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NOTA TECNICA

INFLUENCIA DO AQUECIMENTO
DO ALAMBIQUE « CHARENTAIS» NO RENDIMENTO
E QUALIDADE DA AGUARDENTE

E. C. CARVALHO e A. P. BELCHIOR

(Estacao. Vitivinicola: Nacional. Dois Portos. Portugal)

RESUMO

O aquecimento rapido ot lento da: caldeira do.alambigue «charentaiss
podera influenciar,. tanto nas: primeiras: destila¢des.como-nas- redestilacées;
os  teores:dog: diferentes constituintes. As - destilactes  lentas conduzem - a
aguardentes mais ricas: em - compostos: arométicos,  cbtendo-se  também
maiores volumes ‘e major teor alcodlico.

INTRODUCAO

Os estudos realizados na EVN-Dois Portos para obtencdo
de aguardentes, segundo a técnica de «charentais», tém como
objectivos, verificar a importincia dos processos de destilacdo,
na qualidade das aguardentes e verificar os respectivos ren-
dimentos,

Assim, foram realizados ensaios prévios, com tempos de
destilacdo diferentes, em vinhos provenientes da casta Alicante
Branco de EVN e vinhos de castas diversas da Adega Cooperativa
da Lourinh&.

MATERIAL E METODOS

As destilagoes

As destilacOes, foram executadas, segundo a técnica de
obtencéo do Cognac, em Alambique «charentaiss de caracteris-
ticas referidas por Belchior e Garcia (1971). Nas redestilacoes
as aguardentes referem-se somente & aguardente de coracdo.
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Os tempos. de destilagéo constam no Quadro I Deve aten-
der-se & influéncia que os volumes utilizados exercem nos

tempos de destilacéo.

QUADRO I
Nomenclatura dog -ensaios e respectivos tempos de destilagéo
(D ==1.* destilacdo; R -—redestilagho; 1-—lenta; r—rapida)

Nomenclature "des: essais et ses durés de  distillation
(D~ chauffe; R~ Bonne-chauffe; T-— lente; r-—rapide)

Vinhos 1.2 destilagao Tempo Redestilagao Tempos
TRI 12h-00m
I ID Th 30m IRr ‘ 3h 15m
IIRI 11h 00m

II 1 30 :

oD th0m I Rr Sh 15m
IITRI 9h 45 m
IIT TII.D Th 45m I Ry Sh 30m
v IV Dl 9h 00m IV RDI 10k 30m
Iv Dr 6h 30m IVRDr 10:h 30 m

Os vinhos I e III sdo provenientes da casta Alicante Branco
da EVN. Os vinhos IT e IV sdo provenientes de castas diversas
da Adega Cooperativa da Lourinha.

Métodos analiticos

Nas determinacbes analiticas dos destilados das primeiras
destilacbes e das aguardentes, foram seguidos os métodos de
analise em uso na  EVN-Dois  Portos:

Alcool %, (v. v.) - densimetria.

Acidez total — titulacfio pelo vermelho de fenol.

Furfural —_método colorimétrico pela anilina acé-
tica (Anénimo, 1973). ‘

Esteres totais  — método indicado por Amerine et al.
(1967).

Aldeidos totais — método colorimétrico, pelo reagente de

Schiff (Anénimo, 1973):
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pH __ potenciometria.
2,3 ‘butanodiol -~ método  de “ Horeman, modificado - por
Peynaud e Lafon (1951).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os vinhos foram fermentados e conservados sem SO,
possuindo baixo teor alcodlico e acidez fixa elevada.

No Quadro II, apresentam-se os valores relativos as pri-
meiras destilacfes e redestilacoes. ‘

Constata-se, que tanto o volume dos primeiros destilados,
como das aguardentes finais, é sempre superior no processo
de destilacfo lenta. Também o teor alcodlico, se apresenta com
tendéncia para ser maior nas destilagGes lentas.

Comparativamente, os destilados IV DI e IV Dr, apresentam
diferencas: para os mesmos volumes, o grau é maior em IV Dr.

Os redestilados, obtidos a partir de primeiras destilacoes
normais, o processo lento e ripido em I, II, III, apresentam
poucas variacbes nos teores dos constituintes analisados. Assi-
nale-se, contudo, que nas redestilacdes lentas, os teores totais
tém tendéncia para valores mais elevados.

Em IV DIl e IV Dr, os teores dos constituintes em apreciacao,
sdo significativamente diferentes, particularmente o furfural e
08 esteres totais, que apresentam valores mais elevados: no
processo lento do que no rapido. Nas redestilacles respectivas,
constata-se igualmernte, que os valores sio mais elevados em
IV RD], embora com diférencas atenuadas, o -que estard :de
acordo com a formacio destes compostos. Portanto, as primeiras
destilacOes parecem ter influéneia nas redestilagbes no que
respeita aos valores dos constituintes mais volateis do que a
agua, donde o interesse para a manutencdo de constituicgo
aromatica ‘mais: rica. S

O 2,3-butanodiol, constituinte menos volatil do que a 4gua,
apresenta valores mais baixos. em IRl e TI Rl comparativamente
com IRr e II Rr, respectivamente. Segundo Lafon et al. (1973),
um indicador de qualidade das aguardentes, é o 2,3-butanodiol,
sendo. as redestilaces lentas as  que permitem obter valores
que ddo as aguardentes melhores caracteristicas de qualidade.

Na prova organoléptica, efectuada na EVN-Dois Portos, 0s
provadores, preferiram as aguardentes IRl e II Rl, considerando-
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-as menos pesadas e mais aroméiticas. Em relacdo as outras
aguardentes, os provadores pronunciaram-se mais favoravel-
mente. quanto as aguavdentes de redestilacbes lentas e também
quanto 3 aguardente proveniente da primeira destilacdo lenta,
atribuindo-lhes caracteristicas de melhor qualidade, mais equili-
bradas em aroma e sabor.

CONCLUSOES

Pelo processo de destilacdo ou redestilagio lenta, obtém-se
maiores rendimentos em aguardente, tanto no respeitante a
volume como a teor alcodlico.

O tempo de duragio da primeira destilacio tem influéncia
nos teores dos varios constituintes e portanto podera influenciar
0s teores dos constituintes dos redestilados, donde os cuidados
a ter nas destilacGes com estes alambiques.

Confirma-se que as destilacOes lentas conduzem a aguar-
dentes mais ricas em compostos arométicos.

Na prova organoléptica as aguardentes de redestilacio lenta
manifestaram caracteristicas de melhor qualidade.

RESUME

Influence du chauffage en alambic charentais dans le rendement’
el la qualité de I'caux-de-vie

Le. chauffage rapide ou lent de la chaudiére pendant la chauffe du
vin'ou la bonne: 'chauffe peut influencer les tenetirs des différents com-
posants, Les distillations lentes ‘conduisent & des  eaux-de-vie plus riches
en - composés: aromatiques ot aussi on arrive a obtenir plus grands volumes
et titres alcoométriques:

SUMMARY

Influence of the heating in «charentais» still on the hrandy
amount and quality

The guick-or. slow heating of the spot during the distillation may
influence ' the . contents' of  the  different compounds both on the first
distillations and - on" the  second - distillations:  Slow - distillations lead. to
brandies  richer in -aromatic - compounds  higher  volumes. : and higher
alcoholic degree are also. obtained,
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