16/05/2018

Destilagéo
Embrapa Uva e Vinho
Em'm a Sistemas de Produgéo, 16
2 ISSN 1678-8761 Verséo Eletronica
Nov/2008

Sistema de Producao de Destilado de Vinho

Sumario

Apresentacao
Introducdo

Cultivares utilizadas
Elaboracéo

Destilagéo

O destilado de vinho e a

legislacao brasileira
Envelhecimento
Principais alteracdes do
destilado de vinho
Custos de produgao
Referéncias

Glossario

Autores
Expediente

Luiz Antenor Rizzon
Julio Meneguzzo

Destilacao

O processo de destilagdo 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 separagdo das
substancias volateis presentes no vinho, inicialmente transformadas em vapor e
depois condensadas. A operacdo é conseguida através do calor, necessario para
evaporar, e do frio para condensar.

O principio da destilacdao se baseia na diferenca entre o ponto de ebulicdo da
agua (100°C) e do alcool (78,4°C). A mistura agua e alcool apresenta ponto de
ebulicdo variavel em funcdo do grau alcodlico. Assim, o ponto de ebulicdo de uma
solugdo hidroalcodlica é intermediario entre aquele da agua e do alcool e sera
tanto mais préximo deste Ultimo quanto maior for o grau alcodlico da solugdo.

De modo geral, os alambiques utilizados para elaboracao do destilado de vinho
sao do tipo "Charantais" e nao estdo equipados de colunas retificadoras ou de
deflegmadores que permitem obter destilados com graduacdo alcodlica mais
elevada. Sao destiladores simples, a fogo direto, que, para a obtengdo do destilado
de vinho, requerem duas destilagoes.

Uma vez concluida a fermentagdo alcodlica, o vinho estd apto para ser
destilado. O processo de destilagdo inicia com a colocagao do vinho separado das
borras mais grossas e na presenga das borras mais finas, na caldeira, para ser
destilado. O vinho ndo 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 sao
prejudiciais. Por outro lado, uma reducdo acentuada desses compostos ocorre pela
formacdo de sais insollUveis 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 comeca a sair no
condensador. Nesses momentos, a intensidade da chama deve ser reduzida e a
destilagdo deve continuar até quando o alcoémetro assinalar 5°GL, ocasido em que
a destilagdo 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 destilagdo 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 destilagdo é variavel em funcao
do tamanho do alambique, da intensidade da chama e do teor alcodlico do vinho.
O produto obtido, na primeira destilacdo, 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 destilacdo deve ser feita lentamente,
controlando a intensidade do fogo e, conseqlientemente, a vazdao do destilado.
Nessa fase, para garantir a qualidade do destilado, deve-se obrigatoriamente
separar as diferentes partes do destilado cabega, corpo ou coragcao e cauda
conforme o desenrolar do processo de destilagao.

A cabeca é formada pela fracdo do destilado que sai por primeiro com
graduagdo 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 componentes caracteristicos da
cabeca o aldeido acético e o acetato de etila.

O corpo ou coragao do destilado representa a fracao que sai do alambique, a
seguir, com graduagdo alcodlica de 70°GL a 40°GL. Em volume, o coragdo
representa 70% a 80% do destilado. E formado por um conjunto de componentes,
cujo ponto de ebulicdo varia entre 78,4°C e 100°C. E a porgdao mais importante do
destilado, pois apresenta a maior quantidade de alcool etilico e a menor proporgao
de componentes secundarios, também designados impurezas, componentes ndo
alcool ou congéneres.
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A cauda é formada por compostos volateis, cujo ponto de ebulicdo é superior a
100°C, recolhidos no final da destilagdo. Entre os 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 é mais intensa, uma vez que
determinados constituintes sdao arrastados. O volume correspondente a porcdo da
cauda representa entre 10% e 20% do volume total do destilado.

Concluida a destilacdo, a porcdo referente ao corpo ou coracdo é separada
para recebe os tratamentos adequados para envelhecimento. As demais partes,
referentes a cabeca e a cauda, sdao armazenadas conjuntamente e depois
destiladas ou acondicionadas a corrente.

Reducédo do grau alcodlico do destilado

O destilado alcodlico depois de envelhecido, geralmente apresenta graduacao
alcodlica entre 50°GL e 60°GL. Antes do engarrafamento, deve-se reduzir o grau
alcodlico para 38°GL a 40°GL, através da adicdo de agua 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 formula:
X=A-Bx100B

onde:

X = quantidade em litros de dgua a adicionar em 100 L de destilado.

A = grau alcodlico inicial do destilado.

B = grau alcodlico desejado para o destilado.

A 3agua utilizada para reduzir o grau alcodlico deve possuir baixo teor de sais,

especialmente de cdlcio que, em meio alcodlico, é pouco sollvel e causa problema
de turvacdo e depdsito. Por isso, recomenda-se utilizar dgua destilada.
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