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Grafias

appa — Italiana de origem german
apa — Lombardia

Da — Piemonte

aspa — Véneto




Matéria Prima

lado (8 2 dias

na preferidé

IMaior extracao de compostos fénolicos,
aromas primarios, pectinas, acidos organicos
e elementos minerais.
¥ Deve ser destilado o mais rapldo possnvel
i > qualldade '
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Ensilagem




Fermentacao alcoolica do Bagaco Doce

Populacao microbiana elevada.
Dificuldades : SO,

— elevado >> Inibe
— Auséncia >> Bactérias

— ldeal : 6 a 8 g de metabissulfito de potassio para 100 Kg de
bagaco

PH elevado >> bactérias
— Umidade ajuda a manter a acidez elevada e portanto o pH baixo.

Temperatura elevada ou baixa >> Bactérias aceticas

Oxigénio em excesso >> multiplicacao de bactérias



Alteracoes do Bagaco

« Fermentacao tinto sem remontagens > >
Bactérias aceticas.

» Ensilagem : Vinificacao em Branco > >

— Leveduras autoctones, bactéerias e mofos degradam
acido tartarico e formam acido propionico e butirico.

— Maior teor de metanol quando tempo de ensilagem €
maior que 30 dias.
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Alambigue de céibre

 Maleavel E
« Bom condutor de calo
 Facil limpeza

- Fixa acidos graxos e compOStasse
enxofre. "«

- Favorece a esterificacao
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Pescoco de Cisne :
Conducao e 22 Retific

C

Capitel : 12 retificacao



Serpentina
Condensacao




Teor Alcodlico
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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 do Bagaco : Principio

Ponto de ebulicdo daagua = 100° C.

Ponto de ebulicdo do alcool = 78.4°C.

O bagaco e intermediario



Destilacao do Bagaco : Passos

»1° Colocar o bagaco na caldeira i
»Nao encostar o bagaco no™

“grade de ferro,

»3° Fechar o capitel. > a

e ez Beseee " N
»4° Acender ojfogo forte nognicio atg

& I S

Depoi,s.dim@ij a intensidade.



Destilacao do bagaco : 22 destilacao
Separacao das partes

« Cabeca:75a70°GL=2a4 % do volume.
Aldeido acético, acetato de etila

« Corpooucoracao:70a40°GL =70a 80 % do volu e'
Ponto de ebulicdo de 78,4 a 100 °C. ,

e Cauda:10a 20 % do volume ,
Ponto de ebulicdo maior que 100 °
Furfural , Lactato de etila.

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



Rendimento :

100 Kg de uva :
70 — 75 litros de mosto
25 a 30 Kg de residuos.

*Rendimento médio de graspa a 50 °GL
Para 100 Kg de bagaco ¢ de +/- 10 Litros

100 Kg de uva = 30 Kg de bagaco = 3 Litros de graspa a 50 °GL.




Reducao alcoodlica : Calculo

Graspa com 55 °GL é muito forte

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

? = 4gua a adicionar em 100 litros de graspa

A =°GL inicial
B = ° GL desejado

A =55
B=40
? Quanta agua devo adicionar ?

A-B=55-40=15
15/40 = 0,375

0,375 x 100 = 37,5 litros

Agua com baixos teores de sais de célcio
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Clarificacao
« Gelatina liquida 30 a 100 g / 100 litros.

Refrigeracao :

*Insolubilisacéo de oleos
-5a-10°C.

Filtracao: somente apos a refrigeracao




Alteracoes

Alteracao

- Turvacéo

- Coloracdo amarelada

-Coloracgéo azulada

Causa

-Utilizacdo de agua com
excesso de célcio, na
reducado do grau
alcodlico.

e Areducao do grau
alcodlico insolubiliza
componentes de peso
molecular elevado

e Liberacao do ferro por
alguma parte do almbique
ou outro recipiente
utilizado.

e Presencade
componentes oriundos da
guima do bagaco.

-Presenca de cobre

Correcao

-Resfriamento e Filtracao

-Filtracao

-Redestilagcéo

-Descoloracéo com
carvao

-Redestilagdo e limpeza
do almbique.



Alteracao

- Cheiro de mofo

-Cheiro de vinagre

-Cheiro de uva atacada de
podridao

- Cheiro de fumaca ou de
queimado.

Causa

-Destilacao de bagaco
atacado pelo mofo ou devido

a falta de Ilimpeza do
alambique.
-Destilacao de bagaco
acetificado

- destilacdo de bagaco com
teor elevado de ac. Sulfidrico
e mercaptano.

- aquecimento excessivo do
bagacgo na destilagéo.

Correcao

-Tratamento com carvao.

-Redestilacdo com separacao
adequada dos componentes
da cabeca.

- redestilagdo com separacao
adequada dos componentes
da cabeca.

- Redestilacéo suave.



Alteracao

- Gosto metalico

- Gosto de madeira

- Gosto amargo

-Gosto acido

Causa

- passagem de elementos
minerais no periodo de
conservacao.

- extracdo acentuada de
tanino, pouco nobre, devido
a periodo de
envelhecimento prolongado.

- envelhecimento da graspa
em pipas novas feita com
madeira inadequada.

- conservacgéao do bagacgo de
modo inadequado com
formacdo de ac. Propidnico
e butirico.

Correcao

- tratamento com carvao.

- Redestilacao com
separacao dos
componentes da cabecga.

- Redestilacao com
separacao dos
componentes da cabeca.

- Redestilagcdo suave com
separacao dos
componentes da cabeca.



Alteracao

- Teor elevado de

metanol

- Teor elevado de alcoois
superiores.

- Teor elevado da acidez

Causa

- conservacao
inadequada e
prolongada do bagaco.

- conservacéao
inadequada do bagaco.

- destilacao de bagaco
acetificado devido a
conservacéao
inadequada.

Correcao

- redestilacao

- redestilacao

- desacidificacdo com
carbonato de calcio e
redestilacao.









