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EXERCICIOS CURSO AVANCADO F45
OVNINGAR FORTSATTNINGSKURS

Lyssna och forsta.

A APANHA DO MEDRONHO

Chuvas caidas no final de Setembro, inicio de Outubro sdo uma previsao de boa colheita para
os destiladores de aguardente de medronho: ajudam a amadurecer o fruto. Mas quer chove
ou ndo, a época da apanha comeca sempre no Outono, quando os ramos dos medronheiros se

enchem de cachos vermelho-alaranjados.

Os trabalhos comecam bem cedo e normalmente sdo feitos em grupo. Familiares, amigos e

vizinhos juntam-se para apanhar o medronho em terrenos proprios, arrendados ou empresta-
dos, localizados no concelho ou nas vizinhancas. Os percursos sao feitos sobre rodas até onde
0s terrenos o permitem; depois sao feitos a pé. Quem for dono ou conhecedor de medronhais

ao sol estd em vantagem. E af que esta o fruto mais doce.

Chegados ao destino, os homens apanham frutos dos melhores arbustres. As bagas apan-
ham-nas uma a uma, sem pés nem folhas, até encherem o balde ou saco que transportam ao
PEscoco ou a cintura, despejando-o de quando em vez num barril comum. No mesmo arbustre
pode haver em simultaneo flores e frutos em diferentes estagios de maturagao. Aos destilad-
ores so interessam as bagas cor-de-fogo, as Unicas que atingiram o grau de amadurecimento
desejado. Uma das regras de ouro nesta fase é colher somente a fruta madura. Nao so rendera

mais bebida, como esta sera mais macia.

Uma vez limpa a zona, da-se por terminado a missdo. O grupo podera regressar ao mesmo
local duas ou trés semanas mais tarde, para apanhar os medronhos que ficaram nos arbustres
por estarem ainda verdes. Se tudo correr bem, ou seja, se ndo forem traidos por geadas prema-
turas, os destiladores entregam-se a este labor até ao més de Dezembro, altura de concentra-

rem toda a aten¢do numa outra fase do processo, a da fermentacao.



