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» Destilado de bagago de uva e | ,-—-\ \""5*.“ o
» Origem italiana . . . ol
» Existe desde a ldade Média L e ¥ B
» Possui entre 37,5% e 60% de volume alcodlico | -
!
» Foi originalmente feita para evitar o desperdicio ST
» Depende do tipo e qualidade da uva utilizada 3
» Umromano teria aprendido as técnicas de destilacdo no Egito, e levou |

esse conhecimento e uma amostra da bebida de volta a Itdlia

» No Brasil comecou a ser produzida na Serra Gaucha.




Matéria-prima

» Usa-se o bagaco da uva para a producdo da grapa -
Subproduto da vinificacdo.

» A qualidade da grapa esta diretamente ligada as caracteristicas do bagaco.

» Composto pela pelicula (porcdo nobre)
da baga, semente e eventualmente a raquis.

» O bagaco € classificado em 3 grupos:
1. Bagaco fermentado
2. Bagaco parcialmente fermentado

3. Bagaco doce




31055

Fonte: hitp://www.dicyt.com/viewNews.phpgnewsld

Fonte: http://eb1gamil.blogs.sapo.pt/12413.ntml



Bagaco fermentado

» Completa a fermentacdo alcodlica juntamente com
o mosto da vinificacdo, com uma maceracdo longa de 8 a 12 dias.

» Deve ser destilado logo apds a separacdo do processo de vinificacdo, ndo
devendo ser ensilado.

» Maior extracdo de compostos fendlicos, |
aromas primarios, pectinas, dcidos orgdnicos e elementos minerais.




Bagaco parcialmente fermentado

» Bagaco proveniente da elaboracdo do vinho de maceracdo curta (4 a
6 dias).

» Deve passar por um periodo de ensilagem para completar a fermentacdo
dos acucares residuais.

» E a matéria prima mais comum no Brasil. ]’




Bagaco Doce

» F o bagaco obtido da producéo de vinhos brancos.

» Possui aroma herbdceo.

» Depende de uma boa conservacado para obtencdo de
um mosto de qualidade.

» Deve obrigatoriaomente passar pela fermentacdo.




Legislagao Brasileira

Tabela 1. Limites analiticos estabelecidos pela legislacdo brasileira para a graspa.

_

Teor alcoolico (°GL) 38,0 54,[]

Acidez volatil em acido acético (g/100 mL de alcool anidro) = 0,200
Esteres em acetato de etila (g/100 mL de 3lcool anidro) - 0,300
Aldeidos em aldeido acético (g/100 mL de dlcool anidro) 0,003 0,080
Furfural {g/100 mL de alcool anidro) = 0,005
Alcoois superiores (g/100 mL de 3lcool anidro) 0,150 0,600

Impurezas totais "ndo alcool” ou congéneres (acidos volateis,
aldeidos, ésteres, furfural e alcoois superiores) (g/100 mL de 0,250 1,185
alcool anidro)

Metanol {g/100 mL de 2lcool anidro) - 0,5

Acucares redutores (g/L) - 10,0
Cobre {mg/L) = 5,0

Fonte: Ministério da Agricultura - Portaria n? 009, de 13 de janeiro de 1983.




Processo Produtivo

Fermentacdo Alcodlica

» Teor e nivel do didxido de enxofre

Teor adequado de 6g a 8g de metasulfito de potdssio para 100kg de
bagaco.

Inibicdo de bactérias acéticas e lacticas (contaminacdo)

Alto teor = formacdo de sulfato de cobre (coloracdo azulada)

» Umidade

Umidade ideal para que ndo ocorra desenvolvimento bacteriano, gerando
contaminacdo na fermentacdo.




Processo Produtivo

Fermentacdo Alcodlica

» Tipo de levedura

A quantidade de células da pelicuda da uva € fundamental para
determinacdo da quantidade de levedura.

» Temperatura
Elevada ou baixa = bactérias acéticas

3
» Presenca de oxigénio /L
Alto nivel de oxigénio gera presenca de mofos e bactérias.




DESTILACAO - 1° Parte

» 1°Bagaco + Agua (+/- 1/1)
» Fechar Capitel

» Acender o fogo forte até saida do 1° destilado. Depois diminuir
infensidade.

» Separacdo do corrente




DESTILACAO - 2° Parte

» Lentamente controlando a intfensidade do fogo e vazdo do destilado.

» Fase importante para garantir qualidade da grapa.

» Cabeca, Coracdo e Cauda.




Alambigue

» Cobre

i

Fonte: https://bardafonte.wordpress.com/cachaca-da-fonte/




ENVELHECIMENTO

» Recipiente de madeira por no minimo 6 meses

» Harmonizacdo dos constituintes e aspectos organolépticos.

————




PREPARACAO PARA

ENGARRAFAMENTO

Etapas para retirar turvacdo, que altera aspecto e qualidade da bebida:

» Clarificagao — Adicionados produtos orgdnicos ou minerais capazes de
arrastar impurezas para fundo do recipiente.

» Refrigeracado - Insolubilizar determinados oleos essenciais para separd-los
depois por filtracdo. |

» Filtragcao — Garantir a limpidez e estabilizacdo da grapa.




Rendimento

» 100 kg de uva:
/0 a 75 litros de mosto

25 a 30 kg de residuo de fermentacdo

» Considerando 50 ° GL
10L para 100 kg de bagaco J;

» 100 kg de uva = 30 kg de bagaco =3 L de grapa a 50 ° GL.
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