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A dimensdo das barricas influencia a
qualidade do estdgio do vinho branco?

>>> 0 estagio do vinho branco é, cada vez mais, efetuado
em barricas de carvalho, de forma a potenciar a sua
estabilidade, complexidade aromatica e propriedades
organoléticas. Assim, a presente investigacao visou
destacar as diferencas quimicas e sensoriais entre os
vinhos da casta Sauvignon blanc associadas a dimensao
das barricas. Os parametros enoldgicos, a cor, o total de
fenodlicos e o aroma frutado nao foram, em regra geral,
afetados pela dimensao das barricas. No entanto, quanto
menor a barrica, maior é a extracao de volateis da madeira
do carvalho.De um ponto de vista organolético, osaromas

e

a tipicidade da casta Sauvignon blanc aparentaram

ser melhor preservados por barricas de 500 L. <<<

Para se obter um vinho envelhecido de elevada qualidade,
a escolha das barricas é de grande importéncia. A
transferéncia dos compostos da madeira para o vinho e
a micro-oxigenagdo que ocorrem durante o estdgio em
barrica t&m um efeito significativo sobre a composicdo
fenélica e a percecdo organolética do produto final. Ambos
os processos geram uma maior complexidade aromética e
gustativa, dependendo de varios fatores, como a espécie e
a origem da madeira, o tempo de estdgio, a dimensdo da
barrica, a tostadura e o fabrico'. Conforme afirmou Emile
Peynaud, ‘O vinho jovem desenvolve-se mais rapidamente
em pequenos volumes’. Quanto menor a barrica, maior
é o récio entre a superficie e o volume de vinho, assim
como o fluxo de oxigénio por unidade de volume de vinho.
Deste modo, ainda que o tempo de estdgio, a tostadura das
barricas, a espécie e a origem da madeira sejam os mesmos,
o processo de envelhecimento e o carédter do carvalho no
vinho diferirGo consoante a dimensdo das barricas. N&o
existe qualquer estudo que aborde esta questdo no tocante
aos vinhosqbroncos, apesar de o seu estdgio em barricas
de carvalho se ter vindo a tornar uma prética comum em
algumas regides vinhateiras.

B Materiais e métodos

O vinho branco (90 % Sauvignon blanc, 5 % Sémillon e
5 % Muscadelle) analisado na presente investigacdo foi
vinificado na vindima de 2018, em Chéteau La Freynelle
(denominacdo de Entredeux-Mers). A fermentacdo
alcoblica teve inicio em cubas de aco inoxidével e, com
uma densidade de 1040 g/L, o vinho foi transferido para
barricas. Todos os recipientes de madeira utilizados foram
feitos a partir de duas espécies de carvalho francés (95 %
Quercus petraea e 5 % Quercus robur) pela tanoaria Nadalié
(Ludon-Médoc, Franga). Foram analisados dois tamanhos
distintos (225 L e 500 L) e dois tipos diversos de tostadura
(Epicé e Fruité) (trés unidades diferentes por modalidade
de tamanho/tostadura). De modo a salientar as potenciais
diferencas quimicas e organoléticas associadas a dimensao
das barricas, determinou-se a composicdo fenélica, os
perfis aromdticos frutado e de madeira e as propriedades
sensoriais. Para este efeito, foram recolhidas amostras do
vinho quer no final da fermentacdo alcodlica quer no da
malolética e apds um estagio de 2,5 e de 5 meses.

B Impacto sobre a composicao quimica

Independentemente da dimensdo e da tostadura das
barricas, os pardmetros enolégicos convencionais dos

vinhos, como o pH (3,5+0,0), o teor alcodlico (12,9+0,1 %
vol.), a acidez titulavel e volatil (2,9+0,1 e 0,3+0,0 g/L,
respetivamente) permaneceram constantes para & da
fermentacdo malolética. Conforme se observa na Figura
1, a cor do vinho também néo foi afetada pela dimenséo
das barricas. Além disso, ndo foram observados quaisquer
sinais de oxidacdo nem de escurecimento durante o
envelhecimento de qualquer dos vinhos analisados.
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Figura 1. Evolucto da cor do vinho consoante a dimensdo das barricas, quer no caso da tostadura
Epicé quer no da Fruité.

No caso da tostadura de tipo Fruité, ndo se constataram
vaisquer diferencas significativas entre os dois tamanhos
3e barrica, no tocante ao teor fendlico total dos vinhos,
ao longo de toda a experiéncia. No entanto, a barrica
Epicé de 225 L (231 = 3 mg AG/L de vinho) levou a
um teor fenélico total ligeiramente superior ao do maior
tamanho de barrica (214 + 1 mg AG/L de vinho) com a
mesma tostadura: o rdcio entre a superficie e o volume
de vinho é superior na barrica de menor dimensdo
(0,9 m2/hL de vinho no caso da barrica de 225 L e
0,7 m?/hL de vinho, no da barrica de 500 L). Os diversos
comportamentos observados no caso das barricas Epicé
e Fruité justificam-se pela influéncia da tostadura da
barrica sobre a extrctiEilidode de fenélicos da madeira
do carvalho. Sabese que os ésteres, sintetizados
durante a fermentacdo alcodlica e modulados durante
a fermentagdo maloldtica, desempenham um papel
importante quanto & esséncia frutada dos vinhos?. No
decurso da totalidade da experiéncia, constataram-se
teores semelhantes destes compostos voléteis em vinhos
de ambos os tamanhos de barrica. Por conseguinte, a
dimensdo das barricas ndo teve impacto sobre o caréter
frutado dos vinhos.
Pelo contrério, obtevese um perfil aromético de madeira
bastante diferente consoante o volume das barricas
(Figura 2). Concretamente, foi observada uma maior extragdo
de whiskylactonas (lactonas do whisky), consideradas
as principais responsaveis pelas notas olfativas de coco,
madeira e carvalho, nos vinhos envelhecidos em barricas
de 225 L. No caso da tostadura Epicé, a concentracdo
de transwhiskylactona no vinho da Eorricc de 225 L era
cerca de 19 vezes superior & do vinho da barrica de 500
L. O mesmo comportamento foi demonstrado no caso da
tostadura Fruité, em menor grau (um contetdo 3 a 4 vezes
superior na barrica de menor dimensao).
No que se refere a ciswhiskylactona, apenas os vinhos
das barricas de 225 L apresentaram concentracdes
superiores ao respetivo limiar de percecdo (54 pg/L
de vinho). Os vinﬁos das barricas de 500 L exibiram
valores entre 3 e 7 vezes inferiores. Consequentemente,
é possivel observar um impacto direto sobre a percecdo
de madeira no vinho final.
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Figura 2. Evolugto dos principais compostos aromdticos de madeira dos vinhos brancos consoante
a dimensdo das baricas, quer no caso da tostadura Epicé quer no da Fruite.
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Embora menos percetivel, a vanilina, o Erincipal fator
do aroma de baunilha dos vinhos, exibiu o mesmo
comportamento das lactonas do whisky.

B Impacto sobre a qualidade organolética

Foram realizadas anélises organoléticas por um painel de
24 provadores especialistas do Instituto das Ciéncias da
Vinha e do Vinho da Universidade de Bordéus. Procedeu-
se, em primeiro lugar, ao treino olfativo e gustativo do
pomel de modo a familiarizar os seus membros com o
cardter, o reconhecimento do aroma e o sabor do vinho da
casta Sauvignon blanc. O caréter do Sauvignon blanc foi
definido, no &@mbito da presente investigacdo, em fungdo
dos principais atributos odoriferos dos compostos tiélicos
presentes nesta casta: urina de gato, frutos exéticos (toranja,
maracuijé ou lichia) e notas oxidativas (batata cozida, caril
ou noz). Os provadores foram capazes de distinguir os
vinhos consoante a dimensdo das barricas. As diferencas
detetadas entre os vinhos das barricas de 225 L e de 500 L
apresentam uma relagdo significativa com as notas de
urina de gato (maior intensic?cde nos vinhos das barricas
de 500 L) e, no caso da tostadura Epicé, igualmente, com
o volume no palato (superior no vinho da barrica de 225 L)
(Figura 3). AF m disso, ainda que as diferencas ndo sejam
estatisticamente relevantes, os provodores consideraram,
no geral, que os vinhos das barricas de 225 L tinham um
aroma de madeira mais intenso e atribuiram aos vinhos
das barricas de 500 L uma maior tipicidade de Sauvignon
blanc. Segundo a avaliagdo dos provadores, o carater do
carvalho estava presente, de forma agradavel, em todos
os vinhos, embora melhor integrado no bouquet aromatico
dos vinhos envelhecidos em barricas de 500 L.

Conforme observaram os provadores, quanto maior @
dimensdo da barrica, maior é a capacidade de conservacdo
da tipicidade e dos aromas da casta Sauvignon blanc.
S@o dois os processos que contribuem para o fenémeno
do envelhecimento do vinho em barricas: a interacdo com
a madeira e o oxigénio absorvido pelo vinho através da
barrica. Uma vez que ambos os Eﬂores ocorreram em
menor grau, por unigode de volume de vinho, nas barricas
de 500 L do que nas barricas de 225 L, os vinhos brancos
parecem manter a sua esséncia varietal por mais tempo &
medida que o tamanho das barricas aumenta.
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Figura 3. Avaliago organoléfica dos vinhos brancos consoante a dimenso das barricas, quer no
caso da tostadura Epicé quer no da Fruité. * indica diferencas estatisticamente relevantes entre os dois
tamanhos de barrica a um nivel de 5 %.

m Conclusoes

De um modo geral, a dimensdo das barricas ndo
aparentou ter um impacto significativo sobre a composicdo
dos aromas dos vinhos brancos estudados, tanto fenolicos
quanto frutados. Observou-se, porém, que a extracdo de
aromas de madeira depende, certamente, do récio entre a
superficie e o volume (ﬁe vinho: quanto menor a dimensdo
da barrica, maior é a superficie de interagdo entre o vinho
e a madeira por unidade de volume de vinho, assim como
a transferéncia de whiskylactonas (lactonas do whisky)
e vanilina da madeira para o vinho. Quanto as andlises
organoléticas, as barricas de 500 L parecem preservar,
em maior medida, os aromas da casta Sauvignon blanc
(urina de gato, uma caracteristica aromdtica da tipicidade
do Sauvignon blanc).

Os compostos da madeira, volateis ou ndo, sdo transferidos
para o vinho & medida que o mesmo envelhece. A presenca
destes compostos em demasia pode prejudicar a harmonia
do vinho, mas a quantidade certa de madeira é passivel de
uma melhoria significativa da sua qualidade. O objetivo
consiste quer na precisdo quer no equilibrio, de forma a
selecionar uma quantidade acertada de carvalho que ajude
a potenciar os aromas frutados, acrescente estrutura e crie o
cardter do carvalho pretendido para o vinho final. ®
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