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      Nota do editor

    


    Em todas as áreas nas quais atua, o trabalho do Senac São Paulo acaba tendo um impacto contínuo: ao qualificar os profissionais, contribui para elevar o mercado. E o mercado, mais amadurecido, passa a exigir pessoas mais qualificadas.


    Nesse movimento, um dos setores em que essa contribuição mais tem feito diferença é o de alimentos e bebidas – campo no qual se destacam valores como o empreendedorismo, a criatividade e a inovação.


    Quando se fala em cachaça, a inovação não é aplicada apenas no desenvolvimento de métodos de produzir o destilado da cana. A inovação também está a serviço da tradição, trazendo mais consistência e controle aos processos artesanais. Sim, processos centenários vêm sendo executados de maneira cada vez mais estruturada, sem descaracterizar a “pinga”.


    Com o trabalho meticuloso do Mapa da Cachaça, que embasou o conteúdo e conduziu as análises sensoriais aqui apresentadas, esta obra reafirma o compromisso de aprimorar o mercado por meio do conhecimento, auxiliando profissionais, educando consumidores e promovendo a bebida símbolo do país.
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      Prefácio

    


    Tradição e inovação são conceitos complementares e interdependentes. Ao contrário do senso comum, o ato de inovar não elimina nossa herança ancestral, mas a questiona e a faz evoluir. Se olharmos com atenção, veremos que tradição é a inovação que deu certo. Alguém, por exemplo, trouxe as primeiras mudas de cana ao Brasil. E assim foram criados o nosso primeiro canavial, o primeiro engenho, a primeira fermentação, a primeira destilação. Conhecemos o que era bom e o perpetuamos ao longo do tempo, em um demorado processo de aprendizagem e evolução. Hoje, o espírito brasileiro tem a cor, o sabor e o aroma da nossa terra. Tem nome também: cachaça.


    A bebida símbolo do país nos acompanha há muito tempo e foi combustível de eventos e heróis que mudaram a nossa história. De lá para cá, o papel da cachaça no mercado e na sociedade também mudou, e o trabalho de Felipe P. C. Jannuzzi, em seu Guia Mapa da Cachaça, mostra a cara desse novo Brasil etílico. Sem caricaturas e sem medo de provocar e questionar o status quo, neste livro Felipe lança um novo olhar sobre a cachaça, contempla a sua história e, pioneiramente, projeta o papel da bebida no mercado contemporâneo de destilados.


    A cada linha sorvida, o leitor apreciará o que há de melhor na literatura da cachaça e aprenderá sobre suas origens, sua produção e sua degustação. Sobre essa última (de que adiantaria tanta conversa sem molharmos as palavras?!), o sedento leitor terá à disposição um quadro de degustação valiosíssimo, que vai, sobretudo, aumentar o prazer a cada um dos seus goles. Descobrirá, enfim, o porquê de a cachaça ser sinônimo de paixão em língua portuguesa.


    Por meio do olhar sensível de Felipe, você será apresentado ao que há de melhor no mundo rico e diverso da cachaça. Com este mapa em mãos, prepare-se para uma surpreendente viagem pelos rincões, histórias, saberes e sabores do Brasil.


    Rodrigo Oliveira


    Restaurante Mocotó
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      Apresentação

    


    Quando criamos o Mapa da Cachaça, em 2012, tínhamos como proposta viajar pelo Brasil para mapear alambiques. Porém, à medida que avançamos nessa jornada, deparamos com a imensa complexidade e a riqueza da cachaça, o que fez nossas motivações evoluírem passo a passo. O que começou como uma aventura despretensiosa de recém-formados na universidade se transformou em um projeto de vida.


    Ao longo dessa trajetória, conquistas como o reconhecimento pelo Ministério da Cultura e pela Agência Brasileira de Promoção Internacional do Turismo (Embratur) nos deram força para continuar. Afinal, a cachaça é mais do que uma bebida: é parte integral da cultura e do turismo do Brasil. Viajamos pelo país e pelo mundo, compartilhando nossas pesquisas, e a cada descoberta nos apaixonamos ainda mais pela diversidade sensorial do nosso destilado. Assim, começamos a idealizar um guia. Afinal, todo mapa precisa de uma bússola – uma referência para nos levar pelo fascinante e complexo universo da cachaça.
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    A diversidade sensorial única da cachaça é moldada por diferentes tipos de cana, leveduras variadas e uma enorme gama de madeiras brasileiras usadas no armazenamento e no envelhecimento. O mapa que inicialmente destacava apenas pontos geográficos evoluiu para um mapa de sabores do Brasil. A cachaça do norte de Minas, por exemplo, é completamente diferente daquela produzida no Brejo Paraibano, que, por sua vez, distingue-se das cachaças da Serra Gaúcha. Essa diversidade é ainda ampliada pelas distintas preferências culturais de produtores e consumidores, que influenciam os estilos de produção. A riqueza de ingredientes e receitas reflete a grandiosidade do nosso destilado.


    Nos últimos anos, desenvolvemos ferramentas para nos ajudar a identificar técnicas e estilos, como uma metodologia de avaliação, a definição das escolas da cachaça, uma roda de aromas e um vocabulário específico para descrever as cores, os aromas, os sabores e as sensações das cachaças que avaliamos. Este livro é resultado do conhecimento que construímos com o uso das ferramentas que criamos.
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    Com esta publicação, nosso objetivo é ir além de simplesmente orientar sobre as principais destilarias do país; queremos capturar e retratar o mercado atual, identificando tendências emergentes, destacando o que se sobressai e compreendendo as transformações em curso. Buscamos honrar as tradições ao mesmo tempo que acompanhamos as inovações que surgem a cada nova safra.


    Acreditamos que registrar os aspectos mais marcantes do setor é essencial para valorizar os profissionais que se destacam pelo trabalho exemplar – produtores, mestres de adega, mestres alambiqueiros, sommeliers e designers, entre outros. Além disso, ajudamos o mercado a entender, junto de nós, os caminhos já trilhados e os que ainda estão por vir.


    Após anos de pesquisas e degustações, posso afirmar que temos um dos melhores destilados do mundo e que merecemos estar nas principais prateleiras. Talvez o que nos falte seja uma dose de orgulho e autoconhecimento. Que o nosso guia possa contribuir para que alcancemos esse reconhecimento!
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      Cachaça saindo da destilação, Minas Gerais.


      Crédito: Gabriela Barreto.
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      “Onde mói um engenho, destila um alambique.”
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    O título deste capítulo é uma frase que o historiador e sociólogo Luís da Câmara Cascudo empregou em seu livro Prelúdio da cachaça, publicado pela primeira vez em 1968. A frase mostra a relação direta entre as produções de açúcar e de aguardente de cana, e com ela Câmara Cascudo quis sublinhar o papel econômico e social dessa dupla – o engenho e o alambique – no Brasil colônia.


    Mas, para entender o surgimento da cachaça, é preciso retroceder ainda mais no tempo e abordar a origem milenar do cultivo da cana-de-açúcar e dos processos de destilação. Esse foi o ponto de partida da trajetória da cachaça – uma história marcada, sobretudo, pelo colonialismo europeu. Muitos séculos se passaram para que a bebida deixasse de ser moeda de troca e se tornasse um elixir de celebração.


    Há evidências de produção de destilados que remetem a 500 a.C. em Taxila, um sítio arqueológico no Paquistão. Por ser uma região muito rica em cana-de-açúcar, alguns historiadores acreditam que o primeiro destilado possa ter sido alguma forma rudimentar de cachaça.


    Independentemente de saber com exatidão quando a cachaça começou a ser produzida, é importante entender quais foram os fatores que levaram ao aumento de sua produção e ao ganho de expressão econômica e cultural.


    Uma boa pista para descobrir a origem da bebida está na análise histórica de dois elementos fundamentais para a sua fabricação: a cana, como fonte de açúcar para a fermentação, e o alambique, que separa e concentra o álcool no processo de destilação. O interessante é que tanto a cana como as técnicas de destilação possuem o mesmo vetor de difusão, os árabes.


    A cana tem origem na ilha de Nova Guiné, na Oceania, e foi amplamente utilizada na Ásia. Do continente asiático, foi para o Egito (na África) e, posteriormente, difundiu-se na Europa por meio da ocupação árabe, sobretudo no sul, onde o clima quente era mais propício à sua natureza tropical. Da Europa, no século XV, a cana seguiu para as ilhas atlânticas – Canárias, Madeira e Açores – e, depois, para o Novo Mundo.


    Por sua vez, a destilação, desde os séculos X e XI, era considerada a principal técnica de manipulação físico-química entre os alquimistas árabes. Um dos maiores deles, Jabir ibn Hayyan (conhecido como Geber), viveu nos séculos VIII a IX e, em seus trabalhos, já descrevia o álcool obtido do vinho por destilação, ressaltando o seu poder medicinal. Dos árabes, as técnicas da destilação passaram a ser dominadas pelos alquimistas europeus, e há textos datados do século XIV descrevendo detalhadamente o processo.


    A citação mais antiga encontrada sobre destilação de fermentado de cana é da segunda metade do século XVI, feita por Al-Antaki, alquimista do Cairo, quando menciona a fabricação do “araq de cana-de-açúcar e de uva”. Araq significa “transpiração” em árabe e é uma palavra usada também como sinônimo de destilado.


    Não existe prova concreta de que o destilado de cana fosse produzido na Europa ou nas ilhas atlânticas, mas é possível assegurar que a cana e a destilação conviveram por longos anos. Nessas circunstâncias, é razoável assumir que, quando da introdução da cana-de-açúcar no Brasil, os portugueses já dominassem a destilação do vinho de cana.


    
      [image: DiagramaDescriÁ„o gerada automaticamente]

      Desenho e descrição do alambique do alquimista Geber no século VIII.


      Crédito: Jabir ibn Hayyan, domínio público, via Wikimedia Commons.


    


    A cana em solo brasileiro


    Em 1502, as primeiras mudas de cana-de-açúcar chegaram ao Brasil, trazidas pelo navegador e explorador Gonçalo Coelho. Em Pernambuco, entre 1516 e 1526, o primeiro engenho de açúcar foi instalado, na feitoria de Itamaracá. Nas primeiras décadas de presença portuguesa, o número de engenhos no Brasil se multiplicou rapidamente.


    Algumas hipóteses apontam que a primeira aguardente brasileira teria sido destilada entre 1516 e 1532, em algum engenho do litoral. Dentre elas, destacamos três:


    
      	em Pernambuco, nas feitorias de Itamaracá, Igarassu e Santa Cruz, entre 1516 e 1526. Há registros de envio de açúcar pernambucano para Lisboa em 1526, o que fortalece essa versão;


      	em Porto Seguro, Bahia, em 1520, onde há indícios da existência de engenho de açúcar já naquela época;


      	no litoral de São Paulo, aproximadamente em 1534, no Engenho São Jorge dos Erasmos, também conhecido como Engenho do Governador, um empreendimento de quatro portugueses (entre eles, Martim Afonso de Souza) e do comerciante flamengo Johan van Hielst.
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      O Engenho São Jorge dos Erasmos foi doado à Universidade de São Paulo (USP) em 1958. Localiza-se na divisa dos municípios de Santos e São Vicente, no litoral paulista. É a mais antiga evidência física preservada da colonização portuguesa em território brasileiro.


      Crédito: Mike Peel, CC BY-SA 4.0, via Wikimedia Commons.


    


    Apesar dos sinais de produção de aguardente de cana no século XVI, o primeiro documento que oferece mais informações sobre as origens do destilado nacional é do século XVII, na Bahia. O livro Documentos para a história do açúcar, que apresenta o livro de contas do Engenho de Nossa Senhora da Purificação de Sergipe do Conde (no Recôncavo Baiano), mostra que, entre os dias 21 de junho de 1622 e 21 de maio de 1623, foi relatada no cálculo de despesas “Hua canada [1 canada = 2,662 litros] de augoa ardente para os negros da levada”. A aguardente, sinônimo de destilado, era adquirida nesse engenho para o consumo dos escravizados africanos.
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      Trecho do livro que resgata operações do antigo Engenho Sergipe do Conde. Na última linha, o registro de transação envolvendo aguardente de cana.


      Fonte: Instituto do Açúcar e do Álcool, 1956.


    


    Mesmo diante da imprecisão quanto à data da primeira destilação no Brasil, é possível afirmar que a cachaça foi o primeiro destilado da América a ser feito em larga escala e a ter relevância econômica.


    O sucesso dessa indústria estava baseado na perspectiva colonialista e na economia atrelada ao trabalho dos escravizados. Com o aumento da demanda por mão de obra para os plantations de cana-de-açúcar nas colônias portuguesas, o comércio de escravizados tornou-se, para os escravagistas europeus, uma importante fonte de renda. No final do século XVI e ao longo do século XVII, em um período de escassez de moedas, o comércio de escravizados na costa africana foi realizado pelo escambo por açúcar, tabaco, tecido, vinho e, sobretudo, destilados como brandy, rum e cachaça.


    Diferentemente da cerveja e do vinho, que estragavam durante as longas viagens marítimas, os destilados se mantinham preservados em razão do alto teor alcoólico. Esse teor elevado de álcool trazia outra vantagem, pois significava transportar mais álcool ocupando menos espaço nas embarcações.


    Apenas na capitania de Pernambuco, o crescimento do número de engenhos foi substancial, demandando também o aumento de mão de obra escravizada nas lavouras: de 23 engenhos, em 1570, para 77, em 1608. Apesar de os números e os registros de escravizados serem imprecisos, esses dados servem para entendermos o papel da cachaça nesse momento histórico. Estima-se que nas últimas décadas do século XVI tenham desembarcado no Brasil entre 10 mil e 15 mil escravizados por ano, trazidos principalmente da região onde se localizam Guiné Equatorial, República do Congo e Angola. Não é à toa que o Padre Antônio Vieira, que viveu no Brasil no século XVII, definiu: “Quem diz açúcar, diz Brasil; e quem diz Brasil, diz Angola”.


    
      [image: Uma imagem contendo texto, mapaDescriÁ„o gerada automaticamente]

      Mapa de Pernambuco feito por cartógrafos europeus por ocasião das invasões holandesas no Brasil, no século XVII. Na parte de cima do mapa, aparecem detalhes representando um engenho (com casa de caldeira e moendas) e a casa-grande.


      Créditos: Cornelis Golijath e Georg Marcgraf, domínio público, via Wikimedia Commons.


    


    No fim do século XVII, a hegemonia do açúcar brasileiro foi quebrada pela produção, na América Central, de um produto mais barato e de melhor qualidade, controlado pelos holandeses expulsos do litoral pernambucano. Os holandeses levaram as técnicas de destilação para lá e contribuíram para o surgimento da indústria da aguardente de cana caribenha – a qual evoluiu para o que chamamos hoje de rum.


    A crise do açúcar brasileiro reorientou as usinas para a produção de cachaça, que era utilizada principalmente para consumo interno e para o tráfico de escravizados em Angola. Entre 1710 e 1830, estima-se que cerca de 310 mil litros de cachaça tenham sido enviados anualmente para Luanda e que 25% desse volume era trocado por escravizados.


    Assim, é possível afirmar que a indústria da aguardente de cana se consolidou na América pelo seu papel na obtenção da força de trabalho escravizada, principalmente para a produção de açúcar.


    A substituição econômica do açúcar se deu com o Ciclo do Ouro, quando foram descobertos minérios em Minas Gerais, na Bahia, em Goiás e no Mato Grosso. O metal precioso desencadeou uma verdadeira corrida e permitiu a expansão da produção de cachaça no interior do Brasil. No século XVIII, a população brasileira cresceu dez vezes, de 300 mil para 3 milhões de habitantes.


    A riqueza do ouro multiplicou as cidades, tornando a cachaça a bebida alcoólica mais consumida. Minas Gerais é o estado com o maior número de unidades de produção, graças à tradição histórica de produzir cachaça em pequenas propriedades familiares, que no período colonial abasteciam a florescente população urbana que tentava enriquecer com a mineração.


    
      Anhanguera, o Diabo Velho


      O bandeirante Bartolomeu Bueno da Silva, nascido em 1672, ganhou seu famoso apelido por causa de sua ambição e da aguardente que carregava consigo nas expedições. Certa vez, ao chegar a uma comunidade de indígenas, reparou que algumas mulheres se ornavam com peças de ouro e quis saber a procedência do minério. Para intimidá-los e conseguir obter deles o segredo da mina, ele ateou fogo na aguardente que levava em uma cabaça. Como não conheciam a tecnologia dos destilados, os indígenas acreditaram se tratar de algum tipo de magia, e o bandeirante se tornou conhecido como Anhanguera, ou Diabo Velho.
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        O Anhanguera, de Theodoro Braga (1930). Bartolomeu Bueno da Silva passou a ser chamado assim após colocar fogo em uma cabaça na qual havia aguardente, causando espanto nos indígenas goiazes.


        Crédito: Museu Paulista.


      

    


    Altos e baixos da cachaça


    A partir de 1850, com a redução do comércio de escravizados africanos, a produção de cachaça perdeu a relevância econômica de tempos passados. Além disso, a intensificação de uma nova atividade, a produção de café, fez surgir um novo setor social no Brasil.


    Fugindo dos hábitos rurais e procurando identificar-se com os produtos europeus, a elite brasileira rejeitou a cachaça, tida como sem valor e destinada aos pobres e incultos.


    Em reação, apareceram intelectuais, artistas e estudiosos com o compromisso de resgatar valores brasileiros, ironizando a incorporação da cultura e dos costumes estrangeiros. No decorrer do século XX, nomes como Mário de Andrade, Oswald de Andrade, Luís da Câmara Cascudo, Gilberto Freyre, Mário Souto Maior e Carlos Drummond de Andrade estudaram e difundiram a importância da cachaça para a cultura, a economia e a história do Brasil.
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      Engenho Boa Vista, na cidade mineira de Coronel Xavier Chaves, o mais antigo em atividade no país. De acordo com Alessandra Trindade, em Cachaça: um amor brasileiro, no fim do século XVII, no Ciclo do Ouro, os homens saíam para as minas enquanto as mulheres produziam cachaça em pequenos alambiques nas roças.


      Crédito: Divulgação/Santo Grau.


    


    Embora a cana-de-açúcar tenha ocupado latifúndios para a produção de etanol, o Instituto Brasileiro da Cachaça (Ibrac) estima que existam mais de 40 mil pequenos produtores espalhados por praticamente todos os estados, fazendo desse destilado um dos principais patrimônios da nossa gastronomia e da nossa cultura.


    Após séculos de marginalização, a história da aguardente brasileira ganhou novo rumo, com o Decreto nº 4.062, de 21 de dezembro de 2001. O decreto definiu as expressões “cachaça” e “cachaça do Brasil” como indicações geográficas, legitimando a bebida como produto tipicamente nacional e pavimentando a conquista do mercado internacional.
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      O Anuário da cachaça 2024: ano referência 2023, do Ministério da Agricultura e Pecuária, apontou 1.217 cachaçarias, 5.998 cachaças registradas e 10.526 marcas.


      Crédito: Gabriela Barreto.


    


    Cronologia da cachaça


    
      	
500 a.C. 

      Indícios de produção de destilados no Paquistão, região muito rica em cana-de-açúcar.




      	
722-804 d.C. 

      Primeira referência documentada sobre os “vapores inflamáveis” contendo vinho fervente e sal em Kitab ikhraj mafi al-quwwa ila al-fi`l, do alquimista Jabir ibn Hayyan, também conhecido pelo nome latinizado de Geber.
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        Os antigos alquimistas acreditavam que a destilação liberava a essência, o espírito de uma substância. O termo em inglês para bebidas destiladas é spirit.


        Crédito: Domenico Beccafumi, domínio público, via Wikimedia Commons.


      




      	
1394-1460 

      As navegações do infante D. Henrique fazem com que a cana-de-açúcar trazida da Ásia comece a ser cultivada nas colônias portuguesas, mais especificamente na ilha da Madeira.




      	
1502 

      As primeiras mudas de cana-de-açúcar começam a ser trazidas para o Brasil pelo explorador português Gonçalo Coelho.




      	
1516 

      Com a crise do comércio no Oriente e as enormes despesas com a manutenção do Império português, D. Manuel I, rei de Portugal, incentiva a criação de engenhos no Brasil. Pero Capico, na feitoria de Itamaracá, em Pernambuco, constrói o primeiro engenho de que se tem registro no Brasil.




      	
1520 

      Data provável de instalação de um engenho nos arredores de Porto Seguro, cujas ruínas foram encontradas por pesquisadores da Universidade Federal da Bahia (UFBA).




      	
1532 

      Expedição de Martim Afonso de Souza funda a Vila de São Vicente, no litoral de São Paulo, dando início ao plantio de cana. São construídos os engenhos Madre de Deus, do Governador e de São João.




      	Segunda metade do século XVI 

      Al-Antaki, alquimista do Cairo, menciona a fabricação do “araq de cana-de-açúcar e de uva”.




      	
1585 

      Contabilizam-se 192 engenhos no Brasil.




      	
1622 

      Ano do documento mais antigo de que se tem notícia, no Brasil, citando a aguardente. Trata-se do livro de contas do Engenho de Nossa Senhora da Purificação de Sergipe do Conde, na Bahia.




      	
1629 

      O número de engenhos avança pelo litoral brasileiro e chega a 349 em todo o país.




      	
1635 

      Portugal institui um decreto proibindo a venda da cachaça na Bahia, por afetar o mercado da bagaceira (destilado português de uva).




      	
1649 

      A concorrência com a bagaceira leva a Coroa portuguesa a proibir a fabricação e a venda da aguardente de cana, deixando a produção permitida apenas em Pernambuco, e o consumo, liberado à população escravizada.




      	
1660-1661  

      Ocorre a Revolta da Cachaça, no Rio de Janeiro. Indignados com os impostos cobrados pela Coroa e perseguidos por vender o destilado, produtores de cachaça e proprietários de engenho fluminenses tomam o poder por cinco meses, em um dos primeiros movimentos de insurreição nacional.




      	
1719 

      Rebelião da Cachaça ou Revolta da Pinga, em razão do estanco da caninha feito pelo capitão-mor João Lobo de Macedo, representante de Portugal em Pitangui, Minas Gerais. Com o estanco, apenas a Coroa poderia vender a aguardente. A medida afetaria os ganhos com a extração de ouro, já que a cachaça era bastante consumida pelos escravizados. Em meio aos conflitos, o capitão-mor acabou sendo expulso.




      	
1729 

      Início da Revolta de Vila Rica, atual Ouro Preto, Minas Gerais. Os impostos abusivos sobre a cachaça contribuem para a revolta, liderada por Filipe dos Santos. Em 1729, o vilarejo de Pitangui sai vitorioso, conseguindo derrubar um veto da Coroa à entrada de cachaça na região das minas.




      	
1743 

      Em 24 de fevereiro, um decreto régio proíbe a capitania da Bahia de produzir a aguardente. A proibição incentiva a produção na capitania de Minas Gerais.




      	
1745 

      Em 18 de novembro desse ano, a Coroa proíbe a instalação de novos engenhos em São Paulo e Minas Gerais, “por constar que da multiplicação delles se segue damno irreparavel ao Real Serviço”.




      	
1750-1770  

      A extração e a exportação de ouro passam a ser as principais atividades econômicas do Brasil, no Ciclo do Ouro, que vai durar até o fim do século XVIII.




      	
1755 

      Um grande terremoto devasta Lisboa, e um novo tributo sobre a cachaça é cobrado em 1756 para reconstruir a cidade.


      
        [image: ]

        Representação de 1757 das ruínas da Sé de Lisboa após o terremoto. Para reerguer a cidade, dinheiro de pinga.


        Crédito: Jacques-Philippe Le Bas, domínio público, via Wikimedia Commons.


      




      	
1772 

      É criado um “subsídio literário” sobre a venda da aguardente da cana e de carnes frescas. O tributo se destina ao pagamento de professores.




      	
1786 

      Primeiro uso da palavra “cachaça”, nas Cartas chilenas (cartas em forma de poemas satíricos), de Tomás Antônio Gonzaga.




      	
1789 

      Ano da Revolução Francesa e da Inconfidência Mineira. Conta-se que, em 1792, o inconfidente Joaquim José da Silva Xavier, o Tiradentes, pediu antes de morrer uma dose da cachaça do alambique de sua família, em Coronel Xavier Chaves. O gesto seria um símbolo de resistência contra a Coroa portuguesa.




      	
1790 

      Já no fim do Ciclo do Ouro, Paraty tem 87 engenhocas de fabricar aguardente.




      	
1808 

      A Corte portuguesa vem para o Brasil, no período em que a cachaça ainda é um dos principais produtos da nossa economia. Mas ela começa a perder espaço para uma bebida tida como mais nobre: o café.




      	
1889 

      Instauração da República no Brasil. A cachaça é discriminada como símbolo do passado imperial agora decaído.




      	
1922 

      Realização da Semana de Arte Moderna. Com o movimento modernista, a cachaça começa a recuperar o status de símbolo nacional, ao lado de samba, caipirinha, carnaval e feijoada.




      	
1995 

      A caipirinha é registrada na lista dos drinques oficiais do mundo, em congresso da Internacional Bartenders Association (IBA), no Canadá.


      
        Origens da caipirinha


        Uma das versões sobre a origem da caipirinha sustenta que a pintora Tarsila do Amaral, nascida em Capivari (cidade do interior paulista perto de Piracicaba), preparava o coquetel brasileiro para seus convidados na época em que morou em Paris. Outra versão diz que a bebida surgiu em Piracicaba no início do século XX, servida pelos fazendeiros como alternativa aos vinhos e uísques importados. Uma terceira versão afirma que o coquetel teria sua origem em Paraty, para fins medicinais. Em um documento de 1856 sobre as medidas tomadas em decorrência de uma epidemia de cólera na região, está uma carta do engenheiro civil João Pinto Gomes Lamego com o seguinte trecho: “tenho provido que a necessidade obrigou a dar essa ração de aguardente temperada com água, açúcar e limão, a fim de proibir que bebessem água simples”.


        
          [image: ]

          Gelo, açúcar, limão e cachaça. De onde vem a receita que é a cara do Brasil?


          Crédito: Rubens Kato.


        

      




      	
2001 

      O Decreto 4.062/01 define as expressões “cachaça” e “cachaça do Brasil” como indicações geográficas, de origem e uso exclusivamente brasileiros.




      	
2012 

      Os Estados Unidos, a partir de 11 de abril, passam a reconhecer a cachaça como produto “genuinamente brasileiro”, e não mais como Brazilian Rum.




      	
2024 

      O coquetel rabo de galo (cachaça, vermute, bitter) é incluído na lista da IBA.


      
        [image: ]

        Preparado com ingredientes mais acessíveis fora do Brasil do que a caipirinha (não é tão fácil encontrar limão apropriado no exterior), o rabo de galo pode ajudar na divulgação internacional da cachaça.


        Crédito: Rubens Kato.


      




      	
2024 

      Paraty (Rio de Janeiro) e Luiz Alves (Santa Catarina) passam a ser Denominação de Origem (DO) para cachaça. Segundo o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (Inpi), em razão de fatores naturais e humanos, a aguardente de cana dessas cidades apresenta “características sensoriais próprias e exclusivas”.



    


    
      
        [image: ]
      


      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      “Essa é uma história que o mundo quer que o brasileiro conte.” Felipe P. C. Jannuzzi, autor do livro, fala sobre o momento atual da cachaça e as perspectivas para o futuro.


      Esse e os demais vídeos do livro também estão disponíveis no canal do Senac São Paulo no YouTube: https://www.youtube.com/@senacsaopaulo.
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http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video1.mp4
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      O que define cachaça


      
        [image: ]
      

    


    “Você pensa que cachaça é água? Cachaça não é água, não.” Os versos da canção popular jocosamente dizem o que ela não é, mas, enfim, o que caracteriza a cachaça?


    
      	
Ser produzida no Brasil: como acontece no México, com o tequila, e na França, com o champanhe, a primeira condição para a bebida se chamar cachaça é ser produzida no Brasil.


      	
Ter graduação alcoólica entre 38% v/v e 48% v/v a 20 °C: a palavra “álcool” é de origem árabe (al-kuhul) e se refere a um fino pó produzido pela destilação do antimônio e usado como maquiagem para os olhos. Na Idade Média, os alquimistas passaram a utilizar o termo para todos os produtos da destilação. A graduação alcoólica de uma bebida corresponde à porcentagem de etanol presente na solução. Além de etanol, a cachaça contém água e outros componentes, como ésteres, álcoois, aldeídos, ácidos e cetonas. Para efeito de comparação, uma cerveja no Brasil tem em média 5% de álcool; o uísque pode chegar a 54%, e é possível encontrar na Rússia vodcas que passam dos 90% de graduação alcoólica.


      	
Conter caldo de cana-de-açúcar: a cachaça possui a cana-de-açúcar como matéria-prima e deve ser, obrigatoriamente, produzida do caldo fresco extraído da cana, também chamado de suco de cana ou garapa.


      	
Ser fermentada e, depois, destilada: o caldo de cana, logo após ser extraído, é filtrado e recebe adição de água. Com a ação de leveduras, esse caldo é fermentado, resultando no vinho de cana. Em seguida, o vinho é destilado. Portanto, a cachaça é uma bebida fermento-destilada.


      	
Conter até 6 g/L de açúcar: o destilado de cana pode ser chamado de cachaça mesmo que tenha açúcar adicionado, mas essa adição não pode ultrapassar os 6 gramas por litro.

    


    Tipos de cachaça


    A família de caninhas é grande, e essa diversidade é obtida por escolhas técnicas dos produtores que lhes conferem características sensoriais peculiares. Bem-vindo, bem-vinda ao maravilhoso mundo das cachaças!


    A etapa de destilar o mosto fermentado do caldo de cana-de-açúcar pode ocorrer em colunas de inox, alambiques de cobre ou por uma mistura de diferentes métodos de destilação.


    Cachaça de alambique


    Esse tipo de cachaça precisa ser produzido apenas em alambique de cobre, que consiste em equipamentos de destilação em batelada. Geralmente, é o perfil associado aos produtores artesanais, que preservam a tradição da bebida.


    
      [image: ]

      A cachaça Patrimônio, da cidade paulista de Pirassununga, destaca no rótulo o método de destilação em alambique de cobre.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Cachaça armazenada


    Essa cachaça é maturada por tempo indeterminado em dornas, barris ou tonéis de madeira de qualquer tamanho. Pode ter coloração ou não, dependendo da madeira, do tempo de armazenamento e das dimensões do recipiente.


    
      [image: ]

      Cachaça do Barão Prata, produzida no interior de São Paulo e armazenada em jequitibá-rosa.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Cachaça prata


    A cachaça não armazenada ou aquela que, mesmo armazenada em inox ou madeira se mantenha incolor, pode ser chamada de prata, clássica ou tradicional.


    Cachaça Princesa Isabel Prata Edição Especial Pedra Azul sem passagem por madeira.


    
      [image: ]

      Crédito: Divulgação/Princesa Isabel.

    


    Cachaça ouro


    Esse tipo se refere à cachaça armazenada que teve alteração em sua cor.


    
      [image: ]

      Werneck Ouro, armazenada em madeira.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Envelhecida


    Nesse tipo, no mínimo 50% da cachaça ou aguardente é envelhecida em recipiente de madeira apropriado, com capacidade máxima de 700 litros, por um período não inferior a um ano.


    
      [image: ]

      Sapucaia Envelhecida. Dependendo das condições do barril ou da dorna (dimensões, idade do recipiente e tipo de madeira), a cachaça envelhecida não necessariamente apresenta muita cor.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Envelhecida premium


    Refere-se a 100% de cachaça ou aguardente envelhecida em recipientes de madeira apropriados, de até 700 litros, por um período não inferior a um ano.


    
      [image: ]

      A Barra Grande Premium 150 Anos, produzida em Itirapuã, interior de São Paulo, é 100% envelhecida em carvalho europeu de 200 litros e ainda leva uma pequena porcentagem de cachaça envelhecida em bálsamo.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Envelhecida extra premium


    Refere-se a 100% de cachaça ou aguardente envelhecida em recipientes de madeira apropriados, de até 700 litros, por um período não inferior a três anos.


    
      [image: ]

      A gaúcha Weber Haus Extra Premium é um blend equilibrado de cachaça envelhecida por cinco anos no carvalho europeu e finalizada por um ano no bálsamo, totalizando seis anos.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Cachaça acondicionada com fragmentos de madeira


    Em dezembro de 2022, o então Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento definiu novos padrões de identidade e qualidade para a aguardente de cana e para a cachaça. Uma das grandes inovações consistiu na liberação e na regulamentação do uso de fragmentos de madeira para saborizar a bebida.


    Esse método de acondicionamento permite que a cachaça adquira novas notas sensoriais, provenientes dos fragmentos de madeira mergulhados no líquido, sem que o produto seja rotulado ou percebido como envelhecido. O objetivo desse processo é conferir à cachaça características sensoriais específicas da madeira utilizada. Os fragmentos podem ser utilizados em seu estado natural ou submetidos ao processo de torrefação, desde que não tenham sofrido combustão.


    A adição dos fragmentos de madeira à cachaça pode, em um curto período, trazer resultados semelhantes aos do envelhecimento por meses ou anos em dornas e barris, especialmente com o auxílio de equipamentos para micro-oxigenação. No entanto, os produtores que utilizam esse recurso devem identificá-lo no rótulo.


    A regulamentação dessa prática e sua fiscalização visam tornar mais sustentável e acessível o uso das madeiras, especialmente das espécies nacionais ameaçadas de extinção. Produtores de uísque, vinho e rum já utilizam chips associados ao envelhecimento tradicional em barris para melhorar a qualidade da bebida e reduzir custos.


    
      [image: ]

      Engenho Nobre Xaxado, envelhecida em barris de amburana e finalizada em lascas de carvalho francês com tosta intensa.


      Crédito: Divulgação/Engenho Nobre.


    


    Cachaça adoçada


    Podemos adicionar até 6 gramas de açúcar por litro e ainda chamar o destilado de cachaça. Mas, quando a adição for superior a 6 g/L e inferior a 30 g/L, o destilado deverá ser classificado como cachaça adoçada. Geralmente, essa prática está associada à produção industrial – um exemplo é a conhecida Velho Barreiro, cujo rótulo traz a informação “Cachaça Adoçada”. No entanto, existem algumas cachaças de alambique classificadas como adoçadas por adquirirem açúcar naturalmente durante o envelhecimento em barris.


    
      [image: ]

      Santo Grau P.X., envelhecida em barris previamente utilizados na produção do jerez (vinho fortificado espanhol) Pedro Ximenes. Na safra de 2012, a barrica agregava naturalmente açúcar ao destilado.


      Crédito: Divulgação/Santo Grau.


    


    Reserva especial


    Pode haver no rótulo a expressão “reserva especial” quando a cachaça possui características sensoriais diferenciadas em relação ao padrão das outras elaboradas pelo produtor, desde que devidamente comprovadas.
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      A reserva especial Leblon Signature Merlet, blend de cachaças envelhecidas em barris novos de carvalho Limousin de 250 litros, por dois a três anos, assinado pelo francês Gilles Merlet.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Toda cachaça é uma aguardente, mas nem toda aguardente é uma cachaça


    Se na vida inteira você entendeu as palavras “cachaça” e “aguardente” como como sinônimas, esta é a hora de descobrir a verdade. Não, elas não são a mesma coisa (embora possam ser igualmente deliciosas).


    A palavra “aguardente” vem dos temos em latim ăqua e ardens – entis, com o significado de “água de fogo”, e se refere às bebidas alcoólicas que foram fermentadas e, em seguida, destiladas. É possível encontrar no mercado aguardentes de diferentes matérias-primas além da cana-de-açúcar, como uva, banana, laranja, milho, arroz, cevada, batata, beterraba e mandioca, entre outras.


    Muitos países possuem sua aguardente própria, representando a cultura gastronômica e a história local. O francês é reconhecido pela produção do cognac. O alemão, pelo schnaps. O escocês é famoso pelo seu scotch. O peruano e o chileno têm o pisco. O coreano, o soju. E a cachaça é a aguardente tipicamente brasileira, feita a partir da cana.
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      Algumas marcas de cachaça mais antigas fazem questão de destacar no rótulo que são aguardentes de cana. No passado, era uma forma de diferenciar o produto artesanal do industrializado. A Maria da Cruz era produzida em Pedras de Maria da Cruz, Minas Gerais, pelo ex-vice-presidente da República José Alencar.


      Crédito: Beard Studio.


    


    
      E a vodca e o gim?


      Russos e poloneses ainda não chegaram a um consenso sobre qual país inventou a vodca. A vodca é um destilado neutro, de aroma e sabor sutis, na maioria das vezes multidestilada em coluna de inox, e pode ser produzida em qualquer parte do mundo a partir de trigo, batata, uva e até cana-de-açúcar. Portanto, a vodca, assim como a cachaça, pode ser uma aguardente de cana-de-açúcar. Um exemplo é a Tiiv, primeira vodca orgânica brasileira. Ela é feita de cana e destilada 10 vezes. Esse processo resulta em um produto bem diferente da cachaça.


      O gim, destilado típico dos Países Baixos, geralmente é feito de grãos e aromatizado com ingredientes botânicos (o principal deles é o zimbro, sempre presente em qualquer gim). O teor alcoólico no Brasil varia entre 35% e 54%, e, diferentemente da nossa caninha, que pode ser chamada de cachaça apenas se produzida em território brasileiro, o gim é elaborado em diversos países do mundo.


      
        [image: ]

        Virga, o primeiro gim artesanal brasileiro, é feito de cana-de­-açúcar, diferentemente do modo europeu de utilizar, na maioria das vezes, o destilado de cereais.


        Crédito: Divulgação/Virga.


      

    


    Destilados de matérias-primas que não a cana (por exemplo, banana, jabuticaba, manga, caju etc.) não podem ser chamados de cachaça. Ou seja, um destilado de caju pode ser chamado de aguardente de caju, mas não de cachaça de caju. A confusão acontece porque alguns produtores informais rotulam suas aguardentes como cachaça. Nesses casos, é preciso tomar cuidado porque destilados sem registro no Ministério da Agricultura e Pecuária podem conter impurezas prejudiciais à saúde, além de níveis elevados de metanol, principalmente nos destilados de frutas com muita pectina, como laranja, limão e maçã.


    
      Resumo das diferenças entre cachaça e aguardente

      
        

        
      

      
        
          	
            cachaça
          

          	
            aguardente
          
        

      

      
        
          	
            É produzida da destilação do mosto fermentado do caldo de cana-de-açúcar.
          

          	
            É um destilado que pode ter como base uva, cereais, milho, arroz, batata, cana, entre outros. Quando feita da cana-de-açúcar, pode ser obtida do destilado alcoólico simples ou da destilação do mosto fermentado do caldo de cana-de-açúcar.
          
        


        
          	
            Toda cachaça é uma aguardente de cana.
          

          	
            Nem toda aguardente é uma cachaça.
          
        


        
          	
            Apresenta teor alcoólico entre 38% e 48%.
          

          	
            No Brasil, o teor alcoólico é de 38% a 54%.
          
        


        
          	
            É a denominação exclusiva da aguardente de cana do Brasil.
          

          	
            Pode ser produzida em qualquer lugar do mundo.
          
        

      
    


    Aguardente de cana composta


    Se forem adicionados outros ingredientes, de origem vegetal ou animal, à aguardente de cana com 38% a 54% de álcool, não será possível comercializá-la como cachaça nem como aguardente de cana. Uma bebida que leva, por exemplo, limão e mel misturados ao destilado de cana deve ser classificada como aguardente composta.


    Tiquira: a aguardente de mandioca


    Antes da chegada dos portugueses, os indígenas brasileiros já bebiam um fermentado de mandioca chamado cauim, conhecido também como chicha de yuka e massato pelos povos amazônicos antigos. De acordo com o relato do aventureiro germânico Hans Staden no livro Duas viagens ao Brasil (publicado em 1557), após o cozimento em grandes panelas, as mulheres mascavam a mandioca, triturando-a com os dentes e enrolando-a no céu da boca. Elas mastigavam a mandioca com bastante saliva, cuspindo tudo em um recipiente de barro com água. Aquela mistura fermentava com a ajuda das bactérias presentes na saliva, resultando em uma bebida turva, espessa e com sabor semelhante ao do soro de leite. A bebida era consumida por homens e mulheres durante as festas na comunidade, além de fazer parte do ritual canibal, antes dos grandes banquetes. Com a chegada dos europeus, vieram também os alambiques, e o fermentado cauim, após a destilação, virou a aguardente tiquira – originária da palavra tupi tikira, que significa “líquido que goteja”.


    O destilado é produzido em diversas cidades do Maranhão, sendo bastante popular também em Tianguá, no Ceará. A tiquira é originalmente incolor, mas alguns produtores adicionam folhas ou flores de tangerina durante o processo de destilação, conferindo-lhe uma cor azulada que tende a clarear com o tempo. Outros produtores, informais, adicionam um corante tóxico chamado cristal violeta (violeta de metila), que garante um vívido azul arroxeado à bebida.


    
      [image: ]

      Tiquiras muitos azuladas por corantes ou com caranguejos ou outros bichos imersos são informais e não vão matar em uma talagada, mas podem trazer uma enorme dor de cabeça no dia seguinte e graves problemas de saúde se consumidas por longos períodos.


      Crédito: Beard Studio.


    


    Os mais conservadores dizem que a tiquira é a verdadeira aguardente brasileira, já que a mandioca é genuinamente nacional. Para fortalecer essa identidade e proteger esse patrimônio, os produtores do Maranhão estão em busca de uma Indicação Geográfica (IG), que garante procedência e qualidades particulares ligadas ao local de origem, reconhecida pelo Inpi.


    No Brasil, entre as bebidas destiladas da mandioca, apenas a tiquira tem legislação própria. Ela deve ser obtida a partir da destilação do mosto fermentado desse tubérculo e possuir teor alcoólico entre 38% e 54%. Uma das primeiras tiquiras formalizadas no mercado é a Guaaja.


    Cataia: o “uísque caiçara”


    Muito comum no litoral norte paranaense e no litoral sul paulista, é uma aguardente à base da infusão de cachaça com folhas secas de cataia. Encontramos duas espécies distintas, ainda que sensorialmente semelhantes, chamadas de cataia e usadas para preparar a receita, a Pimenta pseudocaryophyllus e a Drimys brasiliensis. O primeiro “uísque caiçara” foi provavelmente produzido em 1985, quando Rubens Muniz, dono de pousada e restaurante na Barra do Ararapira, pequena comunidade de pescadores próxima à ilha do Cardoso, em São Paulo, teve a ideia de adicionar essa planta e açúcar a uma garrafa com cachaça.


    Com atributos medicinais ainda sendo estudados, a cataia é popularmente usada para tratar azia e má digestão, cicatrizar feridas e curar a impotência sexual. Sabe-se que as duas espécies brasileiras utilizadas na receita são ricas em eugenol, substância antisséptica e anestésica muito empregada na fabricação de creme dental e presente também em algumas madeiras brasileiras usadas para envelhecer cachaça. A folha da cataia se parece com o louro e tem sabor que lembra mate e cravo. Cataia em tupi-guarani significa “folha que queima” e é conhecida também como acataia, pimenta-d’água, capiçoba, capetiçoba, erva-de-bicho e pimenta-do-brejo.


    
      [image: ]

      Mudas de cataia em Ilha Comprida, São Paulo. A mistura com cachaça é popular no litoral sul paulista e no litoral norte do Paraná.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    “Cachaça de jambu”: novo símbolo do Pará


    Essa aguardente composta foi popularizada por Leodoro Porto, proprietário do boteco Meu Garoto, em Belém. Inspirado pelo pai e por suas cachaças misturadas com canela, cravinho, ibiriba e plantas amazônicas, Porto há muitos anos testa infusões com cachaça, e a com jambu é sua criação de maior sucesso. O jambu (Acmella oleracea) é uma planta típica da região Norte do Brasil que ocupa papel central na cozinha paraense, podendo ser encontrado em iguarias como o tacacá e o pato no tucupi.


    Basta um gole para que a sensação de dormência tome conta dos lábios, da língua e do céu da boca, graças à substância espilantol, presente na planta. Ao mesmo tempo, percebem-se um gosto salgado e uma sensação de frescor – uma experiência sensorial muito rica, que garantiu o sucesso da bebida.


    Laranjinha Celeste: pedido especial para Portugal


    Laranjinha Celeste, ou Azuladinha, é uma aguardente de cana composta típica de Paraty e protegida pelo Inpi com o selo de Indicação Geográfica. O nome faz referência à coloração final levemente azulada, adquirida pela adição de folhas ou flores de tangerina durante a destilação no alambique de cobre. A presença da tangerina também confere aromas sutis e sabores cítricos à bebida, assim como ocorre na produção de algumas tiquiras no Maranhão.


    
      [image: ]

      No alambique da produtora Maria Izabel, em Paraty, encontramos uma carta de 19 de janeiro de 1866 informando o estoque de uma bebida chamada Laranjinha Celeste que deveria ser enviado a Portugal e revelando como é antiga a receita da aguardente. No final da carta, há o pedido de 28 garrafões de Laranjinha Celeste.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    Pau do Índio e o carnaval pernambucano


    O carnaval de Olinda não seria o mesmo sem o Pau do Índio, bebida inventada por Antônio Cardoso da Silva há mais de quarenta anos e que virou símbolo dos foliões da cidade pernambucana. Na década de 1970, “seu Cardoso” começou a produzir artesanalmente uma mistura de 32 ingredientes que inclui cachaça, ervas, mel, cevada, especiarias, raízes e guaraná. “Pau do Índio” faz referência ao nome popular dado ao bastão de guaraná, adicionado ralado no preparo da bebida. Para alimentar a lenda, dizem também que Cardoso teria sonhado com um indígena que lhe ensinou como preparar a famosa mistura. De gosto amargo e forte, alto teor alcoólico (contém cachaça com mais de 45% de álcool) e consumida gelada em garrafinhas de 200 mL ou 500 mL, a bebida teria propriedades afrodisíacas e revigorantes, justificando seu sucesso com os foliões que percorrem as ladeiras atrás dos blocos carnavalescos.


    Cachaça e rum: parentes e diferentes


    Apesar de terem a cana-de-açúcar como matéria-prima em comum, os destilados rum e cachaça possuem características próprias de produção, nas origens e nos aspectos sensoriais.


    O rum é feito com melaço, subproduto da indústria do açúcar, antes considerado descarte. Já a cachaça, como vimos, é produzida a partir do caldo fresco da cana. Em razão dessas diferenças, temos formação de ésteres, aldeídos e álcoois superiores também diferentes durante o processo de fermentação, alterando a composição química e resultando em destilados distintos. Diferentemente do melaço, que pode ser reservado, a garapa deve ser usada para a produção da cachaça logo após a moagem.
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      Cuba-libre de cachaça? A receita que leva coca-cola, rum, gelo e uma rodela de limão tem uma versão abrasileirada com cachaça em vez de rum chamada Samba em Berlim (ou, simplesmente, samba). Há quem diga que a mistura seria uma homenagem aos brasileiros que lutaram na Segunda Guerra Mundial.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    Vale aqui dizer que não se deve confundir melado com melaço. Melado é o caldo de cana desidratado, muito usado para adoçar sobremesas e cafés; em alguns lugares do Brasil, é consumido com farinha de mandioca e gengibre. Melaço, como dito anteriormente, consiste em um subproduto da produção de açúcar.


    Na legislação brasileira, a cachaça pode ter graduação alcoólica entre 38% e 48%. Já o rum tem limites diferentes no Brasil e pode apresentar graduação alcoólica de 35% a 54%. Outra diferença importante entre os dois destilados está no processo de envelhecimento. Tanto a cachaça como o rum podem ser consumidos em versão que não passa por madeira, e para ambas as bebidas também existem versões maturadas em barris. Mas, além de a cachaça e o rum se comportarem de maneira distinta durante o processo de envelhecimento, a cachaça é uma das poucas bebidas alcoólicas que não envelhecem apenas em carvalho. Já o rum, fora do Brasil, é maturado geralmente em barris de carvalho, sendo raro encontrar versões envelhecidas em outras madeiras.


    Apesar das distinções entre os dois destilados, até pouco tempo atrás a cachaça era conhecida nos Estados Unidos como Brazilian Rum. Apenas em 2012 se deu o reconhecimento da cachaça como bebida típica brasileira pelo Alcohol and Tobacco Tax and Trade Bureau (TTB), órgão do governo norte-americano responsável pelo comércio de álcool e tabaco. Mesmo assim, existem ainda algumas limitações para a bebida ser comercializada no país como cachaça, como ter no mínimo 40% de teor alcoólico, e algumas restrições sobre o uso de fubá de milho durante o processo de fermentação.


    Cachaça, avó do rum?


    De acordo com o pesquisador Wayne Curtis, em And a Bottle of Rum: A History of the New World in Ten Cocktails [E uma garrafa de rum: história do Novo Mundo em dez drinques], esse destilado teria surgido no século XVII, nas colônias britânicas do Caribe. Provavelmente, em meados de 1640, em Barbados. A indústria caribenha de rum originou-se dos esforços dos holandeses, que já produziam açúcar e aguardente em Pernambuco e teriam levado suas mudas de cana e a tecnologia de destilação para a América Central, depois de serem expulsos do Nordeste brasileiro pelos portugueses.


    Portanto, a indústria do destilado de cana no Brasil é pelo menos meio século mais velha que a de aguardente caribenha, fazendo da cachaça a “avó do rum”.


    Rhum agricole


    No Caribe, em países de colonização francesa – como Guadalupe, Martinica e Haiti –, há um tipo especial de rum chamado rhum agricole, feito a partir do caldo de cana. A versão caribenha, embora tenha a garapa como matéria-prima, apresenta diferenças significativas em relação à cachaça, como o teor alcoólico, que pode chegar a 70%.


    
      Resumo das diferenças entre cachaça e rum

      
        

        
      

      
        
          	
            Cachaça
          

          	
            Rum
          
        

      

      
        
          	
            É feita do caldo de cana.
          

          	
            É feito do melaço de cana – exceto o rhum agricole, que também pode ser elaborado a partir do caldo.
          
        


        
          	
            É produzida apenas no Brasil.
          

          	
            É produzido em qualquer lugar do mundo.
          
        


        
          	
            É a primeira aguardente da América, produzida no litoral brasileiro entre 1516 e 1532.
          

          	
            Tem indícios de produção em Barbados, no Caribe, no século XVII.
          
        


        
          	
            Apresenta teor alcoólico entre 38% e 48%.
          

          	
            No Brasil, tem graduação alcoólica de 35% a 54%. Em outros lugares do mundo, pode ser mais alcoólico.
          
        


        
          	
            Além do carvalho, pode maturar em vários tipos de madeira nativas do Brasil e madeiras exóticas, como eucalipto e jaqueira.
          

          	
            Matura tradicionalmente em carvalho.
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      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      Por que a cachaça é única? O sommelier Luís Otávio Álvares Cruz explica as características que diferenciam a cachaça dos demais destilados do mundo.


      
        [image: ]
http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video2.mp4
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      Quem faz o mercado da cachaça


      
        [image: ]
      

    


    Além dos dedicados apreciadores, o mundo da cachaça reúne mais profissionais do que se imagina. Com seriedade, pesquisa e engajamento na promoção do valor cultural da bebida, todos contribuem, a seu modo, para tornar o mercado mais estruturado. Seriam a definição perfeita de quem transformou paixão em trabalho?


    Cachaçófilo, cachaçófila


    É a pessoa que tem prazer em beber cachaça de qualidade, seja a sós, seja compartilhando uma dose com amigos, seja harmonizando a bebida com um bom prato. Não exagera, não passa vexame e não vira a bendita em uma golada só – aprecia cada investida, até porque a cachaça evolui no copo, mudando de aroma e sabor com o tempo, tornando cada gole uma nova experiência.


    Cachaçólogo, cachaçóloga


    Profissional do mercado de nível superior, na maioria das vezes com formação em agronomia, cuja área de atuação é a cachaça. Pode estudar a cadeia de produção, as qualidades químicas e sensoriais da bebida, o marketing, os aspectos históricos, culturais, gastronômicos e antropológicos da bebida... É a pessoa que, no mundo do vinho, desempenha a função de enólogo ou enóloga.


    Existem alguns cursos superiores e de extensão dedicados à cachaça na Universidade Federal de Lavras, em Minas Gerais; na Escola Agrotécnica Federal de Salinas, também em Minas, e na Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, da Universidade de São Paulo (Esalq/USP), na cidade de Piracicaba.


    Cachacista, cachacier, sommelier/sommelière de cachaça


    Cachacista é o (ou a) profissional que, por meio de visão, olfato e paladar, consegue destacar as características sensoriais de diferentes cachaças. Também tem os nomes de cachacier e sommelier (no feminino, sommelière) de cachaça.


    Usando seu repertório e seu conhecimento sobre cachaça e outras bebidas, essa pessoa responde pela escolha, pela compra e pela prova da cachaça antes de ser servida ao cliente. Uma de suas atribuições é elaborar cartas ou cardápios, geralmente divididos por região de produção ou pelas madeiras usadas para o envelhecimento da bebida.


    A atividade de sommelier foi regulamentada no Brasil por meio da Lei nº 12.467, de 26 de agosto de 2011, reconhecendo a importância desse trabalho para um setor cada vez mais profissionalizado.


    
      
        [image: ]
      


      Cachaceiro? Cachaceira?


      No senso comum, com conotação pejorativa, cachaceiro é aquele que consome bebidas alcoólicas excessivamente, seja aguardente de cana, seja qualquer outra bebida alcoólica, destilada ou não. Há no mercado um movimento, liderado por Bruno Videira, do Viva Cachaça, para associar o termo ao produtor do destilado.

    


    Mestre alambiqueiro


    O mestre alambiqueiro, ou master distiller, supervisiona todo o processo de produção de bebidas alcoólicas destiladas, como cachaça, uísque, rum, gim e vodca. No universo do uísque, também se chama, na destilaria, de stillman. Essa pessoa responde pela escolha das matérias-primas e pelo controle de qualidade durante todo o processo de produção. Além disso, é responsável pela criação e pela manutenção das receitas da bebida.


    Os master distillers também são responsáveis pela manutenção das instalações e dos equipamentos da destilaria. Cuidam, ainda, do treinamento dos funcionários sobre as técnicas de produção. São especialistas em destilação e possuem um profundo conhecimento técnico e criativo para elaborar novas bebidas ou melhorar a qualidade das já existentes.


    No mercado da cachaça, o mestre alambiqueiro acompanha todo o processo de produção da cachaça, sobretudo a etapa final, quando o vinho de cana é destilado. Na destilação artesanal, feita em alambique de cobre, o mestre alambiqueiro é o responsável pela separação das frações desejáveis e indesejáveis da aguardente.


    
      [image: Homem com viol„o na m„oDescriÁ„o gerada automaticamente]

      Gabriel Foltran, mestre alambiqueiro das cachaças Patrimônio e Engenho Pequeno, de Pirassununga, São Paulo.


      Crédito: Leo Feltran.


    


    Mestre de adega ou master blender


    Os mestres de adega são os profissionais do mercado que dominam o envelhecimento de destilados, em especial as influências das diferentes madeiras para caracterizar sensorialmente a bebida. Em geral, são os responsáveis por assinar blends, ou seja, as misturas de cachaças envelhecidas em barris diversos que formam um novo lote.


    O mestre de adega ou master blender tem como funções criar uma identidade para a cachaça e inventar combinações entre madeiras diferentes, bem como manter o equilíbrio, a harmonia e, sobretudo, o padrão entre lotes e safras distintas.


    No mercado da cachaça, os mestres de adega são profissionais que estão ganhando reconhecimento devido à descoberta de novas técnicas utilizando madeiras brasileiras, como a tosta do barril, e técnicas de envelhecimento, como a soleira.


    O trabalho do master blender é crucial para a produção de cachaças de alta qualidade e requer, além do conhecimento profundo dos processos de envelhecimento em barris de madeira, uma combinação de habilidades técnicas e muita criatividade.


    Estandardizador e engarrafador


    Muitos donos de marcas de cachaça não realizam todas as etapas de produção e compram cachaça de fornecedores. Portanto, não precisam de canavial, de dornas de fermentação nem de unidades de destilação ou envelhecimento. Geralmente, essas cachaças são redestiladas em alambiques de cobre e engarrafadas na unidade de produção dos estandardizadores.


    O estandardizador é o profissional geralmente instalado em regiões com diversas pequenas unidades de produção, organizadas em cooperativas, que centralizam em um mesmo local alambiques para redestilação e maquinário para engarrafamento. Em outros casos, a cachaça também pode ser feita por encomenda, ficando os proprietários da marca responsáveis por promover a bebida.


    Tanoeiro


    Alguns profissionais do mercado da cachaça estão encontrando mais oportunidades com a sofisticação do paladar dos consumidores e a maior exigência por parte dos mestres de adega. O envelhecimento de destilados em barris de madeira pode representar mais de 90% dos atributos sensoriais da bebida, portanto não é difícil entender a importância cada vez maior do tanoeiro no mercado da cachaça.


    Esse profissional tem a responsabilidade de confeccionar e restaurar barris, dornas e vasilhames de madeira. O ofício nasceu na Europa e por lá se profissionalizou, a fim de suprir a demanda de barris para o processo de envelhecimento do vinho. No século XIX, alguns desses artesãos migraram para o Brasil e passaram a produzir recipientes para armazenar cachaça.


    É possível encontrar tanoarias por todo o país com diferentes níveis de profissionalização, mas a arte se desenvolveu principalmente na região da mata atlântica, em razão do maior uso das madeiras desse bioma na criação de tonéis, dornas e barris para envelhecimento de cachaça.


    
      [image: Uma imagem contendo pessoa, homem, mesa, frenteDescriÁ„o gerada automaticamente]

      A tanoaria Dornas Havana, no norte de Minas Gerais, atua na produção de barris e dornas de madeiras brasileiras.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    Distribuidor


    Após todas as etapas de produção da cachaça, entra em ação o distribuidor, responsável pela comercialização da bebida. Na maioria dos casos, possui uma relação comercial de compra direta das cachaças na unidade de produção e as revende para bares, empórios, restaurantes, supermercados e lojas virtuais.


    Além de conhecer bem as principais marcas, o distribuidor precisa dominar detalhes de tributação, legislação, logística e comércio exterior. Pela falta de informação sobre cachaça no mercado, também exerce papel importante quando educa o consumidor sobre as qualidades da bebida e as diferenças entre as diversas cachaças disponíveis.


    Bartender


    Os bartenders são os profissionais do mercado que trabalham em bares e outros estabelecimentos que servem bebidas alcoólicas. Têm um papel importante dentro da cadeia da cachaça porque são os profissionais do mercado em contato direto com o consumidor. Eles estimulam o consumo consciente da cachaça, inovando nas misturas de diferentes ingredientes com a aguardente de cana.


    Por muitos anos, a cachaça perdeu espaço na coquetelaria para outras bebidas. Até mesmo a caipirinha é preparada com vodca, rum ou até saquê. É papel do bartender mostrar, aos consumidores, o potencial da aguardente como base para coquetéis tradicionais e inventar novas receitas que consolidem a cachaça como ingrediente fundamental da coquetelaria brasileira.


    
      [image: ]

      Caipifruta de jabuticaba preparada com cachaça Santo Mario Ouro.


      Crédito: Gustavo Maciel.
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      Santo Grog com a cachaça Santa Terezinha Sassafrás, por Laércio Zulu.


      Crédito: Gustavo Maciel.
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      Morena flor, coquetel com caju e cachaça Princesa Isabel Prata, da bartender Adriana Pino.


      Crédito: Rubens Kato.
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      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      Acompanhe, no vídeo, Felipe P. C. Jannuzzi explicando como o mercado da cachaça se desenvolveu nos últimos anos, mesmo que a bebida já exista há cinco séculos.


      
        [image: ]
http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video3.mp4

      


      Neste vídeo, a consultora Isadora Fornari, conhecida como Isadinha, fala do potencial de lucro com a cachaça no setor de serviços de alimentação.
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http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video3a.mp4
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      Nomes, apelidos e sinônimos da cachaça


      
        [image: ]
      

    


    Ao longo da história, encontramos diversos nomes para denominar a aguardente de cana-de-açúcar produzida no Brasil. Por exemplo, augoa ardente (documento da Bahia, de 1622), agoardente (documento da Bahia, de 1643), aguardente da terra (documento da Bahia, de 1646), jeritiba (documento da Bahia, de 1689), geritiba (documento de Luanda, Angola, de 1688), pinga (documento de São Paulo, de 1860) e caninha (documento de São Paulo, de 1867).


    Há algumas hipóteses para que cachaça tenha sido oficializada como o nome do destilado de cana brasileiro, e todas elas fazem referência a uma bebida que já nasce com complexo de inferioridade.


    A primeira menção à palavra “cachaça” está em uma carta do poeta português Sá de Miranda dedicada a Antônio Pereira, no século XVI. Mas o poeta se referia a uma aguardente de uva de baixa qualidade, e não ao destilado produzido no Brasil: “Ali não mordia a graça./ Eram iguais os juízes./ Não vinha nada da praça./ Ali, da vossa cachaça! Ali, das vossas perdizes!”


    Nas Cartas chilenas (final do século XVIII), o poeta e jurista Tomás Antônio Gonzaga elenca a palavra “cachaça” pela primeira vez como produto de procedência brasileira: “Outros mais sortimentos, que não fossem/ Os queijos, a cachaça, o negro fumo./ [...]/ Pois a cachaça ardente, que o alegra,/ Lhe tira as forças dos robustos membros”.


    Outros termos, de procedências variadas, também podem ter exercido influência nesses nomes:


    
      	“cachaza” ou “cachaça” denominavam a aguardente de uva produzida em Portugal e na Espanha. A palavra faria referência ao cacho de uva, assim como a palavra “bagaceira” (outra aguardente de uva popular em Portugal) é associada ao bago da fruta;


      	“cagaça”, “cagassa” ou “caxaça” eram termos que se referiam ao caldo de cana usado para alimentar os animais no comedouro. Também designavam a espuma produzida pela primeira fervura da garapa;


      	“cacher” vinha do verbo francês cacher, que em português significa “esconder”. Durante muitos séculos de perseguições e proibições, a cachaça foi produzida e consumida às escondidas;


      	“cachaço” era a forma como se chamava o porco selvagem; a sua fêmea era a cachaça. A carne dura do animal era curtida em aguardente.

    


    Os porquês dos apelidos


    Ao longo do tempo, o povo brasileiro foi criando e incorporando diversos termos para designar o famoso destilado nacional. Algumas dessas palavras surgiram para driblar a fiscalização de Portugal nos tempos em que a cachaça era proibida nas terras coloniais. Outras são formas regionais de retratar carinhosamente a bebida. Algumas se perderam com o tempo, outras se consolidaram na nossa cultura, e muitas ainda estão em dicionários e livros, em um universo de mais de 700 denominações.


    Aguardente da terra


    No Brasil colonial, a cachaça era chamada de aguardente da terra, enquanto a bagaceira, destilado da uva produzido em Portugal, era aguardente do Reino.


    Bendita


    Quando falamos em tomar um gole da bendita, resgatamos um apelido que vem de São Benedito. Italiano e descendente de escravizados, ele foi adotado como padroeiro da cachaça.


    Brejeira


    Forma como é chamada a bebida artesanal na Paraíba, referindo-se aos pequenos produtores de cachaça de alambique do Brejo Paraibano, tradicional região de produção do estado.


    Cachaça de cabeça


    Cabeça consiste na fração da destilação da cachaça que apresenta alto teor alcoólico e componentes prejudiciais à saúde. Consumi-la não é considerado seguro, embora em muitas regiões do Brasil alambiques informais comercializem essa cachaça de cabeça. O nome acabou pegando, mas evite bebê-la, porque não indica produto de qualidade.


    Café-branco


    Como vimos, a cachaça por diversas vezes teve sua produção e seu consumo proibidos. Para enganar a fiscalização, era consumida nos balcões, em xícaras de café. Era só chegar e pedir um café-branco. Diziam que a xícara vinha acompanhada do pires, mas sem a colherzinha para mexer.


    Caiana ou cayana


    Esses nomes se referem a variedades da espécie de cana Saccharum officinarum, caracterizada por elevado teor de açúcar e baixa presença de fibra. É também sensível a doenças e exigente no que diz respeito a clima e solo. A associação entre a matéria-prima e o produto logo se estabeleceu, e caiana virou sinônimo de cachaça.


    Januária


    Em meados do século XX, Januária era a principal referência em cachaça artesanal no norte de Minas Gerais. Mas o aumento da demanda e a queda de qualidade fizeram com que a cidade perdesse o título de capital da cachaça para Salinas. O sinônimo, contudo, continua valendo.


    Martelo ou martelinho


    A cachaça é também chamada, às vezes, pelos nomes dados ao copo (martelo, martelinho) de 60 mL geralmente usado para o consumo da bebida em bares e botecos. Existe o costume de bater o copo na mesa depois de virar uma dose – a base reforçada aguenta a “martelada”.


    
      [image: ]

      O martelinho é também conhecido como olé.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    Marvada


    Uma cachaça boa não deve arder na garganta nem fazer mal a quem a consome. No entanto, alguns produtos de qualidade duvidosa levaram a bebida a adquirir fama de má. Daí, foi um passo para se tornar a marvada.


    
      [image: ]

      “Co’a marvada pinga é que eu me atrapaio/ Eu entro na venda e já dô meu taio/ Pego no copo e dali num saio/ Ali memo eu bebo, ali memo eu caio/ Só pra carregar é queu dô trabaio, oi lá!”. A “Moda da pinga” é uma pérola do cancioneiro popular, gravada em 1953 pela cantora e compositora Inezita Barroso.


      Crédito: Arquivo Nacional, domínio público, via Wikimedia Commons.


    


    Mé


    A palavra faria menção ao mel de cana ou “das casas de cozer méis”, como eram chamados os engenhos produtores de açúcar e aguardente. O sinônimo foi popularizado pelo humorista Mussum, de Os Trapalhões, nas décadas de 1970 e 1980. Outra referência para a palavra seriam os remédios caseiros chamados de mezinhas. Alguns desses preparados populares levavam cachaça na composição.


    Morretiana


    Esse apelido da cachaça vem de Morretes, município paranaense que foi um grande centro de produção de açúcar e do destilado de cana. A fama como produtor de cachaça de qualidade não se limitava ao Brasil e chegava à Argentina, ao Uruguai e ao Chile. Há registros de exportação para esses países que datam do século XIX. As poucas marcas que restaram na cidade honram a história de Morretes, produzindo excelentes cachaças de alambique.


    Paraty


    A fama dessa cidade fluminense como produtora de cachaça cresceu tanto que passou a ser sinônimo da bebida. Documentos oficiais mostram que o destilado de Paraty já era bastante prestigiado no período colonial. “[...] a passagem que nela se faz para as Minas e a quantidade de aguardente de cana que ali se fabrica lhe dão a opulência conhecida”, escreveu D. Antônio Rolim de Moura, conde de Azambuja, governador de Goiás e Mato Grosso, em 1750.


    John Luccock, comerciante inglês, em 1818 anotou que Paraty desfrutava “de considerável comércio com a capital; sua aguardente, acima de tudo, é de grande aceitação”.


    Depois disso, já no século XX, pipocaram na cultura popular menções a Paraty como sinônimo de cachaça: “Farinha de Suruí/ Pinga de Parati/ Fumo de Baependi/ É comê bebê pitá e caí”, escreveu o autor modernista Oswald de Andrade em “Relicário”, de 1924. Na marchinha de carnaval “História do Brasil”, de 1934, Lamartine Babo compôs: “Ceci amou Peri/ Peri beijou Ceci/ Ao som.../ Ao som do Guarani!/ Do Guarani ao guaraná/ Surgiu a feijoada/ E mais tarde o Paraty”.
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      “Vestiu uma camisa listada e saiu por aí/
Em vez de tomar chá com torrada ele bebeu parati”, cantou Carmen Miranda no célebre samba “Camisa listada”, de Assis Valente, em 1937.


      Crédito: autor desconhecido, domínio público, via Wikimedia Commons.


    


    Pinga


    A palavra “pinga” se refere à destilação em alambique de cobre, no qual o vinho de cana é aquecido na panela e seu vapor é resfriado e condensado lentamente, saindo aos pingos. Em cidades como Paraty e no interior de Minas Gerais, pinga é sinônimo da cachaça de qualidade. Em outras localidades – por exemplo, no estado de São Paulo –, o nome é associado a uma aguardente de baixa qualidade ou à industrializada, ganhando sentido pejorativo. Não à toa, na composição de Inezita Barroso, paulista, ela foi chamada de marvada.


    Conforme o livro Maurício ou os paulistas em São João del-Rei, de 1877, a palavra “pinga”, nos séculos XVIII e XIX, indicava uma medida correspondente a uma dose. Naquela época, a pessoa tomava “uma pinga de vinho”, ou seja, um copo de vinho. Nos armazéns e tabernas, o que havia para vender era cachaça, e aos poucos a palavra “pinga” passou a ser um sinônimo.


    
      [image: ]

      Destilaria Coqueiro, uma das mais antigas de Paraty. Nessa cidade fluminense, pinga é sinônimo de cachaça artesanal de qualidade.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    Salinas


    A fama da produção local de Salinas, no norte de Minas Gerais, na década de 1940, fez com que a cidade ficasse conhecida como sinônimo de cachaça artesanal. Todos os anos é realizado o Festival Mundial da Cachaça de Salinas como forma de celebrar essa importante atividade econômica do município.


    
      
        [image: ]
      


      As datas comemorativas


      Com tantos nomes e tantas histórias, não é de admirar que a cachaça seja celebrada em duas datas diferentes. O Dia Nacional da Cachaça, comemorado em 13 de setembro, faz referência à Revolta da Cachaça, um conflito ocorrido no Rio de Janeiro entre produtores da bebida e o governo português. A revolta foi motivada pela proibição imposta pela Metrópole ao comércio da cachaça, que prejudicava os interesses dos colonizadores. A escolha da data não é coincidência: ela remete à Carta Real de 13 de setembro de 1649, que oficializou essa restrição, permitindo a produção apenas para consumo dos escravizados. A Revolta da Cachaça marcou um episódio importante de resistência, destacando o papel econômico e cultural da bebida no Brasil colonial. E, em 21 de maio, é celebrado o Dia da Cachaça Mineira, já que Minas Gerais concentra a maior quantidade de produtores da bebida. A data foi escolhida por marcar o início da safra da cana-de-açúcar no estado.
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      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      Os profissionais envolvidos com a cachaça estão empenhados em afastar a fama de “marvada”. Acompanhe a consultora Isadora Fornari e a proprietária de restaurante (e especialista em caipirinha) Nina Bastos.


      
        [image: ]
http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video4.mp4
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      Cachaça, saúde e religião na cultura popular
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    Como foi visto no começo do livro, o uso da palavra spirit (“espírito”) para descrever os destilados se deu na Idade Média, para exaltar suas propriedades revigorantes. Da palavra também derivam os termos aqua vitae (latim), eau de vie (francês) e uisce beatha (gaélico), com o significado de “água da vida”. Os alquimistas acreditavam que nos destilados estava o segredo da imortalidade.


    É sabido que, no século XIX, eram dadas às tropas imperiais e aos escravizados doses de aguardente de cana, como um tônico, por causa do potencial calórico e dos efeitos inebriantes e sedativos. Um toque de corneta anunciava a chegada da bebida.


    
      [image: ]

      Acesse pelo QR Code o vídeo com Leo Bosnic tocando o anúncio da aguardente de cana.

https://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/corneta.mp4
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      Segundo a crença popular, tomar cachaça com cobras ou escorpiões peçonhentos pode conferir imunidade aos venenos. Na foto, algumas dessas infusões no alambique da família Jannuzzi, em Caçapava, São Paulo.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    A tradição das garrafadas


    Em mercados municipais de todo o país, é possível encontrar garrafadas – as misturas de cachaça com frutas, raízes, ervas ou até caranguejos, insetos, morcegos e barbatanas de peixe. No contexto da cultura popular, elas são consideradas tratamentos para males físicos, psíquicos e espirituais e fazem parte da herança de saberes dos povos indígenas e africanos. Em alguns casos, as indicações de misturas encontram respaldo no campo da fitoterapia. Contudo, vale ressaltar que não há comprovação científica da eficácia das garrafadas, e deve-se tomar cuidado com a procedência dos ingredientes utilizados.


    
      [image: ]

      No Museu da Cachaça de Paty do Alferes, no interior do Rio de Janeiro, encontramos cachaças com diversas ervas e cascas infusionadas.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    Rituais religiosos


    A relação entre cachaça e religiosidade gerou diversas práticas relacionadas à bebida, assim como apelidos “santificados” ou “demonizados”, como a-do-diabo, urina-de-santo, bendita e água benta.


    Fecha Corpo de Monte Alegre do Sul


    Nessa pequena cidade paulista localizada a 130 quilômetros da capital, toda Sexta-Feira Santa centenas de visitantes aproveitam o feriado religioso para participar do ritual do Fecha Corpo. Zezé Valente, um antigo morador, foi o pioneiro dessa prática, há mais de setenta anos, quando aprendeu, com descendentes de escravizados, a receita de uma mistura feita com cachaça curtida em guiné e arruda colhidas na noite anterior ao preparo. A simpatia consiste em ingerir esse preparado em jejum, em doses de número ímpar, para garantir proteção contra mau-olhado, inveja e doenças por pelo menos um ano.


    Os familiares de Zezé ainda seguem a tradição, assim como estabelecimentos comerciais na cidade e produtores locais de cachaça, cada um com sua variação da receita.


    
      [image: ]

      Muitos produtores de cachaça no interior de São Paulo oferecem gratuitamente suas versões do Fecha Corpo, com cachaça, guiné e arruda, durante a Semana Santa.


      Crédito: João Lucas Leme.


    


    Dose ao santo


    Um dos costumes mais tradicionais com cachaça é dar “um golinho pro santo”. Ele é inspirado no ritual da Libatio, um gesto com mais de dois mil anos praticado pelos gregos, que despejavam água, vinho ou óleo perfumado no chão ou no altar como oferenda aos deuses.


    No Brasil, o costume foi trazido pelos jesuítas e incorporado pelos escravizados, que consumiam aguardente para combater o frio nos canaviais e até mesmo como estimulante ou medicamento. Entre os santos homenageados, está São Benedito, padroeiro da cachaça.


    Com a popularização da bebida no Brasil, a cachaça passou a ser usada como oferenda em religiões de matriz africana, como o candomblé, com a finalidade de pedir proteção aos orixás. Onilê, cujo nome é formado por oni (“senhor”, em iorubá), e ilê (“casa”, “terreiro”), é o orixá conhecido como a guardiã do planeta, a Terra-Mãe. Como forma de pedir libertação e proteção, derrama-se uma dose de cachaça para agradar a Onilé. No livro Tenda dos milagres, Jorge Amado escreveu: “Cheiro de folhas de pitanga e uma cachaça envelhecida em barrilete de madeira perfumada. Num canto da mansarda, uma espécie de altar, [...] em lugar de imagens; o peji de Exu com seu fetiche, seu irá. Para Exu, o primeiro gole da cachaça”.


    São Jorge


    No sincretismo, São Jorge corresponde a Ogum, companheiro de Iansã, que precisou embebedá-lo para fugir com Xangô, seu irmão. Por isso, em altares dedicados a São Jorge, é comum a presença de bebidas alcoólicas ao lado da imagem.


    Ritual do rio Vermelho


    No pequeno distrito de Morro Vermelho, em Caeté, Minas Gerais, um ritual de mais de duzentos anos é celebrado toda Quarta-Feira de Cinzas. Os homens devotos (mulheres e crianças são proibidas de participar) se reúnem na Matriz de Nossa Senhora de Nazaré para lavar, com cachaça, a imagem do Senhor dos Passos. A escultura de madeira, de 1,85 metro, é despida e banhada com as cachaças trazidas pelos participantes. O líquido que escorre pela cabeça, pelas mãos e pelos braços, pernas e pés de Cristo é recolhido e, por ser considerado bento, consumido para curar enfermidades e feridas. Acredita-se também que a cachaça ajude na preservação da imagem, única peça sacra da igreja que não foi atingida por cupins.
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      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      No exterior, as tradições envolvidas com a cachaça fazem parte de um contexto muito maior que interessa aos apreciadores do destilado brasileiro. Acompanhe, no vídeo, o consultor, professor e conferencista internacional Jairo Martins e a importadora e distribuidora de cachaça na Europa Letícia Nöbauer, conhecida como “Frau Cachaça”.
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      Estoque de garrafas prontas para rotulagem no alambique da Maria Izabel, em Paraty, Rio de Janeiro.


      Crédito: Rubens Kato.
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      Territórios da cachaça
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    O Brasil possui diversos territórios da cachaça. E essas localidades consagradas pela produção do destilado da cana não se estabeleceram por acaso. Suas características dizem muito sobre as bebidas que produzem.


    Assim como grandes vinhos, cervejas e uísques, algumas cachaças guardam uma relação íntima com seu local de origem. A experiência sensorial se torna ainda mais rica quando aprendemos a identificar as características regionais presentes em um bom gole de pinga. Confirmando essa ideia, em 2016, pesquisadores da Universidade Federal de São Carlos (UFSCar) e da USP demonstraram ser possível desenvolver métodos científicos para identificar as origens geográficas de cachaças com base em marcadores químicos com até 86% de acerto. Com o auxílio da ciência, é possível definir para a cachaça algo semelhante ao conceito de terroir aplicado aos vinhos franceses ou ao mezcal mexicano, quando fatores climáticos, históricos e culturais conferem traços únicos à bebida. Diferentemente da produção industrializada de cachaça, destinada a grandes volumes, alguns produtores artesanais atribuem à sua bebida uma maneira de expressar tradições, revelar aromas e sabores e nos ensinar mais sobre a cultura local.


    Com tantas marcas no mercado, surge o desafio de valorizar essas cachaças especiais, as quais, além de identidade própria, de alguma forma representam seu local de origem. No processo de mapeamento de produtores, buscamos identificar três aspectos que ajudam a decifrar o terroir ou, como preferimos, o território de cada cachaça: o físico, o cultural e o político.


    Físico


    Clima, topografia, solo, regime de chuva, incidência de raios solares, variedade da cana-de-açúcar, altitude, perfil da água e condições das adegas de envelhecimento são fatores que influenciam a produção.


    Podemos considerar também o papel das leveduras e das bactérias autóctones – microrganismos naturais do ambiente responsáveis pela fermentação. Os aspectos físicos se tornam ainda mais relevantes para a cachaça pelo fato de ser uma bebida monodestilada na ampla maioria dos casos. Ou seja, a destilação não compromete o papel da matéria-prima e o da fermentação na definição do perfil sensorial da bebida, como acontece com a vodca, bebida multidestilada.


    
      [image: ]

      De cima para baixo, visão do canavial da Maria Izabel, em Paraty (litoral fluminense), destilaria da Mato Dentro, em São Luiz do Paraitinga (interior paulista), e cerrado de Salinas (Minas Gerais). Diferentes territórios, diferentes cachaças.


      Créditos: Rubens Kato (Paraty) e Gabriela Barreto (São Luiz do Paraitinga e Salinas).


    


    Cultural


    Os franceses tiveram muito êxito ao associar o terroir do vinho a uma cultura local de produção, o chamado savoir-faire. Em diferentes lugares do Brasil, também encontramos costumes e receitas tradicionais que influenciam toda uma paleta de cores, aromas, sabores e sensações para algumas regiões.


    Entre as especificidades dos aspectos culturais, é possível destacar o uso e as técnicas de manejo de certas variedades de cana-de-açúcar, a adição de substratos para as leveduras naturais durante a fermentação (fubá de milho, farelo de arroz, soja ou mandioca), a seleção de certos tipos de leveduras, o conhecimento de técnicas de envelhecimento em madeiras por convenções ou conveniências locais, o uso de alambiques de diferentes tamanhos e formatos e a definição do teor alcoólico da cachaça.


    Apenas como exemplo, na região Sul, a cachaça é mais amena, com teor alcoólico entre 38% e 40%. No Nordeste, culturalmente a preferência é por cachaças mais potentes, acima dos 44% de graduação.


    Por todo o Brasil, vemos uma nova geração utilizando tecnologias modernas para aprimorar as receitas de seus antepassados e valorizar o destilado, mas sem perder a tradição.


    Político


    Se existem o aspecto físico do terreno e o cultural das práticas passadas de pai para filho, há também o viés político dentro do conceito de território. A organização política se estabelece quando os fatores ambientais, históricos e econômicos favorecem a criação de aglomerados de pequenos e médios produtores em uma mesma região. Importantes centros de circulação de pessoas e mercadorias nos séculos passados ainda hoje são importantes polos de produção de cachaça artesanal. É a união desses produtores regionais, associada à identidade cultural e sem necessariamente se comprometer com uma divisão de Estado, que fortalece a identificação de um território. É a organização desses produtores para a defesa e a valorização de sua identidade local que contribui para a diversidade da cachaça de alambique.


    Paraty, Rio de Janeiro


    Paraty sempre foi um dos principais polos de produção de cachaça de alambique do país. Desde o século XVI, a cana-de-açúcar foi trazida para o litoral do Rio de Janeiro, onde os açorianos disseminaram a técnica de destilar o melaço e o caldo de cana fermentado. Com mão de obra escravizada de africanos e indígenas guaianás, a cana era plantada nos morros da Serra do Mar. A geografia acidentada e os rios numerosos favoreciam a construção de rodas-d’água usadas para moagem e extração do caldo.


    De acordo com relatório do Acervo Público de Paraty, em 1790 já havia registros de 87 engenhocas de produção de aguardente. Em 1778, foram produzidas 1.554 pipas (1 pipa = 490 litros) de cachaça. Segundo a Câmara Municipal da cidade, em 1869 e 1870 produziram-se 6.000 pipas. Contudo, a abertura da estrada de ferro D. Pedro II (em 1870), a abolição da escravatura (em 1888) e a crise do café (no final do século XIX) levaram a indústria local ao colapso. A retomada começou na década de 1970, com a criação da rodovia Rio-Santos, que trouxe visitantes de várias partes do mundo. Atualmente, incentivados pelo turismo, seis alambiques produzem cachaça na cidade: Pedra Branca, Paratiana, Coqueiro, Corisco, Engenho D’Ouro e Maria Izabel.


    A produção tradicional de Paraty utiliza a variedade de cana mulatinha, que cresce nos morros da região há séculos. As constantes chuvas na Serra do Mar lavam a cana, resultando em um baixo teor de sacarose na garapa. Diferentemente de outras regiões do Brasil, que usavam subprodutos da produção de açúcar (como o melaço) para fazer bebidas destiladas, Paraty sempre utilizou o caldo de cana (garapa) diretamente na produção de sua aguardente. Esse uso do caldo de cana deu a Paraty a fama de produzir destilados de excelência, fazendo do nome da cidade sinônimo de cachaça.


    Na fermentação, são utilizadas leveduras selvagens propagadas com fubá de milho, embora alguns produtores adotem práticas modernas, como o uso de leveduras comerciais selecionadas. O armazenamento tradicionalmente ocorre em barris de amendoim, jequitibá-rosa e carvalho europeu. Recentemente, visando atender a turistas de todo o Brasil e do mundo que buscam conhecer outros perfis de cachaça além do tradicional de Paraty, alguns produtores começaram a usar madeiras pouco convencionais na região, como bálsamo e amburana. Os galpões próximos ao mar conferem um gosto salgado a algumas cachaças da região, adicionando outra camada de complexidade aos seus sabores únicos.


    No primeiro semestre de 2024, o Inpi consagrou a cachaça de Paraty como o primeiro destilado brasileiro a obter a Denominação de Origem.


    A alta qualidade da bebida é refletida nos sabores doces de cana, nos aromas frutados, na forte presença de bagaço e melaço e na sensação quente e refrescante que cada gole provoca.
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      Na praia do Engenho D’Água, em Paraty, há uma antiga roda-d'água coberta pela mata atlântica. A roda, com mais de 5 metros de diâmetro, revela a importância histórica da cidade como polo produtor de aguardente.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    
      Gabriela Cravo e Canela: clássico de Paraty


      Em 1982, foi filmada em Paraty a versão cinematográfica do livro Gabriela, cravo e canela, de Jorge Amado. Apesar de a história se passar em Ilhéus, na Bahia, o centro histórico da cidade fluminense foi o cenário ideal para a trama da personagem título, interpretada por Sonia Braga. Durante os meses de filmagem, estabeleceu-se um vínculo tão intenso entre a equipe e os paratienses que os moradores decidiram prestar uma homenagem à obra: a criação de uma aguardente com cravo e canela, batizada de Gabriela. Os locais dizem que a primeira versão da Gabriela foi inventada por Antônio Carlos di Conti. Depois de grande sucesso, teria sido incorporada ao portfólio de quase todos os produtores de cachaça na cidade. A primeira garrafa foi feita pela família Mello, dos produtores da tradicional cachaça Coqueiro.
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        Drinque Jorge Amado, preparado com limão, maracujá, açúcar e cachaça Gabriela.


        Crédito: Rubens Kato.


      

    


    Morretes, Paraná


    Localizada no litoral paranaense, a cidade de Morretes é cercada pela mata atlântica e pela cadeia de montanhas do Marumbi. Em 1991, a Organização das Nações Unidas para a Educação, a Ciência e a Cultura (Unesco) reconheceu a região como Reserva da Biosfera da Mata Atlântica, em função de seu patrimônio ecológico. A importância, no passado, como produtora de aguardente, melado, rapadura e açúcar foi tamanha que, por ordem de D. Pedro II, a cidade passou a contar com o Engenho Central, inaugurado em 2 de junho de 1878. Em 1914, foi vendido à família Malucelli e passou a ter conhecido também como Engenho dos Malucelli. Atualmente, está abandonado, degradado pelo tempo e tomado por mato – um prejuízo para a história, tanto a local quanto a nacional.


    Existem registros de 1842 relativos à exportação da cachaça morretiana para Argentina, Uruguai e Chile. Mas, nas últimas décadas do século XX, a tributação excessiva fechou dezenas de alambiques instalados por imigrantes portugueses e italianos ao longo da Estrada do Anhaia. Nessa estrada, encontram-se uma roda-d’água de 12 metros de diâmetro, desativada, além de ruínas de engenhos e dornas de madeira com capacidade superior a 15 mil litros, do século XIX. Seguindo pela Anhaia, vê-se também o Engenho do Diquinho, em atividade desde 1948.


    As cachaças de Morretes têm sua produção iniciada com o uso da cana-de-açúcar conhecida localmente como havaianinha. A fermentação emprega leveduras naturais presentes no mosto ou leveduras de panificação, além de linhagens selecionadas de alta eficiência fermentativa. Após a fermentação, as cachaças passam por um processo de envelhecimento em barris de carvalho europeu e americano.


    De teor alcoólico ameno, as cachaças apresentam uma cor amarelada que varia entre o dourado e o caramelo escuro. O envelhecimento em carvalho confere notas adocicadas de baunilha e mel, além de um perfil frutado que lembra banana e frutas secas. Aromas de especiarias complementam o paladar, resultando em uma textura aveludada e fresca. Essas características sensoriais destacam as cachaças de Morretes no cenário nacional, especialmente nas variedades premium e extra premium envelhecidas em carvalho.


    Em 2023, a cidade conquistou a Indicação Geográfica para a sua cachaça, após anos de esforços de regularização e organização dos produtores.
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      Antigo Engenho dos Malucelli, em Morretes, um dos primeiros engenhos centrais do Brasil. Os engenhos centrais conseguiram processar grandes quantidades de cana-de-açúar com maior rapidez e, então, produzir açúcar, melaço e aguardente.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    Brejo Paraibano, Paraíba


    A produção de cachaça no Brejo Paraibano remonta ao século XVIII. As técnicas tradicionais de produção, preservadas desde a colonização, continuam a ser usadas atualmente, mesmo com algumas inovações. A cultura dos engenhos é um elemento central da identidade regional, influenciando os costumes e a economia.


    A Paraíba herdou a tradição pernambucana no plantio de cana-de-açúcar e na criação de engenhos para produção de rapadura e cachaça. As mudas de cana atravessaram Itamaracá no fim do século XVI e chegaram à várzea dos rios paraibanos. Em um primeiro momento, a cultura açucareira se estabeleceu no litoral e, com o avanço migratório, instalou-se também no interior do estado, com engenhos de pequeno e médio portes produzindo derivados de cana no Agreste Paraibano.


    Segundo a obra Capítulos de geografia agrária da Paraíba, no início dos anos 1990 a cana-de-açúcar era responsável por 45,7% da produção agrícola estadual, fazendo do estado o quarto maior produtor do país. No fim dessa década, a economia canavieira, dependente de recursos públicos, entrou em crise, e importantes usinas (como Santa Maria e Santa Helena) declararam falência. A crise do setor usineiro incentivou investimentos em engenhos de aguardente no Agreste Paraibano, principalmente na microrregião do Brejo Paraibano, onde mais de sessenta engenhos produtores de cachaça destilam milhões de litros por ano.


    O clima ameno – resultante da elevada altitude, da proximidade com a mata atlântica e do alto índice pluviométrico – torna o Brejo Paraibano uma região ideal para a produção de cachaça de alambique. Essas condições são particularmente favoráveis à fermentação do vinho de cana. Além disso, os produtores locais mantêm a tradição de utilizar leveduras selvagens durante o processo, embora alguns produtores de maior porte prefiram técnicas de seleção de leveduras autóctones.


    Uma característica distintiva dos alambiques paraibanos é o armazenamento da cachaça em grandes dornas de freijó, madeira brasileira, o que ajuda a preservar a cor, os aromas e os sabores puros da bebida, mantendo as características vegetais, frutadas e adocicadas da aguardente, frequentemente engarrafada com alta potência alcoólica. Para as cachaças envelhecidas, são utilizados barris de carvalho europeu, e, nos últimos anos, têm sido realizados novos experimentos com misturas de madeiras brasileiras, como a amburana.


    Circuito das Águas e cidades serranas, São Paulo


    O estado de São Paulo é conhecido pela produção de cachaças industrializadas, mas há muitos anos, na região do Circuito das Águas e nas cidades serranas, vêm sendo elaboradas cachaças artesanais. Cidades como Monte Alegre do Sul, Amparo, Socorro, Bragança Paulista, Serra Negra e Lindoia abrigam propriedades familiares que iniciaram essa atividade na primeira metade do século XX, motivadas pela crise do café, em 1929.


    As terras férteis, o clima e o relevo favoráveis, as águas fluviais de excelente qualidade e a mão de obra de famílias imigrantes europeias contribuíram para a popularização dos engenhos de aguardente no estado. Contudo, com a chegada de grandes usinas de álcool e açúcar, a partir da década de 1950, o arrendamento de terras ou o fornecimento de cana-de-açúcar para a indústria mostraram-se mais rentáveis para esses pequenos produtores de aguardente. A economia favorável para a produção de etanol e os tributos elevados para a produção de aguardente foram os principais fatores que levaram ao desaparecimento e aos altos índices de informalidade dos alambiques paulistas. Nesse território, de acordo com nosso mapeamento, estão presentes mais de 120 produtores, e boa parte não tem perspectiva de sair da condição de informais.


    As cachaças artesanais paulistas são produzidas com cana-de-açúcar melhorada geneticamente. (A abundância de cana encontrada no interior de São Paulo é voltada principalmente para a produção de etanol e açúcar.) As leveduras para fermentação são selvagens, e, na maioria dos casos, usa-se o fermento caipira. No entanto, mesmo com essa tradição, as marcas que mais têm se destacado no mercado optam por fermento selecionado. O armazenamento é feito sobretudo em tonéis de jequitibá-rosa e amendoim.


    A maioria dos produtores tem preferência por envelhecimento em barris antigos de carvalho europeu, enquanto novos produtores hoje investem em barris virgens de carvalho americano com tosta. O perfil desse território, portanto, vem passando por uma transformação, com uma diversidade de sabores. As cachaças geralmente são mais amenas, e os produtores apresentam um portfólio diverso para cativar diferentes públicos.


    Luiz Alves, Santa Catarina


    A produção de aguardente de cana artesanal em Santa Catarina teve início com a colonização açoriana no litoral, em cidades como Laguna e Araranguá, e se intensificou com a chegada de europeus ao Vale do Itajaí, destacando-se Luiz Alves, conhecida como a Capital Nacional da Cachaça. A tradição de produzir aguardente de cana destilada em alambiques de cobre em Luiz Alves começou na década de 1930, com famílias alemãs, holandesas e italianas.


    Inicialmente, o cultivo de cana-de-açúcar visava principalmente à produção de melado, e com o excedente produzia-se a aguardente. Embora a legislação de 2005 determine que a cachaça deva ser produzida apenas a partir do mosto fermentado do caldo de cana-de-açúcar, a tradição e a preferência dos consumidores da região levaram os fabricantes do estado a priorizarem a aguardente feita a partir do melado, mesmo que esse método seja mais trabalhoso e caro. A cachaça feita do caldo de cana também é produzida pelos alambiques locais, mas representa apenas 30% do volume total de produção.


    Em meados do século XX, o cultivo de cana-de-açúcar era uma atividade importante em Santa Catarina. Muitos pequenos agricultores fabricavam açúcar mascavo, melado e cachaça e vendiam cana para a Usati, maior usina refinadora de açúcar do sul do país, responsável nos anos 1980 por quase meio milhão de toneladas de açúcar por ano. Mas os incentivos à industrialização do etanol em grandes usinas com o Proálcool (programa do governo federal para reduzir a dependência dos carros ao combustível do petróleo), no fim da década de 1970, e a forte concorrência do açúcar do Sudeste e do Nordeste fizeram com que o cultivo de cana se tornasse uma atividade cara para os produtores de Santa Catarina. Assim, a cultura de açúcar, melado e cachaça foi sendo substituída por outras, mais lucrativas.


    O fim do ciclo do açúcar no estado e a concorrência com cachaças mais baratas de outras regiões afetaram a produção catarinense. Luiz Alves, que na década de 1960 tinha cem alambiques, hoje conta com dez produtores formalizados, produzindo 58 cachaças, a maior concentração do estado. Em São Pedro de Alcântara, cidade a 32 quilômetros de Florianópolis e com tradição na fabricação de aguardente, eram cinquenta alambiques nos anos 1960; hoje, são apenas dez, a maioria de produtores informais. A Festa Nacional da Cachaça (Fenaca), organizada pela prefeitura de Luiz Alves, visa resgatar essa tradição e valorizar a importância econômica do destilado.


    Em agosto de 2024, o Inpi reconheceu a Denominação de Origem para a cachaça de Luiz Alves, destacando a região pela produção de qualidade e com características locais únicas.


    Como dito, a matéria-prima se sobressai na aguardente luiz-alvense. O melado (produzido a partir da variedade de cana chamada de havaiana) é levado para a fermentação, e não o caldo fresco de cana. Os pequenos produtores ainda fermentam com leveduras selvagens, e o uso de leveduras selecionadas é pouco difundido. Após a destilação, a aguardente é envelhecida por muitos anos em barris de carvalho, principalmente europeu.


    As cachaças brancas de Luiz Alves têm um perfil sensorial distinto, com notas de frutas cristalizadas, leve defumado, melado e baunilha. Nas versões envelhecidas, destacam-se aromas de banana, castanhas e torrados.


    Estrada Real, Minas Gerais


    Durante o século XVIII, a economia do açúcar brasileiro entrou em decadência e foi gradualmente substituída pela extração de ouro em Minas Gerais. Nesse contexto, com o início da interiorização do Brasil – ou seja, o avanço de expedições, como as bandeiras, pelo interior do país –, os viajantes que passavam pela Estrada Real transportavam barris de madeira abastecidos com cachaças produzidas em São Paulo, na Bahia e no Rio de Janeiro. Ao longo da viagem, a cachaça, em contato com a madeira, adquiria coloração amarelada e ganhava aromas e sabores distintos. Acredita-se que daí tenham surgido o hábito e o apreço por envelhecer cachaças em barris de madeira no interior de Minas Gerais. Isso explica por que, nos alambiques mineiros ao longo da Estrada Real, os produtores optam por armazenar suas cachaças em barris de madeira, diferentemente do que ocorre em cidades litorâneas, como Paraty, onde se produzem cachaças puras e brancas, destacando os aromas primários e secundários.


    No entanto, produtores de cidades como São João del-Rei, Coronel Xavier Chaves e Ouro Preto, locais com grande demanda e alto consumo de cachaça desde o Ciclo do Ouro, tradicionalmente não envelhecem suas pingas. Há indícios de que em Ouro Preto, em meados do século XIX, a produção fosse superior a 17 mil litros de aguardente por mês e o consumo anual chegasse a 15,3 litros por habitante. Ou seja, a demanda de consumo não permitia tempo hábil para o envelhecimento.
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      A Século XVIII, de Coronel Xavier Chaves, segue a tradição da cachaça purinha mineira há oito gerações.


      Crédito: Bruno Fernandes.


    


    Ao longo da Estrada Real, de norte a sul do estado, há produtores que cultivam sua própria cana-de-açúcar e realizam a fermentação com fermento caipira e leveduras selvagens. Outra característica comum é o armazenamento das cachaças em barris de madeiras brasileiras. Na década de 1980, o governo de Minas Gerais incentivou a produção de cachaça, flexibilizando regras e tributações. Inicialmente, esses subsídios resultaram no aumento de centenas de produtores legalizados e muitos outros informais. A tradição histórica se somou às facilidades de produção e à demanda local de consumo.


    Para substituir a falta de tonéis de aço inoxidável, dornas de grande porte (acima de 10 mil litros), produzidas com madeiras nativas, têm se mostrado ideais para conter os altos índices de evaporação e passaram a influenciar a paleta sensorial das cachaças em boa parte do estado. Na Estrada Real, o armazenamento é feito principalmente em barris de amendoim, amburana e jequitibá, enquanto barris de carvalho europeu exauridos são uma opção bem difundida para o envelhecimento. Na última década, a chegada de barris de carvalho virgens ou de primeiro uso, com ou sem tosta, está redefinindo o perfil dessas cachaças mineiras, trazendo características mais adocicadas da madeira importada, com notas de castanhas, especiarias e torradas.


    Januária, Minas Gerais


    No norte de Minas Gerais, às margens do rio São Francisco, encontra-se Januária, uma cidade que já teve na produção de açúcar e aguardente sua principal fonte de renda. A região de Brejo do Amparo é tradicionalmente conhecida pela produção de aguardente, abrigando aproximadamente sessenta produtores. Com uma temperatura média anual de 26 °C e solo naturalmente úmido, enriquecido por fertilizantes oriundos das formações rochosas circundantes, a cana-de-açúcar cresce vigorosamente, favorecendo a produção de cachaça.


    A produtividade de cachaça em Januária varia entre 5 mil e 60 mil litros anuais por produtor. Os pequenos produtores, com propriedades médias de 10 hectares, dependem da produção de cachaça como principal meio de subsistência. A tradição na região é mantida por técnicas de produção passadas de geração para geração, preservando a autenticidade do processo.


    No passado, Januária destacou-se na produção de cachaça de alambique, beneficiada pelo clima favorável ao cultivo da cana-de-açúcar, introduzida na região no século XVIII com mudas vindas do Recôncavo Baiano. A importância do rio São Francisco no transporte de mercadorias e a identidade singular das cachaças locais, armazenadas em dornas de amburana, contribuíram para o sucesso da produção januarense. A fama da cidade ficou registrada na obra de Guimarães Rosa. No conto “Minha gente” (do livro Sagarana), o autor mineiro escreveu: “Saltem um cálice de branquinha potabilíssima de Januária, que está com um naco de umburana macerando no fundo da garrafa!...”.


    No entanto, fatores como o aumento da demanda, que privilegiou o volume em detrimento da qualidade, a concorrência com outros polos produtores, a falsificação, a falta de incentivos e a perda de importância como entreposto comercial no final da década de 1960 levaram à diminuição do reconhecimento de Januária como terra da cachaça no norte de Minas Gerais. A cidade acabou perdendo protagonismo para outras regiões, como Salinas, atualmente considerada a capital da cachaça.


    Apesar disso, os pequenos produtores continuam colaborando com grandes engarrafadoras, mantendo a tradição das cachaças estandardizadas, armazenadas em antigos e grandes tonéis de amburana.


    As cachaças de Januária são conhecidas por seu sabor potente, predominando notas adocicadas e vegetais da cana-de-açúcar, com um toque de temperos e especiarias da madeira brasileira.
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      Moenda de madeira encontrada no norte de Minas Gerais.


      Crédito: Gabriela Barreto.


    


    Salinas, Minas Gerais


    Salinas, conhecida como a Capital Mundial da Cachaça, conquistou destaque ao assumir o título que antes pertencia a Januária, sua vizinha ao norte de Minas Gerais. Essa cidade tornou-se um polo importante devido à sua relevância econômica e à notoriedade de marcas locais, como Havana, de Anísio Santiago, e Piragibana, de Nei Corrêa, que desde as décadas de 1940 e 1950 influenciam novas produções.


    De acordo com o Anuário da cachaça 2024, Salinas é a cidade brasileira com o maior número de produtores, contabilizando 24 estabelecimentos, o que representa 4,8% dos produtores de Minas Gerais. Além disso, o município possui 202 cachaças registradas, correspondendo a 9,4% das cachaças do estado.


    A qualidade das cachaças de Salinas é amplamente reconhecida, resultado do clima favorável e da prática local de envelhecer a bebida em madeiras brasileiras, especialmente amburana e bálsamo. A região utiliza variedades tradicionais de cana-de-açúcar, como uva, java e caiana, que apresentam alto teor de sacarose em razão do clima semiárido, com baixa umidade e baixo índice pluviométrico.


    Na fermentação, predomina o uso de fermento caipira e leveduras selvagens. Na destilação, são utilizados alambiques de diferentes formatos, e é comum encontrar o popularmente conhecido como chapéu de padre. A técnica de envelhecimento envolve dornas de bálsamo de 10 mil a 20 mil litros, com retirada de cerca de 20% por ano para engarrafamento. As aguardentes passam muitos anos na madeira, e, em cada safra, as dornas são reabastecidas com a produção anual de cachaça nova, garantindo a padronização pela intensa contribuição do bálsamo e pelo grande remanescente nas dornas. Essas técnicas trazem características frescas, herbais e de especiarias às tradicionais cachaças salinenses.


    Algumas marcas mais comerciais se afastam da tradição artesanal, produzindo em escala industrial sem a complexidade de suas conterrâneas. Essas marcas compram cachaça de outros produtores da microrregião de Salinas e a redestilam em alambiques de cobre em suas unidades de produção. Para atender à demanda e ajudar na padronização, alguns produtores realizam práticas de envelhecimento acelerado, adicionando fragmentos de amburana à aguardente de cana. Essas cachaças apresentam preços mais populares, teor alcoólico mais ameno e um amadeirado intenso.


    Serra Gaúcha e região metropolitana de Porto Alegre, Rio Grande do Sul


    A história da cachaça no Rio Grande do Sul remonta ao século XVIII, com a chegada dos imigrantes açorianos. Em 1773, Domingos Fernandes Lima trouxe mudas de cana-de-açúcar da ilha da Madeira, estabelecendo a produção de aguardente na região de Osório, com o primeiro registro documental datado de 1778. Com o início da colonização alemã, em 1824, a cana-de-açúcar tornou-se essencial para a sobrevivência dos colonos, sendo usada tanto para consumo próprio quanto para trocas comerciais. Em 1829, há registros das primeiras destilações feitas pelos imigrantes alemães, na Colônia São Pedro. A partir de 1875, a colonização italiana e, em 1886, a polonesa também contribuíram para a expansão do cultivo da cana e a produção de cachaça no estado.


    Poucas pessoas sabem que o Rio Grande do Sul não apenas possui uma sólida tradição na produção de cachaça de alambique como também é o quarto estado com o maior número de cachaças registradas. Segundo o Anuário da cachaça 2024, o Rio Grande do Sul conta com 420 produtos registrados, ficando atrás apenas de Rio de Janeiro, São Paulo e Minas Gerais. Cada unidade de produção no estado produz, em média, 85 mil litros de cachaça por safra, reforçando a relevância econômica dessa atividade para a região.


    A diversidade dos terroirs, a influência de imigrantes de diferentes regiões da Europa e o crescente impacto econômico da produção de cachaça fazem com que Rio Grande do Sul tenha uma grande variedade de produtos e potenciais identificações geográficas distintas. Os pesquisadores Antonio Silvio Hendges e Leomar de Bortoli propõem a divisão do estado em sete territórios: Alto Jacuí e Alto Uruguai, Litoral Gaúcho, Missões e Noroeste, Rota Romântica, Serra Gaúcha, Vale dos Rios Caí e Taquari e Vale Vêneto.


    Embora haja diversidade entre as diferentes regiões, existe uma unidade na maneira de empreender no mercado da cachaça. Destacam-se principalmente a Serra Gaúcha, o Vale dos Rios Caí e Taquari e a Rota Romântica. As cachaças oriundas dessas regiões estão entre as mais premiadas do Brasil. Parte desse sucesso se deve à organização dos fabricantes artesanais em associações que fiscalizam a qualidade da produção local. A Associação dos Produtores de Cana-de-Açúcar e seus Derivados do Estado do Rio Grande do Sul (Aprodecana) tem favorecido o reconhecimento do território das cachaças gaúchas ao incentivar a formalização, investir em comunicação e encorajar a busca por um padrão de qualidade para as cachaças do estado.


    Outro fator que beneficiou a produção da cachaça gaúcha foi a estrutura montada pela indústria e pelo comércio de uva e vinho na primeira metade do século XX. Famosa por seus vinhos e espumantes, a indústria vinícola gaúcha facilitou a difusão de conhecimento, técnicas e insumos para a produção de cachaça. Os produtores gaúchos foram pioneiros na adoção do uso de leveduras selecionadas para a fermentação, prática comum entre os vinicultores. No processo de envelhecimento, a indústria do vinho possibilitou o acesso às barricas de carvalho europeu e americano, além da difusão de técnicas de envelhecimento de bebidas, como a blendagem, o restauro de barris e a tosta por tanoarias locais. Destaca-se o uso de barricas de amburana tostadas, que conferem um caráter único às cachaças gaúchas envelhecidas. Além da amburana, as cachaças gaúchas se sobressaem pelos blends de carvalho com madeiras nacionais, como bálsamo, cabreúva e grápia.
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      Dornas de inox do alambique Flor do Vale, em Canela, Rio Grande do Sul.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    Abaíra, Bahia


    Esse território compreende as cidades de Abaíra, Jussiape, Mucugê, Rio de Contas, Piatã e Ibicoara, situadas no coração da Chapada Diamantina, uma região com registros de produção de cachaça desde o século XVII. O comércio de aguardente de Abaíra foi inicialmente incentivado pelos viajantes que passavam pela região e estabeleceram pequenos núcleos urbanos. A localização estratégica do território favoreceu seu desenvolvimento como entreposto para quem viajava de Goiás e do norte de Minas Gerais rumo a Salvador. A colonização da região também foi impulsionada pela atividade agropecuária e pela exploração de diamantes.


    Há mais de duzentos anos, as condições climáticas propícias da microrregião facilitam o cultivo da cana-de-açúcar, complementar à pecuária e como alternativa para alimentar o gado durante o período de seca. Com o tempo, os colonos aumentaram a renda familiar com a produção artesanal de rapadura, melado, açúcar mascavo e aguardente, que se tornaria a atividade econômica mais relevante da região.


    Até a década de 1980, a cachaça de Abaíra era processada em moendas rústicas e fermentada em dornas de madeira. Não havia separação controlada durante a destilação em alambique, o que dificultava a padronização e não oferecia segurança aos consumidores. Em 1996, foi criada a Associação dos Produtores de Aguardente da Microrregião de Abaíra (Apama), para organizar os produtores, melhorar os processos e tornar a cachaça local mais competitiva no mercado. Os produtores foram orientados a utilizar variedades específicas de cana e a trabalhar com leveduras selecionadas do próprio canavial na fermentação. Para padronização e engarrafamento, boa parte da produção de Abaíra é estandardizada nos alambiques de cobre localizados na sede da Cooperativa dos Produtores de Cana e seus Derivados da Microrregião de Abaíra (Coopama). As cachaças são armazenadas em tanques de inox ou em barris de carvalho europeu por três, cinco e doze anos.


    Em 2015, os produtores de cachaça da região de Abaíra conquistaram o selo de Indicação Geográfica do Inpi, assegurando o reconhecimento do produto como distintivo e característico da localidade.


    Viçosa do Ceará, Ceará


    O processo de produção da cachaça em Viçosa do Ceará teve início no século XVII, aproximadamente. Ao longo dos anos, o município cearense tornou-se uma referência local em aguardentes e licores. Já nos anos 1800, produzia-se cachaça de alambique, separando a fração mais nobre da destilação. O envelhecimento era realizado em tonéis fabricados com diversas madeiras, como bálsamo, pau d’arco, aroeira, sabiá e amburana.


    Essas técnicas e tradições, transmitidas de geração para geração, são a riqueza cultural do município e a fonte de renda para muitas famílias até hoje. Não é por acaso que Viçosa do Ceará recebeu a Indicação Geográfica do Inpi em 2024.


    O clima da Serra da Ibiapaba, onde Viçosa do Ceará se localiza, caracteriza-se por temperaturas amenas e elevada umidade, condições ideais para o cultivo da cana-de-açúcar. O solo fértil da região, combinado com práticas que evitam o uso de fertilizantes químicos e agrotóxicos, resulta em uma cana de alta qualidade.


    Em 2023, de acordo com o Anuário da cachaça 2024, a cidade tinha dezesseis produtores registrados, representando 47,1% das cachaçarias do estado. Além disso, Viçosa do Ceará registrou 53 marcas de cachaça, sendo um dos municípios brasileiros com maior quantidade de marcas registradas. No entanto, muitos produtores ainda operam na informalidade, o que representa um desafio significativo para o desenvolvimento da categoria na região.


    Vale do Café, Rio de Janeiro


    O Vale do Café, situado no sul do Rio de Janeiro, ocupa um papel histórico crucial. No auge do Ciclo do Café, a região fornecia cerca de 75% dessa bebida consumida no mundo. As cidades do vale emergiram como um dos principais centros de produção cafeeira do Brasil nos séculos XVIII e XIX, atraindo fazendeiros e investidores que transformaram a paisagem com propriedades luxuosas. Essa riqueza foi erguida com o trabalho dos escravizados, com mais de um milhão de pessoas trabalhando forçadamente nos cafezais.


    A opulência das fazendas e a exploração inadequada do solo levaram à exaustão das terras e deixaram traços profundos na história do vale, que viu sua economia declinar com a migração da produção cafeeira para São Paulo.


    Nas nossas visitas às fazendas históricas da região, encontramos indícios desse passado marcado pela violência da escravidão e pela construção de casarões luxuosos dos barões do café. Nessas propriedades, há memórias de engenhos antigos e abandonados.


    Alguns alambiques, ainda em atividade, começaram a produzir aguardente no século XIX, e antigas propriedades de café se adaptaram para começar a produzir cachaça no começo do século XX, trazendo um renascimento baseado no turismo e na comercialização do destilado, de queijo e de café de alta qualidade.


    A produção de cachaça no Vale do Café é realizada por pequenas unidades que adotam modelos sustentáveis, integrando o cultivo da cana à preservação da mata atlântica. O clima tropical de altitude, com verões quentes e úmidos e invernos amenos, favorece o crescimento da cana-de-açúcar, resultando em uma matéria-prima rica em açúcares. A produção é diversificada, incluindo cachaças pratas e versões envelhecidas em carvalho e madeiras brasileiras, como jequitibá e amburana.
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      A Fazenda Rochinha, de Barra Mansa, no Vale do Café fluminense, preserva as características da arquitetura do final do século XVIII. Desde 1902, a fazenda se destaca pela produção da cachaça Rochinha.


      Crédito: Leo Bosnic.
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      MAIS SOBRE A CACHAÇA


      Cada olfato e cada paladar, uma sentença. Há cachaça de diversos aromas e cores no Brasil, de procedências também diversas. Mas toda essa variedade abre espaço, também, para algumas rivalidades. Acompanhe, no vídeo, o consultor, professor e conferencista internacional Jairo Martins.
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http://www.editorasenacsp.com.br/livros/cachaca/video6.mp4
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      Tipos de produção
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    A legislação brasileira não formaliza uma distinção entre o processo industrial de produção da cachaça e o artesanal, mas ainda assim é possível afirmar que, sensorialmente, cada um deles resulta em bebidas com características distintas. Conhecer melhor os detalhes de cada processo ajuda a entender essas diferenças.


    Cachaça industrial de coluna


    Com volume superior a 1 bilhão de litros por ano, esse tipo de produção fez da cachaça o terceiro destilado mais consumido no mundo, de acordo com dados de 2022 da IWSR, referência em pesquisas no assunto.


    Na produção industrial, a cana-de-açúcar pode ser de plantação própria ou comprada de terceiros. A colheita é feita mecanicamente. Na lavoura, aplicam-se adubos, fertilizantes e inseticidas. A variedade de cana é escolhida tendo como critério o rendimento, sendo regra aquelas melhoradas geneticamente.


    Na fermentação, em alguns casos, utilizam-se sulfato de amônia e antibióticos, para controlar a proliferação de bactérias. As leveduras usadas na fermentação são padronizadas, também a fim de oferecer alto rendimento na produção do vinho de cana.


    A destilação é feita em coluna de inox, apesar de algumas marcas colocarem placas de cobre na coluna para eliminar compostos indesejáveis que conferem aroma de enxofre. Algumas indústrias de grande porte compram cachaças prontas de terceiros, redestilam-nas em colunas de aço inoxidável e as padronizam no parque de produção.


    Entre as industrializadas, predomina a cachaça pura, mas também existem versões envelhecidas em barris, compostas com sabores de madeiras e adoçadas. Embora haja padronização e controle de qualidade, elas perdem em diversidade sensorial. As cachaças de coluna envelhecidas estão cada vez mais presentes no mercado, buscando ocupar espaço na categoria premium.


    
      [image: ]

      Antiga unidade de processamento do bagaço da cana da cachaça Ypióca, em Maranguape, Ceará. O bagaço é utilizado para a produção de caixas de papelão.


      Crédito: Felipe P. C. Jannuzzi.


    


    Cachaça artesanal de alambique


    A produção de alambique rende volumes variados, mas raramente ultrapassa os 200 mil litros por ano. A maioria dos alambiques se localiza entre Minas Gerais, São Paulo, Rio Grande do Sul e Rio de Janeiro.


    Em boa parte dos casos, os produtores usam cana própria, colhida manualmente, sem queima do canavial. Alguns, formalizados, trabalham com canas locais, presentes na região há centenas de anos.


    São adeptos do fermento caipira, usando leveduras selvagens e uma mistura de fubá de milho e limão, apesar de a levedura padronizada ter ganhado muitos adeptos nos últimos anos. Durante a fermentação, não são utilizados aditivos químicos.


    Mas o grande diferencial da cachaça artesanal em relação à industrial é a destilação em alambiques de cobre. O processo favorece a criação e a seleção de compostos importantes para agregar aromas e sabores à bebida. No envelhecimento, geralmente há uma diversidade enorme não apenas dos tipos de madeira como também das possibilidades de combiná-las em blends variados.


    
      [image: ]

      Alambique em que é produzida a Maria Izabel, de Paraty.


      Crédito: Rubens Kato.


    


    
      Resumo das diferenças entre cachaças artesanal e industrial

      
        

        
      

      
        
          	
            Artesanal
          

          	
            Industrial
          
        

      

      
        
          	
            É a produção artesanal que caracteriza a cachaça como o destilado brasileiro no começo do século XVI.
          

          	
            A produção industrial é mais recente e se consolidou entre as décadas de 1950 e 1980.
          
        


        
          	
            São produzidos entre 5 mil e 200 mil litros por ano, em milhares de unidades produtivas no país, seguindo diferentes receitas de produção classificadas em tipos de cachaças distintos.
          

          	
            É produzida em grande quantidade (mais de 1 bilhão de litros por ano), principalmente nos estados de São Paulo, Ceará e Pernambuco.
          
        


        
          	
            É utilizada cana selecionada, colhida manualmente e sem queima.
          

          	
            É usada cana cultivada em grandes áreas e colhida por máquinas.
          
        


        
          	
            A fermentação é feita com leveduras selecionadas ou selvagens e sem adição de químicos. O processo leva entre 24 e 36 horas.
          

          	
            Produtos químicos, como sulfato de amônia e antibióticos, são usados durante a fermentação. O processo dura entre 8 e 16 horas.
          
        


        
          	
            Nutrientes de levedura, como milho, arroz, soja e mandioca, são adicionados durante o processo de fermentação.
          

          	
            Não há utilização de outros ingredientes naturais durante a fermentação, apenas água e caldo de cana.
          
        


        
          	
            A destilação é realizada em alambiques de cobre.
          

          	
            A destilação é feita em colunas de inox.
          
        


        
          	
            Durante a destilação, há separação das frações indesejáveis (cabeça e cauda) e conservação do coração, parte nobre da cachaça artesanal de qualidade.
          

          	
            Não há separação de cabeça, coração e cauda. Podemos dizer que a cachaça sai da destilação com as frações indesejáveis já separadas.
          
        


        
          	
            Geralmente são envelhecidas em diversos tipos de madeira, e são comuns blends com diferentes madeiras nacionais.
          

          	
            Geralmente, não são envelhecidas. Quando isso é feito, o carvalho é a principal madeira.
          
        


        
          	
            Raramente há adição de açúcar.
          

          	
            Adiciona-se açúcar para melhorar o sabor e deixar a bebida mais palatável. Deve ser incluída a palavra “adoçada” no rótulo caso se ultrapassem 6 gramas de açúcar por litro.
          
        


        
          	
            É complexa e plural em cores, aromas e sabores quando feita com qualidade.
          

          	
            Tem padronização e controle, mas perde em diversidade sensorial.
          
        

      
    


    Cachaça de alambique estandardizada


    Os produtores de cachaça de alambique estandardizada lidam com grandes volumes, chegando aos milhões de litros anuais, tomando como base os dados do Anuário da cachaça 2024. A maior parte da produção consiste na aquisição, na redestilação e na padronização de bebidas feitas por pequenos produtores, formalizados ou informais. Segundo a legislação, essas cachaças devem ter no rótulo a identificação: “Produto estandardizado”.


    Quando regulada e priorizando a qualidade da cachaça, a estandardização pode ser interessante para fomentar a pequena produção familiar local.


    O modelo de aquisição de diversos fornecedores torna o controle de qualidade e a padronização um desafio para o produtor. No alambique do estandardizador, é possível redestilar a cachaça adquirida em alambiques de cobre, para que se alcance o padrão.


    É interessante ressaltar que, nessa categoria, a bebida raramente é comercializada na versão pura, mas sempre envelhecida em madeiras, processo que também facilita a padronização dos aromas e sabores. Por aliar grandes volumes a gastos de produção reduzidos e assumir a identidade de artesanal, ocupam boa parte do mercado, com preços competitivos e boa margem de lucro.


    Cachaça informal


    A cachaça informal, também chamada de curraleira ou clandestina, é feita por pequenos produtores familiares em condições precárias que, em geral, a comercializam a granel em pequenas vendas. Ela é chamada de informal por não estar devidamente registrada no Ministério da Agricultura e Pecuária.


    Os cachaceiros informais oferecem seus produtos para a demanda de consumidores locais e para as marcas industriais e estandardizadas. Partindo de fontes informais, a cachaça se espalha por todo o Brasil com rótulos formalizados e selos de conformidade.
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