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A arte de dominar
o vinho através da
madeira.
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MADEIRA
O VINHO

O vinho e a madeira tém estado sempre extremamente relacionados. Trata-se de
uma relagio excepcional, onde um se completa com o outro. Para entender o papel
fundamental desta unido (vinho-madeira) devemos ter em conta as seguintes con-
sideragoes: vinho, madeira e condicoes de estagio.

O vinho é um produto natural e as suas qualidades organolépticas dependem muito
das circunstancias climatoldgicas da vindima.

FRESCURA 4= MATURAGRO <= ESTRUTURA b voLume < "TTERSIDADE

0 uso da madeira ajustando as suas necessidades.

Através do uso da madeira procuramos: vinhos mais estaveis, com mais cor, mais

amplos, com um volume superior (fruta), uma qualidade tinica maior.

Queremos evitar: os fendmenos de secura e oxidacio.

A missdo do endlogo é interpretar corretamente as necessidades da uva e dominar
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EFEITOS DA MADEIRA
NO VINHO

A madeira ¢ uma ferramenta que permite real¢ar todo o que

foi alcan¢ado pela uva, para isso basta ajustar os equilibrios

do vinho para conseguir corrigir certos problemas de vindima.

A adi¢io de madeira aumenta geralmente a cor dos vinhos tin-

tos.

Trata-se de um efeito ligado a adi¢do tinico e/ou de compos-
tos corantes. Os elagitaninos irdo reagir com os antocianos por
copigmentacdo. Porém, para a estabilizagio desta cor serd ne-
cessario a utilizacio de oxigénio, seja mediante da micro-oxige-

nagio ou outras técnicas.

A madeira aumenta o volume global na boca por um aumento
conjugado da estrutura e dogura. I£ possivel incidir sobre este

equilibrio de diversas formas:

/O uso da madeira sem taninos (com um processo de la-
vagem em dgua quente), adiciona dogura sem aumentar
aestrutura;

/O uso da madeira sem tosta aufere também aufere tam-
bém dogura gragas as lactonas, polissaciridos e terpenos
recém investigados como QT em madeira fresca;

/A atividade microbiolégica (alcodlica, malolictica) per-

mite eliminar o impacto da madeira sobre a estrutura.
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/O usa da madeira ricas em taninos entre a FA e FML
permite aumentar a estrutura dos vinhos;
/A docura também ¢é dada pelos compostos de degrada-
¢do das lenhinas em madeiras tostadas.
O efeito estruturante de vinho ¢ fornecida pelos taninos, mas
as vezes também pode ser confundido com compostos volateis
que aparecem no torrado intenso; como ¢ o caso de 4-metil-2,
6-dimetoxifenol o que muitas vezes é responsivel por sensacoes

de secura e se confundem com a estrutura.

As medeiras sem tosta sdo aromaticamente menos intensas que
as com tosta, ¢ permitem trabalhar com o volume em boca limi-

tando o impacto aromatico e refor¢ando a fruta.

Notas de fruta, especiarias, baunilha ou torrado ajudam a com-
pletar ou construir a componente aromatica dos vinhos. Estes
aromas proveem da degradagio de compostos da madeira du-

rante a tosta, ou da madeira em si mesma:

Os compostos volateis da madeira sio numerosos, embora em
quantidades baixas; eles representam apenas uma pequena per-
centagem dos compostos da madeira. O eugenol fornece carac-

teres de especiarias, a {S-ionona caracteres florais, as lactonas

notas lacticas e frutadas. Estas lactonas procedem maioritaria-
mente dos fundos das barricas, em casos de barrica bordalesa
e alternativos sem tosta representa aproximadamente 20% da
superficie de contato. Neste caso, ¢ necessario ser cuidadoso
com a qualidade da madeira, ji que uma secagem deficiente
proporciona <madeiras verdes> com caracteres de serradura,

secura e vegetais.

A lenhina degrada-se durante a tosta dando lugar a fendis vola-
teis e aldeidos aromaticos (guaiacol, vanilina, siringaldeido), ao
mesmo que as hemiceluloses dio origem a compostos furdni-
cos (furfural, 5-metilfurfural: notas de frutos secos e améndoa
tostada). Cada composto aromatico aparece preferencialmente
auma temperatura correta. Uma mistura de diferentes tempera-

turas de tosta aporta madeiras complexas, permitindo definir o

estilo de vinho entre intensidade e complexidade,

As fermentagoes alcodlica e malolictica modificam o perfil aro-
mitico da madeira. Também a absorcio de compostos volateis
por parte dos microrganismos que diminuem a intensidade aro-
matica, existe tambem uma transformacio de certas moléculas:
a vanilina transforma-se em alcool vanilico, quase inodoro, en-
quanto que o furfural pode dar lugar a furfuriltiol, com um odor

de café e com um limiar de percepgio muito baixo.

Quando se trabalha com alternativos, ¢ necessario ter presente o
antagonismo entre intensidade e complexidade. Efetivamente,
quanto mais intensa ¢ a madeira, menos complexidade &, como
inversamente. A reprodutibilidade da barrica conseguimos a

partit de misturas de diferentes tostas.
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MOMENTOS DE ADICAO
DA MADEIRA

Hoje utilizamos os alternativos quando
queremos ¢ quando podemos.

FERMENTAGAO
ALCOOLICA

!

O curioso ¢ que todos, apesar de quando o aplicamos,
buscamos o mesmo objectivo: respeito pela fruta, dogura,
gordura, harmonia e arredondar os vinhos. Porém, os

resultados ndo podem ser iguais se utilizarmos os alternativos
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ESTAGIO

FERMENTACAO
MALOLACTICA

em FA, entre FA e FML, terminada a FML ou seis meses mais

tarde antes de engarrafar.

Em fungio do vinho e do objectivo desejado adaptamos o tipo

de madeira e o momento de aplicacio.

O uso da madeira em fermentacao pode responder a pequenas
adicoes de um perfil madeirado. Em todo o caso a transformagiao
de moléculas da madeira com um impacto aromatico
moderado pela volatilizagdo de compostos aromaticos com o
CO, e a transformagao por parte das leveduras. Excepto com
a referencia DC3I0, que durante a fermentacao, por efeito das
leveduras, o reforco moderado.

Em vinhos brancos: conseguimos dogura, estrutura,

complexidade e longevidade em boca sem a percepgio da

madeira.

Em vinhos tintos: integracio da madeira ¢ arredondar os
vinhos ¢ o mais importante.
A aplicagio de alternativos durante a FA sem procurar
acrescentar aroma pode responder a vérias necessidades:
/ Estruturar, potenciar a fruta e inibir actividades oxidasicas
em casos de Botrytis: madeira sem tosta;
/ Disfarcar as pirazinas ¢ o verdor: madeiras com tosta

médio-alto.

INTERECAO OXIGENIO/MADEIRA

INFLUENCIA DOS PARAMETROS DE PRODUGAQ

INTENSIDADE DA PERCEPCAO DA “MADEIRA”
5
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® Durante a FA
® Depois da FA

CONTROL

@
=

PERCEPCAO DA “GORDURA”
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AFR* DC180* DC310*

CONTROL

@
a

AFR* DC180* DC310*

AZ3OENO.COM



Utilizar alternativos nesta etapa apresenta vantagens, devido
as condi¢oes do vinho nesse momento: pH baixo (sem ter
comecado amalolatica) e os antocianos estdo em grande maioria
na forma livre, estes vio se polimerizando pouco a pouco com
a ajuda do oxigénio, formando pontes de etanal. Desta forma,
estabilizamos a cor do vinho e diminuindo assim a sua perda,
uma vez finalizada a fermentagio maloldtica. Também & que
mencionar que esta mudanga molecular modifica o perfil do
vinho, mais gordura em boca. Os vinhos ficam mais redondos
e a madeira mais integrada. A harmonizacao ¢ favorecida

utilizando a micro-oxigenacao.

Chegando o vinho a este momento a adi¢io de alternativos ¢
apesar de haver perdas de cor apds terminada a malolictica,
todavia existem antocianos em forma livre no vinho, pelo que
pequenas adigoes de oxigénio (micro-oxigenagio), vao permitir
polimerizar antociano/tanino, eliminar o verdor e estruturar o
vinho; Para que essas reacoes sejam possiveis, ¢ necessdrio que

o contetido em CO,, seja o mais baixo possivel.

INTERACAO OXIGENIO/MADEIRA

INTENSIDADE DA PERCEPGAO DA MADEIRA

BF
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DC180 DC210

® Controlo
® Madeira s6 (5g/L)
Madeira + MOX

PERCEPCAO DA “GORDURA”

TP |
TP |

@

TTTH |

BF DC180 DC210

Para estas datas, acontece o contrario do que ocorre nos casos
anteriores, o conteido de antocianos livres do vinho é muito
mais baixo, ou seja, que a sua grande maioria precipitaram ou
estao polimerizados. Por isso, se nos casos anteriores o oxigénio
adicionado ajuda a estabilizar a cor e a estruturar o vinho, neste
caso obteremos o resultado contrario. Como nio dispoe de

antocianos livres, a polimerizacio dar-se-d entre tanino do

® Controlo
® Madeira s6 (5g/L)
Madeira + MOX

vinho e o tanino da madeira, em consequéncia, diminuira
a cor violeta e adicionard secura na boca. Isso geralmente
ocorre em muitos dos vinhos que provamos por ir tarde para
estagio. Devemos recordar que esse tipo de tanino nunca
se redonda na garrafa. Neste caso o uso de alternativos,
propomos a nossa gama de DC que se apresentam lavados

em dgua quente para diminuir a riqueza tanica.
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Gracas a gama Boisé continuamos construindo os estilos de
vinhos definidos.

Apresentamos uma gama completa de madeiras com permi- tibilidade assegurada pela Vivelys ano apds ano.

tem reproduzir o estagio em barrica nova. Toda a gama Boisé

reproduz uma barrica: a madeira fresca adiciona lactonas, como ~ Portanto, a escolha das madeiras mais adequadas, o tempo

os fundos das barricas sem tosta. A gama tostada a diferentes  aplicagio e graude torrefagio dependerd da uva e do estilo de .

emperaturas faz referencia ao gradiente que podemos ter den- vinho pretendido. / Fruta, volume e estrutura na boca; /" Redondez e centro de boca sem adicao de notas em

tro de uma barrica. No entanto, neste caso, a extracgao de com- /- Madeira sem tosta BI conserva todas as caracteristicas s el & e el s oo m-
postos ¢é controlada gracas a forma dos alternativos e reprodu- da sua origem botanica; dos com baixos critérios analdticos e organolépticos

- ; lactonas poténciam a fruta do vinho. O para conferir gordura e redondez em boca. A sua for-
/ Sua riqueza em lactonas poténciam a fruta do vinho.

- aTK _ mulagio exclusiva fazem com que nao aporte nenhu-
seu uso durante a fermentaciao alcodlica (BFP), dimi- ¢ q !

. . L ma nota de madeira ao vinho.
nuem a intensidade da madeira, ajudando a madurar

a fruta. Além disso, obtemos um efeito protetor de an-

> MADEIRA NAO TOSTADA =-------s-s=---=-=-= <1000C o . - .
O TOSTAD! tocianinas. A quantidade de elagitaninos torna-se ideal _
para seu uso entre alcodlica e malolatica. : - @’
> MADEIRA MUITO LIGEIRAMENTE TOSTADA --- 1000 C-1200 C il 4
. / Estrutura, dogura -
--> MADEIRA LIGEIRAMENTE TOSTADA ------- 1209 C- 1500 C / Notas de baunilha, pastelaria e estrutura na boca.

/Fruta, especiarias
/ Estrutura, dogura

/ Atinge um nivel elevado de intensidade aromatica

fornecendo notas doces de baunilha. Indicada em

-5 MADEIRA MEDIAMENTE TOSTADA  —--.. 1500C-1800C . L .
/ Especiarias, notas caramelo <) variedades plrdazicds para lntegrar d parte Vegetal. Es-
/ Estrutura, dogura = o . . 3 o
¢ z Frescura aromatica e riqueza em boca trutura na boca, conseguindo vinhos com mais per-
MADEIRA F()R'liEl\'lFt 1800C-2300C / Desenvolvida inicialmente para os vinhos brancos, enri- sisténcia e longevidade.
5 / Aromas tostados, cafés
/ Pastelaria quece o vinho com notas frescas e mentoladas. Consti-

tui-se por ser uma mistura de madeiras tostadas a tem-
peraturas muito baixas fazem com que o produto seja

mais complexo. Indicada especialmente para vinhos

brancos, rosados e tintos sobremaduros. . “ .
/O procedimento de “dupla tosta” elimina uma parte

dos taninos da madeira preservando e potenciando

> MADEIRANAOTOSTADA _________________._ <5000 2ot 20 3
/Notas de fruta as caracteristicas aromaticas e gustativas desenvol-
vidas em cada nivel de tosta. Isto permite potenciar

e dirigir de forma precisa caracteres organolépticos

determinados em fun¢ao da matéria prima disponi-
vel e o estilo de vinho definido.
Complexidade, volume, dogura e estrutura em boca;
A mistura de madeiras tratadas a diferentes temperaturas

contribuem para a expressao de fruta do vinho e enrique-

ce a sua complexidade aromatica com notas tostadas. Seu

contetido em taninos eldgicos também desempenham / Complexidade e dogura. Ajuda a madurar a fruta do
um papel importante na prote¢io e na estabilizacao da vinho, conferindo notas de baunilha. Modifica pou-
cor, na estrutura e volume na boca. co a estrutura do vinho, adicionando redondez.
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/ Adicao, gracas a tosta, notas de caramelo e tostados.
Em funcao da matriz do vinho, pode realcar a fruta
fresca e mentolada do vinho, fornecendo notas es-

peciarias como cravo da India.

/ Aumenta a intensidade das notas tostadas que aju-
dam a potenciar a fruta fresca dos vinhos. Fornece

gracas ao seu tostado, notas de fumado.

Intensidade Fruta Frescura Aromas
© 0% ¥ o
BF

BFP

AFR

MADEIRA
ESTRUTURANTE

SC100

SCA

SC180 XL

DCA

DC180

DC190

MADEIRA
AROMATICA

DC 210

DC 310
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/ Fornece elevadas notas de tostado. A doses limita-
das, potenciar a fruta dos vinhos, realgando a gama

doce, como moca.

/ Gragas a Boisé Signature, fomos beneficiados de
uma solucao universal, ficil de implementar, exati-
dao e suavidade durante o estagio.

/Y (Yummy): reforca o cardcter guloso e suave do vinho,
a0 mesmo tempo que preserva a fruta do vinho sem

impacto da madeira.

/T (Toasted): intensifica a complexidade dos vinhos,
fornecendo varias notas tostadas que ajudam a estru-

turar a boca dos vinhos.

Complexidade  Estrutura Docura Gordura Longevidade

¥ R @ & &

“Nao estas equivocada.

O vinho é como as pessoas.
O vinho toma todas as
influéncias da vida e as
absorve para adquirir
personalidade”.

.
P
f

French Kiss
Lawrence Kasdan
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