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			Prefácio


			A cachaça é a bebida brasileira obtida pela destilação do mosto fermentado do caldo de cana. Sua origem remonta ao século XVI e seu histórico é carregado de marcos atrelados à evolução da identidade do povo brasileiro. 


			A princípio concebida como recurso de alento para os africanos escravizados que trabalhavam nas usinas de açúcar, depois foi convertida, pelos senhores de engenho, em moeda para escambo (de escravos!) sem pagamento de impostos à Coroa. Em represália, sua produção em território brasileiro foi proibida pelo governo português. Seguiram-se embates e trompaços até que o retorno à produção se viabilizou — devidamente condicionada ao pagamento dos impostos e contestavelmente (!) restrita à comercialização no mercado externo. 


			Enfim… O tempo passou, e a produção da cachaça para consumo dentro do país recuperou o status de legalidade. Mas estigmas e preconceitos perduraram até a segunda metade do século XX. De fato, quando decidiu submetê-la aos ditames da lei, em 1973, o governo optou, como recato ou cautela, por denominá-la “caninha”.


			Era a época do “Milagre Econômico” brasileiro, e a denominação logo foi encampada por novo perfil de produtores, sintonizados com as perspectivas alavancadas pela produção em escala industrial. Pegos de surpresa e ainda desorganizados como setor, os produtores habituados à fabricação da cachaça em pequena escala e ao ambiente agrícola tornaram-se ainda mais vulneráveis a preconceitos e suspeitas de clandestinidade.


			E foi então que — metáfora positiva do espírito brasileiro — a bebida revelou sua força e resiliência. Fruto de esforços atrelados à afirmação da própria origem, identidade e valores, em 1997 a cachaça resgatou o nome original1.


			Este livro foi concebido para reafirmar os principais paradigmas da cachaça de alambique. Tem como motivação e pano de fundo a certeza de que, antes de serem validados e cientificamente aprimorados, os melhores cuidados introduzidos, acolhidos, adotados e validados pelos produtores em cada etapa do processo tinham, de fato, raízes ancestrais. 


			A ciência validou as práticas que evoluíram de maneira empírica através dos séculos, a partir da observação atenta e da sensibilidade dos próprios produtores em sua labuta diária com o solo, o canavial, a microbiota e os múltiplos fenômenos da natureza, que, ao fim e ao cabo, se expressam no odor e no sabor que caracterizam a identidade e valorizam a região de origem de cada cachaça de alambique.


			


			

				

						1  Decreto 2.314 de 4/9/1997



				


			


		




		

			
1. Introdução


			Cachaça é a denominação típica e exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil. Recentemente, a legislação brasileira reconheceu a denominação “cachaça de alambique”, desde que seja produzida “a partir do mosto fermentado do caldo de cana crua e destilada por bateladas exclusivamente em alambique de cobre”2.


			Respaldada de forma semântica, a definição foi uma importante conquista para os produtores da cachaça que atuam em ambiente rural e escala artesanal. Na prática, porém, não faz justiça à amplitude dos referenciais de qualidade compartilhados por milhares de produtores em todo o território brasileiro. Afinal, destilação por bateladas em alambiques é uma prática ancestral que, por si só, é insuficiente para assegurar a qualidade da cachaça. Todo o contexto histórico e os esforços que levaram ao nível de qualidade e reconhecimento atual extrapolam em muito o que se pode depreender pelos referenciais da legislação.


			Neste livro destacaremos as singularidades da cachaça que, além de destilada em alambique de cobre, é produzida em ambiente agrícola e em unidades que valorizam a preservação da cultura e dos valores, assim como do meio ambiente em cada localização geográfica. 


			Para facilitar as associações, denominaremos como “Alambique” (com “A” maiúsculo) a “unidade produtora de cachaça situada em ambiente agrícola e que opera em escala artesanal, empregando alambiques de cobre na etapa da destilação”.


			Os Alambiques em pauta são fábricas de “cachaça de alambique” que se encontram registradas no MAPA, sendo regularmente submetidas à fiscalização pelas autoridades competentes do governo.
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			Museu da cachaça de Salinas – MG, inaugurado em 2012.


			


			

				

						2  IN MAPA no 13 de 29/06/2005 e Portaria MAPA no 539 de 26/12/2022.



				


			


		




		

			
2. Raízes


			2.1 Da destilação


			O processo de destilação tem raízes remotas. Os chineses já preparavam uma bebida destilada do arroz por volta de 800 anos a.C., e há indícios de que a destilação já era praticada na Mesopotâmia e no Egito em torno de 2000 anos a.C. (1). 


			No primeiro século de nossa era, um médico grego de nome Pedanius Dioscórides teria desenvolvido uma formatação especial para a tampa do tacho, facilitando o recolhimento dos vapores nela condensados. O conjunto tacho + tampa corresponderia às retortas desde então disseminadas. 


			Nos séculos seguintes, porém, os avanços foram atrelados à Alquimia, cercada de sigilo e restrita aos pesquisadores que buscavam compreender e dominar as forças da natureza. Achados arqueológicos demonstram que foram concebidos inúmeros arranjos, incluindo até mesmo protótipos para destilação fracionada. Pelo princípio alquímico, toda matéria tem sua alma (espírito), que é perene e poderia ser extraída através de destilações sucessivas. 


			Desde então, naturalmente, as bebidas destiladas (e que advinham de fermentações naturais antes inexplicadas, portanto transcendentais) foram referidas como “espíritos” (2, 3).


			2.2 Do alambique


			O nome “alambique” teria surgido em meados do século IX: al (do árabe) + ambix (do grego) (4). As práticas alquímicas consagraram o emprego de alambiques nas buscas pela “pedra filosofal” — quintessência que permitiria a conversão dos metais em ouro — e pelo “elixir da longevidade” — que permitiria curar todas as doenças e prolongar a vida indefinidamente (5).


			

				

					[image: Desenho preto e branco



Descrição gerada automaticamente com confiança média]

				


			


			Alambiques medievais. 


			Fonte: Google.


			Com o advento da ciência moderna, os alambiques foram aperfeiçoados e se integraram a pesquisas e desenvolvimentos em todo o mundo. Sempre presentes no ambiente das boticas, foram amplamente empregados na produção de medicamentos até o final do século XIX. 


			


			Na atualidade, alambiques de cobre acham-se disseminados em todo o mundo, integrando a produção de bebidas destiladas de alto conceito internacional, como os conhaques, uísques e outras (6).
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			Alambiques de: (a) cognac, (b) whisky, (c) tequila, (d) cachaça.


			Fonte: Google.


			2.3 Da cachaça


			O nome “cachaça” surgiu no Brasil, no século XVI. Remonta à colonização portuguesa e ao Ciclo da Cana-de-Açúcar (1532–1700).
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			Colheita da cana para a produção do açúcar. 


			Fonte: Google.


			Os portugueses eram os senhores dos engenhos. Aos africanos, escravizados, cabiam todas as tarefas: plantio, cultivo, colheita e transporte da cana; moagem dos colmos; operação das fornalhas para evaporar o caldo até o ponto de cristalização do açúcar; e, por fim, a enformagem. 


			O caldo extraído nas moendas, por vezes movidas a tração humana, precisava ser evaporado depressa para evitar que azedasse. Mas sempre havia um tempo de espera, e eventualmente a demora excessiva levava ao azedamento acentuado.


			A evaporação do caldo se dava na casa de caldeiras, pela fervura em tachos de cobre dispostos sobre fornalhas, que eram mantidas em funcionamento dia e noite no período da safra (7, 8). Nessa etapa, os vapores se condensavam na superfície do forro e nas paredes da caldeiraria, exalando aromas inebriantes. Coube aos africanos escravizados perceberem que os aromas eram mais acentuados quanto maior fosse o tempo transcorrido entre a moagem dos colmos e o início da fervura do caldo.


			


			Ainda na década de 1530, os alambiques começaram a ser improvisados no Brasil. A princípio produzida ao arrepio do interesse dos colonizadores, a bebida era apreciada e consumida predominantemente pelos escravizados, aos quais trazia momentos de descontração e relaxamento. Há relatos de que, em momentos de festejos, quando se banqueteavam com a carne de um porco selvagem — à época referida como “cachaço” —, os escravizados resolveram denominar a bebida como “cachaça”. Comer o cachaço e beber a cachaça era uma oportunidade esplêndida para celebrar a vida e resgatar a alegria de viver.


			Depois, já no século XVII, em decorrência de mudanças no cenário do comércio internacional do açúcar, os senhores de engenho se apropriaram dos alambiques e adotaram a cachaça como escambo nos mercados de escravos na África, livrando-se do pagamento de impostos aos colonizadores. Informado da insubordinação (evasão de divisas), o governo português emitiu ordem para destruição de todos os alambiques da colônia e até mesmo dos navios que fossem flagrados transportando cachaça (1659).


			Malgrado todos os embates gerados — depois referidos como Revolta da Cachaça —, o episódio ampliou a visibilidade da cachaça nas camadas sociais mais elevadas (9 – 11).
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			Moenda e cocho de fermentação – séc. XVII 


			(Museu da cachaça de Salinas – MG).


			2.4 Da cachaça de alambique


			Em 2022, a legislação brasileira3 reconheceu a denominação “cachaça de alambique”, em função das seguintes especificidades:


			produzida exclusivamente e em sua totalidade em alambique de cobre;


			obtida a partir do mosto fermentado do caldo de cana-de-açúcar crua (ou seja: a colheita não é antecedida de queima do canavial).


			São características reais, mas insuficientes para contemplar o histórico mais recente da produção da cachaça em Alambiques, pois é necessário admitir que, até a década de 1970, o status da cachaça era acentuadamente inferior ao dos destilados internacionais já consolidados. Sem critérios estabelecidos que embasassem o prazer da degustação refinada, a bebida não tinha lugar em ambientes requintados.


			A grande virada só aconteceu a partir da década de 1980. À época, um grupo mineiro de empreendedores percebeu a importância de se elevar a cachaça ao mesmo nível de credibilidade e reconhecimento dos destilados já consolidados no âmbito internacional. Não era apenas uma questão de mercado; era também uma demanda afeta à valorização das raízes históricas, da preservação da autoestima e da cultura brasileira.


			Desde então, a partir de um planejamento criterioso, foram empreendidas ações em várias frentes. Os esforços ensejaram profundas transformações na práxis do setor produtivo, por meio de ações e interações consistentes dos protagonistas, tanto entre si como junto aos órgãos públicos, o ambiente acadêmico e a sociedade em geral.


			Mas é importante notar que, também na década de 1970, a crise internacional do petróleo ensejou a criação do Programa Nacional do Álcool (Proálcool), com o objetivo de diminuir a dependência do petróleo importado. Com amplas verbas governamentais, o programa patrocinou muitas pesquisas destinadas a otimizar a produção do álcool como combustível. 


			Em paralelo, os avanços alcançados ensejaram uma interpretação favorável ao scale-up tecnológico. Isso ampliou a inserção e fortaleceu a imagem da cachaça industrializada, “moderna” — cujos referenciais de produção propiciam uma redução drástica nos custos operacionais — e inatingível no âmbito dos alambiques.


			Produções típicas da cachaça de alambique situam-se entre 100 e 1.000 litros por dia. Algumas unidades alcançam (e até superam) 10.000 litros por dia, empregando de maneira simultânea vários alambiques. Ainda assim, são acentuadamente menores que as fábricas industriais, cuja produção típica situa-se entre 300.000 e 1.000.000 litros por dia.


			Apenas a título de ilustração, a figura abaixo destaca algumas imagens típicas da produção da cachaça nas escalas artesanal (Alambiques) e industrial4.
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			Imagens ilustrativas de Alambiques e de fábricas de cachaça industrial. 


			Fonte: Acervo do LABM e Google.


			Tomando por base as produções diárias de 300.000 litros/dia (numa unidade industrial relativamente pequena) e 1.000 litros/dia (num Alambique relativamente grande), toda a safra de um Alambique (180 dias) rende um volume correspondente a 60% da produção diária de uma cachaça industrial. Esses dados permitem entender por que as especificidades dos Alambiques vão muito além das boas práticas de produção e do tipo de destilador empregado.
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