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			Ler fornece ao espírito materiais para


			o conhecimento, mas só o pensar faz


			nosso o que lemos”


			(John Locke)


		




		

			Este livro é dedicado para todas as pessoas que apreciam passar o seu tempo de lazer com algo produtivo, que gostam de presentear amigos e parentes com algo exclusivo, pessoal e que apreciam sentir prazer no que fazem.


		




		

			Agradecimentos


			Nosso agradecimento vai para os nossos amigos, pois eles são a fonte de inspiração em cada botânico que adicionamos ao nosso Gin predileto. Além disso, diversas vezes dividimos risos em uma destilação em grupo, as companhias perfeitas para a obtenção de qualquer Aqua vitae que se preze. Por fim, podemos dizer que eles são a razão desta obra, pois nosso principal objetivo foi o de repassar os conhecimentos obtidos em nossas pesquisas e cursos de destilação.


		




		

			Introdução


			Você tem em mãos um “mapa do tesouro” que mostra o “caminho das pedras” para se tornar um aficionado em Home Distilling que, por sua vez, quer dizer, literalmente, destilação caseira. Você pode fazer parte do seleto grupo de pessoas que produzem o seu destilado preferido, seja o whisky em suas diversas formas (Single malte, Blend ou Bourbon), Gin com as suas especiarias preferidas, Tequila, Vodca, Rum e, até mesmo, uma boa Cachaça “marvada” ou uma aguardente de suas frutas preferidas, tendo como diferencial uma bebida com qualidade superior às das melhores destilarias.


			Você deve estar se perguntando: por que produzir destilados caseiros com tantas opções no mercado de boa qualidade? Produzir destilado em casa fornece a mesma sensação maravilhosa de criar uma cerveja caseira ou um vinho artesanal, além disso, é um hobby, uma paixão, é a vontade de superar as dificuldades para produzir o destilado perfeito, que tanto apreciamos.


			A destilação caseira é proibida em alguns países. Uma amiga, Anna Rusnaková, disse-me que se a prática fosse permitida na Eslováquia, não haveria um modo de conseguir tirar as pessoas de casa para trabalhar, mas, mesmo assim, produzem, contudo eles possuem o inconveniente de que, se algum vizinho sentir o cheiro, torna-se obrigatório dar-lhe uma garrafa da produção para que ele não o denuncie. A destilaria caseira é uma atividade exercida em muitos países europeus, orientais e americanos há muito tempo e somente nos últimos cinco anos vem se desenvolvendo no Brasil, com empresas dedicadas a cursos e produção de pequenos equipamentos para o uso doméstico.


			Inicialmente, é relevante que, em nosso país, apesar de ser permitida a produção de destilados, é vedada a comercialização por pessoas físicas, sendo necessário abrir uma empresa com CPNJ, podendo ser iniciada na faixa de tributação simples. Todavia se tornaria obrigatório sair do processo caseiro e buscar uma produção com local e equipamento apropriado. Ademais, existe ainda a questão de que encontrar um público-alvo em um mercado feroz é extremamente complicado. Em outras palavras, procuraremos com este texto um enfoque na produção caseira, visando ao uso pessoal e, no máximo, presentear amigos que apreciem essa arte.


			Temos como principal pretensão repassar conhecimentos relacionados a como se equipar e dos cuidados necessários para se produzir uma bebida de qualidade, que seja digna de orgulho ao se oferecer aos convidados e que seja uma excelente opção de presente. Temos como objetivo também mostrar que a produção caseira em nada difere da forma industrial, com exceção, é claro, da possibilidade de se escolher insumos da melhor qualidade por não ter preocupação com lucro e outros detalhes, como equipamento. Assim, a produção caseira pode fornecer resultados bem superiores aos produtos industrializados.


			Para o exercício de qualquer hobby, é necessário a dedicação de um certo tempo. Para quem tem um período do dia livre, torna-se fácil exercer uma atividade por lazer, mas, ao contrário do que se pensa, para quem labuta a semana inteira também é possível de se fazer a fermentação em um sábado e a destilação no domingo. Passando um fim de semana muito agradável, geralmente na presença de amigos que irão confrontar o seu paladar e ver se ele está afinado ou não.


			Este livro surgiu da angústia em se procurar informações e, muitas vezes, não se encontrar por se tratar de um hobby relativamente novo. Quando eu comecei a me interessar pelo assunto, tive que recorrer às universidades e ler trabalhos científicos de físico-química que tratavam da destilação. Acredito que um livro sobre o assunto não substitui um curso presencial, mas, ao mesmo tempo, vejo como uma forma de desmistificar o assunto, mostrando como é fácil produzir a sua bebida preferida no fogão de sua própria casa.


			É fundamental entendermos que a destilação visa a recuperação do álcool etílico com a essência do vegetal, chamados congêneres, que é originado de uma fermentação. Ademais, é pertinente que se saiba que um caldo em fermentação é chamado de mosto e que o resultado da fermentação de um mosto sempre será chamado de vinho, que será destilado e produzirá como resultado a nossa bebida e deixando como resto no alambique o vinhoto, que por ser rico em potássio, é um bom adubo para as plantas.


			Como o assunto é técnico, nós procuramos tratar de uma forma branda que consiga ser entendida até por leigos, mas sabemos que não poderemos fugir de raras fórmulas que procuraremos ao máximo tornar entendíveis. Procure não se assustar com algum termo mais científico, visto que o assunto pertence ao campo da química orgânica. Sugerimos que você crie apelidos para os termos mais eruditos, levando o assunto em um tom mais leve. Tentaremos repassar todas as coisas básicas que se deve saber para que o produto seja de qualidade.


			Lembrem-se de que o termo “química” está relacionado ao nome de um importante livro de alquimia da antiguidade que se chamava Quim. Aqui, nós procuraremos chamar atenção para os detalhes que evidenciam risco no resultado obtido, pois o maior enforque dessa atividade é a vigilância, um exemplo é o fato de não nos afastarmos por muito tempo de nossos equipamentos quando estamos em atividade. Algumas coisas poderão parecer repetitivas porque procuramos que o leitor tenha uma melhor assimilação do conteúdo.


			Finalmente, é importante destacar que nós não pretendemos esgotar o assunto com este livro, uma vez que a nossa pretensão seria o repasse de informações introdutórias em todos os aspectos para sanar as dúvidas até de uma pessoa afoita. Então, preparem-se e vamos embarcar nessa viagem! Esperamos que, ao término do livro, vocês anseiem por estarem preparando o seu próprio destilado.


		




		

			História da Destilação
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			Figura 1 - Alquimista operando a sua retorta. 
Fonte: adaptada de ALFONSO-GOLDFARB (1987)


			O melhor hobby pode ser definido como as conversas com amigos enquanto se pratica uma atividade ou quando se encontra alguém que é tão apaixonado como você. No mundo da destilaria, isso sempre acontece e a história da destilação sempre vem à tona. Hoje, a destilação é um hobby, mas, quando surgiu, era considerada um assunto sério e, até mesmo, um conhecimento poderoso, de cunho divino e sagrado, por isso, deveria ser mantido em segredo, em outras palavras, se tratava de alquimia.


			Por meio de uma revisão literária, sabemos que a destilação foi descoberta pelos alquimistas de Alexandria, cidade egípcia localizada ao norte da África, junto ao mar mediterrâneo. Atribui-se a Maria Judia, alquimista grega que foi estudar em Alexandria com os árabes, a descoberta da técnica de destilação e da Retorta, aparato básico para a destilação na antiguidade, em meados do início da era cristã. Além disso, Maria Judia descobre a técnica de cozimento a temperatura constante, que hoje chamamos de “banho maria”. A retorta, que utilizavam para a destilação, consistia em um vasilhame com um bico recurvo em cima, sendo que a parte superior é chamada ambix e a vasilha localizada na parte inferior é chamada de lopas. Séculos depois, quando houve na Europa medieval um recrudescimento da alquimia, o vasilhame inferior passou a se chamar cucurbita, que em latim, língua culta da época, quer dizer abóbora.
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