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Flor

Decadas de vida, quantos simbolos as poderiam marcar?

Flor que representas o sonho de muitos sonhos, pensamentos,
palavras escritas noutras paginas, pedacinhos vividos espalhados
pelo mundo, ja nao sabemos se as ideias Sao NOSSAs, se escrevemos
O quUE escrevemaos, se passamaos pPor onde passamaos, se conhecemaos
aqueles que conhecemos: por onde andardo?.

.das restias do tempo, olhamos os tempos, de onde partimos e a
onde chegamos; angélicas sGo as suas formas: € a concretizacao
do sonho..

.tao linda quanto selvagem, nunca vista no desbravar da vida:
quantas canseiras flor da minha serral!

.de longe chegam curiosos, veem tambem cientistas, pobre
ignorancia a minha, para ser cavaleiro do teu reino..

.Ja é tarde, anda, vem comigo, tenho frio; esta a chegar o momento
de entrar no infinito, perdidos pelo etereo. tu seras sempre a flor da
minha vida!

Jorge Simdes (produtor de medronhos do Estreito, Oleiros)
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A quem
se destina este
manual?

Este manual destina-se a todos os apanhadores e produtores de
medronho, produtores de massas fermentadas ou de aguardente
de medronho, bem como a todos os potenciais agentes da fileira.
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olheilta

CERTO

® Frutos em bom estado de maturacao, saos e inteiros. Como a
maturacao dos frutos nao e simultanea, a colheita devera ser
periodica (@o longo de varias semanas) para se garantir que so
os frutos maduros sao colhidos.

®  Auséncia de pedunculos, folhas e terra.

" A selecao dos medronhos prontos a inserir no deposito
de fermentacao deve ser rigorosa e cuidadosa, porque da
qualidade e estado de maturacao dos medronhos vai depender
grandemente a qualidade da aguardente resultante.
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ERRADO

Colher:

= Frutos em deficiente estado de maturacao, de coloracao verde
ou amarela.

®» Com pedunculos, folhas ou terra.

® Frutos alterados e/ou com ataques de fungos/bolores.
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Fermentacao
destilacao

CERTO

O ideal sera a destilacao decorrer imediatamente apos o fim da fermentacao.
Recomenda-se:

* Que apos o final da fermentacao o tempo de espera para a destilacao das
massas fermentadas nao exceda os 3 meses.

®» Durante esse tempo de espera, o fermentador devera permanecer
completamente estanque.

® Que caso se prevejam varios meses de espera pode-se adicionar na
superficie metabissulfito de potassio (permite captar o oxigénio do ar
que possa vir a atacar o fermentado - concentracao recomendada de 60
mg/L) ou uma pastilha comercial a base de parafina pura impregnada de
isotiocianato de alilo (essencia de mostarda).
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ERRADO

® Aguardar varios meses, apos o termino da fermentacao, para
fazer a destilacao da massa fermentada.

®* Manter o deposito de fermentacao nao completamente
estanque.

® Abrir e arejar o deposito, durante varias horas, antes da
destilacao da massa fermentada.

41
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Filtracao da aguardente
antes do seu
engarratamento

PORQUE FAZER?

= ApoOs a destilacao e o envelhecimento, a aguardente de
medronho deve ser filtrada para garantir a sua transparéncia
€ a sua qualidade sob o ponto de vista de aparéncia visual.
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» Recomenda-se o uso de filtros de celulose, algodao e
resinas neutras que dao ao produto maior limpidez, brilho e
transparéncia, e que naoc interferem nas propriedades quimicas,
Nno aroma e no sabor.

» A utilizacao de funis e/ou tubos de plastico deve ser evitada,
dando-se preferéncia a materiais em aco inoxidavel, silicone
ou plastico isento de ftalatos.

69
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Sobre a obra

A producao de medronho tem relevante importancia econémica para zonas serranas e
com tendéncia para aumentar, devido a necessidade de repensar a floresta portuguesa,
com vista a criar um descontinuo florestal que € uma interessante medida de gestdo de
combustiveis contra incéndios. A aguardente de medronho € uma bebida tipicamente
portuguesa, referida nos regulamentos comunitarios para bebidas espirituosas desde
1989. A producdo de aguardente de medronho de elevada qualidade analitica e sensorial
€ a maior preocupacdo dos produtores e, por isso, todos os contributos que possam
culminar nessa qualidade sao desejaveis.
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