LICORES, SUCOSVINHOS & DESTILADOS
LUISGUILHERME SACHS

|. CUIDADOS BASICOS NO PREPARO DE BEBIDAS E SUCOS
1. Higiene Pessad

O as=io do corpo e do vestuério € indispensavel quando se manipula
aimentos. As maos e brags devem ser bem lavados com agua e sabdo, e muito bem
enxaguados. De preferéncia usar sabdo neutro ndo perfumado, para ndo transmitir nenhum
odor as bebidas e sucos. Usar toca eavental limpos. Ter as unhas ssmpre bem aparadas e sem
esmalte.

As pesas que goresentam quaisquer problemas de salide, principalmente
nas vias respiratorias, ndo devem manipular produtos alimenticios.

Caso hgja dgum ferimento nas méaos, usar luvas.

OBSERVACAO:

O uso de luvas e méascara, na boca e nariz, € sempre bem vindo
em qualquer situacao.

Evitar conversar e respirar sobre os alimentos e bebidas que se eta
preparando, bem como espirrar ou tossr no ambiente.

Repetir toda aoperacd® de aswio corporal toda vez que se reiniciar as
operagies.

2. Utensilios e Vasilhames

Os utensilios e vasilhames usados no preparo e a®ndicionamento dos
sucos e bebidas devem ser cuidadosamente lavados e muito bem enxaguados, de preferéncia
com detergente liquido neutro. E mais fadl a diminaca dos residuos deste, que os residuos
de sabdo.

E indispenséavel a esterilizac® dos vasilhames, apds a limpeza em agua
fervente, por 15 minutos , que guda na diminacd® de micro-incrustagdes que possam ter
permaneddo, além de diminar 0s microrganismos.

ATENCAO:
Nunca usar ou reutilizar utensilios e vasilhames que ndo sejam
proprios para alimentos e bebidas.

II. LICORES
1. Definicéo

Compreendem as bebidas acodlicas obtidas por destilagd® ou por mistura e
gue contenham entre 18 a54% de dcool em volume.

2. Clasgficac@®

A classficac@® dos licores leva en conta, principalmente, o teor de agicar,
EXPresH em sacaose.

- se@: de 60a 100 g e sacaose/litro

- doce de 100a200 g e sacaose/litro

- fino: de 200a350 g e sacaose/litro

- creme: mais que 350 g e sacaose/litro



Aos licores onde ocorre acristalizac® do agicar que se encontra dém do
ponto de saturacé, da-se adenominacd® de escarchados ou cristalizados, e os obtidos com
sucos de frutas s0 denominados ratafias.

Quanto ao teor de dcool, os licores podem conter entre 18 a 54% em volume
(18 a54°GL), sendo que os mais alcodlicos devem também conter mais aqicar.

Ao contrério das bebidas destiladas, como as aguardentes de cana, conhagues,
dentre outras, a que se da preferéncia abaixa graduacé alcodlica (em torno de 50°GL), os
licores devem ser elaborados com dcool neutro desodorizado e com graduacd elevada, para
ndo haver influéncia dos olores proprios dos destilados, sobrepujando os das es€ncias usadas
na producéo dos licores.

3. Preparo do Alcool para Licores

Os degtilados alcodlicos mpre ntém substancias que lhes déo odores
caaderisticos, dém de outras substancias que Ihes afetam a qualidade.

Estas substancias interferem e mascaram os aromas dos licores, portanto tém
gue ser eliminadas.

Normamente, no acoadl retificado e nas aguardentes de dto grau, as
substéncias de dto ponto de ebulicdo (substancias de pé ou cauda) ja sdo eliminadas no
proces®; entretanto as substancias de baixo ponto de duulicdo (substéncias de cdecd
acompanham o acool, mesmo quando este éretificado em colunas de destilacé.

A éiminac® dessas impurezas de cdecase faz @m uma nova destilacd®
parcial com aquedmento lento, onde se dimina a 12 porcéd do destilado que & contém.
Segue-se uma filtrac@®, em carvao ativado, da por¢éo ndo destilada, que gudara na diminaca
tanto das substancias de cdeca ©mo nade pé, que por ventura anda persistam no acool.

3.1. Purificacdo do dcod por destilacdo parcial

-Colocar abebida aser destilada na cddeira do destilador
SUGESTAO:

Se a bebida a ser destilada contiver mais de 80°GL, diluir com
agua até atingir esta marca.

- Dedtilar lentamente com fogo brando.
- Despreza o dlcoal de caeca aproximadamente 5% do volume total.
- Aproveitar o restante do dcool que permaneceu na cddeira.

SUGESTAO:

Se a bebida a ser destilada contiver menos de 50°GL, destilar
toda a mistura até obter a concentracdo desejada e
posteriormente eliminar o alcool de cabeca, conforme processo
descrito.




TABELA DE GROENING

T° Ebulicdo a 1 am.(°C)| % dealcod no “vinho” % de &lcod no destilado
(°GL) (°GL)
100 0 0
99 1 13
98.2 2 28.6
97.4 3 35
96.6 4 39.9
95.9 5 434
95.2 6 46.7
94.5 I 49.8
939 8 523
933 9 54.5
92.6 10 57.2
921 11 59.0
915 12 60.8
911 13 624
90.6 14 64.0
90.2 15 654
88.3 20 713
95.7 30 781
84.1 40 823
82.8 50 851
817 60 87.3
80.8 70 89.0
79.9 80 90.6
79.1 90 92.6

3.2. Purificacdo do dcod por filtragdo com carvao aivado

- Para cala 10 litros de dcool ou aguardente previamente purificada por
destilac®, aaescentar 1 colher-de-cha de cavado ativado moido bem fino (pode usar carvéo
parafiltro de &ua, porém previamente moido).

- Misturar bem o carvéo ao acoal.

- Repousar por algumas horas, até sedimentar o carvao.

- Colher o sobrenadante efiltrar em papél filtro até que ndo haja mais carvéo
no acoal.

OBSERVACAO:
Se o filtro ndo apresentar vestigios de carvao, o alcool ja esta
limpo.




4. Xarope

O preparo de um bom xarope mmecana escolha do aqicar. De preferéncia,
este deve ser refinado e se goresentar o mais branco posdvel, sem quaisquer odores, sabores e
coloragdes estranhas. A presenca destas impurezas compromete a qualidade dos licores,
principamente aqueles com coloracd e aoma pouco pronunciados.

O melag aderido a0 aqica de 22 extracd € um dos principais responsaveis
pela wloracé pardo-amarelada do aqicar, bem como pelo cheiro a cana-de-aqicar. O residuo
de ewxofre usado na darificac® industrial do aqicar pode também conferir cheiro
desagradavel ao mesmo, principalmente afrac@® presente no melago que 0 acompanha.

Outra caaderisticade um bom aqica é ade se disolver completamente na
agua sem deixar residuos insollvels como minerais de agila, areia, materiais organicos como
palha, carvao etc., ou qualquer outro residuo.

A addezdo agica também é um atributo desqualificante deste, portanto apos
sua disolucéo, a solucéo ndo deve goresentar qualquer sabor azedo.

Um bom acucar deve apresentar-se:

- branco;

- solucao limpida e cristalina;

- sem sabores, cores e odores estranhos;
- neutro (sem acidez).

Nem sempre dispomos de agicar refinado para a éaboraca dos xaropes. E
mesmo os aqicares refinados nem sempre produzem xaropes limpidos e aistalinos, pois, as
vezes, encerram pequenas por¢des de impurezas, que vém atona g6s sa disolucéo.

Para garantir um xarope de qualidade superior € necessaria a tarificac@® apos
Seu preparo.

A preparacd do xarope mnsiste en dislver 0 agicar em agua an proporcao
adequada, pois um xarope pouco concentrado tem o inconveniente de permitir o
desenvolvimento microbiano, fermentando e azelando com muita fadlidade, mesmo sendo
preparado com 0 maximo rigor na higiene.

Ja 0 xarope muito concentrado apresenta o inconveniente de se aistaizar,
além das dificuldades. de se transferi-lo para outros redpientes de filtrac@® e de dislucéo,
devido a sua excessva viscosidade.

Um xarope preparado com 2/3 de agicar e 1/3 de gua (2 kg e agicar por
litro de &gua) tem se mostrado perfeito para o preparo de licores, pois € estavel por aguns
dias, tempo mais que suficiente para o preparo das infusdes e misturas. Apos o licor preparado
€ 0 adcool que lhe garantird a onservaca.

4.1. Preparo do xarope

- Pesar 0 aqica.

- Acrescentar aproximadamente ¥ litro de ayua para cala kg de agicar.

- Aguece em fogo brando até cmpleta dissolucéo.

- Apos abrir fervura, ferver por mais 10 a 15 minutos, retirando a espuma mm
auxilio de uma escumadeira.

- Filtrar toda a mistura an toalha de dgoddo ou flanela (esterilizados
previamente).

Apés resfriar a mistura, determinar a wncentracd de agica com auxilio de
um densimetro e databela de mncentrac@® do xarope.

Caso atemperatura do xarope ndo sgja exatamente 20°C, aaescentar ao valor
tabelado (0,08) para cala grau de temperatura que ultrapassar os 20°C, ou dminuir (0,08) para
cada grau de temperatura que faltar para 20°C.



EX:

Temperatura do xarope 45°C
Leitura no densimetro 1,232
Vaor obtido natabela 50%
45°C - 20C=25C

25°C x 0,08=2

Vaor corrigido:

50+ 2 =52% de agica.

Tabela de Concentracédo do Xarope

% deaclcar em massa no xarope densidade do xarope a 20°C
0 1.000
2.5 1.010
5.0 1.020
7.5 1.030
10.0 1.040
125 1.051
150 1.061
17.5 1.072
20.0 1.083
225 1.094
25.0 1.106
275 1117
30.0 1.129
325 1141
35 1.154
375 1.166
40 1179
42,5 1.192
45 1.205
475 1.218
50 1.232
525 1.246
55 1.260
57.5 1.274
60 1.289
625 1.304
65 1.319
67.5 1.334
70 1.350
725 1.366
75 1.382




5. Formulagbes Diversas de Licores e Ratafias
5.1. Licor creme de chocolate

Ingredientes:

2Kg de agicar

500 g e docolate an po6 soluvel

1 colher de sopa de es€ncia de baunilha (vanili na)

1,6 | de 4cool 80°GL

Agua para mmpletar 5 litros (Aprox. 1,7 litros)

Preparo:

- Disolver o agica em éagua e ferver por aguns minutos, removendo com
escumadeira a impurezas formadas na espuma.

- Disolver o chocolate eferver por mais alguns instantes.

- Esfriar a50°C ou menos.

- Acrescentar 0 dcooal e a s$ncia de baunilha

- Engarrafar a mistura.

Obs.: A formula pode ser variada, pondo 2 colheres de cdé sollvel na cdda anda
quente.

5.2. Licor de café

Ingredientes:

1,5Kg de agicar

50 g & cdé soluvel

1 colher de raspa de liméo

1,51 de ayuardente 80°GL

Agua para ompletar 5 litros (Aprox. 2,9 litros)

Preparo:

- Disolver 0 aqicar e araspade lim&o em 1 litro de &ua.
- Ferver amistura.

- Filtrar.

- Esfriar a50°C, aaescentar o restante dos ingredientes e misturar muito bem.
- Aguardar alguns dias e filtrar todo olicor.

5.3. Licor café-caramelo

Ingredientes:
Idem ao Licor de afé (5.2)

Preparo:

- Caramélizar 0 aqica no ponto de cdda dara de pudm (ndo deixar queimar o
aqica).

- Proceder iguamente & Licor de café (5.2).

Obs.: Pode-se acescentar algumas gotas de es€ncia de baunilha e s$ncia de
COCO.

5.4. Licor Creme de malte
Ingredientes:
500 g e malte tostado
2 kg e agicar
2 | de ayuardente 80°GL
2| de @gua



Preparo do Malte:

- Colocar o cered (Ex: trigo) de molho em agua por 24 horas.

- Apés os graos estarem bem encharcados, p6-los a germinar em camada de 5 cm
aproximadamente.

- Interromper a germinag&, quando as radiculas atingirem aprox. 0 comprimento
dos gréos, secando em forno morno.

SUGESTAO:

Distribuir os graos numa assadeira e secar em forno com
fogo brando, deixando o forno entreaberto.

Preparo do licor:

- Colocar o mate moido A macear na aguardente e metade da &ua da formula,
por 24 horas ou mais e filtrar a mistura.

- Faze a cdda com o agica e o restante da aua.

- Colocar toda amistura na geladeira por 24 horas ou mais.

- Faze uma novafiltragem.

5.5. Licor Malte - café

Ingredientes:

Idem ao Creme de malte (5.4)
50 g & cdé soluvel

Preparo:

- Ildem ao Creme de malte (5.4).

OBSERVACAO:

Acrescentar o café no momento da mistura dos ingredientes

5.6. Licor Hortela - mel

Ingredientes:

11de gua

2 kg e mel

11 de ayuardente 80°GL

100 g ¢ folhas verdes de hortela

Preparo:

- Macear asfolhas de horteld na aguardente por 5-7 dias.
- Filtrar e acescentar o restante dos ingredientes.

- Repousar por alguns dias e filtrar novamente.

VARIACAO:
Parte das folhas de horteld podem ser substituidas por
folhas de eucalipto.

5.7. Ratafia dejabuticaba

Ingredientes:

2 kg ce jabuticabas bem maduras
2 | de ayuardente 80°GL

31 de gua

1,5 kg e agicar



Preparo:

- Esmagar as jabuticabas com as méos e ferver em 2 | de &ua por 5 min.
- Faze a cdda separadamente com o agicar e o restante da aua.

- Esfriar a50°C e acescentar a ayuardente.

- Deixar maceando por 5-7 dias ou mais.

- Filtrar amistura e acescentar a cdda.

- Deixar em repouso por alguns dias até sedimentar as impurezas.

- Filtrar novamente.

5.8. Ratafia de morango

Ingredientes:

2 kg de moranguinhos mitdos bem maduros

2 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

2| de @gua

Preparo:

- Triturar os morangos em liquidificador.

- Misturar o suco com 2 | aguardente 80°GL e 1 litro de &ua edeixar por 2 das
(preparar a cdda com o agicar e o restante da &gua).

- Filtrar e acescentar a cdda.

- Repousar por alguns dias e filtrar novamente.

5.9. Licor de geléa de morango

Ingredientes:

Idem ao Ratafia de morango (5.8)

Preparo:

- Preparar uma geléia com os moranguinhos e 0 agicar.

- Apos resfriar a 50°C aaescentar o restante dos ingredientes.
- Macear por alguns dias efiltrar.

VARIACAO:
Pode ser usada geléia de qualquer fruta no preparo do licor de geléias. Nas
geléias de frutas mais ricas em pectina a vezes ocorre formacédo de uma
mucilagem devido a precipitacdo da pectina pelo alcool.

5.10. Licor jabuticaba-mate

Ingredientes:

100 g e folhas ®ca de mate

Idem Ratafia de jabuticaba (5.7)

Preparo:

- ldem Ratafia de jabuticaba, porém aaescentando o mate a @ua durante a
fervura,

5.11. Ratafia de guabiroba

Ingredientes:

2 kg e guabirobas bem meduras
2 | de ayuardente 80°GL

2| de gua

2 kg e agicar



Preparo:

- Esmagar as guabirobas com as méos e po-las a macear em 2 litros de aguardente
e 1 litro de &gua por uma semana.

- Preparar a cdda separadamente com o restante da &ua.

- Filtrar amistura e acescentar a cdda.

- Deixar sedimentar asimpurezas por alguns dias.

- Filtrar novamente.

5.12. Ratafia de marolo
Ingredientes:
1 kg de marolos maduros
2 | de ayuardente 80°GL
2| de gua
2 kg e agicar
Preparo:
- ldem a Ratafia de guabiroba (5.11).

5.13. Ratafia de pitanga

Ingredientes:

2 kg ce pitangas maduras

Idem ao Ratafia de guabiroba (5.11)
Preparo:

- Extrair o suco das pitangas em uma peneira.
- Faze uma cdda com o suco e o agicar.

- Acrescentar o restante dos ingredientes.

- Repousar por aguns dias efiltrar.

5.14. Ratafia de goiaba

Ingredientes:

1,5 kg e goiaba bem meduras

2| de gua

2 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

Preparo:

- Ferver as goiabas com a gua eo agica por 30 minutos.
- Filtrar amistura e acescentar a aguardente.

- Repousar por alguns dias efiltrar.

5.15. Ratafiade araca

Ingredientes:

2 kg e aacd bem meduros

31 de gua

2 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

Preparo:

- ldem ao Ratafia de goiaba (5.14).

5.16. Ratafia embaixada da Bahia (Tutti-fruti)

Ingredientes:

4| de suco de frutas diversas (200a 500 ml de cada fruta)

(Asfrutas com sabores fortes, usar em menor quantidade na mistura).
3 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL
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Preparo:

- Dislver 0 agicar no suco quente.
- Edfriar e acescentar a ayuardente.
- Filtrar apos alguns dias.

5.17. Theday é&fter - extradry

Ingredientes:

11 de ayuardente 80°GL

3,4 | de suco de tomates mitidos bem meduros

1 colher dasde cdéde s

Preparo:

- Extrair o0 suco de tomate.

- Pasteurizar a80-90°C por 5 minutos.

- Filtrar e acescentar o restante dos ingredientes.

- Deixar repousar por aguns dias e filtrar novamente.

5.18. Arh!

Ingredientes:

2| de suco delima

30 g e flores ®ca delUpuo

50 g c folhas de boldo

11 de ayuardente 80°GL

2 kg e agicar

11 de gua

Raspade 1 limé&o

Preparo:

- Cortar aslimas eretirar as mentes.

- Bater no liquidificador efiltrar.

- Preparar a cdda com a &gua eo aqica.

- Separadamente ferver o lUpuo e o boldo com o suco de lima, deixar esfriar
naturamente efiltrar.

- Misturar todos os ingredientes e repousar por alguns dias e filtrar novamente.

5.19. Licor detangerinas

Ingredientes:

8 tangerinas maduras de tamanho médio

2 | de ayuardente 80°GL

31 de gua

2 kg e agicar

10 g & canela enrama

10 cravos da india

Preparo:

- Perfurar as tangerinas com agulha (£ 30furos por fruta).

- Colocélas em um vidro de boca larga e obrir com 2 litros de aguardente e 2
litros de agua.

- Acrescentar o cravo e a caela nainfusdo.

- Deixar ainfusdo exposta aluz solar por 7 a 10 das.

- Filtrar e misturar com a cdda de agicar preparada com o restante da aua.

- Repousar por aguns dias.

- Filtrar novamente.

VARIACAO:
Podem ser usadas outras frutas citricas no lugar das tangerinas.
(Ex: laranjas, mexericas, etc.)
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5.20. Licor de asca delaranja

Ingredientes:

Cascas de 10 laranjas (sem a parte branca)

2 | de ayuardente 80°GL

31 de gua

2 kg e agicar

Preparo:

- Colocar as cascas de laranja em infusdo com 2 litros de ayuardente e 2 litros de
aguapor 1 semana efiltrar.

- Preparar a cdda com 1 litro de &gua e2 kg ce agica.

- Misturar ainfusdo a cdda erepousar por alguns dias.

- Filtrar.

VARIACAO:
Usar o mesmo procedimento para preparar licor com casca de
outros Citrus.

5.21 Licor de banana

Ingredientes:

10 bananas de tamanho médio

2 | de ayuardente 80°GL

31 de gua

2 kg e agicar

1 colher-de-caé de es€ncia de baunilha
Preparo:

- ldem ao Licor detangerina (5.19).

5.22. Ratafia de manga

Ingredientes:

2 | de suco de manga

2| de gua

2 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

Preparo:

- Pasteurizar o suco de manga a85°C por 5 minutos.

- Preparar a cdda de agicar separadamente.

- Misturar todos os ingredientes e deixar por 1 semana efiltrar.
- Deixar em repouso e filtrar novamente.

5.23. Ratafiade @ja

Ingredientes:

2 | de suco de cga

Idem ao Ratafia de manga (5.22)
Preparo:

- Idem ao Ratafia de manga (5.22).

5.24. Red Apple Liqueur

Ingredientes:

Cascasecade 10 macd vermelhas
2 | de ayuardente 80°GL

31 de gua

2 kg e agicar
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Preparo:

- Ferver por 2 minutos as cascas de maca en 2 litros de &ua.
- Faze a cdda separadamente.

- deixar esfriar e misturar o restante dos ingredientes.

- Deixar as cascas em infusdo por 1 semana efiltrar.

- Repousar por alguns dias e filtrar novamente.

VARIACAO:
Applebutter
Usar 1,5 Kg de paté de maca cozida no lugar das cascas

5.25. Licor Café mineiro

Ingredientes:

500 g e borrade cdé (sobra do coador)

1,51 de ayuardente 80°GL

2| de gua

1,5 kg e agicar

10 g & canela em po

Preparo:

- Misturar todos os ingredientes a frio e deixar por uma semana, agitando
diariamente, efiltrar.

- Deixar em repouso por alguns dias e filtrar novamente.

5.26. Pifa colada

Ingredientes:

100 g e mco fresco picado

1 abacai médio

2 | de ayuardente 80°GL

2| de gua

2 kg e agicar

Preparo:

- Extrair o suco do abaci e preparar a cdda com a gua e agcar.
- Separadamente deixar o coco em infusdo na ayuardente por 5-10 das.
- Misturar os ingredientes e repousar por 1 semana.

- Filtrar.

VARIACAO:

Pode ser usado casca de abacaxi fervida em agua.

5.27. Brown-cow Liqueur

Ingredientes:

250 g e docolate an po6 soluvel

2 litros de leite

1,5 litro de ayuardente 80°GL

2 kg e agicar

1 colherinha de es$ncia de baunilha

Preparo:

- Ferver o leite, chocolate e agcar.

- Resfriar e acescentar a aguardente e a s€ncia de baunilha.
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5.28 Gabrida

Ingredientes:

50 g &k canela an po

30 g &k qavo-da-india en po

1,51 de ayuardente 80°GL

2| de @gua

2 kg e agicar

Preparo:

- Ferver separadamente o cravo e a caela aom 1 litro de gua.
- Com o restante da &ua, preparar a cdda.

- Esfriar e misturar todos os ingredientes e repousar por 10 das.
- Filtrar.

5.29. Ratafia de pequi

Ingredientes;

1 kg ce polpa de pequi

2 | de ayuardente 80°GL

2 kg e agicar

2| de @gua

Preparo:

- Colocar a polpa do pequi em infusio na ayuardente por 60 das mexendo
suavemente a cala3 a5 das.

- Filtrar ainfusdo e misturar com a cdda de aUcar.

- Descansar por alguns dias e filtrar novamente.

5.30. Ratafia de polpas de frutas diversas

Ingredientes:

1 kg ce polpa de frutas (cagpuagu ou meldo capira ou cga ou cgu ou abacai ou
amoras ou outra fruta qualquer que tenha aoma esabor bastante pronunciados).

2| de @gua

2 | de ayuardente 80°GL

2 kg e agicar

Preparo:

- Preparar a cdda com o aqlicar, agua e apolpa.

- Resfriar, misturar a aguardente efiltrar.

- Repousar por alguns dias e filtrar novamente.

OBSERVACAO:

Para as frutas com menos sabor e aroma, aumentar a quantidade
de polpa e reduzir a quantidade de agua.

5.31. Weisdhea cream liqueur

Ingredientes:

1 kg de malte de trigo tostado e moido grosseiramente

2 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

10 g e lupuo

1,51 de gua

Preparo:

- Deixar o malte eo lupuo em infusdo na ayuardente por 5 das efiltrar.
- Misturar a cdda efiltrar novamente gp0s alguns dias.
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5.32. Gengi-bier liqueur

Ingredientes:

100 g ¢k raiz de gengibre fresca

2| de gua

2 kg e agica caamelizado

2 | de ayuardente 80°GL

Preparo:

- Ferver o gengibre an metade da &gua por 5 minutos.

- Acrescentar 0 restante da &ua e o agicar caamelizado (cdda pré-agquedda) e
ferver mais 2 minutos.

- Resfriar e acescentar a aguardente.

- Repousar por 1 semana efiltrar.

- Repousar por mais alguns dias e filtrar novamente.

5.33. Galcho M acho: A Lenda do Sul

Ingredientes:

250 g e mate verde (se)

1 kg e agicar

2 | de ayuardente 80°GL

2,51 de gua

Preparo:

- Coloca o mate am infusdo em 2 litros de &ua fervente edeixar até esfriar e
filtrar.

- Preparar a cdda com o restante de &ua eo aqicar.

- Misturar todos os ingredientes a frio.

- Repousar por aguns dias efiltrar.

6. Licores Escarchados (Cristalizados)
6.1. Licor escarchado de anis

Ingredientes:

2 | de ayuardente 80°GL

11 de gua

2,2 kg e agicar

15ml de es€nciade anis (ou usar conforme a oncentraca)

Preparo:

- Faze a cdda cmoma gua eo agicar.

- Ainda a quente (com cuidado) misturar os demais ingredientes e engarrafar
rapidamente.

- Deixar as garrafas abertas até aistalizar (= 3a7 das).

SUGESTAO:
Colocar previamente um ramo de erva-doce ou outro ramo Seco
qualquer dentro das garrafas. Usar garrafas transparentes e
incolores para os licores escarchados.

6.2. Outros licores escarchados

Seguir as mesmas instrucdes para 0 preparo do licor escarchado de anis,
variando apenas as es€ncias.
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OBSERVACOES:
- Esséncias menos concentradas, usar maior quantidade.
- Pode-se usar aguardente aromatizada no lugar da esséncia
Preparo da aguardente aromatizada
Colocar em infusdo na aguardente, casca de laranja ou de outros
Citrus, ou outro material qualquer que se queira usar, como: cravo,
canela, caca de maca, mate, hortela, etc.

SUGUESTAO:
NUCLEACAO
Para forcar a cristalizagéo, colocar um pouco de actcar moido, em
cada garrafa, sobre o licor. Estes cristais servirao de nucleo de
cristalizacao.

7. Outras Formulagdes Tradicionais
7.1. Anisette Bordeaux

Ingredientes:

2| de 4cooal de caeds ou dcoal viniculo 96°GL

1,51 de agicar refinado

2,51 de gua

1 ml de es€nciade anis concentrada (ou mais ® necessario)
Preparo:

- Dislver todos os ingredientes a frio.

- Filtrar apds alguns dias de repouso.

7.2. Cherr y-Brandy

Ingredientes:

1 kg e cegas maduras

11 de 4coal viniculo 90°GL

1 g e canelaem pd

1 g e qavo-da-india

1 g e wentro

1,51 de gua

1,5 kg e agicar

Preparo:

- Esmagar 250 g @ ceejas com 0 carogo.

- Colocar as ceagjas esmagadas e @ inteiras em infusdo no acool juntamente com
0 cravo, canela e oentro, por 2 meses, mexendo diariamente.

- Filtrar e acescentar a cdda de agicar.

AJUSTE DO GRAU ALCOOLICO:

Pode-se ajustar o grau alcodlico com mais agua ou calda.
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7.3. Curacau

Ingredientes:

11 de ayuardente 40°GL

10 g ¢k cacade laranja anarga (Citrus aurantium) sem a parte branca

2 g ke canela enrama

2 cabecas de qavo-da-india

500 g e agicar

250 ml de gua

Preparo:

- Coloca a caca de laranja, cravo e candla em infusdo na ayuardente por 1
semana exposta a Sol.

- Filtrar e acescentar a cdda de agicar.

- Repousar por alguns dias e filtrar novamente.

7.4. Blue auracau

Ingredientes:

Idem ao Curacau (7.3).
corante azll aimenticio
Preparo:

- ldem ao Curacau (7.3).

IMPORTANTE:

Usar corante alimenticio azul, de acordo com a legislacéo vigente.

7.5. Maraschino (Marasquino ou M arr asquino)

Ingredientes:

2 | de ayuardente 80°GL

2,5 kg e agicar

1,751 de gua

1 ml de es€nciade anéndoa amarga
0,5 ml de es€nciaderosa

0,5 ml de es€nciade laranja

5 gotas de es€nciade canela
Preparo:

- Faze a cdda e acescentar os ingredientes ainda aquente (Cuidado!).
- Filtrar apos alguns dias.

7.6. Vermouth

Ingredientes:

1 kg e agicar

2| de gua

2 | de ayuardente 80°GL

50 g cklosna

5 ml de es€nciade ais

Preparo:

- Preparar a cdda emisturar os ingredientes e deixar em infusdo por 1 més.
- Filtrar.



7.7. Hendaia

Ingredientes:

2,5 kg e agicar

2| de gua

2 | de ayuardente 80°GL

10 g & eva-doce (folha)

1 g e @va-doce (semente)

5 g tk es€nciade jasmim

20 g &k caela enrama

5 g e qavo-da-india

Preparo:

- Preparar a cdda emisturar os ingredientes a quente (Cuidado!).
- Deixar em infusdo por 1 més ou mais.
- Filtrar.

7.8. Kirsch-wasser de @rocgos de ce g as (sem destilacdo)

Ingredientes:

2 | de ayuardente 45°GL

1 kg e caocos de cega esmagados

1 kg e caocos de péssego sem améndoa
Preparo:

- Colocar tudo em infusdo por 2 meses efiltrar.

7.9. Vespetro

Ingredientes:

5| de ayuardente 40°GL

20 g e semente de agélica
50 g k semente de eva-doce
50 g e semente de mentro

5 g ceraspadeliméo

5 colheres de suco de liméo
1,5 kg & agicar

Preparo:

- Colocar tudo em infusdo por 1 semana.
- Filtrar.

7.10. Genebra

Ingredientes:

1 Kg de zmbro

100g ek lupuo

101 de ayuardente 80°GL

1 Kg de agicar

151 de gua

Preparo:

- Macear o zimbro e o lupuo na gyuardente por 2 das efiltrar.

- Acrescentar o restante dos ingredientes e repousar por alguns dias
- Filtrar.

OBSERVACA O:
O gim é obtido destilando a genebra e ajustando o teor de
alcool a aproximadamente 40°GL.




7.11. Amor perfeito

Ingredientes:

10 g ¢k cacade limé&o (sem a parte branca)

10 ml de es$ncia de baunilha

10 ml de es€nciade violeta (Violatricolor)

101 de ayuardente 45°GL

3 Kg de agicar

2| de gua

Preparo:

- Macear as cascas de liméo na ayuardente por 1 semana efiltrar
- Preparar a cdda emisturar todos os ingredientes.

7.12. Licor de café

Ingredientes:

100 ge cdé torrado e moido

2 | de ayuardente 80°GL

1 Kg de agicar

71 de @gua

Preparo:

-Deixar o caé maceando na aguardente por 20 das efiltrar.
-Misturar o restante dos ingredientes.

-Deixar em repouso por aguns dias e filtrar novamente.

7.13. Cristofia

Ingredientes:

3 | de vinho branco de mesa de boa qualidade
50 g &k canela enrama

100 g @& anéndoas amargas

20 cravos da india

500 g e agicar

11 de ayuardente 55°GL

Preparo:

- Misturar todos os ingredientes a frio.

- Deixar maceando por 30 das efiltrar.

7.14. Benedictine

Ingredientes:

- 10 g & cacade c&da

- 10 g e folha de mate

- 10 g & folhas de funcho

- 10 g & deaim

- 10 g & cacade laranja anarga

- 5 g b cacade cduaba

-5 g e hortela

- 2 g b semente de evadoce

- 2| de gyuardente 80°GL

- 21 de gua

- 1,5Kg de agicar

Preparo:

- Colocar osingredientes em infusdo na yuardente por 1 semana efiltrar.
- Preparar separadamente a céda emisturar.
- Filtrar novamente gp0s alguns dias.
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7.15. Frangelico liqueur

Ingredientes:

- 1Kg de avelas

- 2| de gyuardente 80°GL

- 31 de gua

- 2Kg de agicar

Preparo:

- Esmagar as avelds e wlocar em infusdo na ayuardente por 15 das efiltrar.
- Preparar a cdda emisturar.

- Filtrar novamente gp0s alguns dias.

8. Calculo da Quantidade de Alcool (Aguardente) Com Teor Alcodlico Diferente do Indicado

°GL da aguardenteindicada x Vol. indicado

Volume de ayuardente ausar =
°GL da aguardente a ser usada

Obs.: O volume que aumentar da aguardente, reduzir no vdume da agua da formula e
vice-versa.
Ex.: Numa férmula de licor onde se previa o uso de 1,6 litros de dcool 80°GL e 1,7 litros de

&gua, desgja-se usar aguardente 50°GL.
80x 1,6

Volume de aguardente ausar = ———————— =256/ aguard. 50 °GL
50

OBS:
Na nova férmula urar 2,56 litros de aguardente 50°GL e reduzir o teor de 4gua
para 0,74 litros de dgua, de modo a manter igual o volume final (3,3 litros)

9. Variacdodo Teor Alcodico da Recata: Como Calcular o Teor Alcodico do Licor?

A quantidade minima de 4cool na férmula dos licores deve ser maior ou igual
a 18% e o maximo de 54% em volume. Entretanto, no Brasil, ha os que gredam bebidas da
clase dos vinhos compostos por misturas, as quais recdem genericamente a denominaca
coloquia de licores, apresentando menos que 18% de dcoal. O cdculo pode ser feito usando
asformulas:

°GL da aguardentex Vol. aguardente

>18e<54

Vol. do Licor

ou

% de alcod desgjd x val. delicor

Vol aguardente =
°GL da aguardente
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Ex: Desgase preparar 10 litros de licor com 20% de dcool em volume, usando aguardente
70°GL. Quanto de ayuardente deve entrar na formula?

20x 10
Vol aguardente = = 2,86 litros
70
IMPORTANTE:

Qualquer ingrediente que se variar na férmula (Ex: agua, aclcar,
etc.) refazer os calculos para o teor alcodlico.

10. Envelhedmento dos Licores

As bebidas alcodlicas, de um modo geral, sO adqurem gosto e aoma
caraderisticos de bebidas maduras apds um longo tempo de repouso em tonéis de madeira.

Durante este periodo de repouso, pequena quantidade de a atmosférico passa
pelos poros da madeira, oxidando pequenas porcdes do acool a caonas, aldeidos e acdos
correspondentes, destacando: acealdeido, addo acéico, acdoina, diacil, etc.

Os compostos formados pela ac® do oxigénio, passa areagir com parte dos
alcoais restantes, formando os ésterels arométicos, responsaveis pelo buqué da bebida. Os
principais ésteres que se formam nesta segunda dapa sdo acdato de dila, acdato de amila,
butirato de dila c.

Nas bebidas de baixo grau alcodlico, como vinhos de mesa e outros
fermentados ndo destilados, o envelhedmento natural pareceser a Unica maneira dicaz para
conferir as caraderisticas agradaveis de uma bebida madura.

Ja os licores e outras bebidas de dto grau alcodlico podem ser melhorados
rapidamente dravés da acéerac@® na producéo dos ésteres aromaticos. Dentre estas témicas
destacan-se:

- Calor (tranchage);

- Argjamento;

- Ozonizac¢a;

- Eletricidade;

- Foto-exposicéo;

- Frio;

- Etc.

O efeito da esterificac® ndo pode ser considerado como a Unica caisa da
formacé do buqué. Dependendo da bebida dcodlica, bem como das matérias-primas usadas
na sua daborac@®, podem ser encontrados teores elevados de éteres, em produtos recém
preparados. Tais teores,n as vezes, s80 muito superiores aos daqueles envelheddos por muitos
anos, sem que isto confiraum melhor e mais intenso buqué.

Esta presenca maior de ésteres ocorre an bebidas com addez devada, pois
nestas condi¢des ocorre maior formaca destes compostos.

Portanto o buqué éo resultado de uma série de transformagdes e mmbinagdes
muito mais complexa que asmples formaca dos ésteres.

SUGESTAO:

A experiéncia pessoal tem demonstrado que as bebidas mais pobres em acidez e
mais purificadas, como os licores obtidos por misturas, demoram muito mais para
adquirirem o buqué. Entretanto, com o emprego de pequenos teores de acido
acético, na forma de vinagre ou vinho &cido, tem reduzido significativamente este

tempo.
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10.1. “Tranchage’

Apbés a preparac@® dos licores, estes podem ser submetidos a um
aguedmento, que acéera & rea@es que ocorrem durante o envelhedmento, principamente a
formaca dos ésteres aromaticos responsaveis em parte pelo bugué, além de outros compostos.

Com o aguedmento, fornecese eergia de divac@® para que tais rea@es
ocorram. Este ajuencimento, porém, ndo deve dingir temperaturas muito elevadas, nem por
tempo muito longo, para ndo provocar pirogenia dos compostos presentes.

O “Tranchage” pode ser feito antes ou apos o engarrafamento.

10.1.1. Procedimento do “tranchage’ antes do engarr afamento

- Colocar o licor pronto na cddeira do destilador e fedhar.

- Aguece em fogo brando até 75-85°C.

- Manter atemperatura por 20-30 minutos, colocando e tirando a chama sob a
cddeira

- Retirar da cddeira edeixar resfriar naturamente.

- Repousar alguns dias.

- Filtrar e engarrafar.

SUGESTAO:

Se o licor for de muito baixa acidez, acrescentar algumas
gotas de vinagre de vinho, ou vinho azedo, antes de iniciar o
“tranchage” ou a fotoexposicao do licor.

Obs: O acido acético ajudara na formacao dos ésteres aromaticos.

10.1.2. Procedimento do “tranchage’ no licor ja engarr afado

- Aguece a &@ua a75-85°C em um redpiente de boca larga, contendo agua
suficiente para abrir aproximadamente 2/3 das garrafas.

- Colocar um pano no fundo do redpiente.

- Sobre o pano, dispor as garrafas abertas, contendo o licor, sem encostar
umas nas outras.

- ApOs o licor atingir atemperatura do Banho Maria, arrolhar as garrafas (sem
apertar muito arolha) e manter por 30 minutos, controlando a temperatura do Banho Maria a
75-85°C.

- Resfriar naturamente.

- Repousar por alguns dias.

- Filtrar, se necessario.

OBSERVACAO:

Se necessario, fazer nova filtracéo até que se obtenha o licor
totalmente limpido, sem qualquer turbidez e corpo de fundo.

10.2. Envelhedamento por fotoexposicao

Como no “tranchage”, o envelhedmento artificial do licor ao sol auxilia na
formaca das substancias aromaticas que compdem o buqlé.

Pela ac® das ondas de diversos comprimentos (A) presentes no espedro
solar, desde o infravermelho até o ultravioleta, ocorrem rea@es de fotosdntese efotdlise nos
componentes do licor, acderando o proces de envelhedmento. E ainda tem-se o efeito
térmico, onde atemperatura pode aingir 50°C ou mais, nas horas mais quentes do dia.
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O redpiente usado para a fotoexposicip deve ser transparente e sem
pigmentacd, de modo a permitir maxima passagem das ondas do espedro solar. O redpiente
deve guardar um espag para om ar (10 a 30% do volume) pois 0 oxigénio presente auxilia
na oxidac@ dos dcoaois.

10.2.1. Procedimento da fotoexposicao
- Colocar o licor em redpientes claros, deixando um espag ndo preenchido
(com ar) de gproximadamente 1/5 de redpiente.
- Expor aluz solar por alguns dias, agitando diariamente.
- Repousar por aguns dias.
- Filtrar e engarrafar.

11. Rebaixamento do grau alcodlico dos licores

Para dender a preferéncia por bebidas licorosas com menor grau alcodlico
menor que o normal das formulas tradicionais de licores, pode-se rebaixar o teor alcodlico dos
licores.

11.1. Rebaixamento do grau com agua destilada au filtrada
Pode-se acescentar &gua a licor até que se obenha o grau alcodlico desgado.
11.2. Rebaixamento do grau com calda de aglicar

Ao invés de se acescentar somente a gua, o rebaixamento do grau acodlico

pode ser feito através da alicdo de mais cdda ha mistura

SUGESTAO:
Quando se desgja uma graduac@ menor, diminuir o dcool e aimentar a gua nareceta
original, para ndo desequili bar a mistura final.
Obs.: Ndo convém rebaixar o grau dos licores escarchados, pois com um meior teor de
agua emenor teor de dcooal, favorece adisolucéo dos cristais (escarchos)

O termo vinho s6 é empregado nas bebidas fermentadas obtidas a partir de
uvas. Entretanto, desde que ao®mpanhado do nome da matéria-prima que lhe deu origem, pode
ser perfeitamente usado. Ex: vinho de laranja, vinho de péra, etc.

Praticamente toda fruta ou materiais aqucarados pode ser usado na producéo
de bebidas fermentadas, desde que alequadamente crrigidos os teores de umidade e sais
nutritivos para o fermento.

Aqu no Brasl dispomos de grande diversidade de frutas tropicas e
temperadas, com producéo praticamente por todo o ano. E certas frutas como manga,
jabuticaba, goiaba, amoras, banana, etc., nativas ou plantadas em pomares ndo comerciais, sdo
praticamente perdidas devidas abundancias da producéo.

O emprego destas frutas no pico da safra para aproducéo de geléias, sucos,
vinhos, etc., pode nstituir uma dternativa complementar na dimentac®, e na renda
familiar, comercializando produtos artesanais, com aval da vigilancia sanitaria locd.
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Fluxograma da Producéo de Sucos, Vinho e Destilados Diversos.

Selecédo da M.P
Limpez; da M.P
Extracéo dolsuco(mosto)
FiltlragéoD 00 0 0J —engarrafamento
Fermento Corregﬁe; do mosto pasteulrizagéo
Preparo dolpé-de-cubaD] 0 - Adigéo dolfermento (Sulco)
Clarificagao Artificial <1 0 0 0 0O O FeimentagéoD 00300 - Destilagao

O ! !

O Decantacao Envelhecimento

l l l
Filtracdo 0 0 0 0J 0 OO - Trasfega (aguardente)

!
Envelhecimento
!
(vinho)

2. Producéo de Vinhos Diversos

Doravante usaremos 0 substantivo vinho para designar as bebidas
fermentadas (n&o destiladas) de qualquer origem.
A primeira gapa na producéo do vinho € aobtencéo do mosto.

2.1. Obtencéo do mosto de frutas

Mosto: € a designac® do liquido aqucarado que sofrerd fermentacé
acodlica

Apdbs sledonar, expurgando as frutas podres e & partes atacalas por insetos
Ou microrganismos, procede-se alavagem a extrac@ do suco, que varia de aordo com afruta
usada.

2.1.1. Laranjaeoutros Citrus:

Dar preferéncia alaranjas ou outros Citrus (mexerica tangerina, etc.), bem
maduros, que devem ser espremidos em espremedores de frutas ao invés de serem esmagados.
No esmagamento ha uma liberag@® muito grande dos 6leos esenciais contidos na caca, que
comprometem o vinho e 0s s1cos, mas S0 benéficos nos destil ados.

SUGESTAO:

Usar o bagaco dos Citrus na producao de esséncias, licores, etc.

2.1.2. Mac4, peras, marmelos e outros frutos com textura similar.

Estas frutas devem ser raladas ou picadas em cubinhos bem pequenos e
espremidas em um teddo de dgodéo, ou prensadas em panos, em prensa manual.
E posdvel também obter o suco em centrifuga doméstica
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2.1.3. Caqui, goiaba, péssgo, ameixa, manga etc.

Para este grupo de frutas, a forma mais fadl para obtencéo do suco € a
trituracé@ em liquidificador com adi¢céo de uma pequena por¢éo de gua.

Apés a triturac, filtra-se en um teddo de dgodéo, que élavado com mais
uma porcéo de &ua, para etrair 0 suco restante.

2.1.4. Uva, amora, cergas, pitangaetc.

Para & frutas mitdas e suculentas, 0 esmagamento convencional com as maos,
ou em prensas, é aformamais fadl de se obter o suco.

2.1.5. Banana

O mosto de banana éobtido da fruta bem madura, que é anassada eposta a
ferver com 1 a2 volume de &ua, aaescidos de dgumas gotas de suco de liméo.

2.2. Filtracdo do Mosto (Suco)

Depois de extraido o suco ou a polpa das frutas, toda amassa obtida deve ser
filtrada enteddo de dgodéo.

Caso se obtenha uma massa muito viscosa e de dificil filtrac@®, dilui-se com
um pouco de &jua potavel o que fadlita aoperacé®. A massa residua retida no teddo filtrante
pode ser lavada cmm pequena porgéo de &ua, para extrair melhor o suco (mosto).

2.3. Corr ecdo do mosto

O teor acodlico do vinho depende diretamente do teor de agicar do mosto.
Mosto pobre an agicar fornecevinhos com baixa graduacé alcodlica

Os vinhos com menos de 9°GL sdo muito instéveis e facas de avinagrarem.
Para se obter um vinho com no minimo esta graduacé, € necessrio que no mosto haja mais
de 16% de agicar fermentescivel.

Somente dgumas frutas, e bem meduras, fornecen aqicar suficiente para
obtencéo de um bom vinho, sem necessdade de rrec®. Entretanto na maioria dos casos é
sempre necessario corrigir o teor de agicar, com adicéo deste.

2.3.1. Determinacéo do teor de aglicar com densimetro

Com o auxilio de um densimetro para mosto, determina-se o teor de agicar,
descontando de 1 a 3 unidades percentuais em fun¢éo da addez do mosto (mosto mais addo
desconta-se mais).

2.3.2. Acréscimo do aglcar de @rr eGao

De poss do resultado obtido com o densimetro, e devidamente wrrigido em
funcdo da addez etemperatura do mosto, proceder 0 aaéscimo de agicar até dingir o teor
desgjado (maximo 28%), que pode ser acompanhado com o densimetro.

IMPORTANTE:
Para cada 1°GL qu e se deseja aumentar no vinho, deve-se
aumentar |,76% no teor de aglicar (1,76°Brix)
Obs: As leveduras alcodlicas fermentam até 28°Brix.
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CORRECAO DA LEITURA DO °BRIX EM FUNCAO DA TEMPERATURA

[ 3>—4zmouvwm>no >

T° 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
030 | 049 | 065 | 0.77 | 0.89 | 0.99 | 1.08 | 1.16 | 1.24 | 1.31 | 1.37
036 | 047 | 056 | 065 | 0.73 | 0.80 | 0.86 | 091 | 0.97 | 1.01 | 1.05
10 { 032 | 038 | 043 | 048 | 052 | 057 | 0.60 | 0.64 | 0.67 | 0.70 | 0.72
11 {031 | 035|040 | 044 | 048 | 051 | 055 | 058 | 0.60 | 0.63 | 0.65
12 1 029 | 032 | 036 | 040 | 043 | 046 | 0.50 | 0.52 | 0.54 | 0.56 | 0.58
13 {026 | 029 | 032 | 035 | 038 | 041 | 044 | 046 | 048 | 049 | 051
14 {1 024 | 026 | 029 | 031 | 034 | 036 | 0.38 | 0.40 | 041 | 042 | 0.44
15 {020 | 022 | 024 | 0.26 | 0.28 | 0.30 | 0.32 | 0.33 | 0.34 | 0.36 | 0.36
16 | 017|018 | 020 | 0.22 | 023 | 0.25 | 0.26 | 0.27 | 0.28 | 0.28 | 0.29
17 {1 013|014 | 015 | 016 | 018 | 019 | 0.20 | 0.20 | 0.21 | 0.21 | 0.22
18 {009 | 010|011 (011|012 | 013|013 | 014 | 0.14 | 0.14 | 0.15
19 | 005 | 0.05| 005 | 005 | 0.06 | 0.06 | 0.07 | 0O.07 | 0.07 | 0.07 | 0.08
20 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0O.00 | O.00 | O.00 | O.00 | 0.00 | 0.00 | O.00
21 | 0.04 | 005 | 0.06 | 0.06 | 0.06 | 0.06 | 0.07 | 0.07 | 0.07 | 0.07 | 0.08
2 (1010|010 011|012| 012 | 013 | 014 | 0.14 | 0.15 | 0.15 | O.16
23 | 016|016 | 017 017 | 019 | 020 | 021 | 0.21 | 0.22 | 0.23 | 0.24
24 1021|1022 | 023|024 | 026|027 | 028 | 029 | 0.30 | 0.31 | 0.32
25 | 0271028 | 030(031|032)|034 |03 |03 | 038]| 038| 039
26 | 033|034 | 036 | 037|040 | 040 | 042 | 044 | 046 | 047 | 047
27 | 040 | 041 | 042 | 044 | 046 | 048 | 050 | 0.52 | 0.54 | 0.54 | 0.55
28 | 046 | 047 | 049 | 051 | 054 | 056 | 058 | 0.60 | 0.61 | 0.62 | 0.63
29 | 054 | 05 | 05 | 059 | 0.61 | 0.63 | 0.66 | 0.68 | 0.70 | 0.70 | 0.71
30 | 061 | 062 | 063 | 066 | 0.68 | O.71 | 0.73 | 0.76 | 0.78 | 0.78 | 0.79
35 {099 101|102 106 | 110 | 113 | 116 | 1.18 | 1.20 | 1.21 | 1.22
40 | 142 | 145 | 147 | 151 | 154 | 157 | 162 | 162 | 1.64 | 1.65 | 1.65
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OBSERVACAO:

Para valores de °Brix intermediarios aos valores tabelados,
atribuir correcfes proporcionais, ou adotar o valor mais préximo.

HIDROMEL:

O hidromel é uma das bebidas alcodlicas mais
antigas produzidas pelo homem, a partir da

fermentacdo do mel.
O mosto para hidromel é feito diluindo o mel em agua potavel até
atingir o °Brix desejado, entre 16 a 28 °Brix.

2.4. Preparo do fermento (pé-de-cuba)

O pé-de-cuba mnsiste numa fonte de indculo contendo o fermento que fara a
fermentacé alcodlicado mosto.

O fermento usado para afermentacé® alcodlica normalmente € alevedura
Saccharomyces cerevisae que tem a cgaddade de transformar o agica em d&coal.
Eventualmente usa-se outras espédes.

O ided para fermentar os diferentes mostos € dispor de fermentos
seledonados, mas nem sempre é possvel obté-los. Neste cao, as leveduras de panificac®
tém sido empregadas com éxito.

2.4.1. Preparo do pé-de-cuba com fermento de péao

A concentracd® ided de cdulas de leveduras no mosto, para ibir
fermentac® paralela, é de 10" cdulas/ml de mosto. Esta mncentragé pode ser obtida wm o
emprego de leveduras prensadas na propor¢céo de 3 d/litro, ou fermento bioldgico sec, na
proporcéo de 1 dlitro.

IMPORTANTE

Na producéo de vinhos licorosos (mais de 12°GL) com fermento
bioldgico para panificacdo, dar preferéncia as leveduras para pao
doce, pois elas sdo mais tolerantes as altas concentracdes de
acucar do mosto.

- Dislver a levedura, na propor¢céo de 1 g5ml de mosto diluido (maximo
7°Brix).
- Deixar fermentar por 1 hora ou mais a temperatura anbiente.

2.4.2. Encubacdo

A encubac® nada mais € que a d@icd do mosto filtrado e arrigido ao
fermento. A adicdo do mosto ao fermento deve ser de maneira gradativa (continua ou
intermitente), pois a alicé de uma s vez de um nosto concentrado pode provoca plasmolise
no levedo.
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2.4.3. Adicdo do mosto aolevedo

- Coloca em uma aba de fermentac® o pé-de-cuba ja devidamente
preparado e an plena dividade.
- Acrescentar o0 mosto lentamente num prazo de 5 horas.

Alimentagdo intermitente: dobrar o volume a caa hora @& completar o
volume total.

Alimentacao continua: gotejar 0 mosto sobre o fermento lentamente (20%
do vol. por hora).

SUGESTAO:

Nunca encher a cuba de fermentacéo até em cima, pois durante a
fase tumultuosa da fermentacéo, pode ocorrer trasbordamento da
espuma.

Obs: Maximo 2/3 da cuba.

2.5. Fermentacao

Durante afermentac@® ocorre atransformac@® do agica em acool, além da
producéo de outros compostos faundarios como glicerina e aao succinico, dentre outros.

- Apés a encubac@® o0 mosto € deixado a fermentar em aberto até diminuir a
liberac& do gas carbbnico.

- Terminada afermentacé principal, o vinho é filtrado e posto a fermentar na
auséncia de a. O redpiente deve permitir a saida do gas carbbnico produzido, segundo o
esguema seguinte:

VINHO AGUA

2.6. Clarificacao

Terminada a fermentag@®, 0 vinho é deixado em repouso absoluto para
sedimentar a borra. Apos sdimentar, o vinho é transferido para outro redpiente (esta operaca
€ onhedda por trasfega).

Se g0s a 22 trasfega o0 vinho ainda permanece turvo, pode-se darificar
usando terras branqueadoras como Caolin, Bentonita, etc., na proporgéo de 1g/litro e deixando
sedimentar por 24 horas, finda & quais filtra-se 0 vinho.

OBSERVACA O:

Repetir a operacédo de clarificacao até que se obtenha o vinho
totalmente limpido e cristalino.

2.7. Envelheamento

Para o vinho adquirir o aroma e sabor de vinho maduro, este deve ser
envelheddo naturalmente, de preferéncia ean barril de cavalho ou outra madeira ndo resinosa
e sem aromeas.
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Durante o envelhedmento ocorre, numa primeira dapa, a oxidacé® de uma
pequena frac@® dos alcoois e, posteriormente, a esterificac@® destes com parte do acool
original.

O envelheamento artificial ndo tem dado bons resultados em vinhos, porém
uma pequena aeaca por filtracd® tem melhorado a qualidade destes em periodos menores de
envelhedmento.

3. Producéo de Destilados de Origens Diversas

As aguardentes 0 obtidas pela destilac® dos diversos tipos de vinhos
obtidos por fermentac@ alcodlicados diferentes mostos.

Uma vez terminada a fermentac@® do vinho, este pode ser destilado
diretamente, sem se preocupar com a separac@® da borra, pois as impureza lidas contidas
no vinho ndo passam para o destilado.

As bebidas destiladas devem conter entre 38 a 54% de dcool ou teores
maiores, até 80% de dcoal (ndo potavel), para serem usadas na daboracé de outras bebidas
por diluicéo.

3.1. Destilagdo
- Colocar o vinho na cddeira do destilador e proceder a destilacd® com fogo
brando.
- Coletar todo o destilado até o grau alcodlico car a z&o na por¢céo nao
destilada.
- Redestilar todo o destilado dbtido para remover o dcoal de cdeca eo acool
de pé.

REDESTILACAO:

- Medir o vdume da aguardente;

- Colocar na caldeira;

- Destilar com fogobrando;

- Desprezar os primeiros 5% do destilado e os dltimos5 a 106 % ;
- Ajustar o grau alcodlico com agua.

- Mead: destilado de hidromel

- Kirchsou kirchwassr: destilado de cegas;

- Conhaque: destilado de vinho;

- Quetsch: destilado de aneixas,

- Cachaca: destilado de melago:

- Caninha ou pinga: destilado de cana

- Uisgue: destilado de cereds maltados

- Uisque malte (M alte whisky): destilado decevada maltada

3.2. Formulagdes de aguardentes
3.2.1. Applgack
Ingredientes:
- 10 kg e maca
- 1 colher de fermento biolégico
Preparo:
- Triturar as mac¢d (ndo € necessario filtrar)
- Acrescentar o fermento e deixar fermentar até ndo haver mais desprendimento de
gas.
- Destilar conforme indicado no item 3.1.
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3.2.2. Cachaca (aguardente de melaco)
Ingredientes:
- 2 kg e melago de cana
- 101 de @gua
-2 colheres de fermento biolégico
Preparo:
- Diluir o melago na gua
- Preparar separadamente o pé-de-cuba wmnforme item 2.4. e 2.4.3.
- Destilar conforme item 3.1.

3.2.3. Caninha (aguardente de ana ou pinga)
Ingredientes:
- 101 de cddo de cana
- 2 colheres de fermento bioldgico
Preparo:
- Preparar 0 pé-de-cuba e proceder iguamente para 0 preparo da cahacag item
3.2.2.

3.2.4. Aguardentes de Cereais (Uisque)

Ingredientes:

- 5 Kg de malte de qualquer cered (obtido conforme descrito no capitulo Il item
5.4.)

- 5 colheres de fermento biol6gico

- 151 de @gua

Preparo:

- Disolver o malte na &gua e auece até 40°C.

- Quando atingir a temperatura, marca 0 tempo e auece gradativamente aé
atingir 70 - 75°C (aumentando cercade 1°C a cala 3 a5 min.).

IMPORTANTE:

Esta operacéo é conhecida como mosturacgéo. E indispenséavel o
controle rigoroso da temperatura e do tempo, pois as diferentes
enzimas que fardo a hidrélise do amido e proteinas, atuam em

condicdes diferentes.

- Destilar conforme item 3.1.

3.2.5. Mead (aguardente de mel)
Ingredientes:
- 1 Kg de mel
- 101 de @gua
- 2 colheres de fermento bioldgico
Preparo:
- Dissolver 0 mel na gua e acescentar sobre o pé-de-cuba conforme descrito nos
itens2.4 €2.4.3).
- fermentar até ndo haver mais desprendimento de gas.
- Destilar conforme item 3.1.

3.3. Envelheamento da aguardente
Proceder igualmente para o Licor.
4. Sucos Diversos

A obtencéo do suco segue 0 mesmo roteiro até aobtencédo do mosto para
fermentacé do vinho.
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OBTENCAO DO SUCO:

Segquir o roteiro para obtencdo do mosto.

O suco assm obtido € de fadl deterioracé®, necesstando de um tratamento
adequado para asua mnservacd.

4.1. Pasteurizagao do suco

O suco obtido deve ser filtrado em teddo de dgodao ou em papel de filtro ou
em tela de nylon (malha bem fina).

Se desgjar um suco bem limpido (no caso de macg péra, etc.) o suco deve ser
clarificado com bentonita, Caulim ou outro agente darificante.

Apos filtrado, o suco deve ser engarrafado e pasteurizado em Banho Maria a
75-80°C por 30 minutos, para garantir a cnservaca.

IMPORTANTE

Em sucos pouco acidos deve ser acrescentado 1 colher de suco de
lim&o para cada 2 litros, antes de pasteurizar.
Obs: Com a adicéo do suco de liméo garante-se a acidez
necessaria para eliminar os microrganismos durante o tratamento
térmico.

V. MICRODESTILADOR
1. MATERIAIS
- 1 Panelade pressio de 4 | ou mais,
- 2,5 mde cao de mbre de goroximadamente 1 cm de diametro;
- 1 mdetubo de PV C rigido de 100 mm de diametro;
- 2 tampdes de PV C rigido paratubo de 100 mm;
- 2 terminais para alaptacé de mangueira;
- 4 m de mangueira comum;
- 1fogareiro agas (GLP).

2. CONSTRUCAO

Moldar o tubo de wbre na forma de uma serpentina, de modo que se alapte
no tubo de PVC, sobrando 1 m na extremidade superior e 10 cm na inferior. Tampar as
extremidades do tubo de PV C com os tampdes.

Adaptar a5 cm da base e a5 cm do topo do tubo de PVC, os terminais para
mangueira.

A sobra do cano de wbre da extremidade superior deve ser adaptada avalvula
de saida da panela de pressio.

IMPORTANTE

Usar cola para PVC para colar os tampdes e Epoxi para o
condensador.
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3. ESQUEMA DO DESTILADOR:

P}ela_‘U\ Tubo de Cobre Saida de agua

Fogareiro fr. de agua

Saida do destilado

4. FUNCIONAMENTO:

Colocar o material a ser destilado na panela efechar bem.
Ligue o tubo de mbre apanela.

Ligue a mangueira de eitrada de gua a uma torneira e deixe cm uma
pequenavaz.

Cologue amangueira de saida de &gua a ralo da pia.
Examine se estatudo em ordem e aceda o fogo.
Coletar o destilado na saida do destilado.

SUGESTAO:
Para construir o destilador, use a criatividade. Nao € necessario
usar rigorosamente os materiais aqui indicados.
Ex: o condensador pode ser feito usando uma lata de 20 | no lugar
do tubo de PVC.
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