vai-se aeglttulurante o envelhecimento em barricas.
Vinhos de pouca maturacao fisiolégica (aromatit@nélica) tornam-se ainda mais magros e verdes,
independentemente da sua graduacao alcodlica.

Partindo de uma matéria prima madura, e para exgapb efeito do tipo de vinho, comecemos por
considerar o caso especial dos vinhos brancos aidsa A no¢cdo de qualidade que temos deles
opOe-se a presenca de taninos, sejam estes oridados ou da madeira. Na auséncia de antocianas,
os dois tipos de tanino provocam um rapido envéteto oxidativo caracterizado pela madeirizagéo
e uma adstringéncia crescente. Pela acumulacdagirinos oriundos da madeira, a conservacao
dos vinhos brancos, ja por si fraca devido a \@aiféio extremamente redutiva tal como é imposta
pelos dogmas do ensino oficial, torna-se ainda ow@igprometida. Consequentemente, o estagio dos
vinhos brancos em barricas costuma efectuar-seesanta da levedura integra sem qualquer
defecacao nem sulfitacdo excessiva, remantendeeduen periodicamente em suspensao pela técnica
debéatonnageA forte presenca da levedura tem como conseqagrntj um retardamento da

formag&o do aroma a carvalho devido a sua fortaadpde redutora (-), 2) a absorgdo dos taninos
prejudiciais (+), 3) a reducdo do meio na auséteigQ (+), e 4) o aumento do volume na boca pela
secrecdo de manoproteinas parietais (+). A niveslosil, procuram-se basicamente a aromatizagéo
(1) e o volume na boca (4). Sulfitagéo, clarificag#iltracdo intervém pouco antes do engarrafamen-

}\cl)o caso dos vinhos tintos, a presenca de leveduisuspensédo contribui claramente para o volume
na boca e até torna os taninos mais macios, magacthada por esses mesmos taninos e as
antocianas, € um factor suplementar na competig@ooigénio. A evolugédo aromatica e a
polimerizag&o dos taninos tornam-se mais lentagisese contrabalangar o efeito redutor da levedura
por varias trasfegas ao ar.

Geralmente, vinhos tintos de pouca concentrac&eianica (tipo Pinot noir) beneficiam da presenca
de levedura e / ou de algum S@re na barrica. Outros, mais encorpados (tipaldMeTrincadeira ou
Castelao francés) podem ganhar em meio mais oxiglagio €, com sulfitacdo moderada ou
nenhuma, arejamentos mais frequentes, assim commaueira mais forte. Ha-que ter em conta que
antocianas consomen oxigénio sem quaisquer consagaéensoriais. Todos 0s parametros
endlogicos referidos na figura 2 devem ser conadliey interligados no seu conjunto. O estagio em
barricas requer manté-los em equilibrio, tendo &ta w objectivo sensorial pretendido.

Resumo

O estagio em barricas tem como objectivo uma nwioplexidade aroméatica por extracc¢ao de
compostos odores da madeira de carvalho (vinhmsteénbrancos), um aumento da estrutura através
da polimerizacdo oxidativa dos taninos (so tintes)in aumento do volume na boca por autdlise da
levedura residual (tintos e brancos). O potenc@hatico da madeira desempenha um papel
importante, mas a origem do carvalho € apenas ctor fantre muitos. De importancia igual € o
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manejo dos parametros endlogicos intervenientéss Essumem-se na conducao adequada do
potencial de oxidacdo-reducdo e compreendem oedstainento de um justo equilibrio entre
oxigenacdo, sulfitacdo, levedura, clarificacdaeeia polifendlica do vinho.



