


Centra de
Dacurentas o

A Producan
A Apanho
A Fermentacan

A Destilacaa

4 aguardente de medronho faz parte da historia do Algarve, Inicialmente com opjectivos

"E' § meramente medicinais {porvolta doséculoX), postenormente com obiectlvos principalments
N,

soctalsfeulturais
<0

0 Arbutus uneds L @ um arbusto que consegue sobrevivar nas escarpas onde 140
possivels outras culturas, Ate.aos anos 60 ora apenas Messas escarpas gue os debav:
desenvolver, os GuLres terremnas aram usados para cilthvar progutas  mals impertantes
cohrevivencia do Hamem. O frutos deste arbusto ndo s6 permitiam obler o d oz, como
compatas bem firmes, ou melhoravam a fermentagao do pao Embora praticaments nads
s sncontre eecrito sohre muitos desses factos eles foram passando de geragaa em geracas,

tal a sua importancial

ﬁ}/f‘t

0 século Y. muito fértll na valerizagae do conhecimento cientifico, por vezes consiheroul &
saber empirico como seu (nimigo Fallzmente a propria evolucdn cientifica velo dar fazao i
muitos arocedimentos historicamente Usados e presentemente cOnNstata-se urma aior llgagao
& respeito por ambos os conhecimentos. A aguardente de medronho é disso um bom exemplo
ch a ahertura de produtores, investigadores & respansavels socin/politicas temn permitido a
meihoria da qualidade que muitas bebidas [a aungiram & que em breve muitas outras hio-de

COMQLUSLAT.

%'-:}"‘r\, cofahorar na tarefa de unir a histaria, a tecnologla € 0 marketing & um compromisso que
ecti hem patente nesta publicacdo preparada pelo Centro Ciencia Viva de Tavira ne ambito
do projecto “Ciéncia na Cidade” promovido pela Cimara Municipal de Tavira. Aprovelto
Jara felicitar os proponentes deste trabalho e lembro gue fol die Tavira que saiu, 0 maiar
impulsionador dos Projectos de valorizacao da Aguardente de Medronho - Engt Jost
Herculamo Brito de Carvalho
Ludovina Rodrigues Galego

Escoer hullnn‘."'r:r fde Tecnoiogia
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O Algarve possul| uma extensado de 150 km
de este a oeste, uma largura maxima de
40 km e divide-se em Litoral, Barrocal
- ¢ 5erra. O clima ¢ predominantemente
'quentf B SECO, COm lnvernos amennss,:
‘%wldn as Influgnclas ocednicas ques _.
-n tenuarm  as. amplitudes  térmicas.
'rnl valtado para o Sul, canstitul o]
= _ garve tufistico por exceléncla e & a
-‘.'g;tar:de- porta de entrada de milhares ;
-.|.- turistas todos os anps. O Barrocal d-:
SMmuitas vezes designado pelo coragdo de
Algarve, pois era onde se concantravamy

s

o% matores aglomerados pnpulatinna[h.. oIy

A Serra preenche cérca de 70% da regi
K Jarwa mas &, no entanto, a zuna ;'
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Em contraste <om o movimentado
e transformado litoral, o barrocal e
especialmente a serra algarvia, continuam
fortemente rurais com uma densidade
populacional inferior & média da regido e
do Pais, com indices de envelhecimento em
crescimento acentuado e emprego agricola
bastante acima das médias nacional e
comunitaria,

O litoral, o barrocal e a serra algarvia

distinguem-se também do ponto de vista

geologico, que condiciona a sua utilizagio
pelo homem. O barrocal é a regido intermeédia
entre a serra de relevo acidentado e o litoral

aplanado e é constituido essencialmente por-
rochas carbonatadas Jurdssicas, onde existe
uma agricultura cada vez mals Intensiva, em
que as culturas de sequeiro tém vindo a ceder
o lugar a culturas de regadio. Mas serras do
Caldeirdo e Monchique predominam os
xistos, existindo zpenas um afloramento -
sienitico localizado no cabego central da

serra de Monchigue. A agricultura é escassa
& pouco pradutiva dada a pobreza do solo e

a auséncia de dguas subterrdneas. Por sua
vez, a linha de costa é talhada em rochas
de idade miocénica, com litologia variada,
nomeadamente calcarios, calcarenitas e
siltitos.
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Arbutus unedo

Momes vernaculos: Medronhelro, Ervedeiro,
Ervodo, Strawberry tree {Inglés), Madrofio
(Castelhana)

Daminio: Eukn rpn

Reings Plantoe

Sub-reimg: Trochechionta

Divisio: Mogroliophyto (Angiospermie)

Classe; Magroliopsidoe (Dicotyledoneae)

sub-classe: Dilleniidae

Oroem; Ericiales
Famllia: Erlcoceas

Cenero: Arbuls

O medronheire {Arbutus unedo L) & uma das mais caracteristicas espécies ibérlcas, pertencente a
familia das Ericaceas. E um arbusto ou pequena drvore que geralmente ndo ultrapassa os 5 metros. No
entanto pode chegar aos 10 metros, Possul tranco avermelhado e escamoso e ramaos avermelhados.
As folhas sdo verdes, persistentes, dispostas de forma alternada e com merfologia lanceolada, de
margem serrada e peciolo curto, As flores s80 urceoladas, variam do branco esverdeado ao rosa

avermethado e sdo dispostas em paniculas terminais pendentes.
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0 medronho ¢ uma baga de cor verde que
val ficando vermelho-escuro & medida que
vai amadurecendo. Os frutos-apresentam-se
madures durante o Outona, o que coincide
com & epoca de flarescéncia, de Qutubro a

FEVEREITD

E mlitas vezes seleccionado para Integrar

coleccoes de plantas e |ardins, devido em

parte a coexisténcia de flores e frutos durante

o Qutono e ap seu cardcter perenifolio que The
conferem um reconhecido valor paisagistico
Desta forma. o medronheiro @ uma espécie

refevante do- panto de wvista ornamental,
melifera e medicingl & pela utifizacio dos seus

friutos e madeira

Ma "-,'_'EI.'II'I .'||_E.,1I".'|.": E5%d E'SF-E'-.'IE' Carrg e
forma espontdnea associada a outros arbustos
(UTZe, CArrasco, esteva) ou Como-etapas de
substituicino de sobreirais, de cercais:ou mais
raramente de azinhais

A 53 area ge distribuicio @ ampia e, ainda

gue’ ligada fundamentalmente 4 regido

mediterranica, existe tambem em ambentes

attinticos, como-e o casoda Irlanda
Apesar de ampla

pOssUir  um espectro

ambiental relativamente “dos  principais
pardmetros da melo Flsico, 08 contrastes
aceéntuados e ag

termicos Lemperaluras

geladas npdo benehélam o medronheiro,
que procura manterse e balxas altitddes,
gncantrando-se em regldes compreendidas
entre os 80-100 my-aké 600 m. Prefere-um chima
numide a sub-himido, podendo encontrar-se
&m climas semi-driaos, guanda ds condicdes
fisiograficas e de substrato lhe permitem
uma maior pumidade edahca e ambiental
Assim, tém preferéncia pelos Inyernos suaves
g emperaturas amenas, & regides &m Jque
4 precipitacdc ocorra. principalmente nos
Abri|

a0 regime de ventos, sio menos favorivels-ao

Meses g2 MNovembro a Heiativamente

desemvalvimento dos medronheiros os ventos
Morte g Levante, Os sol0s preferenciais 540 solas
xistiosos, frescos 8 moderadamente acidos. No
entanto ocorre tambéam nos solos siliciosos de

Monchioue & nos solos calcarios do Barrocal

Documentasao




A MEsposia .:1.'.| ||1|'-,'|r-;1|':'|$|r|'- fu o BN |_'{"|'|:'||:_'|-'.. mas
blotopos-ande as candigdes climaticas lhe san
favoraveis & positiva devido 3 sua facilidade
para rebertar pela toica & formar um grande
pamers de rebentos a partir da raiz. Quando
1510 aConLece € Caflar de dominar ou mesmao
eliminar os seus competidores Tarmando
gensas manchas monoespecihcas. Por estas
razoes. o medronheird & classificade como
UM  especie |Z-|I'l'l1|[.l. pElo  gua TILETaE
VeZes, a-dominancia do medronheiro num
determinado bidtopo esti relaclonada cam a
persisténcia dos incéndios, Em Portugal, em
conseduéncla dog fortes Incéndios acorridos
1 ultima década, verifica-se um aumento de

medranhélros nd regidoe centro do pals

A4 dindmica do medronheiro encantra-se
frecuentemente refacionsda com  variay
pspécies, pols 0 séu fruta & muito apreciado
pelas comunidades animals que partilham
este tipp de ambiénte, A pega rabuda (Pica
pica), pega azul (Cprancpica cyang), tardoveja
[Turdus wsciverus), melras, € mamiferos como
as raposas {(Vulpes vulpes), texugo (Meles
mieles] qu gineta {Gemettd genelta) sao alguns
(o5 &nimats que PEOMIOVEM & dISPersao oo

medronheirg [ridra QULros 1oCans Atraves O0os%

processos fsialagicos.
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A Producado
Tradicionalmente a aguardente de medronho
constituia uma das trés fontes de rendimento
das populaches da serra algarvia, juntamente
com o queijo ¢ o mel.

0 medronheiro cresce espontaneamente na
serra algarvia & os agricultores aproveitavam
o medronho que destilavam em rasticas
destilarias, Instalagbes precdrias de taipa
ou alvenaria, ou em buracos escavados nas
serranias. Mestas destilaras tipicas existia uma
fornalha que aguecia uma caldeira situada
ao lado dos fermentadores de barro ou de
madeira,

O resultado da destilacdo destinava-se ao
consumo proprio ou venda no caso de existirem
excedentes. Até ao inicio da década de 60 o prego
da aguardente de medronha ndo ultrapassava
os 10%/L. Em 1875, devido ao crescimento do
turismao na reglao algarvia aumentou 0 Seu
preco para 755/ Em 1982, & data do estudo
de Tapum (1982}, o preco da
aguardente de medronho
era de 350%/L,




A Apanha

A apanha de

medronho
decorre no periodo de final de
Setembro a final de Movembro,
De uma forma geral constituia
uma actividade das mulheres e
Criancas gue o transportavam
na cabeca até as destilarias
g représentava uma parcela
significativa nos rendimentos
familiares do barrocal e serra
algarvia.

A apanha do medronho é um pontoe critico
de todo o processo de fabrico da aguardente
¢ pode comprometer em muito o sabor
e qualidade do produte final. O fruto sé
deve ser colhido a partir do momente em
que apresenta uma tonalidade escarlate,
ou sefa quando |4 amadureceu. Quando o
fruto ja se encontra vermelho escuro, esta
excessivamente madure e quebra-se no
transporte, podendo dar inicio a um processo
fermentativo na presenca de oxigénio, o que
degrada a qualidade da aguardente, Apenas
o fruto deve ser colocado no balde, evitando
colocar qualsquer folhas ou pedinculos.
Estas precaucdes no momento da apanha
evitam que mals tarde seja necessdrio
realizar a triagem do fruto. O cuidado com
a apanha de medronho encarece o processo
de fabrico da aguardente mas a melhoria
do destilado final pode compensar esses
encargos, pols reduz a formacao de metanol
Este composto, extremamente toxico tem
orfigem na degradacio dos polissacaridos
existentes nas plantas lenhosas como ¢ 0
caso do medronhelro,

Apds a apanha, o conteddo dos baides é
colocado nos fermentadores juntamente com
agua e Imediatamente selado. A quantidade de
agua colocada depende do estado de humidade
do medronho, situando-se em geral entre os 3
a 5 litros de agua por arroba de medronho.
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A Fermentacao

Originalmente a fermeantagao realizava
-2 gm pipas de madeirs ou de barro
nas ‘actualmente essas  pipas  s3o
desaconselhadas. Mas destilarias certifi
cadas & fermentacdo & realizada em
fermentadares de plastico ou de inox
fechados. Em alguns fermentadores @
colocado um pequenc tubo mergulhado
numa garrafa de agua. Assim garante-se 3
saida do didxido de carbono (confirmada
através da formaciao de bolhas na apua)

impedindo a entrada de ar

Tradicionalmente, para impedir a-¢ntrada
de ar as pipas de fermentagdo eram
tapadas” com uma camada de medranhos
esmagados que formavam uma proteccao

rigida que nao era destilada

A fermentacio do medronhao decorre
de Torma espantanea devido & elevada
quantidade de leveduras existente na
superficie ¢do fruto. Em  alguns casos,
faz-se ipicialmente & carreccdo da acidez
da massa. Para acelerar o processo de
fermentacio poderdo ser  adiclonadas

leveduras seleccionacas [ aLLros

mutrientes,




O processo de fermentacdo tem
uma duracdo variavel, dependendo
das condigdes de temperatura,
Quanto mais rapido, mais elevada
sera a qualidade da aguardente. As
baixas temperaturas do Inverno
frio da serra algarvia fazem com
que o tempo de fermentagdo
possa ser até 3 meses,

Fermentadores em inox

l
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A fermentacdo alcodlica ocorre no
mosto da fruta e & realizada pelas
leveduras Saccharomyces cerevisae
através de
biogquimicos,

que transformam,
processns
05 acucares em adlcool

varios
etilico,
ocorrendo a libertagdo de didxido
de carbono e formacdo de outros
como  alcoois,
aldeidos, ésteres e dcidos.

produtos, tais

Em condigbes ndo desejdveis, na
presenca de oxigénio (aerobiose),
ocorre uma fermentacdo, realizada
pelas  bactérias acéticas e
preduzindo-se dcide acético que
pelo seu aroma
a vinagre. Por sua vez, o acido
acético reage com o etanal para

produzir o acetato de etilo, que

s reconhece

¢ um composto caracterizado
por um aroma desagradavel a
solventes efou colas que diminui o
valor da aguardente,
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R TPl ) nikcela pronta o destilar

A destilacdo ocorre quandg a massa |3 se

ENCORL .’I|l.'|'I|L"1I|'.|'Il.|-:-._-_{f.'|.'I|III1.'I'||.l:l.'||’."_' o5
mesas de Fevereiro e Abril nas destilarias

ande estio montidos os alambigues

O alambique tradicional & composto pela
caldeira ou cuctrbita, cabeca ou capitel e
refrigerante. que & por sua vez constituide
pela serpentina e cuba onde mergulha, &

por onde Flui a dzua fria

Duase todos os sistemas de destilacdo
540 2m cobre ou apresentam. cobrfe pa
tid composicdo,. & primeira fraccldo e
cada produto destilado & rejeltada por
conter compostos de cobre em excesss,
resultantes da oxidacio do atambique
vulgarmente designado por “azinhavre"
au "zinabre”, & outras substincias muito
volateis que originam maks 2rgmas a0
destilada [como o etanal ¢ 0 acetatd
A ‘ de ptilg). Por estd rfakde, antes de cads
destilacan o alambique ¢ limpo com
r-r_lli: Menos Uma destilacao da agua. Mo
entanto, e um bom condutor do calor €
funciona como catalisador de reaccdes
que--beneficiam 05 destitados 2 Ihes

retiram outras substincias que dio mat

sabor ao produto final
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Correr do medronho Recipiente em vidro [l Medicdo do grow afcodlico do destilado
gue contém a “cabeca !
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=woodd notara tonalidode
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Adestilag3o funciona peraquecimentoda massa
de fruta na caldeira, ocorrendo a libertacio de
vapores que se juntam no topo da cabega do
alambique e comegam a descer a serpentina,
mergulhada em &gua fria. A diferenca de
temperaturas provoca a condensagio do liquido
que da origem ao destilado e que é recolhide no
final. Todo o sistema de destilagio é selado com
barro ou mesmo com massa fermentada antes
de se dar Inicle ap processo para que ndo haja
libertacdo de vapores.

O aquecimento da caldeira é efectuado com
lume directo com lenha. O aquecimento da
massa de fruta tem que ser constante e estavel
para que a massa ndo queime, O controle
da temperatura na caldeira é também um
ponto critico do processo de destilagdo, pois
se 3 massa fermentada queimar, a cor e as
caracteristicas organolépticas da aguardente
ficamn alteradas desvalorizando o produto final.
Em algumas destilarias é possivel encontrar
adaptagoes feitas pelos produtores como uma
camisa de parafina em torno da caldeira ou
uma cdmara-de-ar de forma a conseguir uma
mais uniforme distribuicio de calor.
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0 produto destilado ndo é todo aguardente
de medronho para consumo e divide-se
em trés partes: a “cabeca”, o "coragdo” e &
“cauda" ou *frouxo”. A “cabeca” (cerca de
5%) deve rejeitar-se porque contém excesso
de compostos indesejados, nomeadamente,
cobre, acetato de etilo e etanal. Possui um
teor alcodlico mais elevado e & muitas vezes
usado nas destilarias como desinfectante.
Q “coragio” é a fracgdo comercializavel
da aguardente e corresponde a cerca de 75
- 80 % do destiladoe. A “cauda” ou “frouxo”
é a Gltima fraccdo do destilado e é utilizada
na destilacio seguinte para aumentar o
rendimento da destilacdo e para que a
massa aquecida ndo se pegue as paredes da
caldeira,

O teor alcodlico em 2GL do destilado € medido
durante o processo de destilagdo utilizando
um alcoolimetro. O produto destilado, que
depois ira ser consumido deverd ser recolhido
para um recipiente em inox e é geralmente
filtrado através de um pano de algoddo ou
linho para garantir que se obtém um produto
totalmente livre de impurezas.



Museu do Trajo
50 Brds de Alparial

Ceantra de
DhaciirentEgSe

St

Galego, L; Almeida, V. (2007). Aguardentes de frutos e licores do Algarve. Historia, técnicas de
produgio e legislagio. Edigdes Colibri, Lisboa.

Meto, C. (2007). A vegetagdo arbustiva portuguesa (Cap. 3) pp: 143-178 in Silva, |, S, (Ed.)
Arvores e Florestas de Portugal (Vol. 5). Do Castanheiro ao Teixo: As outras espécies florestais.
Publicof Fundagao Luso-Americana para o Desenvolvimento | Liga para a Proteccio da Natureza.
Lisboa.

Bingre F; Aguiar, C.; Espirito-Santo, D.; Arsénio, P; Monteiro-Henriques, T. (2007). Guia de Campo
- As drvores e os arbustos de Portugal continental pp: 462 in Silva, ). 5. (Ed.) Colecg@o Arvores e
Florestas de Portugal (Vol.9), Pdblico | Fundagdo Luso-Americana para o Desenvolvimento | Liga
para a Proteccao da Natureza. Lisboa.

Tapum, J. A. (1982). Breves notas sobre a cultura de medronheiro na Serra Algarvia. Passado,
presente e futuro. Revista do Instituto Geografico e Cadastral, 2: 13-26.

Tendrio, M.; Juaristi, C.; Ollero, H. (1998). Los Bosques Ibéricos: uma interpretacién geoboténica.
Editorial Planeta.







Museu do Trajo
530 Bris de Alganal

Centra de
Do urmentag s

N

o W
| oy | et I'. II@':I “‘:a:_'-:l S
DN S
~  Este percurso pode ser
realizade em ambos 0§

¥ L Cachopo
Cail Casas Baixas
: Vale de Odre

o Distdncia: 8,5 Km
‘- Duragdo: Entre 3 a 4 horas
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Panto 1.

Junto a rotunda de Cachopo na saldaem direccaoa
I-.T-\.-'Ir.'-l_ encontra a sua esgl IP-"-:‘|Z=| Lerma nnrrnrl;a [l

im caminbo de terra batida, Slga as '.-||':I||.-!.II.|IZ:"'."4

fdo percurso GR 23

Pento 2. 5ol

Panta 3. Pas




Ao thegar o urma eftrada de aleatrio, caminhas

cerca de 200 m na direcgio de Cozas Balxas (Este)

ate chegar a wima entrads para um caminho de
- terra batida sinalizado (GR 23). Siga novamente
- as indicacoes marcadas,
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v cullura Centro Cléncia Viva Tavirma

‘Rota do Medronhao™ 1068

LMD e R e s EchiCdin Eritull

Camara Municipal de Tavira

Palicio da Galeria [ Museu Municigal de Tavras
Calcada da Galeria, 8200-306 Tavira
CISSEBemm-Cavira.

[EFSLIRLT TEe-Lavira.pt

Centro CHNCia Yiva
ket da Carmo
RROHI- 111 Tavira
Telf.: 281 126271 - Fax: 281 3265312
e v e NG lviva. pit
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Lapira Lelte, Ama Marparkda Varcues e Jose Mauel ds

A Protessora Ladowina Gal o |||:|-:l Fconmselhamento

ADS produtores de m anho Senhor |ose Casvatn ¢

BEpOsp, FENNOF Loren [esUs e Rihg ¢ snhar Lepnanen
slma & famillia
A Margarda Cornoia | ML & eguipa il Alga]liim

Producio e Valeriza .'-|:||||'|.!;|'-:||||II| de Medronho!

da |n-loco pela cedéncia de image
 Dona Oulia do Muosea Vive do Linho pala preciosa
Hudla em o Lachopo

Aa Pral. Dowter Carlos Fonsecs ICF) e Georp Schraier

[G5) pela cedéncia de imagens,
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