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As induastrias agricolas, mesmo as mais simples,
tém abandonado a propriedade rural para se refugiarem
nas grandes oficinas de transformacdo, a que deram
origem.

Este facto, se, por um lado, representa um melho-
ramento importante na unificacdo, qualidade e rendi-
mento dos produtos obtidos, por outro constitui sério
risco para os interesses do agricultor, porquanto, este
vai colocando-se, insensivelmente, na dependéncia da
industria fabril.

As vantagens da transformacdo dos produtos agri-
colas em oficinas de grande rendimento e o aperfeigcoa-
mento dos maqumismos modernos, obrigam o agricultor
a associar-se em cooperativas industriais, pois, assim,
podem os processos de transformacdo obedecer aos
mesmos preceitos técnicos; além disto, a influéncia



3.° Substancias, que embora nao tenham acuUcar
formado, sdo susceptiveis de entrar em fermentagdo
alcoodlica, por meio de sacarificacdo, ou seja, da con-
versdo, em acUcar, de algumas substancias que encer-
ram; tais como: batata, centeio, cevada, aveia, trigo,
milho, arroz, fava, castanha, etc., e também o suco
de algumas flores. O amido ou a fécula que nestes
produtos se encontra sdo transformadas em glucose,
a qual, depois, por fermentagdo, da alcool.

Os produtos de destilagdo dos liquidos alcooliza-
veis das duas Ultimas categorias constituem os alcoois
industriais. De uma forma geral, tbdas as matérias-
-primas empregadas fornecem um ligquido agucarado,
que, fermentando pela accdo das leveduras alcodlicas,
da origem a um produto alcoolizado, do qual se extrai
0 alcool por meio do alambique.

O principio da destilagdo funda-se na diferenga
de temperatura a que se vaporiza o alcool e a agua.

Quando se aquece uma mistura de agua e alcool
ou um liquido alcodlico, o alcool vaporiza-se a tempe-
ratura de 78 graus, ao passo que a agua Se vaporiza a
100 graus; os vapores de alcool formam-se em primeiro
lugar, o que permite recolhé-los e resfria-los, obrigan-
do-os a passar ao estado liquido primitivo. E esta
operacdo designada por destilacdo.

Destilando os liquidos alcodlicos provenientes da
fermentacdo dos sucos doces de certos frutos (uvas,
macas, péras, ameixas, cerejas, figos, medronhos, etc.),
obtém-se as aguardentes.

As aguardentes sdo alcoois, cuja graduacdo nao
excede 65 graus. As mais apreciadas sdo as extraidas
dos vinhos brancos e nesta categoria ocupam, em



Franca, o primeiro lugar, os conhaques e que, entre
nos, pelo mesmo nome também sdo designadas.

Nas regifes vinhateiras destila-se o bagaco das
uvas depois de prensado, obtendo-se as aguardentes
bagaceiras, muito apreciadas.

A destilacdo das cidras e do vinho de péras da o
calvados (Bretanha). A cana do acUcar e os melagos
fornecem a aguardente de cana, o rum, guildine e a
tafia (Madeira, Africa e Brasil). A aguardente de
cerejas € conhecida pelo nome de kirsch; a de amei-
xas, por questch; a de péssegos e damascos por
mirabelle. Estas aguardentes, aguardentes de frutos,
sdo, especialmente, destinadas a fabricacdo de licores.

A beterraba e a batata dio aguardentes indus-
triais; por dltimo, os cereais fornecem bebidas alcodlicas
muito apreciadas nos paises do Norte. Na Bélgica,
Holanda e Norte da Franca, a genebra; na Inglaterra
e Escécia, o gin; na Escécia e América, o whisky;
na Russia, o kummel. O arach ou rach, dos orientais,
é extraido do arroz.

Nao podemos, bem se compreende, neste pequeno
trabalho, tratar da destilacdo de todos os produtos
alcodlicos conhecidos, nem tampouco isso interessa ao
lavrador; apenas algumas ligeiras referéncias, estas que
ficam, a titulo de curiosidade.

E’ especialmente da destilacio do vinho e seus
residuos de fabricacdo, de que nos ocuparemos.



ALAMBIQUES

Para proceder a destilagdo utilizam-se os apare-
lhos denominados alambiques.

Todo o aparelho de destilagdo se compde, em
principio, de um recipiente, designado caldeira, onde
se introduz o liquido a destilar, e de um refrigerador
para condensar os vapores do alcool, Para receber os
vapores da caldeira, é esta coberta por um capitel, ou
capacete, o qual se liga ao refrigerador por um tubo
ligeiramente inclinado ou em forma de colo de cisne.

A caldeira deve apresentar a maior superficie
possivel a accdo do calor. O refrigerador, para actuar
com maior eficiéncia, é constituido por um tubo deno-
minado serpentina, ou bicha, em algumas regides, colo-
cado dentro de um depésito de agua, com dispositivo
de renovacdo por forma a manter-se aquela o mais fria
possivel.

A ligacdo do capitel a serpentina em colo de cisne
em véz de simples tubo ligeiramente inclinado, tem a
vantagem de provocar um coméco de rectificacdo.

Os alambiques tém sido construidos em cobre
desde primitivas eras, e até hoje ainda nao foi possivel
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substituir, com vantagem, éste metal. O alto valor,,
gue o cobre sempre teve, levou os fabricantes a expe-
rimentar o aluminio; mas é&ste ndo se pode trabalhar
em caldeiraria, obtendo-se apenas em pecas fundidas.
Por outro lado é atacado pelos cloretos do vinho ou
da agua das serpentinas; mas, em compensac¢do, nao da
mau gosto a aguardente, mesmo quando novo. Tem,
no entanto, o inconveniente de exigir mais combusti-
vel, por ser menos bom
condutor do calor que
o cobre, e, além disso,
exige mais espessura
para igual resisténcia.

O cobre, emquanto
novo, é atacado pelo
vinho quente, e as
aguardentes destiladas
apresentam um g0sto
caracteristico; mas as
combinacdes, que éste metal forma com as matérias
organicas e os sais do vinho, ddo lugar a um revesti-
mento no interior das caldeiras, que torna o metal
inatacavel de futuro.

O conhecimento déste facto indica-nos que, na
lavagem do alambique, se deve evitar o uso de produ-
tos, que possam destruir essa camada isolante.

Nos alambiques novos s6 devem destilar-se aguar-
dentes de inferior qualidade, que ndo tenham a perder
com a influéncia do cébre. A qualidade déste também
¢ de ter em conta, pois que, ndo sendo absolutamente
puro, o ataque por parte dos acidos do vinho e dos
compostos sulfurados, € muito mais enérgico, principal-
mente a quente; e 0 ataque sera tanto mais intenso
quanto mais impuro fér o metal. As reac¢des podem
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dar origem a compostos toxicos volateis, que diminuem

as qualidades da aguardente e até mesmo a tornam
impropria para consumo.

A industria, hoje, fornece o cobre electrolitico, de
grande pureza, o qual deve sempre exigir-se para a
fabricacdo dos alambiques.

A figura 1 representa o tipo do alambique ordi-
nario. Nestes alambiques ndo € utilizado todo o calor
produzido; apresentam, também, a desvantagem de
obrigarem o destilador a proceder a urna segunda
destilacdo, ou repasse, para obter um produto mais
concentrado, o que acarreta, portanto, uma maior perda
de tempo e combustivel.

Vejamos agora as modificagbes, que tém sido
introduzidas nos alambiques simples com o fim de
facilitar o trabalho do destilador, melhorar os produtos
e diminuir gastos e tempo.

ALAMBIQUE COM CAPITEL RECTIFICADOR
E DUPLA JUNTA HIDRAULICA

Este alambique oferece numerosas vantagens sobre
o alambique ordinério, pois permite obter, sem repasse
e ao grau desejado, aguardente rectificada de qualidade
mais fina e com economia consideravel de tempo, agua
e combustivel. No caso de convir, pode éste aparelho
operar também por repasse.

Para bem se compreender o que seja o capitel
rectificador, veja-se a figura, que mostra a junta hidrau-
lica, a qual veda herméticamente, em virtude de ser
constituida por uma junta alimentada pela agua que
escorre do deposito da serpentina e por uma contra-
-junta, que é formada pela condensacdo dos vapores
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da caldeira, ndo sendo possivel, em virtude desta dis-
posicdo, haver qualquer fuga de vapores. A junta
exterior mantém um nivel constante em virtude do
sifio de saida.

Fig- 2 — Alambique com capitel rectificador e junta hidraulica

Os vapores, vindos da caldeira, detidos por um
diafragma interior, sdo obrigados, antes de chegar ao
colo de cisne, a atravessar, em delgada camada, toda
a superficie interior do capitel, que, por uma disposi-
¢cdo especial, se mantém umedecido exteriormente duma
maneira uniforme por meio de escoamento do tubo e
torneira, de parte da agua de esgoto do refrigerante.
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Os vapores de agua e os 6leos empireumaticos,
que se evolam da caldeira, condensam-se a sua passa-
gem sob o capitel, de forma que ndo chegam ao colo
de cisne sendo os vapores ricos e depurados, 0s quais
se vao condensar na serpentina; o produto é recolhido
na saida desta.

A manobra da torneira é suficiente para fazer
variar o grau da aguardente ao gosto do destilador;
a pessoa, encarregada de conduzir o aparelho, pode,
mesmo sem grandes conhecimentos de destilacdo, obter
sem repasse, isto €, duma sO operacdo, tratando-se de
produtos de forca alcodlica média, aguardentes, que
podem variar a vontade de 50 a 70 graus, ou mesmo
mais. Quando se deseja operar com repasse, ndo se
deve abrir a referida torneira.

ALAMBIQUE COM LENTILHA RECTIFICADORA

A lentilha rectificadora adaptada ao capitel recti-
ficador permite obter, sem repasse, aguardentes de 50
a 75 graus e por repasse até 90 graus, destilando liqui-
dos ou substancias alcodlicas de grau fraco, tais como:
agua-pé, vinhos doentes, bagacos de segunda espre-
medura, etc.

A lentilha de rectificacdo ndo sO eleva o grau
alcoolico, como também permite operar mais rapi-
damente.

A lentilha coloca-se directamente sobre o capitel
e tem por fim aumentar a superficie de depuragdo dos
vapores da destilacdo e conseguir que o0s vapores de
agua, que ultrapassam o capitel, se tornem a condensar
antes de chegar ao colo de cisne. Como se Vvé na
figura, a lentilha tem o mesmo dispositivo de arrefeci-
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mento j& indicado para o capitel, por forma a obrigar
0s vapores de agua, que se formam com os alcoolicos,
a condensarem-se e voltar & caldeira, arrastando con-

Fig. 3 — Alambique com rectificador de lentilha

sigo os Oleos empireumaticos, a0 passo que 0Ss vapores
de alcool, mais leves e depurados, seguem para a ser-
pentina, onde se condensam, sendo recolhidos em estado
liquido no tubo de saida.
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O grau alcodlico eleva-se ou baixa-se pelo maior
ou menor arrefecimento da lentilha; quando se destilam

Fig. 4 — Corte mostrando a junta hidraulica, o capitel rectificador
e a lentilha rectificadora

produtos de grau alcodlico elevado, pode tirar-se a
lentilha e ligar directamente o capitel ao colo de cisne,
funcionando como o alambique anteriormente descrito.

ALAMBIQUE AQUECE-VINHO

Como se Vvé na figura, éste alambique difere do
antecedente em virtude do capitel se ligar a caldeira
por pressdo a custa de manetes ou parafusos com
porcas de asa, e ainda por ter adaptado, sébre o
refrigerante, um depdsito aquece-vinho.

A marcha da destilagdo é idéntica a do alambi-
gue anteriormente descrito, apenas com a diferenca de



17

0os vapores alcodlicos atravessarem o0 aquece-vinho,
aquecendo o conteddo déste antes de atingirem a ser-
pentina refrigerante.

A caldeira carrega-se do liquido a destilar, assim

Fig\ 5 — Rectificador esférico

como o aquece-vinho, cuja capacidade, até a torneira, é
igual a carga da caldeira.

Logo que o liquido da caldeira se esgota de alcool,
vasa-se pela torneira e torna-se a encher com o liquido
gue estd no aquece-vinho, abrindo a torneira respec-

Destilagdo. — A. B. de Matos Torres. 2
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tiva. Carrega-se em seguida o aquece-vinho e as
operacBes sucedem-se da mesma forma.

Fig\ 6 — Alambique com aquece-vinho

O tubo de seguranca impede que se estabeleca
pressdo no aquece-vinho; os vapores desprendidos
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véo condensar-se dentro do refrigerante em serpentina
especial a que o referido tubo conduz, sendo recolhi-
dos na saida.

O alambique com aquece-vinho pode também ser
utilizado para destilar bagacos; neste caso enche-se o
aquece-vinho com &gua que, aquecendo-se, servirad para
remolhar, depois, 0s bagacos das operagfes seguintes.

A disposicdo do aquece-vinho ndo impede que se
adapte a éste alambique a lentilha de rectificacdo.

ALAMBIQUES COM REPASSE IMEDIATO

Nestes alambiques, o repasse efectua-se ao mesmo
tempo que a destilagéo.

Tem-se reconhecido que, para ganhar em quali-
dade, certas aguardentes exigem ser repassadas e
outras ndo. Com os antigos tipos de alambique, o re-
passe é obrigatério, pois ndo pode obter-se aguardente
a um grau conveniente por um sé aquecimento.

Com o alambique a que nos estamos referindo,
desaparece é&ste inconveniente, pois permite fazer
aguardente dum sé jacto, isto &, sem repasse, com
consideravel economia. Pode ainda funcionar como
alambique simples; basta conduzir os vapores directa-
mente do capitel ao refrigerador, abrindo a valvula;
maneira de proceder que, no entanto, ndo se justifica,
pois se pode repassar a0 mesmo tempo que destilar.

A diferenca déste alambique, reside especialmente
no capitel, denominado de repasse imediato, porquanto
o primeiro refrigerador pode mesmo funcionar como
aquece-vinho; existem varios aparelhos com essa ada-
ptacéo.
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Quando a destilagdo tem lugar, os vapores, que
se elevam da caldeira, atingem o colo de cisne e a
serpentina, onde se condensam para voltar, em estado

Fig. 7 — Alambique com repasse imediato

liquido, pelo tubo de retrogradacdo, para o capitel
e circular nas cavidades que guarnecem a superficie
aquecida do fundo. Por sua véz, os vapores, que se
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desprendem do capitel, sobem pelo colo de cisne até
a serpentina refrigerante, na qual se condensam, para
sairem em aguardente repassada pela proveta de saida,
ao passo que as partes aquosas, ndo evaporadas no
capitel, voltam para a caldeira por um tubo sifdo exis-
tente no fundo do capitel.

Como o capitel é rectificador, pode obter-se aguar-
dente de primeiro jacto sem repasse ao grau desejado,
para o que basta fazer uso da torneira reguladora de
grau, como nos outros alambiques, ja referidos.

Estes alambiques podem dar aguardentes rectifi-
cadas de primeiro jacto, sem repasse, de 50 a 70 graus
e com a adigdo de uma lentilha de rectificagdo, até
90 graus.

ALAMBIQUES COM COLUNA
DE RECTIFICAGCAO

A coluna de rectificacdo pode aplicar-se a qual-
quer alambique dos j& descritos.

Este complemento imp®e-se, porque realiza o
maximo de forca rectificativa sob um pequeno dia-
metro e fraca altura;, sendo vantajoso para todos o0s
produtos destilaveis e muito especialmente para aquéles
em que ha a separar corpos volateis, que se condensam
a temperaturas diferentes, mesmo vizinhas. Impd&e-se,
portanto, para a recuperacdo do alcool ou sua rectifi-
cacdo, permitindo um fraccionamento judicioso.

A coluna de rectificagdo é constituida por uma
tubuladura especial refrigerada por agua, que circula
no respectivo involucro. E’ a regulacdo desta refrige-
ragdo que da o grau desejado.
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Fig. 8 — Alambique com coluna de rectificagdo



ALAMBIQUES DE DESTILACAO CONTINUA

Sobre todos os aparelhos descritos, os alambiques
de destilacdo continua apresentam a enorme vantagem
de ininterruptamente operarem a destilagio. Como a
alimentacdo da caldeira se faz por circulagdo, facil-
mente se compreende que éste sistema s6 pode ser
utilizado para liquidos alcodlicos isentos de matérias
solidas.

Todos os aparelhos de destilagdo continua assen-
tam sbbre o mesmo principio; o vinho, ou duma
maneira geral, o liquido a destilar, é submetido a um
esgotamento metddico numa coluna de pratos, pelos
vapores produzidos na caldeira inferior e que se ele-
vam sucessivamente em todos os pratos.

Em regra, os pratos sdo sobrepostos e formam
uma coluna, a que se dd o nome de coluna de
destilacéo.

Cada prato ¢ ligado ao que Ihe fica imediatamente
superior por uma conduta, que permite ao excesso de
liquido cair do prato superior s6bre o inferior, estabe-
lecendo assim, sdbre cada um deles, um nivel constante.
Por um dispositivo especial, que varia de construtor
para construtor, o vapor do prato inferior eleva-se até
ao prato superior, onde borbulha no liquido alcoolico
déste ultimo, sofrendo uma condensacdo parcial, ao
mesmo tempo que se produz uma vaporizacao do liquido
do prato.

Os vapores alcodlicos, déste modo, enriquecem-se
gradualmente, a medida que vdo subindo, chegando ao
refrigerador bastante concentrados.

O liquido a destilar entra pelo prato superior e
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desce pouco a pouco, perdendo alcool, ao contrario do
vapor que percorre caminho inverso, enriquecendo-se

Fig. 9 — Pequeno modelo de alambique de destilacdo continua

de alcool. A destilacdo marcha, assim, continuamente
e o aparelho pode ser alimentado sem interrupgéo.
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Nos alambiques industriais e para a obtencédo de
alcoois a 90 graus, adapta-se sObre a coluna de destila-
¢do uma lentilha rectificadora ou coluna de rectificacéo,
a que ja nos referimos. Se ainda se pretende obter
alcoois neutros, 96/97 graus, a industria fabrica apare-
Ihos de grande perfeicdo, mas dos quais ja ndo nos
ocupamos, por ndo caberem no &mbito déste livro.

N&o queremos, porém, deixar de falar ainda no
novo sistema de destilagdo pelo vacuo.

Este novo método de destilagdo, ainda pouco vul-
garizado, pelos resultados j& obtidos merece a atencdo
dos destiladores de aguardentes finas e de alcoois para
a fabricagdo de licores.

Sem contradita, a baixa temperatura, a que se
efectua, no véacuo, a extrac¢do do alcool ndo da lugar
ao aparecimento dos produtos empireumaticos, resul-
tantes da temperatura elevada das destilagbes a pres-
sdo atmosférica.

Para um mesmo volume de caldeira, os diferentes
sistemas de alambiques podem destilar, nas 24 horas,
as seguintes quantidades de vinho:

Alambique simples.....cccvniiiinicicnnnns 850 litros
Alambique com aquece-vinho. . . . 950 »
Alambique com coluna de rectificagdo . 3.000 »

Alambique com destilagcdo continua . . 6.000 »



PRATICA DA DESTILACAO

Quando se destila um vinho, todo o alcool
passa com a primeira metade do
liquido.

Se destilarmos de povo o pro-
duto obtido ou fleuma, obteremos
uma aguardente mais rica em alcool;
e se procedermos a novas destila-
cOes, obter-se-a4 sucessivamente um
produto alcodlico de titulo cada véz
mais elevado.

O A&lcool ordinario ndo se en-
contra s6 na aguardente, mas sim
acompanhado de outros produtos
provenientes do vinho, que passam
na destilacdo conjuntamente.

O vinho encerra, além da agua

Fig. 10— Esquema da co. € O alcool ordinario, os produtos
luna de destilagdo (sistema segulntes:

Champonnais) Varios aldeidos, dos quais 0
aldeido etilico, que ferve a 20 graus.

Diferentes éteres (éter acético, butirico, etc.), que

fervem a 74 graus.
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Os 4alcoois superiores:

Propilico, que ferve a . 98,5 graus
Butilico, que ferve a 106,5
Amilico, etc., que ferve a . 129

Os acidos:

Tartarico, que ferve a . 129 »
Acético, que ferve a 117,6
Succinico, que ferve a . 117,6
Propidnico, que ferve a 140,7 »
Butirico, que ferve a 160,4

E 6leos essenciais.— Ponto de fusdo elevado, va-
riavel.

QUANDO SE DESTILA UM VINHO

1. ° Ao comego da destilacdo passam os produtos,
cujo ponto de ebulicdo é inferior a 78 graus (tempe-
ratura de ebulicdo do alcool ordinario), isto é, os
aldeidos e éteres, cujo conjunto constitui, o que se
chama os produtos de cabeca;

2. ° No meio da destilacdo passa, sobretudo, o
alcool ordinario, acompanhado de alguns dos altimos
produtos de cabeca e dos primeiros de cauda; o con-
junto constitui os produtos de coragdo;

3. ° No fim da destilacdo passam os produtos que
entram em ebullgao a uma temperatura superior a
78 graus, isto é, os alcoois superiores (propilico, buti-
lico, amilico, etc.), os &cidos, o furfurol, etc. Estes
constituem os produtos de cauda.
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Fi$j. 11 — Aparelho de destilacdo e rectificagdo continua, de grande rendimento
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Os produtos, que passam no coméc¢o e no fim da
destilacdo, modificam completamente a natureza da
aguardente obtida, pois sdo bem diferentes, em quali-
dade, dos produtos do coracéo.

Toéda a arte do destilador consiste em recolher
somente os produtos de coracdo, acompanhados de
alguns produtos de cabeca e de cauda, por forma a
dar aroma e bom paladar a aguardente.

Este procedimento ndo é mais do que a rectifi-
cacdo ordinaria, cujo éxito, nos alambiques simples,
depende Unica e exclusivamente da habilidade do des-
tilador.

Os aparelhos aperfeicoados suprem um pouco
possiveis deficiéncias do operador; e se considerarmos
os aparelhos continuos de primeiro jacto, estes, auto-
maticamente, operam a rectificagdo denominada indus-
trial, exigindo apenas uma limitada vigilancia do desti-
lador.

Nos aparelhos simples, ou alambiques vulgares,
a destilacdo opera-se mais ou menos da seguinte forma:
enche-se a caldeira com o liquido que se quere des-
tilar, até trés quartos da altura, adapta-se-lhe o capitel
e liga-se éste com a serpentina. As juncdes destas
partes devem fazer-se por forma a que ndo deixem
escapar 0s vapores.

Como ja vimos, nos alambiques aperfeicoados,
podem as juntas ser hidraulicas ou vedar por pressao;
nos aparelhos simples e mais habitualmente usados, é
indispensavel colocar nas referidas juntas uma substan-
cia obturante, que pode ser uma massa espéssa, feita
com farinha de centeio e agua; ou ainda: cola de
amido e de farinha de linhaga; 6leo de linhaga fervido
e greda bem séca; claras de ovos bem batidas e
amassadas com cal viva em p0o, embebendo nesta mis-
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tura tiras de pano ou papel forte, que se aplicam nas
superficies a vedar. Emfim, para as juntas que neces-
sitam ficar estanques aos liquidos, deve empregar-se

um mastique formado por trés partes de resina para
uma de sébo e quatro de tejolo moido bem fino, que
se derrete ou aplica a ferro quente.

Vedadas as juntas por qualquer dos processos
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indicados, acende-se a fornalha, procurando utilizar de
preferéncia combustiveis rijos, tais como: cepa de urze,
azinho e sObro; esta preferéncia justifica-se pela neces-
sidade imperiosa de regular o calor durante a operacéo,
0 que s6 as lenhas rijas permitem, devido ao brasido
que formam.

Estes cuidados sdo ainda muito especialmente para
os alambiques simples a fogo directo, pois desaparecem
em grande parte, se se trata de caldeira a banho-maria
e totalmente se for aquecimento pelo vapor.

O liquido comega entdo a aquecer gradualmente,
e quando chega a ebulicdo, os vapores elevam-se em
abundancia para o capitel, onde, em virtude do con-
tacto com a parede fria desta parte do alambique,
perdem a temperatura, que lhes permitia o seu estado
de vapor, obrigando-os a condensar e escorrer, uma
parte para a caldeira, outra para a serpentina. Como,
porém, o capitel vai aquecendo, chega o ponto em que
todos os vapores formados atingem a serpentina, onde,
em virtude de um forte arrefecimento provocado pela
dgua que a envolve, sdo totalmente condensados,
saindo sob forma liquida.

Esta condensacdo sO se obtém em boas condicdes,
guando a agua, que envolve a serpentina, seja constan-
temente renovada, pois, de contrario, a 4gua aquecera
a ponto de impedir o fendmeno, escapando-se 0s vapo-
res pelas juntas e pelo tubo de saida da serpentina.

O arrefecimento tem também a vantagem de fazer
perder o gOsto empireumatico a aguardente e obté-la
no grau de temperatura mais baixo possivel.

Nos alambiques com deficiéncias de arrefecimento
de serpentina, os cuidados do destilador duplicam, ndo
podendo éste, por um momento sequer, arredar-se do
aparelho, porque, com um pouco mais de calor, 0s

KOMULO-DE CAHVrtf r*v
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vapores comegam logo a aparecer na saida da serpen-
tina. As aguardentes assim obtidas sdo sempre de
mau aroma e goOsto, devendo o destilador, para evitar
éste inconveniente, dedicar muito z&lo ao arrefecimento
da agua do depdsito, onde mergulha a serpentina e
utilizar fogo brando.

Convém frisar que s6 uma larga préatica ensina a
conduzir o fogo ao grau preciso de desenvolvimento e
distribuicdo de calor necessario, para que se mantenha
sempre uma corrente de produto de boa qualidade.
Quando se deixa o fogo tomar uma grande intensi-
dade, a aguardente contrai gosto desagradavel, devido
a condensacdo dos produtos empireumaticos, a que se
dad o nome de empireuma, que muito a deprecia.

Se o calor ndo for distribuido uniformemente sbbre
tbda a superficie exposta da caldeira, sucede, quaési
sempre, que as partes sélidas do liquido a destilar, que
estejam depositadas ou em suspensdo, sdo dissecadas
nas partes inais aquecidas, dando lugar a que o produto
apareca com um gosto a queimado ou esturro, que lhe
tira todo o valor.

Estes inconvenientes previnem-se, como ja disse-
mos, pela constante atengdo do destilador, abrindo ou
fechando, quando for preciso, as portas da fornalha e
registo da chaminé e, ainda, examinando, de quando
em quando, o fio de liquido, que corre para o recipiente
de recolha, para regular o fogo segundo a grossura
dele e a natureza do produto que se deseja obter.

Como ja frisamos, todos os inconvenientes provoca-
dos pelo fogo desaparecem utilizando alambiques aper-
feicoados ou caldeiras aquecidas pelo vapor; mas ja nédo
estd muito ao alcance do lavrador éste Ultimo sistema
de aquecimento. As caldeiras a banho-maria sdo quési
exclusivamente empregadas pelos licoristas e perfumistas.

Destilacio. — A. B. de Matos Torres. 3



34

Pela descricdo que ja fizemos dos alambiques, se
conclui, que utilizando uns ou outros, se pode praticar
a destilagdo com:

Aparelhos de destilacdo intermitente.
Aparelhos de destilagdo continua.

Destilacdo intermitente. — E, incontestavelmente,
com os alambiques de cargas intermitentes, que se
obtém as melhores aguardentes. Esta destilacdo ope-
ra-se com ou sem repasse. Ja dissemos, que- isto quere
dizer que a aguardente pode ser obtida de primeiro
jacto numa sé operacédo, ou que o produto obtido numa
primeira destilagdo n&o atingiu o grau desejado e se
redestila uma segunda véz para obter ésse grau.

Com os antigos alambiques ndo se pode obter
aguardente a ndo ser por repasse. Com os modernos
aparelhos, como ja vimos pela sua descricdo de fun-
cionamento, pode trabalhar-se com repasse ou sem éle;
e, neste dltimo caso, realiza-se sempre uma grande
economia.

Os produtos fabricados com os aparelhos de carga
intermitente, sdo de qualidade superior aos outros.
O aquecimento opera-se lentamente, assegurando a
extraccdo das esséncias, que perfumam a aguardente,
dando-lhe o bouquet particular.

A duragdo das operacBes da o cozido e macio,
apreciado dos conhecedores. Emfim, o fraccionamento
judicioso das partes etéreas da cabeca e o0s Oleos
empireumaticos de cauda, separados no comégo € no
fim de cada aquecimento, permite recolher os produtos
seleccionados a sua maxima finura e delicadeza de
gosto.

Para que a qualidade da aguardente seja exce-
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lente, éste fraccionamento é de uma importancia capital.
No coméco de cada aquecimento desprendem-se, das
substancias que se destilam, certas partes, etéreas, com
cheiro e sabor desagradaveis e que é indispensavel elimi-
nar. E’ aquilo, a que se chama o mau gésto de cabeca.

Vém em seguida os produtos de bom goésto, do
coragdo da destilagdo, que deve ter-se o cuidado de
recolher aparte.

Perto do fim da operacdo, quando o grau alcoo6-
lico baixa e a temperatura se eleva por virtude do
aquecimento mais activo que necessita 0 esgotamento
das ultimas partes de alcool, aparecem os Oleos empi-
reumaticos ou o mau gbésto de cauda, a separar
igualmente.

Por conseqliéncia, para obter bons produtos, é
preciso aquecer doce e regularmente, a-fim-de né&o
deixar passar com as esséncias finas de coracdo, os
Oleos de mau gbsto arrastados por um mais vivo aque-
cimento.

Em concluséo: os alambiques intermitentes, menos
rapidos, sdo os mais apropriados para a obtengdo de
aguardentes de primeira qualidade; e quando se neces-
site destilar grandes quantidades de produto, ha que
recorrer aos alambiques intermitentes mistos ou multi-
plos, geralmente compostos de duas ou mais caldeiras,
gue asseguram maior rapidez de trabalho.

Destilacdo continua. — Este processo de destilacdo
interessa sobretudo a grande producdo e pode subdi-
vidir-se:

I.° Destilagdo continua simples, da qual se obtém
aguardentes de qualidade ordinéria, que podem variar
entre 50 e 75 graus;
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2. “ Destilacdo continua directa, que da produtos
de 90 a 92 graus;

3. “ Destilacdo continua a graus superiores para
obtencdo de alcool a 94 a 96 graus;

4. ° Destilagdo-rectificagdo continua e fraccionada
directa, para obten¢do dos alcoois neutros, 95/96 graus.



DESTILACAO DE VINHOS

DESTILACAO DE VINHOS SAOS

O vinho, produto obtido pela fermentacdo do
agucar da uva (glucose), encerra uma percentagem de
alcool variavel consoante o estado de maturacdo das
uvas de onde provém, e seu processo de fabrico.

Os vinhos d&o as chamadas aguardentes de vinho,
de qualidade muito fina, principalmente quando extrai-
das de vinhos brancos novos.

O processo de fabrico dos vinhos brancos, com a
fermentacdo livre dos bagacos, explica o facto da
obtencdo de melhor aguardente, pois durante a fer-
mentacdo o alcool ndo dissolveu o0s Oleos essenciais
existentes na pelicula e grainha, como acontece nos
vinhos de curtimenta. No nosso Pais, poucos vinhos se
destilam com o fim de obter aguardentes de qualidade
superior, mas apenas com o fim de descongestionar
producdo superabundante de vinho, ou para compen-
sacdo economica imposta pelas exigéncias de trata-
mento dos vinhos generosos.

Os vinhos destinados ao fabrico de aguardentes
podem ser destilados logo depois da fermentacéo,
mesmo antes de limparem, pois é preferivel trabalhar
vinhos novos do que deixa-los envelhecer. O elevado
grau alcodlico do vinho a destilar s6 tem influéncia
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sbbre a quantidade da aguardente a obter e ndo sObre
a qualidade.

Vamos referir o processo de fabrico usado na
regido de Chorente (Franca), cuja aguardente é conhe-
cida por Cognac, em virtude de ser a Vila déste nhome
o centro comercial do produto.

De uma maneira geral, o0 nome de Cognac, é dado
a todas as aguardentes de boa qualidade; mas legal-
mente pertence apenas ao produto da origem acima
referida. S0 os vinhos brancos novos que se destilam
para a obtencdo do conhaque; e, segundo a sua natu-
reza, assim se opera com repasse ou sem éle.

Os vinhos muito perfumados destilam-se por duas
vézes; faz-se uma primeira destilacdo para obter fleu-
mas de baixo grau, as quais sdo submetidas depois a
segunda operacdo ou repasse, dando a aguardente tal
como se deseja.

Na primeira destilagdo deixa-se correr todo o
liquido para o mesmo recipiente e € na segunda ope-
racdo que se fracciona o produto, separando a um lado
0s éteres e maus gostos que aparecem no comégo da
destilacdo e os 6leos empireumaticos que vém no fim,
logo que o grau desce a 40 graus centesimais e algu-
mas vézes mesmo a 50 graus.

Os produtos de mau gdsto de cabeca e de cauda
reunidos sdo destilados de novo com vinho da opera-
cdo seguinte.

Quando os vinhos sdo aromaticos, ddo melhores
produtos sendo destilados sem repasse; a aguardente
tem mais aroma do que se fbsse rectificada por uma
segunda operacdo; e éste € o caso, mais freqiente em
parte, dos vinhos especiais de Charente.

Para a obtencdo de aguardentes finas tem capital



importancia a escolha do alambique. E’ preciso evitar,
na fabricacdo de aguardentes de vinho, o emprégo de
alambiques muito complicados. O insucesso que tém
encontrado muitos destiladores é devido principalmente
a pouco cuidada escolha do aparelho destinado a des-
tilagdo.

A multiplicidade de pratos, tubos, etc., destinados
a elevar o grau alcodlico, ou reputados para tal, é
uma fonte de maus gostos, pela acumulagdo, nesses
orgaos, de uma parte dos 6leos empireumaticos, que se
Ihe aderem. A presenca déstes 6leos imperfeitamente
lavados pelos éteres de cabeca, diminui consideravel-
mente a proporcdo do bom gésto e da as aguardentes
um sabor caracteristico desagradavel, que altera muito
a qualidade e, por consequéncia, o valor dos produtos.

Em Charente (Franca), utilizam os alambiques
vulgares para a obten¢do de aguardentes finas (conha-
gues). Com os aparelhos modernos aperfeicoados ndo
se tem conseguido ali obter melhores produtos.

Do exposto se conclui que, para a obtencdo de
aguardentes finas, se devem utilizar os alambiques
simples, tais como: os de capitel rectificador com junta
hidraulica ou de pressao, de lentilha rectificadora ou
ainda com aquece-vinho.

Para grandes producdes sem preocupacdo de finura,
convém utilizar os aparelhos de destilacdo continua,
gue sdo propriamente aparelhos industriais.

DESTILACAO DE VINHOS ALTERADOS E DOENTES

Quasi todos os vinhos alterados e doentes podem
ser submetidos a destilacdo, dando aguardentes relati-
vamente boas; e, quando destilados, logo no coméco
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da doenga, ddo aguardentes e alcoois de qualidade
quési igual a dos vinhos vulgares.

Se, ao contrario, os vinhos se encontram aberta-
mente doentes, entdo € necessario fazé-los sofrer certos
tratamentos, com o fim de evitar, ou mascarar, gostos
defeituosos, para o que também muito contribui a habi-
lidade do destilador.

Certos gostos anormais persistem na aguardente;
sdo devidos as substéncias, que se encontram dissol-
vidas na aguardente, destilaveis com o alcool. Estéo
neste caso os gostos a alcatrdo, fumo, sulfurado, méfo,
resina, terebintina, etc.

Isto ndo quere dizer que ndo se possam destilar
vinhos com os defeitos acima apontados; basta retirar-
-lhes, antes da destilacdo, as substancias volateis ou
impedir que elas se destilem.

Pelo contréario, todos os gostos devidos a substan-
cias ndo destilaveis ficam na caldeira, e os vinhos, neste
caso, dao aguardentes correctas; estes sdo, geralmente,
todos os gostos apenas perceptiveis pelo paladar e ndo
pelo olfacto.

Né&o esta dentro desta regra o gosto a podre, pro-
veniente das uvas podres, porquanto, sendo perceptivel
ao olfacto, ndo se transmite & aguardente.

Os vinhos amargos, turvos, gordurosos ou mani-
tados e os voltados, podem ser destilados sem trata-
mento prévio; é pela separacdo dos maus gostos do
coméco e do fim da destilagdo, que se obtém a quali-
dade do destilado.

Os vinhos com gbésto a sulfuroso também se
podem destilar sem qualquer precaucdo, pois 0 gas,
embora passe no alcool, transforma-se em seguida em
substéncia ndo odorante.

Azedo. — O pique, ou &cido, proveniente da azedia
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contraida na cuba ou tonel, ou de alteracbes micro-
bianas, embora os &cidos volateis causadores do goésto,
sejam diferentes, com uma mesma forma de proceder
podemos extrair dos vinhos que os contém uma aguar-
dente normal. Basta, para isso, proceder a uma neu-
tralizacdo da maior parte désses acidos, antes da
destilacdo, de maneira a ndo deixar passar sendo cérea
de meio grama a um quarto de grama por litro de vinho.

Os vinhos &cidos devem pois ser neutralizados,
isto é, desacidificados por substancias alcalinas, tais
como: cal, greda, barita, soda, potassa, etc.

E’ geralmente a cal, ou ainda, o que ¢ preferivel, o
tartarato neutro de potéassio, que se emprega. A quan-
tidade de neutralizante varia necessariamente segundo
0 grau de acidez do vinho. Quando empregamos cal,
é preferivel fazer préviamente um leite de cal. Este
leite de cal deita-se no vinho, com que se mistura
fortemente, deixando, em seguida, repousar; antes de
destilar retirar o liquido por forma a separa-lo do
deposito que se precipita no fundo.

A proporc¢do de cal varia de 50 a 100 gramas por
hectolitro, segundo a acidez a neutralizar.

Se se fizer uso do tartarato neutro de potéassio, a
proporcdo varia de 50 a 500 gramas. A dosagem da
cal ou do tartarato faz-se sdbre um litro de vinho
acido, e quando a dose estd bem determinada multi-
plica-se pelo nuamero de litros a tratar; mas néo
esquecer que € indispensavel deixar sempre uma
parte de acido por neutralizar. A acidez, constata-se,
praticamente, por meio do papel tornessol.

Alguns destiladores costumam neutralizar a aguar-
dente de primeira destilacdo em lugar de neutralizar
directamente o vinho. A analise quimica é o elemento
mais seguro para se operar a neutralizacdo; mas por
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calculo também se chega a resultado satisfatorio.
Exemplifiguemos para melhor compreenséo:

Temos 75 litros de vinho azédo para destilar.
Vamos juntando, a pouco e pouco, a substancia neu-
tralizante, que pode ser qualquer das que ja indicamos,
e agita-se constantemente com uma vara. A operagio
serd suspensa e considerada terminada, quando apare-
cer a cor castanha, se se tratar de vinho branco, ou a
cor verde se fér vinho tinto. Juntam-se depois aos
75 litros de vinho desacidificado 25 litros de vinho
azédo, o que fara voltar a mistura a cOr primitiva.
Esta mistura fica em Optimas condigdes para se pro-
ceder a imediata destilacdo. Como se vé&, juntamos
I/i de vinho por tratar, e se o vinho a destilar fér
pouco acido, esta dose pode ser reduzida para
‘/a ou 710 _

Se destildssemos o vinho completamente desacidi-
ficado ou possivelmente alcalino, a aguardente prove-
niente seria chata, em virtude da falta de &cidos
volateis, e ainda poderia apresentar um gosto a cobre
ou a amoniaco, devido a ac¢do dos neutralizantes, a
base de cal, sébre os compostos azotados do vinho,
gque atacam as paredes de cobre da serpentina.

Convém também lembrar que, se for o leite de
cal o neutralizante empregado, deve deixar-se repousar
algum tempo antes de juntar o vinho ndo desacidificado,
porque a cal ndo se dissolve instantaneamente e pode
suceder que, depois da adi¢cdo do vinho azédo, a mis-
tura figue completamente desacidificada e, portanto,
com 0s inconvenientes acima apontados.

Depois do vinho neutralizado, procede-se a desti-
lacdo; a aguardente obtida deve ser submetida a uma
rectificacéo.
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Na primeira destilacdo, colhe-se aguardente com
elevado grau, a qual se junta depois agua e rectifica-se
em seguida por um repasse, no decorrer do qual se
efectua o fraccionamento dos maus gostos de cabeca e
de cauda.

Quando o produto obtido fica com um grau
muito elevado, pode trazer-se para o grau da aguar-
dente de consumo pela adicdo de &gua destilada ou
muito pura.

GOSTO A MOFO OU BAFIO,
ROLHA OU VASILHA

Os vinhos que apresentem estes defeitos e muito
especialmente o gbésto a mofo, dao aguardentes impro-
prias,para qualquer uso.

As-vézes confunde-se um pouco o gbésto a podre
com o mofo; mas € facil distingui-los, para o que
basta colocar um copo de vinho exposto ao ar. Se se
tratar de gosto a mofo, éle exagerara dentro de alguns
minutos.

Para poderem ser destilados devem, pois, estes
vinhos ser tratados pela farinha de mostarda, que é de
resultado eficaz, ou ainda pelo azeite.

No primeiro caso, que é o mais geralmente usado,
dilui-se a farinha de mostarda em &gua e pde-se a
ferver durante meia hora, para evitar o gosto que da a
esséncia de mostarda. Deixa-se repousar e retira-se
a agua que sobrenada; diluindo a farinha, que fica no
fundo do recipiente, com um pouco de vinho, lancga-se
em seguida no depdsito do vinho a tratar.

Deve misturar-se muito bem na massa liquida e
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durante o dia agitar quatro ou cinco vézes com o
auxilio de uma vara. A quantidade de farinha de
mostarda varia de 15 a 50 gramas por hectolitro,
segundo a intensidade do gbsto a tirar. Depois de
repousar e ter depositado a mostarda, fazer a separa-
cdo imediata e levar ao alambique.

No segundo caso tomam-se 50 gramas de goma
arabica em po6, que se dissolvem num litro de agua e
junta-se azeite, agitando fortemente até obter uma
emulsdo, a qual se junta trés ou quatro vézes o seu
volume de agua e se langa na vasilha que contém o
vinho a tratar. Depois do repouso o 6leo sobrenada
e retira-se. A quantidade de azeite a empregar varia
segundo a intensidade do gosto e pode ir de /4 a
1 litro por hectolitro de vinho a tratar.

E’ absolutamente indispensavel que o azeite seja
isento de qualquer cheiro ou sabor.

GOSTO A SULFIDRICO

Este defeito dos vinhos, também conhecido pelo
de ovos chocos, é devido a existéncia do gas sulfidrico
produzido durante a fermentacdo pela presenca do
enxofre ou de compostos sulfurados.

O gas sulfidrico escapa-se logo ao primeiro aque-
cimento; por isso € preciso ter o cuidado de separar
0s produtos destilados, até que o cheiro sulfurado se
faca sentir, pois que o contacto do &lcool com os
compostos sulfurados pode dar lugar a éteres de cheiro
muito forte e desagradavel. Acontece também que o
gas sulfidrico contamina todo o alambique e a ser-
pentina.



45

Podem, porém, evitar-se estes inconvenientes, jun-
tando na caldeira, antes de destilar, uma solucdo de
sulfato de cobre (100 a 200 gramas por hectolitro de
vinho), que fixa os compostos sulfurados e os impede
de destilar. A dose mais alta indicada é aproximativa,
pois com exactiddo s6 com indicacdo dada pelo labo-
ratdrio; neste tratamento ndo se pode proceder por
tentativas.



DESTILACAO DOS RESIDUOS
DA FABRICACAO DO VINHO

DESTILACAO DE BORRAS DO VINHO

As borras encerram, ordinariamente, 50 °/A de
vinho, do qual se pode extrair alcool por destilacao.
Para as destilar, é preciso dilui-las, em duas ou trés
vézes o0 seu volume de agua ou vinho e a sua destilacéo
deve ser mais lenta que a do vinho.

Se as borras tém tendéncia para levantar espuma,
ndo se deve encher a caldeira sendo até dois térgos,
ou menos, e juntar-lhes umas gotas de azeite ou um
pouco de manteiga, 0 que evitara a formacdo de
espuma.

Até ha pouco tempo, os meios empregados para a
destilacdo das borras, eram muito primitivos e exigiam
da parte do destilador uma vigilancia continua e uma
segura atencéo.

Assim, logo que se acende a fornalha é necessario
ir agitando com uma vara as borras contidas na cal-
deira, para impedir que se agarrem ao fundo e esturrem;
s6 no momento de comecar a ebuligdo é que se coloca
o capitel, e, nesta altura, modera-se o fogo e conduz-se
com muita precaucdo até ao final da operagdo, por
forma a evitar que a aguardente tome o gosto a
esturro.
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Este método imperfeito, ainda usado por alguns
destiladores, além de exigir inmeros cuidados, muita
habilidade e pratica, tem a desvantagem de deixar

Fig. 14 — Alambique com agitador automatico para destilacdo
de borras ou vinhos sujos

perder uma grande quantidade de alcool, que se vapo-
riza e perde no ar, desde o comé¢o do aquecimento
até a altura da ebuli¢do e colocacdo do capitel.

Para evitar é&ste inconveniente, costumam alguns
destiladores colocar no fundo da caldeira uma camada
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de palha retida por uma grade pesada ou por meio de

Os aparelhos modernos suprem todas estas defi-
ciéncias e simplificam a operagdo. Tanto os alambi-
gues com agitador mecéanico, como 0s com agitador
automatico satisfazem plenamente.

O primeiro compde-se de uma manivela fixa sdbre
um eixo horizontal, que atravessa uma junta de pressdo
e comunica o0 movimento por duas engrenagens de
angulo a um eixo vertical munido na base de duas
palhetas. O seu manejo e efeito facilmente se com-
preende.

O segundo comp@e-se de um falso fundo movel,
tendo ao centro um tubo de escape, o qual é munido
na sua parte superior duma cabeca com crivo desti-
nado a despejar sdbre o fundo, o jacto que sobe pelo
referido tubo. Quando se destilam borras com éste
aparelho, convém meter no fundo da caldeira uma
certa quantidade de agua ou liquido claro e levar até
a ebulicdo. Logo que a agua comece a fazer cascata
pela cabe¢a do tubo de elevagédo, introduz-se a borra
a destilar e coloca-se o capitel; a destilagdo néo
tardard a pOr-se em marcha.

O movimento, que a mistura a destilar sofre em
virtude do dispositivo, muito semelhante as cascatas
dos fervedores de leite, evita o perigo de esturrar e
provoca uma evaporacdo regular dando produtos
excelentes.

DESTILACAO DOS BAGAGOS DE UVA OU VINHAGOS

O aproveitamento dos vinhacos para destilacdo
oferece ao lavrador uma das modalidades mais impor-
tantes da sua utilizacéo.
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Como se sabe, o bagaco de uva, depois de pren-
sado, pode conter ainda 3 a 4 °/ de alcool.

Reportando-nos aos nimeros que H. Coelho cita
no seu bem elaborado trabalho — Aproveitamento dos
vinhacos — (Cartilhas do Lavrador, n.° 37), conclui-se,
que dos bagagos de producdo de uvas do nosso Pais,
se podem extrair 55 mil hectolitros de alcool.

Embora como célculo, éste nimero demonstra a
importancia dos vinhagos em destilacdo, se bem que
tenham outros, muito valiosos, aproveitamentos.

A prensagem dos bagacos ndo consegue esgotar-
-lhes totalmente o liquido que contém; a intensidade
dependera da natureza da prensa e do tempo que o
bagaco estiver sob pressdo. Em qualquer dos casos
0 bagaco fica sempre com 40 a 60 % de liquido.
Os bagacos de vinhos tintos podem ser destilados logo
a sua saida da prensa, mas € preferivel, sob o ponto de
vista de rendimento, esperar que a fermentacdo esteja
completamente terminada, pois que os bagagos frescos
contém ainda algumas partes acucaradas, que n&o
sofreram transformacdo alcodlica.

Quanto aos bagacos de vinhos brancos que, como
se sabe, sdo separados do mosto antes de comecar a
fermentacdo, é absolutamente necessario submeté-los a
esta operacdo antes de os destilar.

Tanto num caso como no outro pode fazer-se a
destilacdo directa dos bagagcos ou proceder a sua
lavagem por meio de agua, a-fim-de se obter um
liquido alcoodlico, que depois se destila.

Se se destila gste liquido misturado com a agua de
extraccdo, podem obter-se aguardentes finas, agra-
daveis mesmo, mas sempre diferentes daquelas que se
obteriam destilando o vinho normal retirado do bagaco
no fim da fermentagdo; a-pesar-disso, esta aguardente

Destilagdo. — A. B. de Matos Torres. 4
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contém sempre muito menos produtos aromaticos ou
sapidos revelando a sua origem, do que aquela que se
obtém pela destila¢do directa do bagaco, tendo, por esta
razdo, muito mais saida no comércio; se for redestilada
e rectificada pode dar aguardente neutra, perfeita.

Os vapores alcoodlicos, que atravessem uma subs-
tancia qualquer, carregam-se dos principios que ela
contenha, arrastando-os; essa substéncia sofre ainda
pela accdo do calor uma cozedura, que pode dar lugar
a formacgédo de corpos novos, que o alcool igualmente
pode arrastar. E’ o caso da destilacdo directa dos
bagacos, de onde resulta um gosto especial para as
aguardentes deles provenientes.

A-pesar-de tudo, estas aguardentes de gosto a
bagaco muito acentuado tém também os seus consu-
midores.

Emquanto novas desenvolvem um cheiro muito
caracteristico, que se vai perdendo com o envelheci-
mento, tomando por fim um aroma muito apreciado
pelos provadores.

Bagacos fermentados. — Como ja dissemos, 0s
bagacos provenientes de vinhos de curtimenta podem
ser destilados logo apds a prensagem ou algum tempo
depois para total aproveitamento do alcool.

Como é sabido, o baga¢o em contacto com o ar
atmosférico, da lugar a fermentagdes secundarias abso-
lutamente prejudiciais a qualidade e teor alcodlico,
pelo que necessario se torna proceder a conservacao
dos bagacos até a sua destilacao.

As cubas ou balseiros sdo bons recipientes para
conservar o0s bagacos, mas quaqdo estes sejam em
grande quantidade, podemos ainda utilizar fossas esca-
vadas em terreno impermeavel, cujas paredes podem
ser revestidas de greda ou cimento.
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Se as fossas tiverem de se usar anualmente, entdo
ha tdda a vantagem em as fazer construir em alvenaria
revestida de cimento, isto €, com aspecto de construcao
definitiva.

Qualquer que seja o deposito a utilizar comecga-se
por colocar o bagago por camadas, calcando muito
bem por forma a ndo deixar espacos em vazio. Uma
véz o recipiente cheio, procede-se a sua cobertura,
tendo o maximo cuidado para que todos os intersticios
sejam tapados com greda ou gésso, tendo o cuidado
de vigiar por forma a vedar com a mesma substancia
as grétas, que se formem.

Como durante a fermentacdo se desprende gas
carbénico, devemos deixar saida para éle, para o que
se abre um pequeno buraco, onde se pode introduzir
um tubo recurvado, que mergulhard numa vasilha com
adgua; o gas carbodnico libertar-se-a assim facilmente
por uma saida, pela qual o ar exterior ndo pode entrar.

Na falta déste dispositivo pode ainda tapar-se o
buraco com uma roélha de algodéo.

No caso do balseiro, fossa ou silo, ndo ter cober-
tura proépria, pode remediar-se em parte colocando por
cima do bagaco, depois de bem calcado, uma camada
de moinha de palha, ou 0 que mais geralmente se faz,
uma camada, de cérca de 5 centimetros, de argamassa
de terra argilosa bem batida, tendo o cuidado de tapar
tddas as fendas, que se produzem, quando comeca
a secar.

Observando com atencdo as precauc¢des apontadas,
0s bagagos conservam-se facilmente durante alguns
meses e dardo rendimento superior aquele que pode-
riam fornecer no estado fraco.

A destilagcdo opera-se como para 0s outros pro-
dutos alcodlicos; mas como se trata de uma massa
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solida, temos de usar dispositivos especiais para evitar
os defeitos de caldeira. Como vimos, na destilagdo
das borras evita-se o esturro utilizando caldeiras com
agitadores; aqui a massa sOlida ndo permite ésse dis-
positivo.

C o (UK

Fig. 15 — Alambique com agitador mecanico

Os destiladores da pequena cultura servem-se dos
mesmos alambiques, que usam para o vinho, sem mais
do que a sua préatica de bem saber conduzir a destila-
¢do. Um pequeno descuido, porém, pode inutilizar
uma alambicada. Alguns menos seguros da sua habi-
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lidade, colocam
no fundo da
caldeira uma
camada de pa-
Iha de centeio,
despejando por
cima o bagago
a destilar.
Tudo, po-
rém, se pode
remediar desde
que a caldeira
esteja provida,
no fundo, de
uma grade por
forma a néo
deixar conta-
ctar o bagaco
com a parte
que esta direc-
tamente sob a
accdo do fogo.
Para maior
seguranga po-
dem ainda as
caldeiras ser
providas de um
involucro inte-
rior totalmente
crivado, o qual
impedira o con-
tacto dos baga-
cos com as paredes da caldeira. Se o0 aquecimento
puder ser feito pelo vapor ou a banho-maria, desapa-

(aparelho de grande rendimento)
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recem todos os receios. As caldeiras basculantes, como
mostra a figura, tornam muito rapida a descarga dos
bagacos. A referida figura mostra também um tipo de
alambique ambulante, que oferece grandes vantagens
aos destiladores de profisséo.

Os bagacos a destilar devem ser adicionados de
Vs de agua no caso de terem sido prensados, e em
caso contrario apenas V4 ou V5, porque estes contém
ainda uma certa quantidade de liquido vinoso. Convém
deitar no fundo da caldeira, metade da agua a empre-
gar e a outra metade s6bre o bagaco depois de intro-
duzido na caldeira.

Alguns destiladores, com o fim de obter um grau
mais elevado, pdem primeiro a dgua na caldeira e cal-
cam fortemente o bagaco depois de o ter bem cortado.
A adicdo de agua provoca um correspondente abaixa-
mento do grau alcodlico, se ndo se aplicar exclusiva-
mente a quantidade suficiente para que o0s bagacos
ndo esturrem. A pratica € o melhor guia para éste
efeito.

Com dispositivos de rectificacdo e repasse pode-
mos, no entanto, com facilidade, levar a aguardente ao
grau desejado.

Para destilar grandes quantidades podem usar-se
os aparelhos munidos de baterias de depositos fixos
ou basculantes, aquecidos pelo vapor.

Bagacos ndo fermentados. — Os bagagos frescos
rettm mais facilmente o seu liquido do que os fer-
mentados, e, assim, contém a saida da prensa uma
grande quantidade de mosto, pelo que ndo é possivel
a destilagdo imediata, pois o alcool ainda ndo se for-
mou. O liquido contido nos bagacos é constituido
por uma parte de mosto e outra de liquido celular
acucarado.
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O ligquido dos bagacos brancos ou tintos frescos,
sendo constituidos por mosto, ha que fazé-lo sofrer

Fig. 17 — Caldeira com caixa crivada para conter os bagacos a destilar

uma fermentacdo, o que se pode realizar em presenca
dos bagacos.

Os bagacos frescos saidos da prensa ndo sdo
suficientemente Umidos para permitir as leveduras o
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seu desenvolvimento e a sua difusdo em téda a massa.
E’ indispensavel, portanto, remolhar os bagacos, o que
se deve fazer a razdo de 25 litros de &gua para 100
quilos de bagago; preferindo também alguns vinha-
teiros calcar muito bem os bagacos no recipiente de
fermentacdo e depois recobrir com agua. Uma véz
cheios os depositos de fermentagdo dos bagagos, colo-
ca-se uma grade de vimes ou madeira branca por
forma a conservar sempre o bagaco mergulhado.

Para assegurar a fermentacdo € preciso que 0s
fermentos encontrem uma temperatura conveniente.
A agua a utilizar para remolhar os bagacos sera o
regulador de temperatura, empregando-a mais quente
ou mais fria consoante as necessidades.

Os fermentos sdo pouco numerosos nos bagacos
frescos, motivo por que ha vantagem em auxiliar a fer-
mentacdo pela adi¢do de borras de vinho novo ou de
cuba de fermentacdo, ou ainda leveduras preparadas
para o efeito. Quaisquer das leveduras a empregar
devem ser diluidas na agua, que serve para remolhar
0s bagacos.

A fermentacdo do mosto que embebe o bagaco é
rapida e dura seis a oito horas; mas a dos agUcares
dos tecidos vegetais € mais demorada. Na pratica ela
dura de quinze dias a um més.

Alguns pequenos vinhateiros, apés a prensagem
dos bagacos frescos, procedem ao desengace, deixando
apenas em fermentacdo o folhelho e grainhas, utilizando
pequenos balseiros ou dornas, onde trés vézes por dia
procedem a um revolvimento com o auxilio de uma
vara. Os engacos sdo lavados com agua e prensados
e o liquido obtido serve para remolhar o folhelho, que
vai fermentar. Deéstes bagacos retiram aguardente de
muito bom paladar.
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Os bagacos, uma véz fermentados, podem ser des-
tilados pela forma que ja indicamos para estes bagacos,
ou podem ser prensados para lhe extrair o liquido
alcodlico e destilar éste por sua véz, como se procede
para o vinho. Neste caso ha perdas de alcool em
virtude da dificuldade do esgotamento por presséo,
como ja frisamos.

Ndo querendo destilar directamente os bagacos
pode proceder-se ao seu esgotamento por difuséo.

Este processo tem por fim obter aguardentes mais
finas, pois a destilagdo directa dos bagacos obriga,
como dissemos, a arrastar os 6leos essenciais contidos
nos engagos, peliculas e grainhas.



DIFUSAO DOS BAGACOS

A difusdo dos bagacos funda-se no principio da
fisica, denominado osmose.

Quando dois liquidos sobrepostos se encontram
separados por uma membrana porosa, nem por isso
deixam de se misturar; tanto um como outro passam
através da membrana, embora em guantidade diferente,
misturando-se reciprocamente. A difusdo realizada
nestas circunsténcias especiais chama-se — osmose.

Nem tbddas as substancias, porém, atravessam as
membranas chamadas dialisdveis. Assim: as substan-
cias cristalizaveis, como 0s sais e agUcares passam com
extréma facilidade; os taninos e matérias albuminoides
vém a seguir, e por fim as matérias gomosas e mucila-
gens com grande dificuldade. A velocidade da difuséo
varia, € claro, com a natureza dos corpos e da mem-
brana e ainda com a diferenca de concentracdo dos
dois liquidos e sua temperatura; é sempre mais activa
a quente do que a frio.

Se colocarmos num vaso com agua um cacho de
uvas esmagado ou um pouco de bagaco, e se conside-
rarmos as células da polpa, pelicula e engago como
pequeninos sacos contendo diversas matérias em disso-
lucdo na agua, passar-se-4 o seguinte fenémeno:



59

Todos 0s pequeninos sacos com a sua membrana
filtrante mergulhados na agua pura, ao cabo de algum
tempo deixam passar através as suas paredes as subs-
tancias dissolvidas nas células para se difundirem na
adgua exterior; por outro lado, a agua comeca por
atravessar em sentido inverso as paredes das células,
para equilibrar a perda da saida dos elementos. Este
movimento sO para quando o liquido exterior tiver a
mesma composicdo do interior das células.

Ja dissemos, que nem todos os elementos passam
por osmose para o liquido envolvente com a mesma
rapidez; dai o facto do equilibrio osmético so tardia-
mente se produzir, mas como nos interessam apenas
aquéles elementos, que mais rapidamente passam (Vi-
nho), o nosso objectivo é facilmente conseguido.

Nos bagacos, tanto tintos como brancos, apés a
fermentacdo, as células estdo mortas e as suas mem-
branas muito alteradas, o que facilita, de modo acen-
tuado, a difuséo.

Depreende-se, portanto, que a difusdo dos bagacos
frescos € mais dificil que a dos fermentados, ja pela
razdo acima exposta, como também porque o agUcar €
menos dialisavel que o alcool.

Ao bagaco adiciona-se agua, de preferéncia morna
e em propor¢do segundo a sua riqueza alcodlica.
Depois de doze horas de maceragdo retira-se o liquido
e prensa-se 0 bagaco. O liquido assim obtido é
destilado pelo processo que ja referimos para o vinho.
Pode ainda fazer-se uma segunda adi¢cdo de &gua ao
bagaco, que, passadas algumas horas, sera esgotado e
prensado. E’ claro que éste segundo liquido obtido s
servird para uma nova macerac¢do de bagago novo. Esta
segunda lavagem deixa o bagaco perfeitamente esgotado.
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Quando haja grandes quantidades de bagago a
tratar, pode empregar-se um método mais rapido e
sobretudo mais pratico sob o ponto de vista do
esgotamento.

Fig\ 18 — Esquema de uma bateria para difusdo de bagagosj

[? Dispde-se uma bateria de seis recipientes, comuni-
cando entre si por ordem sucessiva e de forma que
0 ultimo se ligue ao primeiro. Para estabelecer a
comunicacdo de um para outro, cada recipiente é
munido de um tubo a parte superior e que vai ligar a
base do seguinte, por meio de trogos de mangueira
ou tubo de borracha.
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Cada tubo tem na parte superior urna abertura
por forma a poder aplicar-se-lhe um funil.

Os recipientes empregados podem ser simples
cascos abertos de um lado, ou cubas de dimensdes
proporcionadas com a quantidade de bagago que haja
a tratar. UP&IS

Carrega-se de bagago o primeiro deposito e
enche-se de agua. Depois de duas ou trés horas de
maceracdo, segundo a riqueza do bagaco, deita-se
pelo funil, que despeja no fundo do referido depésito,
uma quantidade de agua igual a primeira adicionada.
Esta agua desloca a primeira, que se escapa pelo tubo
superior, e vai entrar no fundo do segundo depdsito,
que previamente se enche de bagaco.

Deixam-se passar ainda duas ou trés horas para a
maceracdo e deita-se novamente no funil do primeiro
depésito igual quantidade de agua, que arrastard a
existente néle para o segundo, e a do segundo para
0 terceiro, que préeviamente se carregou de bagaco.
Continua-se a proceder do mesmo modo, guardando
0s tempos de maceragdo, até que o sexto deposito
esteja cheio.

Cada deposito deve ter na parte superior e lateral-
mente, um batoque para a extraccdo da agua-pé; uma
larga abertura na base, fechada com postigo, para
fazer a extraccdo dos bagagos esgotados, isto para as
cubas, porque para pequenas vasilhas é dispensavel,
visto ser facil a descarga pela bbdca, ou ainda por
entornamento.

Devem também os depdsitos ser providos de
grades na parte inferior e superior por forma a evitar
gue os bagacos obstruam os tubos de passagem do
liquido. Durante a maceracdo devem o0s depoésitos,
ser cobertos com tampa.
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Mas voltemos a marcha da operacéo:

Terminada a maceragdo do sexto depdsito, abre-se
0 batoque que tem na parte superior € retira-se a agua
do depésito n.° 1 (o que pode ser feito por bomba), que
se despeja no segundo depdsito, o que obriga a sair,
do sexto, o liquido contido néle e que representa uma
adgua-pé Optima para destilacdo, visto que esta enri-
guecida pela passagem por seis cargas de bagaco.

Pode destilar-se de seguida ou recolher-se em
vasilha fechada para aguardar oportunidade de se levar
ao alambique.

Logo que se tem lancado no dep6sito n.° 2 todo o
liquido do n.° 1, retira-se o bagaco déste, que esta
completamente esgotado por seis passagens de liquido
e torna-se a carregar com novo bagaco.

O depdsito n.° 2 passa entdo an.° 1 e éste an.°6
e assim sucessivamente.

No deposito n.° 2 deita-se nova dose de agua, que
obrigara o n.° 6, com o batoque ja fechado, a despejar
no n° 1. Passado o tempo de maceragdo despeja-se o
n° 2 no n° 3, o que faz sair o liquido do n.° 1, que é
agora o Ultimo da série. Torna-se de novo a carregar
0 n.° 2, com bagaco, langa-se nova dose de agua no
n.° 3, que é, portanto, o primeiro da série e no fim da
maceragdo despeja-se 0 n.° 3 para o n.° 4, obrigando a
sair o liquido do n.° 2 e assim sucessivamente.

Observa-se assim, que o depésito, que se acaba
de despejar de bagaco esgotado e logo cheio de ba-
gago novo, passa consequenterciente ao Ultimo da série
e que na manobra seguinte é déste depdsito que se
recolhe o liquido a destilar.

Este processo, que pode parecer um pouco com-
plicado, €, na prética, extraordinariamente simples, e
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assegura um maior rendimento em alcool ao mesmo
tempo que esgota por completo os bagacos.

Os bagacos de uvas sécas, de macgds e de péras,
ou outros frutos, podem, também, ser esgotados por
esta forma.

Como as aguas-pés contém ordinariamente uma
fraca percentagem de alcool, é conveniente utilizar
para a sua destilacdo alambiques com rectificador.



DESTILACAO DAS UVAS SECAS

(PASSAS DE UVA)

As passas de uva contém quasi todos os elementos
das uvas frescas, a excepgdo da agua.

Para se operar a sua destilacdo torna-se indis-
pensavel comecar por fazer fermentar o acUcar nelas
contido.

Adicionaremos as passas de uva trés a quatro
vézes 0 seu péso de agua quente e langam-se no
recipiente de fermentacéo.

Antes de colocar as uvas sécas em fermentagdo €
vantajoso submeté-las a maceracdo durante algum
tempo e depois proceder ao seu esmagamento.

Como as uvas sofreram dissecagdo, foram destrui-
dos uma grande parte dos fermentos e outros tornados
pouco activos, pelo que € necessario preparar prévia-
mente um fermento, para obter uma fermentagdo
rdpida, o que é muito conveniente.

Como dissemos, a agua. a juntar deve ser quente,
40 a 50 graus, o que permite estabelecer rapidamente
a fermentacéo.

Observam-se todos os cuidados indicados para a
fermentacdo dos mostos e, ap6s terminada, retira-se o
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liquido que se destila, obtendo-se assim uma aguar-
dente de elevado grau de finura.

Fig. 19 — Alambique a banho-maria de agua

O bagaco pode ser destilado directamente ou
esgotado por difusdo, como ja referimos. .

Destilagdo. — A. B. de Matos Torres. 5



DESTILACAO DOS FRUTOS

A destilacdo permite utilizar vantajosamente o0s
frutos colhidos ou caidos que, em virtude de colheitas
abundantes ou por qualquer outra razdo ndo encontrem
venda remuneradora. Podem fornecer excelente aguar-
dente de mesa, muito apreciada pelos conhecedores e
de facil colocacdo no mercado.

Em Portugal destila-se o figo em grande escala,
com fins industriais, e em restritas zonas, o medronho;
mas, pelo grande incremento que esta tomando a arbo-
ricultura, é de prever que num futuro préximo e em
ano de producdo abundante, se tenha de langar mao
da destilagdo dos frutos para um mais lucrativo apro-
veitamento. Como a produc¢do vinicola do nosso Pais
ultrapassa habitualmente as necessidades do consumo,
houve necessidade de restringir a producdo de bebidas
alcodlicas, como adiante se vera na legislacdo, que
transcrevemos. N&o estd, porém, vedada a ninguém a
transformacdo de produtos para uso proprio; por isso,
parece-nos oportuna a exposicdo das ligeiras indicacfes
gue vamos fazer.

A preparacdo de mostos e sumos fermentados de
frutos, pode operar-se de varias formas.
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Em Franca, onde muito se pratica a destilacdo de
frutos, alguns proprietarios de pomares costumam
juntar os frutos de diversas espécies: ameixas, magas,
péras, cerejas, etc., susceptiveis de apodrecer antes de
ser consumidos e lancga-los, misturados, numa dorna ou
balseiro, onde fermentam em conjunto. E’ claro que,
o produto obtido por destilacdo ndo pode apresentar
a finura exigida para uma aguardente de fruto e so
sera aceitavel éste sistema quando se dispuser de
poucos frutos de cada espécie. A-pesar-disso esta
indicado que se proceda a um esmagamento das pol-
pas dos frutos antes de os lancar no depdsito de
fermentacéo.

Podemos resumir nos seguintes termos, os métodos
da fermentacédo dos frutos:

7.° método. — Os frutos sdo deitados em balseiros
ou dornas e deixam-se fermentar naturalmente em
local temperado.

A temperatura mais conveniente a uma fermen-
tacdo regular, oscila a volta de 20 graus centigrados;
para operar em boas condi¢Ges evitar-se-4, quanto
possivel, que desca abaixo de 15 graus ou suba além
de 25 graus.

Logo que a fermentacdo esteja terminada, isto é,
logo que da massa nao se desprenda anidrido carbé-
nico, pode-se destilar, lancando na caldeira a massa
fermentada.

No caso de ndo se poder destilar imediatamente,
€ preciso, um pouco antes da fermentagdo estar com-
pletamente terminada, encher completamente as vasi-
Ihas e abatocar perfeitamente, por forma a manter o
mosto ao abrigo do contacto do ar. Para éste fim
torna-se indispensavel utilizar um batoque hidraulico,
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ou um pequeno tubo recurvado saindo do batoque e
gue mergulhe num vaso com &gua, por forma a deixar
sair o anidrido carbonico sem permitir a entrada ao ar.

Podem conservar-se déste modo os mostos durante
alguns meses; mas se deixadssemos as vasilhas a desco-
berto, as fermentacbes secundarias formar-se-iam rapi-
damente com prejuizo do alcool, que diminuiria em
guantidade e o produto obtido sairia de qualidade
muito alterada.

2.° método. — Metem-se nos depésitos de fermen-
tacdo as ameixas, as cerejas, etc.; depois de as ter
cortado ou esmagado, como se faz para as uvas, mas
sem partir 0s carogos, pois estes encerram um principio
nocivo a fermentacao.

Rega-se em seguida com 4&gua, de preferéncia
guente, e deixa-se fermentar.

Terminada a fermentagdo esgota-se todo o liquido
e o0 bagago leva-se a prensa para obter o maximo de
sumo a destilar.

Segundo o gbsto, pode juntar-se ao liquido uma
maior ou menor quantidade de nozes esmagadas; leva-se
a caldeira, obtendo-se déste modo uma boa aguardente
de vinho de frutas.

As polpas adicionadas de V8 de agua aproximada-
mente, sdo em seguida destiladas, de onde se obtém
uma aguardente de bagaco de gbsto mais forte.

E’ preciso ter o cuidado de, quando se destilam
frutos preparados segundo o primeiro método, deitar
na caldeira do alambique uma certa quantidade de
agua, que se deixara ferver antes de deitar a massa a
destilar, por forma a torna-la menos espéssa.

Também se pode colocar no fundo da caldeira
uma grade com palha, tal como se faz para o bagaco
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de uva; mas melhor serd ainda se introduzirmos o
bagaco a destilar dentro de um saco, que assentara
sdbre a grade da caldeira e ficara envolvido por liquido
constituido pelo sumo, que escorre pelas malhas do
saco e pela agua que, previamente, se tiver lancado
na caldeira.

Fig. 20 — Alambique a banho-maria de glicerina

A operagdo deve ser conduzida lentamente com

fogo brando.
Os sumos alcodlicos obtidos pelo segundo método,
destilam-se, tal como se procede para o vinho.

Qualquer tipo de alambique servira para operar a
destilacdo; mas como os frutos ttm uma grande ten-

»
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déncia para se agarrar ao fundo das caldeiras a fogo
directo, tornam-se mais praticos os alambiques pelo
vapor ou a banho-maria de glicerina.

Os alambiques a banho-maria de glicerina operam
como pelo vapor, evitando os golpes de calor, embora
a sua forca de transmissdo de calor seja muito superior
a do banho-maria ordinario, no qual a agua, mesmo
saturada de sal marinho, nunca passa além de 107
graus. No banho-maria de glicerina, o espaco entre
as duas paredes é de 15 a 20 milimetros apenas.



RENDIMENTO APROXIMADO EM AGUAR-
DENTE DE ALGUNS FRUTOS E OUTROS
PRODUTOS

O quadro abaixo indica aproximadamente o ren-
dimento em aguardente a 52 graus, para cada 100 qui-
los de frutos; rendimento que, bem entendido, pode
variar de um ano para outro, segundo o estado de
maturacdo dos frutos, sua riqueza em agucar e as con-
dicbes em que se produziu a fermentacao.

LITROS LITROS

Ameixa ordinaria . . . . 8 Groselhas e framboesas. 8 a 10
Ameixa Mirabelle . . . . 12 MagGas.....ccoovne . .o 6
Ameixa Rainha Claudia. 10 Péras...ei, 6
Ameixa Quetsche . . . . 10 Bagacos de magé e péra. 4
Abrunhos.......cccccoeveveennns 6 Bagacos de vindima. . . 6a7
8 10
10 40
Abdboras, espécies agu- MelBes.....oeiicnnen 10
8 4
14 9
30 85

Mel e, 30 8 a 10



AGUARDENTES ESPECIAIS

AGUARDENTE DE FIGOS

A producgdo de aguardente de figo tomou, no nosso
Pais, um tal incremento, que houve necessidade de
regulamenta-la.

E’ no Algarve e na regido de Torres Novas, onde
se encontram as mais importantes destilarias, por ser
ali que mais abundam as figueiras. O figo pode ser
destilado fresco ou séco, mas, neste Ultimo estado é
mais conveniente, porque 0 agUcar esta mais concen-
trado pela evaporagdo provocada pela secagem, fer-
mentando melhor.

Cortam-se os figos em pedagos, ou esmagam-se
por qualquer forma e pdem-se a macerar em dornas
com &gua quente, agitando-se a mistura todos os dias,
até que a fermentacdo se manifeste. Conduz-se a fer-
mentacdo como se tratasse de vinho e, uma véz termi-
nada, procede-se a destilagdo.

D& um grande rendimento em aguardente, como
ja vimos no quadro de producao.

AGUARDENTE DE MEL E DE AGUA
DE CERA (AGUA-MEL)

O mel fermentado e destilado produz aguardente
muito agradavel ao paladar.
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Dilui-se 0 mel em trés a quatro vézes o seu péso
de agua, por forma a que a dissolugdo marque 6 a 8
graus Baumé; em seguida faz-se ferver durante 30 mi-
nutos numa caldeira, que pode ser a do alambique,
por exemplo, tendo juntado, préviamente, 2 litros de
leite de cal por hectolitro.

Escumam-se as impurezas, que vém a superficie e
deixa-se repousar, por forma a poder separar-se o
liquido claro do depésito, o qual, ndo sendo retirado,
da um gbsto desagradavel a aguardente.

Adiciona-se ao mosto acido sulfdrico diluido em
sete a oito vézes o seu volume de &gua, até que
0 papel azul de tornessol se torne violaceo, e
pbe-se em fermentacdo a uma temperatura de 22 a
25 graus.

O fermento a empregar pode ser a levedura de
cerveja, a razdo de 150 a 200 gramas por hectolitro
de mosto, ou fermento de uvas e frutos (um quilo de
frutos em fermentacdo por hectolitro), que dara uma
aguardente de mais fino paladar.

Mais simplesmente pode também proceder-se da
seguinte forma:

Prepara-se com a devida antecedéncia um fermento
de uvas frescas ou sécas, ou ainda, de qualquer fruta
de boa qualidade, que se junta quando em plena acti-
vidade, ao mel diluido em trés a quatro vézes o seu
péso de 4gua. O péso dos frutos para o fermento, pode
ser o térco do péso do mel a empregar. Conduz-se a
fermentacdo até ao seu térmo, obtendo-se o chamado
vinho de mel ou hidromel, que se passa seguidamente
ao alambique.

A aguardente obtida por éste segundo processo
apresenta um gobsto acre pronunciado, pelo que convém
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reduzi-la a 20 ou 25 graus e depois rectificar a 85 ou
90 graus. Com &gua destilada ou agua comum muito
pura traz-se, depois de rectificacdo, ao grau préprio
para consumo.

AGUARDENTE DE CANA, RUM,
GUILDINE E TAFIA

A aguardente da cana do acUcar e dos melagos
de refinagdo, toma 'estes diferentes nomes; ¢é fabricada
na llha da Madeira, Africa e Brasil.

Como o acucar de cana (sacarose), ndo é
directamente fermentescivel, ha que transforma-lo em
glucose e levulose, acucares fermentesciveis ou redu-
tores, sob a accdo do calor, dos &cidos fracos e de
uma diastase especial (invertina), segregada pelas
leveduras.

Nos vinhos submetidos a agucaragem, a'inversdo
produz-se naturalmente devido a presenca dos acidos
do vinho e do calor da fermentacéo.

A cana de acuUcar, a beterraba ou os topinambos,
depois de esmagados pdem-se em maceragdo em agua
acidulada a 2 o/ de &cido sulfirico. Provoca-se assim
a inversdo do acUcar e subseqiientemente a conhecida
fermentacdo alcodlica. Estes trés produtos fermentam,
por conseguinte, indirectamente, como ja referimos no
coméco do nosso livro.

Sob o ponto de vistd colonial, a destilagdo dos
produtos referidos tem elevada importancia, mas o
assunto, s6 por si, necessita referéncia especial.
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AGUARDENTE DE CEREAIS E DE BATATAS

Para ndo alongarmos muito o nosso livrinho, englo-
bamos aqui tddas as substancias amilaceas, isto &,
aquelas que é preciso primeiro sacarificar para serem
submetidas a fermentacéo.

O amido, que contém o trigo, centeio, cevada,
milho e batata, tem de ser transformado em glucose
ou acucar fermentescivel, cuja operacdo se denomina
sacarificacéo.

Pode conseguir-se éste resultado por dois proces-
sos: 1.°, pelos acidos minerais (acido sulftrico, acido
cloridrico); 2.°, pelo malte (cevada), como se opera
para o fabrico da cerveja.

O liquido agucarado ou mosto obtido pela saca-
rificacdo é levado a urna temperatura de 22 a 25
graus, juntando-lhe em seguida as leveduras, que o
fazem fermentar.

As batatas, antes de sofrerem a sacarificaco,
devem ser lavadas cuidadosamente e em seguida
enxutas. Fazem-se cozer pelo vapor s6bre pressdo
de trés a quatro atmosferas, o que equivale a urna
temperatura de 135 a 145 graus.

Quando a cozedura esta terminada, suspende-se
bruscamente a pressdo, o que da lugar a que se pro-
duza uma deslocagdo dos tecidos da batata, formando-se
urna pureia fina e homogénea. Segue-se depois a ope-
racdo de sacarificacdo, como acima se indicou.

As aguardentes de cereais tém varias designacoes,
consoante os paises e o cereal empregado: na Bélgica,
Holanda e Franga, a Genebra; em Inglaterra e Escocia,
o Gin; na Inglaterra e América, o Whisky (cevada);
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na Russia, o Kummel e Vodk; no Oriente, o Arach ou
Rach (arroz).

Partindo do alcool industrial para obter aguardente,
por desdobramento com agua destilada ou da chuva,
com adicdo de certa porcdo de aguardente do tipo que
se deseje imitar, o produto obtido pode ser nocivo a
saude, se o alcool industrial utilizado ndo for perfeita-
mente rectificado.



ALGUMAS DAS AGUARDENTES
MAIS FABRICADAS

Conhaque. — Esta aguardente é obtida pela desti-
lacdo dos vinhos brancos, como ja dissemos; e é da
regido de Charente (Franca) que vém os melhores
produtos. Do seu processo de fabrico, atras referimos
0 bastante.

Calvados. — E na Bretanha que se fabrica esta
aguardente, obtida do vinho de macds (cidra) e de
péras. O processo de fabrico é o que ja referimos
guando falamos da destilacdo dos frutos.

As cidras ttm em media 4 a 5 graus alcodlicos,
sendo necessarios 10 hectolitros para obter 1 hectolitro
de aguardente a 50 graus.

Para obter 1.000 litros de cidra, sdo necessarios
2.350 quilos de macas, aproximadamente.

Quando se destilem vinhos de péras, convém
fazer-lhes sofrer uma defecacdo, para o que se lhes
junta leite de cal, agitando bem a mistura; depois de
repouso conveniente, decanta-se.

A aguardente assim obtida é mais fina e agradavel;
ndo contém acidos nem produtos cianidricos e fica em
melhores condi¢bes de envelhecimento.
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Este género de aguardente é consumido com um
grau alcodlico mais elevado de que a de vinho.
Os melhores destiladores normandos fornecem-na,
geralmente, com 60 a 65 graus centesimais (22 a
24 graus Cartier).

Kirsch. — Esta aguardente é proveniente da des-
tilacho das cerejas, depois da devida fermentacéo.
E’, em especial, na Franca, Alemanha e Suica, onde
melhor se fabrica.

S8o as cerejas galegas as que ddo melhor produto
e o Kirsch mais perfumado, é obtido das cerejas pretas
pequenas.

As apreciadas qualidades do Kirsch (abreviatura
de Kirchen-Wasser) tém dado lugar a que aparecam
no mercado varias imitacbes que a entendidos ndo
passam desapercebidas. O envelhecimento do Kirsch,
como de resto em quasi tddas as aguardentes de frutos,
da melhoria consideravel nas suas qualidades.

Tbddas as cerejas podem servir para a preparacédo
do Kirsch; mas reconhece-se que as encarnadas con-
ttm menos acUcar e substancias aromaticas. Os pés
das cerejas devem ser retirados antes da fermentagdo
e 0 esmagamento dos frutos deve fazer-se sem partir
0s carocos, obtendo-se, déste modo, um produto muito
mais fino. -

As cerejas fermentam espontaneamente como as
uvas, mas, as-vézes, levam muito tempo a completar
a fermentacdo, facto éste que pode dar lugar a alte-
racdes.

Para evitar éste inconveniente, pode juntar-se ao
mosto um fermento em plena actividade, preparado da
seguinte forma:



AgQua...ens 5 litros

Acgdcar . . . . . . L. 500 gramas
Acido tartarico ........ccceeveeeieenne. 10 »
Fosfato de aménio . 15 »

Leva-se esta mistura a ebulicdo e depois baixa-se
a temperatura até 20 ou 25 graus, juntando-se, nesta
altura, um pouco de leveduras de vinho do comércio.
No fim de 24 horas, a fermentacdo tem-se produzido;
areja-se o liquido para facilitar a multiplicacdo das leve-
duras e, passados 4 ou 5 dias, estara em condic8es de
fazer entrar em fermentagdo 8 a 10 hectolitros de mosto.

Pode empregar-se também levedura de cerveja,
mas a aguardente obtida é menos fina de que aquela
que se obtém com a levedura de vinho.

Questch. — Esta aguardente tem uma certa analogia
com o Kirsch; € no entanto, menos fina. Obtém-se da
destilacdo das ameixas fermentadas e, principalmente, da
variedade Quetsch, que se cultiva na Alsacia e Lorena.

Também nesta parte da Franga, se utiliza a varie-
dade de ameixa conhecida por Mirabelle, que da a
aguardente do mesmo nome; no entanto, tédas as
variedades podem ser destiladas. A sua fermentacdo
e destilacdo ndo oferece nada de particular, além do
que ja se disse anteriormente, nas generalidades sdbre
destilacdo de frutos.

O Quetsch é vendido em alguns paises com o
nome de Kirsch; mas a fraude é facil de reconhecer,
porque, misturando-lhe &gua, o liquido torna-se leitoso,
0 que ndo sucede com éste.

Marrasquino (marrasquin). —E’ dos péssegos e
damascos, que se obtém a aguardente conhecida pelo
nome de Marrasquin.
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O licor vendido com o nome de Marrasquin rara-
mente é fabricado com aguardente de péssegos e
damascos, mas sim com o produto da mistura de varios
frutos, fermentando com carocos de péssego.

N&o fazemos referéncia aos varios processos para
obter as imita¢cbes das aguardentes a que nos referimos,

porgque isso em nada interessa ao fim em vista.

Aguardente de medronho. — Em alguns pontos do
nosso Pais fabrica-se a aguardente de medronho, fruto
produzido pelo medronheiro, arbusto muito vulgar em
algumas das nossas serras.

Noutros paises, as groselhas e framboesas, pro-
duzem também apreciadas aguardentes. Emquanto a
outros frutos acgucarados, como os melBes, abdboras,
etc., o processo de destilacdo é idéntico.



DESTILACAO DE ESSENCIAS
AROMATICAS

Mais para que o lavrador conheca o valor dos
produtos das suas terras, do que pelo interésse, que

Fig. 21 — Alambique a fogo para destilacdo de esséncias aromaticas

Ihe possa merecer a destilacdo de esséncias, a ela nos
referimos.

Destilagdo. — A. B. de Matos Torres. 6
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As esséncias naturais ou Oleos essenciais existem,
salvo raras excepcdes, completamente formados nos
vegetais aromaticos, e encontram-se nos diversos 6rgaos
das plantas, mas, sobretudo, nas folhas, flores, ou nas
sementes e frutos.

Em alguns paises, onde se aproveita aquilo que
para nos ainda parece supérfluo, existem grandes cul-

Fig. 22 —Vasos florentinos para a separacdo da esséncia da &agua, conforme sdo
mais pesados ou mais leves que esta

turas de plantas arométicas e competentes destilarias.
S8o as violetas, rosas, horteld, jasmim, alfazema, rosma-
ninho, alecrim, verbena, anis, lirio, junquilho, camomila,
absinto, erva cidreira, funcho, laranjeira, limoeiro, tor-
nilho, baunilha e tantas outras plantas que, por desti-
lacdo, podem dar esséncias da mais variada utilizacdo
e de apreciavel rendimento economico.

Para a destilacdo pode usar-se qualquer alambique
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aperfeicoado, e para cada espécie a destilar se respei-
tardo certas regras, cuja descricdo ndo cabe no &mbito
do nosso livro. Os Oleos essenciais saem da serpentina
misturados com a agua, separando-se desta com muita
facilidade utilizando os vasos florentinos. Estes vasos,
de dois tipos, permitem separar os 6leos mais leves e
0s mais pesados que a agua.

Seria muito interessante, que os agricultores fossem
procurando na cultura das plantas aromaticas uma nova
fonte de receita.



DESTILACAO DE MADEIRAS

A destilagho de madeiras tende a tomar uma
importancia cada véz maior, em virtude dos numerosos
produtos de valor, que fornecem. Por éste motivo, a
valorizagdo das matas em certos paises tem-se acen-
tuado extraordinariamente.

Esta destilagdo da: 1.°, um residuo sélido: o carvéo
de madeira; 2.°, os produtos volateis, sendo uns, gases
combustiveis, queimados logo na fornalha do aparelho
de destilagdo; os outros condensam-se pelo resfria-
mento em numerosos produtos liquidos, utilizados pela
indastria e quimica. Déstes, os principais, sdo: benzina,
naftalina, parafina, fendis, creosote, acidos, acetona,
alcool metilico ou &alcool de madeira, 6leos pesados
alcatroados contendo &cido pirolenhoso, fendis e creo-
sote.

Todos estes produtos isolados e purificados por
processos quimicos variados, tém um grande valor
comercial.

As madeiras mais procuradas para a destilacéo,
sdo as de esséncias folhosas: bordo, faia, vidoeiro e tilia
(alcool de madeira e &cidos acéticos); e as esséncias
resinosas (terebintina, alcatrdo e iluminacéo).
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Varias tentativas ja foram levadas a efeito para
substituir os carburantes minerais por produtos da
madeira, e, a nosso ver, s6 o lado econdmico 0s
proibe de entrar na pratica. E’, porém, a destilagdo
de madeiras assunto complexo que, por si s6, exige
ser tratado em volume especial. Assim se fara.

Para ndo tornar mais extensa esta Cartilha, em
outro volume trataremos com o necessario desenvolvi-
mento— que a sua importancia impfe — dos tratamen-
tos, conservacdo e envelhecimento das aguardentes.



LEGISLACAO MAIS IMPORTANTE
SOBRE AGUARDENTES

O funcionamento das caldeiras de destilagdo e
alambiques ja existentes a data da publicacdo do pre-
sente diploma, ou que de futuro venham a instalar-se,
fica dependente da licenca de laboragdo passada pela
Inspeccdo Técnica das Industrias e Comércio Agricolas
(Decreto n.° 20.408, de 20 de Outubro de 1931, art. 1.°).

Do requerimento deverdo constar as caracteristicas
das caldeiras ou alambiques, capacidade de producéo,
situacdo, se laboram produtos da sua exploracdo agri-
cola, adquiridos ou por conta doutrem, e bem assim a
matéria-prima com que trabalham (cit. Decreto, § 2.°,
do art. 1.°).

O uso de caldeiras continuas ou caldeiras inter-
mitentes com lentilhas rectificadoras s6 é permitido
para a obtengdo de aguardentes de vinho ou de seus
derivados (cit. Decreto, art. 2.°).

E’ proibida a fabricacdo de aguardentes agricolas
com graduacgdo superior a 60 graus centesimais.

Na obten¢do de aguardentes agricolas s6 poderao
ser empregados vinhos, bagacos de vinho ou frutos
directa e completamente fermentesciveis.
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Na preparacdo de aguardentes agricolas € proibido
0 uso do carvdo vegetal ou de qualquer outra substancia
desodorizante (cit. Decreto, art. 3.°).

Numa mesma destilaria ndo se poderdo produzir
aguardentes agricolas que nao provenham do vinho ou
seus derivados e aguardentes vinicas (cit. Decreto,
art. 4.°).

Excepcionalmente para a obtencdo de aguardentes
preparadas, de que trata o Decreto n.° 18.822, de 4 de
Outubro de 1930, e que como tais sejam apresentadas,
podera ser permitido o uso de caldeiras continuas que
produzam aguardentes vinicas na destilagdo de deri-
vados do figo ou quaisquer outros frutos directamente
fermentesciveis, desde que o fabricante o declare a
Inspeccdo Técnica das Industrias e Comércio Agricolas
e se sujeite a fiscalizagdo estabelecida por éste diploma
e ao pagamento das despesas correspondentes.

A fiscalizacdo a que se refere éste artigo sera
permanente desde a entrada dos produtos referidos
para a destilaria até a confeccdo de tdda a aguardente
para que se solicitou licenca. Esta aguardente nado
podera sair da destilaria sendo depois de aromatizada
ou corada, de forma a ndo poder confundir-se com
gualquer outra aguardente.

No requerimento em que se solicita a autorizacdo
a que se refere éste artigo, sera indicada a quantidade
de aguardente preparada que se deseja obter (cit.
Decreto, art. 5.°).

Salvo o caso especial a que se refere o artigo
anterior, é expressamente proibida a armazenagem, no
edificio das destilarias que possuam caldeiras continuas
de figo, mosto de figo ou de qualquer outro produto
fermentescivel ou alco6lico que ndo seja mosto de
uvas, vinhos ou seus derivados (cit. Decreto, art. 6.°).
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Fica proibida a existéncia de caldeiras de desti-
lacdo anexas as fabricas de &lcool industrial (cit.
Decreto, art. 7.°).

A falta das declaracdes a que se refere o art. I.°
ser4 punida com a multa de 10 por cento do valor da
instalacdo. O ndo cumprimento das restantes dispo-
sicdes do presente Decreto terd como sancdo a apreen-
sdo dos produtos encontrados e multa correspondente
ao quintuplo do valor da apreensdo, e, em caso de
reincidéncia, a apreensdo da caldeira com todos os
seus pertences, que serdo considerados propriedade
do Estado (cit. Decreto, art. 8.°).
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Se V. Ex.ativer dificuldades na explo-
racdo da sua casa de lavoura, ou de
um simples quintal que possua, néo
deixe de nos consultar. Dar-lhe-emos
todos os esclarecimentos técnicos e
praticos de que possa carecer, pondo
a sua inteira disposicdo 0s ensina-
mentos que tiramos do estudo, e,
sobretudo, de uma j& longa experién-
cia. Pode, antecipadamente, contar,
com 0 nosso concurso, dado com

absoluta lealdade

Centro Agricola
e Industrial, L.d
307, Rua Santa Catarina, 309

PORTO
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6— Doencas das plantas e meios de as
combater.
7 Afolhament. e Rotacao das Culturas.
8 — Adubos Quimicos.
9— O A B C da Avicultura.
10 — Destruigdo dos insectos prejudiciais.
11 — Os Auxiliares — Meios bioldgicos de
luta contra os insectos.
12— Estrumeiras.
13— Os adubos— Razdes do seu emprego.
14— As melhores forragens—Serradela.
15-16 — Os adubos— Condicbes da sua
eficacia.
17— Os adubos azotados.
18-19— Cultura do milho.
20— Os adubos potéassicos.
21-22—As maquinas na cultura do milho.
23—
24— Os adubos fosfatados.
25— A cal e afertilidade das terras.
26— Inimigos do milho.
27—28— >4s melhores pereiras — Castas
comerciais estranjeiras.
29— Os correctivos calcareos.
30— Cultura do espargo.
31— Transformagdo dos adubos quimicos
no solo.
32— Os adubos compostos e especiais.
33-34— Citricultura— Cultura da laran-
jeira, limoeiro, etc.— 1® Parte.
35— Limpeza da adega e conservagao do
material vinario.
36— o ovo.
37— Aproveitamento dos vinhagos.
38-39 — Citricultura— Principais varieda-
des de citrus cultivados —2® Parte.

VOLUMES

40— A Vindima.

41- 42— Como se mede um campo.

43— Pedrado da Pereira e da Macieira.

44— Pulgéo Lanigero.

45—46— Meios de Propagacgdo dos Citrus.

47-48 —Doencas das Pereiras e Macieiras.
Doengas fisiol6g. e de origem vegetal.

49-50— Cultura do linho.

51—A Tosquia.

52-53— O Leite.

54— Mésca das laranjas ou mosca dos
frutos.

55— Melhoramento dos Citrus cultivados

*“ —Seleccdo—Hibridacédo.

56-57 —Como se fabrica a manteiga.

58— Determinagdo do grau alco6lico dos
vinhos. t

59— Determinacdo da acidez dos vinhos.

60—62— O A B C da criacdo do coelho.

63— Vermes parasitas dos animais do-
mésticos.

64- 66 —Plantas pratenses — Gramineas.

67-68 —Plantacdo dos Citrus.

69 — Cultura da batata.

As melhores forragens —Ervilhacag/0-72 —Insectos nocivos & Pereira e Ma-

cieira.

73— Cultura da cebola.

74-75— As melhores forragens —Trevos.

76— Determinacdo do extracto séco dos
vinhos.

17-18— Doengas e inimigos da oliveira.

79— O oidio.

80— O mildio.

81—82—Como sefaz o vinho.

83— Estabulos.

84- 85—Breviario do hortelao.

86— Conservagdo do vinho.

87- 88—Cultura do morangueiro.

89— A Altica ou Pulgdo da vinha.

90— A Couve-flor.

91—93—Destilagéo.

94 —Preparacdo de
gado.

alimentos para o

¢k PUBLICAR:

(O modo como os volumes vdo seriados nédo indica'que seja a ordem de publicagédo’)

O estrume artificial.

Conservacdo dos cereais.

Doencas e defeitos dos vinhos.
Adubos verdes.

Colheita das forragens — Fenagé&o.
Como se rejuvenesce uma oliveira.

Cultura do meloeiro.

Colmeias moveis.

Alimentacdo do gado vacum.

Como se faz a seleccdo de galinhas.
Farmécia do criador de gado.
Calendério do apicultor.



Galinheiros.

Colheita da azeitona.

Como se levanta a planta de um terreno.

Chocadeiras e criadeiras.

Incubacdo artificial.

Gestacdo e parto na vaca.

Como se tratam os animais domésticos —
Pensos— Pequenas operagdes.

Higiene e doencas dos coelhos.

Enxertia da Videira.

Esgoto dos terrenos pantanosos.

O A B C da cultura da oliveira.

Raizes forraginosas.

Sementes — Sua escolha e preparagao.

As culturas intercalares na vinha.

Vides americanas.

Doencas da Vinha.

Poda e adubacdo da oliveira.

Viveiros.

A pereira-

A macieira.

A amendoeira.

A figueira.

Producdo da uva de mesa.

Preceitos gerais para a cultura das ar-
vores de fruto: Solo, Exposi¢do e
Clima.-

Doencas dos Pessegueiros, Damasqv.ciros
e Ameixieiras.

Colheita e conservacdo da fruta.

Secagem da fruta.

Secagem das uvas e dos figos.

Embalagem de frutos.

Adubacdo das plantas hortenses.

Culturas forcadas.

Couves.

Cenouras, beterrabas hortenses e rabanetes.

Doencas dos porcos-—Como se distin-
guem e como se curam.

Cultura do trigo.

Doencas do gado bovino— Como se dis-
tinguem e conio se curam.

Doengas do gado ovino e caprino— Como
se distinguem e como se curam.

Doencas do cavalo — Como se distinguem
e como se curam.

Plantas meliferas.

Plantas medicinais.

O castanheiro.

A nogueira.

Os carvalhos.

O desbaste e 0 corte das &rvores florestais.

Lagares, esmagadores e prensas para
vinho.

Como se engarrafam vinhos.

Aguas-ardentes.

O mel. %

A cera.

Poda da Videira.

A amoreira e o bicho da séda.

O A B C da sericicultura.

Cavalaricas.

Pocilgas.

Ovis,

Canis.

Silos.

Reproducdo das &rvores defruto: Semen-
teiras, transplantacdes, plantacdes de
estaca e mergulhia.

Reproducdo e multiplicacdo das arvores
de fruto — Enxertia.

Bombas para pogos.

Os motores na lavoura.

Charruas e grades.

Semeadores e sachadores.

Debulhadoras, descaroladores, tararas e
crivos.

Pequenas maquinas agricolas.

E outros.

Ver condicdes de assinatura das Cartilhas
do Laorador na segunda pagina da capa

Preco diste ooiume
oendldo aoulso 7$00

E8CBITOKIOSL
Avenida doa Aliados, 36
POBTO-Talei. 7874
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