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APRESENTACAO

Dando seqiiéncia a série de publicagbes que enfocam a
problematica vitivinicola sob a ¢ética da elaboragdo dos produtos na
propriedade viticola, a Embrapa Uva e Vinho, com a publicagdo deste
trabalho, busca, além de disponibilizar informagdes praticas e técnicas
operacionais sobre a elaboracdo de destilado de vinho, dar a sua
contribui¢do para o resgate e a retomada de producdo deste importante
‘derivado da uva e vinho que, apds ter ocupado por longos anos uma
posi¢éo de destaque dentre os produtos vitivinicolas nacionais, viu-se
substituido por outros destilados, sabidamente menos nobres, num
processo onde o setor vitivinicola assistiu, passivamente, a transferéncia
de importante parcela da sua renda potencial para outros setores.

Sem se limitarem aos aspectos técnicos propriamente ditos, os
autores brindam o leitor com uma abordagem abrangente sobre os
diversos aspectos e etapas que envolvem a producdo de um bom
destilado de vinho, desde as principais denominagbes de origem, as
variedades de uvas indicadas, as técnicas de elaboragéo do vinho para
destilacéo e as orientagdes para identificar as principais alteragées que
ocorrem na bebida, até culminar, na parte final do trabalho, com uma
verdadeira receita de como melhor apreciar esta nobre bebida. Assim,
estamos langando uma obra indicada tanto para interessados na
produgéo quanto na degustagéo e conhecimento dos destilados de vinho.

Considerando as mudangas que vém ocorrendo no mercado
brasileiro de vinhos e derivados quanto as exigéncias por qualidade de
produtos e somando-as a nova configuracdo do setor produtivo, onde
muitas pequenas empresas comegam a produzir com qualidade e a
ocupar fatias importantes do mercado, podemos projetar um cenatrio
favoravel & retomada da producdo de destilados de vinhos. Neste
contexto, com esta publicagéo, estamos disponibilizando um importante
instrumento para a consolidagéo deste novo cenério.

José Fernando da Silva Protas
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho



ELABORAGCAO DE DESTILADO DE VINHO
NA PROPRIEDADE VITICOLA

Luiz Antenor Rizzon'
Julio Meneguzzo'

INTRODUCAO

A Serra Gaucha, no Rio Grande do Sul, é a regido vitivinicola mais
importante do Brasil. A uva produzida é utilizada, principalmente, para a
elaboragéo de vinho de mesa tinto e branco. Uma parte da produco, no
entanto, é destinada para a elaboragéo de vinho para destilar, constituindo
a matéria-prima para a produgéo de Brandy e Conhaque. O volume dessa
bebida produzida atualmente na regifio é de aproximadamente 1,8
milhGes de litros por ano, absorvendo para tal pouco mais de dez milhées
de quilos de uva.

Entre as bebidas feitas a partir do destilado de vinho, as mais
conhecidas s&o o Conhaque e o Armagnac na Franca, o Brandy de Jerez
na Espanha, o Pisco no Peru e no Chile e o Singani na Bolivia.

A denominacé&o “Cognac” corresponde a designacéo do destilado
de vinho envelhecido em barris de carvalho da regido de Charentes na
Franga. No Brasil, a legislacdo define como “Conhaque” a bebida com
graduacéo alcodlica de 38°GL a 54°GL obtida do destilado alcodlico
simples do vinho ou aguardente de vinho e/ou alcool vinico retificado,
envelhecido ou ndo. O termo “Conhaque” é utilizado, também, para
designar a bebida feita a partir do destilado da cana-de-acgucar adicionado
de substéncias aromaticas. Neste caso, o nome “Conhaque” deve ser
precedido da substancia aromatica utilizada como, no caso, o “Conhaque
de Gengibre”, além de constar, obrigatoriamente, no rétulo, a declaragio:
“Elaborado a base de aguardente de cana-de-agucar”. O destilado de
vinho brasileiro ndo deveria ser designado“Conhaque”, pois trata-se de
uma regido da Franga que tem essa denominacéo.

Além dos fatores naturais da Serra Gatcha que permitem a
obtengdo de uvas com elevado teor de acidez, a estrutura agro-industrial
existente também & favoravel para a producéo de destilados de vinho. As
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caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas finais da bebida, feita a
partir do destilado de vinho, sdo devidas a uva, ao vinho, as técnicas de
destilagédo e ao envelhecimento em barricas de madeira.

Nesse sentido, a producdo de uma bebida tipica a partir do
destilado de vinho podera ser mais uma alternativa para a vitivinicultura da
regido.

CULTIVARES DE VIDEIRA UTILIZADAS PARA A PRODUCAO
DE VINHO PARADESTILAR

Um dos aspectos que participam da qualidade do destilado de
vinho & a cultivar de videira utilizada para a elaboragéo do vinho. De modo
geral, os destilados mais renomados séo elaborados em regides de clima
frio, onde a uva ndo alcanga um estagio de maturacdo adequado como é o
caso do Conhaque e Armagnac na Francga.

As uvas aromaticas néo sdo recomendadas para a elaboragao de
destilados que precisam envelhecer. No entanto, atribuem as principais
caracteristicas aromaticas aos destilados de vinho do tipo Pisco e Singani.

As cultivares mais difundidas para producdo de vinhos para
destilar sdo as de ciclo longo e de maturagéo tardia, visto que, nas
cultivares de uvas precoces, geralmeﬁte, os compostos aromaticos sdo
destruidos pela oxidacéo, originando, portanto, destilados de qualidade
inferior. Pelo mesmo motivo devem ser evitadas as cultivares sensiveis a
podriddo do cacho.

Os destilados devem ser elaborados a partir de vinhos brancos
devido ao menor teor de metanol.

As principais cultivares de videira utilizadas para a elaboragédo de
destilados de vinho sdo a Trebbiano (Ugni-Blanc, Saint-Emilion) e Folle
Blanche, na regido de Charantais, e de Armagnac para produgéo de
Conhaque e do Armagnac na Franca. A cultivar Airen é a mais difundida na
Espanha para a produgéo do Brandy de Jerez. As cultivares Moscatéis sdo
as mais utilizadas para a produgédo de Pisco no Peru e no Chile e do
Singani na Bolivia.

Na Serra Gaucha, as principais cultivares utilizadas na elaboragao
de vinho para destilar sdo:



Trebbiano

E uma cv. de Vitis vinifera originaria da Toscana na ltalia, de
pelicula branca. Trata-se de uma cultivar de brotagdo e de maturagéo
tardia, de elevada produtividade, adaptada ao cultivo nas condi¢es de
clima e solo da Serra Galcha. Foi uma das primeiras cultivares Vitis
vinifera produzida comercialmente na Serra Galcha. Atualmente, a
superficie de vinhedo com essa cultivar esta diminuindo devido ao pouco
incentivo dado ao seu plantio.

Essa cultivar origina vinho branco com pouca caracteristica
varietal, geralmente &cido, utilizado para corte com outros vinhos brancos
como base para espumante e especialmente para destilar. Ndo apresenta
potencial alcodlico elevado, uma vez que o vinho elaborado dificilmente
alcanga 9,0°GL de alcool quando elaborado sem correcéo.

Herbemont

E uma cultivar de Vitis bourquinamuito difundida na Serra Gatcha.
Embora sendo uma cultivar de pelicula tinta, geralmente é vinificado em
branco. No entanto, mesmo quando vinificado em tinto, o seu vinho
apresenta pouca intensidade de cor. E uma cultivar de maturacéo tardia e
de boa produtividade. E sensivel a podriddo do cacho nos anos em que a
maturac@o acontece em tempo chuvoso. A area de plantio com essa
cultivar vem decaindo, nos Ultimos anos, como consequiéncia do problema
de morte de plantas devido & fusariose, doenga da raiz causada por
Fusarium oxysporum.

Essa cultivar, quando vinificada em branco, origina vinho branco
ou levemente rosado, neutro, com boa estrutura acida. Apresenta bom
potencial alcodlico. A uva é utilizada para elaboragdo de vinho branco
comum e, especialmente, para base de vinho composto e para destilar.
Quando destilado, da origem a um produto neutro muito apreciado para
elaboragéo do Brandy na Serra Gaticha.

Couderc13

E uma cultivar hibrida obtida do cruzamento entre Vitis lincecumii,
Vitis vinifera e Vitis rupestris. Trata-se de uma uva de pelicula branca,
tardia, produtiva e ristica. Origina um vinho que se caracteriza por
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apresentar baixa acidez com pouca intensidade aromatica. A uva, nas
condigbes de cultivo da Serra Gaucha, apresenta baixo potencial
alcodlico. O vinho obtido dessa cultivar é utilizado, principalmente, para
consumo como vinho de mesa e para destilar.

Isabel

E a principal cultivar de Vitis labrusca, sendo a mais plantada na
Serra Gaucha, representando, hoje,aproximadamente 45% da superficie
de vinhedo da regido. E uma uva de pelicula tinta, de maturacdo tardia,
produtiva e rustica. Apresenta, nas condi¢des de cultivo da Serra
Gatcha, bom potencial alcodlico em relagdo as uvas do grupo das
americanas. Além do consumo “in natura” como uva de mesa, a uva Isabel
é destinada para a elaboragdo de vinho tinto de mesa, suco de uva,
vinagre e para destilar. Quando destinada para a produgéo de destilado de
vinho, recomenda-se vinificar em branco para reduzir o teor de metanol.

ELABORAGAO DE VINHO PARADESTILAR

A produgéo de destilado de qualidade requer a elaboragéo de
vinho especialmente para destilar. Geralmente, na Serra Gaticha, os
destilados de vinho séo obtidos a partir de vinhos com defeitos e que, por
isso, ndo sdo comercializados como vinhos de mesa.

Os vinhos a destilar, normalmente, séo elaborados pelo processo
de vinificagéo em branco, sem a clarificagdo do mosto e sem a utilizacdo
de dioxido de enxofre. Como néo é utilizado nenhum antisséptico, o alcool
e a acidez funcionam como conservadores para o vinho até o momento da
destilagédo. Esse é um dos motivos por que os vinhos para destilar devem
apresentar acidez total elevada.

As caracteristicas de um vinho para destilar sdo diferentes
daquelas de um vinho para consumo. Os primeiros devem apresentar
aroma fino, acidez fixa elevada, baixo teor de tanino e alcool.

Apos a fermentagéo, o vinho pode ser conservado sobre as borras
sem trasfegas. A destilagdo deve ser feita imediatamente apés a
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conclusdo de fermentacdo alcodlica, principaimente quando o vinho
apresentar acidez baixa. Em alguns casos de acidez fixa baixa, é
recomendavel a acidificagdo com acido tartarico para conservar o vinho.

A utilizacdo de diéxido de enxofre ndo é recomendavel, pois
favorece a formacdo de aldeido acético no vinho, componente que
participa, negati\)amente, na qualidade do destilado. Além disso,
determina uma fermentacéo alcodlica mais pura em relagéo as linhagens
de leveduras e ainda favorece o arraste de cobre durante a destilago.

O‘grau alcodlico do vinho para destilar ndo deve ser elevado, por
isso a chaptalizagdo ndo é recomendada. Teor compreendido entre
7,0°GLe 10,5°GL de alcool é o ideal para vinhos para destilar. Vinhos com
grau alcodlico mais baixo s&o mais faceis para destilar e, como para
produzir a mesma quantidade de destilado é necessario maior volume de
vinho, o destilado obtido terd maior concentragéo de substancias
aromaticas.

O teor de tanino do vinho para destilar deve ser baixo, umavez que
teores elevados sdo responsaveis pela produgdo de gosto amargo
desagradavel no destilado. Esse &, além do problema do metanol ja
referido, outro aspecto por que os vinhos tintos ndo séo recomendados
para destilar. Vinhos de acidez fixa baixa e pH elevado s&o mais
suscetiveis ao ataque de bactérias e conseqliente formacao de compostos
secundarios, como a acroleina responsavel por aroma e gosto
desagradaveis nos vinhos e destilados. Por isso, & recomendavel efetuara
destilagdo antes que o vinho sofra a transformacdo de agentes
bacterianos, quando estiverem ainda protegidos por uma camada de CO,,
formada na fermentacgéo alcodlica. Além disso, a conservagéo do vinho,
por um periodo prolongado com as borras, favorece a formagéo de
compostos que liberam aromas desagradaveis, tais como o &acido
sulfidrico e o mercaptano.

A utilizagdo de levedura seca ativa ndo é aconselhavel, visto que,
segundo alguns autores, as leveduras nativas originam vinhos de melhor
qualidade para destilar.

Os vinhos para destilar devem ser secos com a fermentagéo
malolatica concluida. As variedades ricas em pectinas e, especialmente,

as tintas devem ser evitadas, pois liberam- quantidades elevadas de
metanol.
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DESCRIGAO DO DESTILADOR “CHARANTAIS”

O destilador “Charantais”, também designado alambique, é
construido em cobre martelado ou laminado para aumentar a resisténcia e
tornar a superficie mais lisa de modo a evitar a formagéo de crosta pelas
borras ou &cidos graxos e facilitar a limpeza.

O cobre foi escolhido por apresentar as seguintes caracteristicas:

- @ um metal maleéavel;

- & um bom condutor de calor;

- possui boa resisténcia a corros&o;

- apresenta efeito catalitico a certas reagbes quimicas e
-favorece a complexdo de acidos graxos, mercaptanos e tidis que
Provocariam gostos desagradaveis ao destilado.

O destilador “Charantais” (Figura 1) é formado pelas seguintes

partes:
PESCOCO ERPENTIN,
DE CISgE § 4 RECIPIENTE DE
RESFRIAMENTO
AQUECEDOR
DE VINHO
CAPITEL
L!"r ) ‘\ l
!
‘t‘ CALDEIRA
3 .
LU Y./ VI
2
FORNALHA

Figura 1. Destilador “Charantais” utilizado para a produgdo do
destilado de vinho.
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Fornalha

Deve ser construida de modo que a chama n#o alcance nas
laterais o nivel superior da vinhaga, quando a destilagéo estiver concluida.
O tubo de esvaziamento da caldeira deve estar envolto pela alvenaria da
fornalha, de modo a evitar o contato direto com a chama.

Caldeira

Construida de cobre, deve propiciar boa uniformidade de
aquecimento ao vinho. A capacidade maxima estabelecida é de 30 hL, dos
quais 25 hL de carga. A forma da caldeira é reta ou de “cebola” sendo o
fundo ligeiramente convexo para facilitar a retirada da vinhaca e a limpeza.
A espessura maxima das paredes deve ser de 5 mm e o fundo deve
apresentar maior espessura. A parte superior da caldeira deve ficar fora da
alvenaria para facilitar o resfriamento. O aquecimento deve ser feito
através de fogo direto, utilizando-se lenha ou gas de cozinha. O
aquecimento a gas é, atualmente, o mais difundido e o mais pratico.

Capitel

A fungéo do capitel é canalizar os vapores formados na caldeira,
permitindo uma recondensacéo parcial dos mesmos, melhorando, assim,
a separagéo dos constituintes do vinho.

As formas mais antigas e baixas do capitel designadas “Cabeca de
Mouro” proporcionam pouca retificagéo, assim como aquelas de forma de
azeitonas. Atualmente, predominam as formas de “cebola” que séo mais
difundidas e propiciam maior grau de retificagdo ao destilado.

Pescocodecisne

E a parte continua e curva do capitel. Serve para efetuar a
operagc@o complementar de retificacdo, canalizando os vapores até a
serpentina. Deve ser o mais estreito possivel noinicio.

Aquecedor do vinho

Constitui um dispositivo para recuperacéo do calor. Quando bem
utilizado, serve para economizar tempo, combustivel e agua de
refrigeracéo. Permite elevar a temperatura do vinho antes de entrar na
caldeira para 45°C a 50°C. Quando utilizado inadequadamente, pode

13



prejudicar a qualidade do destilado, pois & responsével por oxidagées
acentuadas. A capacidade do aquecedor do vinho deve ser préxima
aquela da caldeira.

Serpentina

Ea parte continua do pescoco de cisne formada por um tubo
cilindrico, de didmetro maior na parte superior para facilitar a condensacéo
dos vapores alcodlicos. Fica submersa em um recipiente de agua fria e
corrente para condensar e resfriar o destilado.

Recipiente de resfriamento

E um reservatério de agua para condensacéo e resfriamento do
destilado. Apresenta um gradiente de temperatura elevado, pois mede
70°C a 80°C na parte superior e, aproximadamente, 10°C na inferior. A
temperatura de saida do destilado é importante para a qualidade do
mesmo. Assim, na primeira destilagdo, a “corrente” deve sair com uma
temperatura entre 13°C e 15°C. Ja para o destilado, na segunda
destilagdo, a temperatura de saida recomendada & de 17°C a 19°C,

Porta-alcoémetro
Permite controlar continuamente o grau alcodlico e a temperatura

de saida do destilado. Além disso, possibilita efetuar a filtracdo do
destilado, retendo os complexos ctipricos formados com os acidos graxos
antes de encaminhar para a barrica. E nesse momento que se evapora
uma parte de alguns constituintes mais volateis indesejaveis, como é o

caso do aldeido acético e do acetato de etila.
O porta-alcodmetro permite também a retirada de amostra para

analise.

PAPEL DO COBRE NADESTILACAO

Na saida do destilador, o destilado contém entre 1 e 5mg/L de
cobre, o qual é arrastado na condensagdo dos vapores alcodlicos no
capitel e na serpentina. Observa-se freqlientemente, no destilado, a
presenca de particulas gordurosas de coloracdo esverdeada, retiradas na
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flanela de filtrag&o. Essas particulas sdo constituidas por sab&es de cobre
formados com os A4cidos graxos butirico, capréico, caprilico, caprico e
laurico e, por serem leves, permanecem em suspens&o no destilado.

O cobre da caldeira do destilador tem uma patticipagcéo
importante, pois fixa os acidos graxos, eliminando-os através de sabdes
insoluveis. Por isso, o cobre é indispensavel para obter destilados de
qualidade. No entanto, para o bom funcionamento, o destilador deve estar

~perfeitamente limpo. Alavagem deve ser feita a cada oito dias, quando se
destilam correntes que é o produto da primeira destilagdo do vinho, e, a
..cada quatro dias, quando se destilam sucessivamente vinho e corrente.
‘Por outro lado, um excesso de cobre favorece a producéo de destilados
_ »-duros secos e, algumas vezes, até amargos. Situagdes constatadas nas

= %*pnmelras destiladas de um destllador novo.

LIMPEZA DA CALDEIRADO DESTILADOR

~Antes da desfilagao é indispensavel efetuar uma destilada com
‘ ,‘agua pura na caldeira. Para facilitar a limpeza da serpentina e assegurar
~‘que ndo tenha vazamento, a operagéo é feita sem agua no recipiente de
‘{refngeragao Depois que os vapores de 4gua passaram abundantemente,
+durante trés ou quatro horas, a caldeira é aberta para completar a sua

L ) ‘{v:_hmpeza comotambémo capltel

Geralmente no-final da destilagéo do vinho antes de destilar a
orrente” a;.,.c Idelra deve ser aberta e Iavada com a proprla borra e

\SPECTO RATICOS DADESTILACAO

e Na;d 'tllag 0,0 ponto de ebulicdo do vinho, na caldeira, aumenta
. ~j‘j_jgradat|vam‘, roporgéo de alcool, nos vapores que se formam, é
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maior em relagdo ao vinho.

Nem todos os compostos volateis do vinho que s&o arrastados
pelos vapores hidroalcodlicos passam com a mesma velocidade na
destilagéo, pois pertencem aos mais diferentes agrupamentos quimicos:
alcoois, aldeidos, cetonas, ésteres e substancias nitrogenadas entre
outras.

O desafio de produzir bons destilados é complexo, pois é
necessario eliminar ou controlar o teor de compostos prejudiciais ao gosto
e a saude, como é o caso do metanol e do 2-butanol, e, a0 mesmo tempo,
favorecer a presenga de outras substancias responsaveis pelos aromas
especificos do destilado. Determinados constituintes do vinho passam
integralmente para o destilado outros apresentam comportamento
diferente. O teor final do destilado depende, por exemplo, das borras finas
conservadas novinho.

Deve-se preferir, para destilar vinhos bem elaborados, acidos com
aroma fino e pouco intenso. E recomendavel efetuar a destilagéo logo
apos concluida a fermentagdo alcodlica. A conservacgéo do vinho com as
borras, por um periodo prolongado, ndo é indicado devido aos riscos de
ataques microbianos (volta, producdo de acroleina, oxidagées). Em casos
de destilagdo de um grande recipiente que requer um longo periodo, é
conveniente trasfegar o vinho para recipientes menores, mantendo-os
cheios.

As bombas utilizadas para transferir o vinho para o destilador ndo
devem provocar oxidagGes violentas, pois prejudicam a qualidade do
destilado. Antes de ser destilado, ndo convém conservar o vinho em locais
de temperatura elevada como, por exemplo, préximo ao destilador e em
recipientes de grande capacidade.

Aaeragéo do vinho antes da destilacéo, geraimente é prejudicial a
qualidade do destilado, porisso deve ser evitada. Em determinados casos,
no entanto, quando o vinho apresenta cheiro de mercaptano, devido auma
longa permanéncia com as borras, uma aeracéo contribui para eliminar o
problema. Caso a aeragdo ndo seja suficiente para eliminar o cheiro de
mercaptano, a adicéo de 10 a 15 g de sulfato de cobre por hectolitro é
recomendada.
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DESTILACAO DO VINHO

O processo de destilagéo foi introduzido, na Europa Ocidental,
pelos arabes através do norte da Africa. Na época, a técnica despertou
interesse dos alquimistas e dos monges. O termo destilagdo corresponde
a separagédo das substancias volateis presentes no vinho, inicialmente
transformadas em vapor e depois condensadas. A operagéo é conseguida
através do calor, necessario para evaporar, e do frio para condensar.

O principio da destilacdo se baseia na diferenca entre o ponto de
ebulicdo da 4gua (100°C) e do alcool (78,4°C). A mistura agua e alcool
apresenta ponto de ebuligéo variavel em fungdo do grau alcodlico. Assim,
0 ponto de ebuligdo de uma solugéo hidroalcodlica é intermediario entre
aquele da 4gua e do alcool e sera tanto mais préximo deste ditimo quanto
maior for o grau alcodlico da solucéo.

De modo geral, os alambiques utilizados para elaboragédo do
destilado de vinho sdo do tipo “Charantais” e nio estio equipados de
colunas retificadoras ou de deflegmadores que permitem obter destilados
com graduagéo alcodlica mais elevada. Sdo destiladores simples, a fogo
direto, que, para a obtengdo do destilado de vinho, requerem duas
destilacGes.

Uma vez concluida a fermentacéo alcodlica, o vinho esta aptopara
ser destilado. O processo de destilacio inicia com a colocagéo do vinho
separado das borras mais grossas e na presenca das borras mais finas, na
caldeira, para ser destilado. O vinho néo deve ocupar todo o volume da
caldeira. A presenca de células de leveduras, no vinho para destilar, é
benéfica para a qualidade do destilado, uma vez que os acidos graxos
liberados atribuem caracteristicas proprias ao destilado. No entanto,
quantidades excessivas de acidos graxos sdo prejudiciais. Por outro lado,
uma reducéo acentuada desses compostos ocorre pela formagéo de sais
- insolveis com o cobre das paredes do destilador. A seguir, o capitel deve
ser colocado sobre a caldeira e acende-se o fogo na fornalha. A chama
pode ser mais intensa no inicio, até quando o destilado comega a sair no
condensador. Nesse momento, a intensidade da chama deve ser reduzida
e a destilagdo deve continuar até quando o alcodmetro assinalar 5°GL,
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ocasido em que a destilacdo é interrompida. Essa primeira etapa da
destilagdo ndo é seletiva. O destilado obtido é designado “corrente” e
representa a totalidade do alcool extraido do vinho. Essa etapa da
destilagéo concentra o vinho em aproximadamente 30% do seu volume
inicial, geralmente apresenta entre 27°GL e 32°GL e devera ser submetido
a uma segunda destilagdo. O tempo gasto nessa primeira destilagéo é
variavel em fungéo do tamanho do alambique, da intensidade da chama e
do teor alcodlico do vinho. O produto obtido, na primeira destilagéo, deve
ser armazenado em recipiente adequado, até que se obtenha um volume
suficiente para efetuar a segunda destilagdo. O vinho sem alcool, que
permanece na caldeira, é conhecido por vinhaga e é liberado.

Trés destiladas sucessivas produzem um volume suficiente de
“corrente” para efetuar uma segunda destilagdo. A segunda destilagéo
deve ser feita lentamente, controlando a “intensidade do fogo e,
conseqientemente, a vazdo do destilado. Nessa fase, para garantir a
qualidade do destilado, deve-se obrigatoriamente separar as diferentes
partes do destilado cabeca, corpo ou coragdo e cauda conforme o
desenrolar do processo de destilacéo.

A cabeca é formada pela fracéo do destilado que sai por primeiro
comgraduacdo alcodlica de 75°GL a 70°GL e representa entre 2% e 4% do

“volume total do liquido da caldeira. E formada, principalmente, por
~compostos volateis de ponto de ebulicdo inferior ao alcool etilico. Sdo
f,‘ ... ‘componentes caracteristicos da cabeca o aldeido acético e o acetato de
oo etila.
o corpo ou coragdo do destilado representa a fragdo que sai do
e ambique; a seguir,'com graduagéo alcodlica de 70°GL a 40°GL. Em
_volume; o coracdo representa 70% a 80% do destilado. E formado por um
= _"c'onjunto de componentes, cujo ponto de ebulicdo varia entre 78,4°C e
i 100°C. E a porcdo mais importante do destilado, pois apresenta a maior
‘ q'uantidade de alcoo! etilico e a menor proporcdo de componentes
. secundarios, també&m designados impurezas, componentes n&o alcool ou
congéneres.
v Acauda é formada por compostos volateis, cujo ponto de ebulicdo
. & superior a 100°C, recolhidos no final da destilagdo. Entre os
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componentes caracteristicos da cauda, destacam-se o furfural e o lactato
de etila. A passagem dos componentes da cauda para o destilado é rapida
quando a ebulicdo & mais intensa, uma vez que determinados
constituintes s&o arrastados. O volume correspondente a por¢éo da cauda
representa entre 10% e 20% do volume total do destilado.

Concluida a destilag&o, a porgao referente ao corpo ou coracéo é
separada para receber os tratamentos adequados para envelhecimento.
As demais partes, referentes a cabeca e a cauda, sdo armazenadas
conjuntamente e depois destiladas ou adicionadas a corrente.

REDUCAO DO GRAU ALCOOLICO DO DESTILADO

O destilado alcodlico depois de envelhecido, geralmente
apresenta graduacédo alcodlica entre 50°GL e 60°GL. Antes do
engarrafamento, deve-se reduzir o grau alcodlico para 38°GL a 40°GL,
atraves da adicéo de 4gua destilada. A legislacdo brasileira estabelece
que o “Conhaque” deve ter entre 38°GL e 54°GL de alcool.

Para reduzir o grau alcodlico do destilado, pode-se utilizar a
seguinte férmula:

X=A-B x100
B

Onde:
X=quantidade em litros de agua a adicionar em 100 L de
destilado.
A= grau alcodlico inicial do destilado.
B =graualcodlico desejado para o destilado.

A agua utilizada para reduzir o grau alcodlico deve possuir baixo
teor de sais, especialmente de calcio que, em meio alcodlico, é pouco
soltivel e causa problema de turvagéo e depdsito. Por isso, recomenda-se
utilizar agua destilada.
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O DESTILADO DE VINHO E ALEGISLAGAO BRASILEIRA

Os parametros analiticos estabelecidos pela legislacéo brasileira
para “Conhaque” sdo indicados na Tabela 1.
TABELA 1. Limites analiticos estabelecidos pela legislagédo
brasileira para o “Conhaque”.

Variaveis Minimo Maximo

Alcool °GL 38,0 54,0
Acidez volatil em &cido acético em g/100 mL

de alcool anidro - 0,100
Esteres em acetato de etila em g/100 mL de

alcool anidro - 0,200
Aldeidos em aldeido acético em g/100 mL de

alcool anidro 0,003 0,010
Furfural em g/100 mi de &lcool anidro - 0,005
Alcool superior em g/100 mL de alcool anidro ' 0,150 0,450

Soma das impurezas totais “nédo alcool”
( acidez volatil, ésteres, aldeido, furfural e

alcoois superiores) em g/100 mL de alcool anidro 0,250 0,795
Metanol em gL/100 mL de alcool anidro - 0,50
Cobre em mg/L - 5,0
Agucar redutores totais em g/L - 20,0

Fonte: Ministério da Agricultura. Portaria 069 de 13 de janeiro de 1983.

Para a legislagdo brasileira, “Conhaque” & a bebida com
graduacgdo alcodlica de 38°GL a 54°GL, obtida da aguardente de vinho
e/ou do destilado de vinho e/ou do alcool vinico retificado, podendo ser
envelhecida em barris de carvalho ou outra madeira equivalente. A
destilagdo deve ser efetuada de modo que o destilado tenha o aroma e o
sabor dos elementos naturais volateis contidos no vinho, derivados do
processo fermentativo ou formados durante a destilacéo.

Baseados em direitos adquiridos de uma lei anterior que permitia a
denominagdo de “Conhaque” aos produtos obtidos da destilagdo do
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fermentado de cana-de-aglicar, adicionado de substancias aromaticas ou
medicinais, tais como, o gengibre, o mel e o alcatrdo, muitos produtores
comercializam aguardentes compostos com a denominacdo de
“Conhaque”. _

Nesse sentido, a utilizacdo generalizada da denominacdo
“Conhaque”, para uma bebida elaborada a partir da cana-de-aglcar,
provocou um problema grave no setor de destilado de vinho da Serra
Gaucha, prejudicando a sua credibilidade. Para diferenciar desse tipo de
bebida foi criado o “Brandy”, ou “Conhaque Fino”, que deve ser elaborado
a partir do vinho e, obrigatoriamente, envelhecido em barris de carvalho ou
de outra madeira com caracteristicas semelhantes, com capacidade
maxima de 600 L e por um periodo de seis meses.

Outro aspecto que deve ser considerado na legislacéo brasileira é
a possibilidade de elaboragéo da bebida a partir do alcool vinico, visto que,
no processo de destilag&o para obtengéo do 4lcool vinico, a quantidade de
congéneres, componentes que atribuem as caracteristicas préprias do
vinho, & muito reduzida. A legislag&o brasileira estabelece um teor minimo
desses congéneres de 0,250 g/100 mL de alcool anidro. Além disso, a
legislacéo brasileira ndo define o tipo de destilador e a técnica de
destilag&o para obtengédo do destilado de vinho.

Outro aspecto que é contestado na legislacéo brasileira é o
estabelecimento de um limite maximo de congéneres, atualmente definido
em 0,795 g/100 mL de alcool anidro. O questionamento, nesse caso, é que
esses componentes s&o os que caracterizam a bebida elaborada a partir
do vinho. Além disso, no envelhecimento do destilado, a tendéncia é de
aumentar o teor devido, principalmente, a evaporacdo do alcool. No
entanto, tendo em vista que, muitas vezes, sfo destilados vinhos tintos
com teores elevados desses componentes, é até indicado apresentar um
teor maximo da soma de impurezas nio alcool e também de metanol.

Em relagdo ao teor maximo de aglicar permitido, 20 g/L, a
quantidade é muito elevada e contribui para mascarar e encobrir as
caracteristicas naturais da bebida.

Quanto & utilizagdo do caramelo, corante natural permitido pela
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legislagdo brasileira, 0 seu uso ndo é permitido em alguns paises
produtores. A cor do destilado deve -ser aquela natural, extraida da
madeira do recipiente de envelhecimento.

ENVELHECIMENTO DO DESTILADO DE VINHO

Tradicionalmente, os destilados de vinho s&o envelhecidos em
barricas de carvalho, as quais, geralmente, s&o novas ou com pouco
tempo de uso no caso do Conhaque. Para o Brandy de Jerez, as barricas
disponiveis sdo aquelas utilizadas para envelhecer o vinho de Jerez.

Segundo a maneira de condugéo do processo de envelhecimento,
ele pode ser estatico, como no caso do Conhaque, ou dindmico na forma
de soleiras, adotado pelo Brandy de Jerez.

Ainfluéncia da barrica se verifica quanto: & origem da madeira e as
técnicas utilizadas para confecgdo da barrica, tais como, duragdo e modo
de secagem da madeira apds o corte, intensidade da queima por ocasiéo
da montagem e limpeza da barrica antes do uso. O tamanho da barrica
também interfere no envelhecimento, nesse sentido, o destilado para a
produgdo de Conhaque é envelhecido em barricas de 350 L de
capacidade, enquanto que o Brandy de Jerezem recipiente de 500 L.

O envelhecimento do destilado de vinho, em barricas de carvalho,
é um processo lento, de longo periodo de duragéo que transforma o
destilado novo em bebida com carateristicas fisicas, quimicas e
organolépticas superiores.

Para que o envelhecimento do destilado participe positivamente
para a qualidade, trés fatores devem contribuir: a liberagdo de compostos
agradaveis da madeira; a oxigenacdo do destilado e o tempo de
permanéncia na barrica.

Entre os compostos liberados pela made:ra no petiodo de
envelhecimento, destacam-se os compostos que atribuem cor ao
destilado, além de aroma particular. Estudos mostram que a intensidade
de cor e determinados aromas, tais como, baunilha, torrefacéo e de
madeira, estéio relacionados com a intensidade de aquecimento aplicado
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na madeira por ocasido da confeccéo da barrica.

O oxigénio, que penetra através dos poros da madeira, participa
das reacdes de o6xido-reducdo, interferindo no aroma e no gosto do
destilado envelhecido.

Em relacdo ao periodo de permanéncia do destilado, na barrica,
distingue-se trés fases: ‘

- Fase de extracéo dos componentes da madeira que duradeuma
dois anos. Nessa fase o aroma torna-se mais suave e o destilado adquire
tonalidade amarelada.

- Fase de hidrolise ou degradacdo que, geralmente, vai do
segundo ao terceiro ano de barrica. Nessa fase, o gosto torna-se mais
agradavel e, no destilado, percebe-se o aroma de baunilha.

- Fase de oxidag&o que inicia no terceiro ano e dura todo o tempo
que o destilado permanece na barrica. Nessa fase, o destilado adquire cor
mais escura e aparece o gosto tipico de ranco.

As principais alteracdes que ocorrem no destilado de vinho, por
ocasiéo do envelhecimento em barrica de carvalho, sdo descritas a seguir:

- Reducéo do volume e do grau alcodlico: o volume de redugéo do
destilado pode variar de 3% a 6% ao ano, em fungédo das condigdes
higroscépicas e da temperatura do local de envelhecimento. O alcool e a
agua ndo evaporam na mesma proporgdo devido ao grau diferente de
volatilidade. Em ambiente Gimido, o alcool evapora mais facilmente. Em
ambiente seco, a 4gua evapora mais. Um local para envelhecimento mais
Gmido, geralmente, é favoravel para obtengéo de destilados mais finos.

- Aumento da intensidade de cor de destilado: o destilado
adquire cor mais escura com o tempo de barrica, devido aos componentes
extraidos da madeira.

- Variag@o da acidez do destilado: observa-se uma redugéo do pH
do destilado com o envelhecimento. O pH inicial de, aproximadamente, 4,0
baixa para 3,0 com o envelhecimento. Essa variacdo deve-se a
solubilizacdo de acidos fendlicos da madeira.

- Alteragcdo do aroma do destilado: o aroma mais agressivo do
alcool vai se alterando para aromas mais suaves, com notas de madeira,
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especialmente baunilha e, finalmente, adquire um aroma agradavel e
complexo. Além dos componentes da madeira, o aroma é alterado pelas
reagOes quimicas, especialmente a esterificagéo. -

Na Franga, o “Conhaque”, em relagdo ao periodo de
envelhecimento, se classificaem:

- VS (Very Superior), ou trés estrelas, aquele que permanece, no
minimo, quatro anos e meio em barris de carvalho;

- VSOP (Very Superior Old Pale), VO (Very Old) ou Reserva,
quando o destilado permanecer por um periodo compreendido entre
guatro anos e meio e seis anos e meio em barris de carvalho;

- Napoléon, XO (Extra Old), Hors d’Age, quando o destilado
permanece por mais de seis anos e meio embarris de carvalho.

PRINCIPAIS ALTERACOES DO DESTILADO DE VINHO

Turvagoes

Uma das principais causas do aparecimento de turvagdes no
destilado de vinho é a utilizacdo de dgua com excesso de célcio por
ocasido da redugéo do grau alcodlico. O cuidado que se deve ter é com a
utilizacdo de agua destilada e com baixos teores de sais, especiaimente
de célcio.

Outra causa de turvacéo é a insolubiliza¢éo de &lcoois superiores
devido a reducgéo do grau alcodlico. Nesse caso, o destilado apresenta
aspecto leitoso. Para-evitar esse problema, recomenda-se, antes do
engarrafamento, resfriar o destilado até 10°C a 15°C por, no minimo, 48
horas e filtrar quando a temperatura ainda estiver baixa.

Aparecimento de coramarela

A causa provavel é a presenca de ferro em teores acima de
2,0 mg/L, proveniente de alguma parte do destilador ou recipiente utilizado
no transporte e conservagdo como, mangueira, balde e barrica. O
tratamento recomendéavel é a redestilagéo do destilado.
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Cheiro de mofo

Em conseqiéncia da limpeza inadequada do destilador e também
da participagdo de uva atacada de podriddo do cacho para elaboragdo do
vinho para destilar. O tratamento recomendado é a limpeza total do
destilador, antes de iniciar o processo de destilagéo, além de utilizar uva sa
na vinificagdo. A utilizagcdo de carvdo desodorizante, na proporgédo de
0,5 g/L. até 1,0 g/L, podera reduzir o cheiro de mofo como também de
aromas especificos do destilado.

Cheiro de fumaca e queimado

Devido ao aquecimento excessivo durante o processo de
destilagdo, principalmente, na presenca de quantidade elevada de
particulas sdlidas. Recomenda-se destilar em fogo brando de modo
suave. A redestilagdo com separacdo adequada dos componentes de
“cabeca” reduz o defeito. '

Gosto metalico

Devido a passagem de elementos minerais, especialmente o
cobre na destilacdo. Em primeiro lugar, o destilador deve estar em
condigdes de limpeza adequada para iniciar o processo de destilacéo.
Convém realizar uma destilagdo com 4gua antes da época de destilagdo. A
separagdo das partes & recomendada, visto que o cobre sai em
quantidades maiores com os componentes de “cabega”. A redestilagéo,
com separagdo adequada das partes, também é recomendavel.

Gostoamargo

Em conseqléncia da presenca no destilado de componentes que
atribuem gosto amargo, provavelmente, devido & destilagdo de vinhos
alterados. Arecomendagéo, nesse caso, é destilar vinhos que néo estejam
alterados, separar adequadamente as partes.

Teor elevado de metanol
Em conseqiiéncia da destilagdo de vinhos com elevado teor desse
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alcool, especialmente vinhos tintos e separagdo deficiente dos
componentes de “cabeca’ na destilagdo. Recomenda-se utilizar vinho
branco com baixo teor de metanol e separar, adequadamente, os
componentes de “cabega”.

Principais causas responsaveis pelo aparecimento de
defeitos no destilado de vinho

Os principais defeitos organolépticos e analiticos dos destilados
de vinho se originam do préprio vinho ou da técnica de destilagéo, dentre
eles destacam-se:

a excessiva quantidade de borras nos vinhos ou a presenga de
borras alteradas;

afalta de controle da temperatura de saida do destilado na parte
final da serpentina;

o fracionamento feito de maneira inadequada das partes do
destilado;

presenca de quantidade excessiva de componentes de
“cabeca”;

realizacdo de destilagdes muito rapidas originando destilados
desequilibrados;

aquecimento excessivo e

limpeza inadequada do destilador.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO DESTILADO DE
VINHO

As caracteristicas organolépticas de um destilado de vinho sdo a
conseqUiéncia de um equilibrio da sua composicédo que depende da uva e
datecnologia da vinificacdo, da destilacdo e do envelhecimento.

A maneira mais tradicional de consumo do “Conhaque” é como
digestivo apos as refeicdes. Atualmente, esta sendo generalizado o seu
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consumo como aperitivo, do mesmo modo que outras bebidas fermento-
destiladas. Além disso, 0 “Conhaque” é utilizado também na elaboragéo de
coquetéis e na composicédo de certos pratos e molhos, atribuindo sabor
especial.

O copo, geralmente utilizado para o consumo do “Conhaque”, é do
tipo baldo. Segundo alguns especialistas, o formato exageradamente
arredondado desse copo mantém aromas aprisionados, néo favorecendo
a sua liberagédo para a percepgéo do degustador. O copo na forma de
tulipa, com a boca levemente fechada para concentrar o aroma, é o mais
recomendado para apreciar o “Conhaque”.

A degustacéo de um “Conhaque” é, principalmente, um desafio
para o olfato. A complexidade aromatica de um produto de qualidade n&o
se libera em apenas alguns segundos. Requer, certamente; entre cinco e

.dez minutos para revelar todas as suas nuances e personalidade. E
"recomendavel oxigenar progressivamente o “Conhaque”, agitando o copo
e fazendo circular a bebida no seu interior. Ndo é, obrigatoriamente,
necessario aguecer o copo na palma da méo. A temperatura elevada, que
é muitas vezes superior a 30°C, faz prevalecer os constituintes mais

pesados em detrimento dos aromas mais finos e sutis.

A adicéo de um pouco de agua favorece a percepcéo de aromas
finos que, geralmente, sd0 encobertos pelo cheiro do alcool.

E dificil descrever todos os aromas que podem apresentar os
diferentes “Conhaques”. No entanto, é justamente nesse aspecto que
reside o charme e o interesse da sua descoberta na degustacédo. Essa
diversidade de aroma provém dos diferentes aspectos que interferem na
sua producéo, como os fatores naturais onde é produzida a uva, o modo de
vinificagéo, destilagéo, o envelhecimento em barris de carvalho e os cortes
entre os destilados. Dentre esses fatores, o envelhecimento, em barris de
carvalho acrescenta maciez, suavidade e equilibrio ao destilado de vinho,
vaSS|m como atribui notas de baunilha muito apreciadas. Depois de dois
anos nesses recipientes, salienta-se gostos particulares de frutas passas
e aroma balsamico, tipico de um produto evoluido.

O olfato, como foi visto, desempenha um papel fundamental na
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degustagdo do “Conhaque”, no entanto, a viséo deve, inicialmente,
apreciar a limpidez da bebida e a sua cor que pode variar, desde o amarelo
dourado para aqueles de pouca intensidade de cor, até os tons mais
escuros para aqueles de maior intensidade.

A absorcéo do “Conhaque” e sua apreciagéo, na boca, € menos
importante em relacéo a avaliagéo olfativa, visto que o alcool modifica os
aromas sentidos através do olfato.
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