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Conhaque

Brandy




Destilador
Charantais
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Pescoco de Cisne :
Conducao e 22 Retific

C

Capitel : 12 retificacao



Serpentina
Condensacao




Manutencao

 Retirada de residuos organicos:
— Detergente alcalinoa 2 -3 %
— Escova e aguagem
— Acidos devem ser evitados agridem o cobre.

— Limpeza externa da serpentina com solucoes
acidas para retira as incrustacoes que reduzem a
troca termica.



Destilacao : Principio

Ponto de ebulicdo daagua = 100° C.

Ponto de ebulicdo do alcool = 78.4°C.

O vinho é intermediario



Destilacao
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Teor Alcodlico
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heira Destilacao
! Corrente

Pre aguecimento
45a 50° C.

Etapa nao seletiva,
destila ate alcool zero

Concentracao em
atée 30 % do volume
=27a32°GL.




Segunda destilacao
Separacao das partes

e (Cabeca: 1% do volume.
Aldeido acético

« Corpo ou coracao : 58 a 60 °GL =70 a 80 % do velu ‘, e.

Ponto de ebulicao de 78,4 a 100 °C. L -
Menos de 58 até 5 °GL = Juntar com.a.corrente -

a e o

« Cauda: 10 a 20 % do volume
Ponto de ebulicado maior que 100
Furfural , 0leo de Fusel

Cabeca e cauda podem ser armazenadas e destiladas
separadamente ou junto com a proxima corrente



Rendimento :

/0 a 80 %
do
\Volume do ViInho




Reducao alcoodlica : Calculo

Destilado com 50 ° GL é muito forte

? = ((A- B) / B) x 100

? = 4gua a adicionar em 100 litros de destilado
A =°GL inicial
B = ° GL desejado

A =50
B=40
? Quanta agua devo adicionar ?

A-B=50-40=10
10/40 =0,25

0,375 x 100 = 25 litros Agua com baixos teores de sais de calcio
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+ 12 meses na madeira %




Clarificacao
« Gelatina liquida 30 a 100 g / 100 litros.

Refrigeracao :

*Insolubilisacéo de oleos
-5a-10°C.

Filtracao: somente apos a refrigeracao







