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APRESENTACAO >»

“Cachaca além do folclore”. Este é o tema deste white paper que a Companhia Mtiller de Bebidas, pro-
dutora da Cachaga 51, disponibiliza aos apreciadores e consumidores do destilado mais antigo do novo
mundo. E um manifesto contra a falsa ideia de que a cachaca produzida em colunas seria um produto
inferior a proveniente de alambiques.

Na producdo em colunas industrializadas, os liquidos e vapores entram em contato com tubos e com-
ponentes de cobre, metal que é essencial em todo e qualquer processo de destilacdo (e apenas cobertos
por tubos de aco 100% inoxidavel). Este processo garante a qualidade e a adequacao a legislacdo e as
normas sanitdrias, essenciais em qualquer produto.

A bebida alcodlica genuinamente brasileira sofre uma equivocada interpretacdo sobre sua qualidade, com
base em crendices populares, lendas e folclore que compdem um coquetel de desinformacdo e preconceito.
Neste white paper sdo explicadas as regras, matéria-prima, métodos de producdo, qualidade, e a varie-
dade de produtos, além de falar da linha premium, produzidas com o padrdo de qualidade dos destila-
dos mais consumidos do mundo - caso da Linha Reserva 51, produzida pela Cia. Mtiller, considerada

a mais importante produtora de cachaca do Brasil e do mundo.
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AS REGRAS
Normas e
Regulamentos




4 cerca de 500 anos, entre 1516 e 1534, o Brasil, a época

colénia de Portugal, e o Novo Mundo ganhavam a sua

primeira bebida destilada. Era uma aguardente de mosto
de cana-de-acucar produzida de inicio, ndo se sabe bem ao certo,
no Engenho dos Erasmos, em Sao Vicente (SP), ou em Itamaraci,
no litoral de Pernambuco. O destilado ganhou o nome de cachaca,
cujas origens sdo igualmente controversas. Duas entre as diversas
versoes existentes relacionam a denominacao ao termo castelhano
“cachaza” - como eram conhecidos, na Peninsula Ibérica, vinhos
feitos de borra de uva - e a “cagaca”’, espuma resultante do processo
de fervura do caldo de cana, que era servida aos animais.
O certo é que a cachaca rapidamente se difundiu pelo territo-
rio brasileiro, ganhando, inclusive, relevo politico e econémico.
O destilado assumiu o papel de moeda no comércio externo da
coléonia e chegou a motivar uma das primeiras insurreicoes dos
brasileiros contra o dominio portugués. O episddio, conhecido
como Revolta da Cachaca, teve como estopim a instituicao de
impostos e taxas sobre a bebida pelo governador da capitania do
Rio de Janeiro, Salvador Correia de Sa e Benevides (1601-1681),
em janeiro de 1660. Dez meses depois, produtores de Sao Gonga-
lo (RJ) aprisionaram o governador em exercicio, Tomé de Souza
Alvarenga, e assumiram o controle da capitania, com o apoio de

militares e da populacdo. A reacao nao tardou. Salvador de S3,

que se encontrava em Sao Paulo, retornou com tropas e reto-
mou o poder em abril de 1661, enfrentando reduzida resisténcia,
e ordenou a imediata execucao do lider dos revoltosos, Jerénimo
Barbalho Bezerra, que foi decapitado em praca publica, no dia 6
daquele més e ano.

Os brasileiros, como é sabido, conquistaram a independéncia de
Portugal em 1822, mas demoraram pelo menos 150 anos para
regulamentar e buscar a valorizacao da sua bebida simbolo aos
olhos do mundo, ao contrario de outras nacdes da América La-
tina. Peru e Chile deram exemplos precoces na defesa do pisco,
destilado de mosto de uva criado na segunda metade do século
16, entre 1553 e 1580. Em 1896, o Peru firmou com a Franca um
tratado mutuo de respeito as marcas de procedéncia e de origem,
que envolveu a bebida. Trinta e cinco anos depois, o Chile esta-
beleceu uma denominacéo de origem (DO) para os piscos produ-
zidos nas regides de Atacama e Coquimbo.

Ja no Brasil, a cachaca teve de enfrentar uma longa espera até
despertar a atencao das autoridades. Uma das primeiras normas
legais sobre o destilado de que se tem noticia é o Decreto 73.267,
de 6 de dezembro de 1973, que tratava do registro, classifica-
cdo, padronizacao, controle, inspecao e fiscalizacdo de bebidas.
“Aguardente de melaco ou cachaca ¢ a bebida com a graduacao

alcodlica de 38 (trinta e oito) a 54° G.L. (cinquenta e quatro graus
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Gay Lussac), obtida do destilado alcodlico simples de melaco ou
pela destilacdo do mosto fermentado de melaco resultante da
producao do acucar até 0,6g (seis decigramas) por 100 ml (cem
mililitros)”, estabelecia o artigo 106 do decreto, sancionado pelo
presidente Emilio Garrastazu Médici. O paragrafo unico do arti-
go dizia: “O produto que contiver acticar em quantidade superior
a 0,6g (seis decigramas) por 100 ml (cem mililitros) tera a sua de-
nominacao acrescida da expressao ‘adocada’.”

O destilado de mosto de cana so voltaria a entrar na agenda do
Executivo federal quase um quarto de século depois. O Decreto
2.134, de 4 de setembro de 1997, manteve os limites de &lcool
fixadosem 1973, mas inovou ao criar regras para a cachaca enve-
lhecida: “no minimo, cinquenta por cento de aguardente de cana
envelhecida por periodo nao inferior a um ano, podendo ser adi-
cionada de caramelo para a correcao da cor”.

Foi sé neste século, entretanto, que o produto comecou a ganhar,
de vez, os seus padroes de conformidade atuais e, tao ou mais im-
portante, o reconhecimento das autoridades. Os decretos 4.062
(2001), 4.072 (2002), 4.851 (2003) e 6.871 (2009), com sucessivos
aperfeicoamentos, definiram a cachaca como “denominacao tipi-
ca e exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com
graduacdo alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento

em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilacado do mosto
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EM ABRIL DE 2012, APOS DEZ ANOS DE
NEGOCIACOES, OS ESTADOS UNIDOS
RECONHECERAM A CACHACA COMO BEBIDA
TIPICA E EXCLUSIVA DO BRASIL, QUE, COMO

$ CONTRAPARTIDA, SE PRONTIFICOU A DISPENSAR
O MESMO TRATAMENTO AO BOURBON WHISKEY
E AO TENNESSEE WHISKEY, DESTILADOS NORTE-
AMERICANOS A BASE DE MILHO ATE ENTAO AQUI
CLASSIFICADOS COMO UISQUES

fermentado do caldo de cana-de-acuicar com caracteristicas sen-
soriais peculiares.”

Tais textos trataram, ainda, de diferenciar o destilado brasileiro
por exceléncia da aguardente de cana, “bebida com graduacao
alcodlica de trinta e oito a cinquenta e quatro por cento em volu-
me, a vinte graus Celsius, obtida de destilado alcodlico simples de
cana-de-acucar ou pela destilacdo do mosto fermentado do caldo
de cana-de-acucar”. Além disso, abriram espaco na legislacio lo-
cal, de forma inédita, para a caipirinha, “bebida tipica brasileira,
com graduacdo alcodlica de quinze a trinta e seis por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida exclusivamente com cacha-

ca, acrescida de limao e acucar”, segundo o Decreto 4.851. O go-




verno federal seguia, assim, o exemplo da International Bartender
Association (IBA), que havia incluido o drinque verde-amarelo em
sua lista de coquetéis oficiais, na categoria classicos contempora-
neos, na década de 1990.

Tal esforco rendeu frutos ao pais no exterior. Em abril de 2012,
apos dez anos de negociacoes, os Estados Unidos reconheceram
a cachaca como bebida tipica e exclusiva do Brasil, que, como
contrapartida, se prontificou a dispensar o mesmo tratamento ao
bourbon whiskey e ao tennessee whiskey, destilados norte-ame-
ricanos a base de milho até entdo aqui classificados como uisques.
O acordo possibilitou que o produto brasileiro embarcado para a
nacdo mais rica do planeta - responsavel por 16,1% das encomen-
das externas em 2016, com uma fatia da ordem de US$ 2,2 mi-
lhoes - deixasse de ostentar nos rotulos a incomoda e imprecisa
denominacdo “brazilian rum”, substituida por ‘cachaca”. “A medida
evita que a cachaca vire um destilado genérico, como a vodca, que
antes era produzida s na Russia e hoje é feita no mundo todo’,
comentou a época Vicente Bastos Ribeiro, vice-presidente do Ins-
tituto Brasileiro da Cachaca (IBRACQ).

O tratado mais recente do género foi firmado com o México. Em 5
de agosto de 2017, as duas maiores economias da América Latina
pactuaram a protecao reciproca da cachaca e da tequila, destilado

mexicano a base de agave-azul, “‘como indicacdes geograficas e

produtos distintos originarios do Brasil e do México’, comprome-
tendo-se ainda a “prover os meios juridicos necessarios para pre-
venir o uso indevido dos nomes Cachaca e Tequila”. “Resultado
dos esforcos conjuntos entre o governo brasileiro e o setor priva-
do, a assinatura da declaracdo de reconhecimento é um momen-
to histérico para a cachaca”, afirmou Cristiano de Castro Lamégo,
presidente do conselho deliberativo do IBRAC.

Em paralelo aos reconhecimentos, de fato e de direito, nos ce-
narios doméstico e internacional, o destilado brasileiro também
passou a contar, neste século, com normas muito mais precisas,
claras e exigentes. Os marcos principais nessa esfera sao o Re-
gulamento Técnico da Instrucao Normativa n° 13 do Ministé-
rio da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (http://extranet.
agricultura.gov.br/sislegis-consulta/servlet/VisualizarAne-
x0?id=14175), de 29 de junho de 2005, e o Programa Nacional de
Certificacdo da Cachaca (PNCC), regulamentado pela Portaria
126 do Instituto Nacional de Metrologia, Normatizacao e Quali-
dade Industrial, o Inmetro, de 24 de junho do mesmo ano (http://
www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/pdf/RTACO00955.pdf).

O primeiro documento estabelece, por exemplo, padrdes da com-
posicdo quimica e limites de substancias contaminantes, proibe o
uso de corantes de qualquer tipo para a correcao da coloracao, in-

clusive lascas de madeira, e apresenta os critérios de classificacao
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de cachacas envelhecidas, premium e extra premium (ver tabela). J&
oregulamento do PNCC impde como condicoes para a obtencdo da
certificacdo pelos produtores, entre outros itens, a indicacao de um
responsavel técnico, com conhecimento de pelo menos um ano na
producao da bebida, a implantacao de sistemas de rastreabilidade
e a renuncia ao uso de bombonas e quaisquer outros recipientes
plasticos para a estocagem da cachaca.

Se 0s avancos na normatizacao e nos padroes de qualidade sao inques-
tiondveis, resta aos fabricantes e as autoridades o desafio de fazer com
que tais regras sejam observadas e cumpridas. A tarefa é complexa,
devido ao elevado grau de informalidade do setor. Segundo estimati-
vas do IBRAC, o total de estabelecimentos produtores de cachaca soma
quase 15 mil, dos quais menos de dois mil sdo devidamente registrados
e cadastrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
e na Secretaria da Receita Federal (SRF). Embora as grandes industrias
respondam por 90% da producao, cerca de 85% dos produtores, em sua
maioria micro e pequenas empresas, operam na informalidade.

“A informalidade prejudica o mercado, pois reduz a arrecadacao
de impostos, diminuindo a capacidade do governo de investir em
melhorias na capacitacdo e fiscalizacdo do setor. Além disso, pode
colocar em risco a sua saude’, assinalou o sommelier Mauricio
Maia, em dezembro de 2016, no blog O Cachacier, hospedado no
jornal O Estado de S. Paulo.
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‘ ‘ A INFORMALIDADE PREJUDICA O MERCADO,
POIS REDUZ A ARRECADACAO DE IMPOSTOS,
DIMINUINDO A CAPACIDADE DO GOVERNO DE
INVESTIR EM MELHORIAS NA CAPACITACAOE
FISCALIZACAO DO SETOR. ALEM DISSO, PODE ,,
COLOCAR EM RISCO A SUA SAUDE.
MAURICIO MAIA, NO BLOG “O CACHACIER’,
DEZEMBRO DE 2016
A producao fora de parametros legais compromete também proje-

tos de conquista de novos mercados externos pela bebida. Concor-
rente direto do Brasil no segmento internacional de destilados, o
México, que soma cerca de 290 produtores certificados de tequila,
arrecadou US$ 1,2 bilhdo em 2016 com vendas de sua bebida sim-
bolo. Ja as exportacdes da cachaca brasileira, em igual periodo, to-
talizaram apenas US$ 13,9 milhoes, pouco mais de 1% dos negocios
dos mexicanos além de suas fronteiras.

“Os gargalos do processo de aceitacdo da cachaca brasileira no
mercado exterior sdo a méa qualidade e a falta de padronizacio da
bebida produzida. A sua composicdo quimica muitas vezes nao
estd adequada aos padrdes internacionais de qualidade exigidos
para bebidas destiladas”, observa André Ricardo Alcarde, profes-
sor da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ),

da Universidade de Sdo Paulo (USP), no livro “Cachaca - Ciéncia,



tecnologia e arte” (Blucher, 2014). “Entretanto, com a adocio de dade. Como consequéncia, a bebida foi valorizada e surgiram no-
boas praticas de fabricacao, como o uso de equipamentos adequa- vos mercados consumidores, tanto que atualmente ela ja pode ser

dos e novas tecnologias, houve melhorias significativas na quali- comparada aos mais nobres destilados do mundo.”

>» DOSE CERTA

Especificacoes estabelecidas pelo Regulamento Técnico da Instrucao Normativa
n° 13 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

DEFINICOES

Cachaca: denominacao tipica e exclusiva da Aguardente de Cana produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de
38% a 48% em volume a 20 graus Celsius, obtida pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-
acucar com caracteristicas sensoriais peculiares.

Aguardente de Cana: bebida com graduacéao alcodlica de 38% a 54% em volume 20 graus Celsius, obtida do destilado
alcodlico simples de cana-de-ac¢ucar ou pela destilacdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-agucar.

Cachaca Envelhecida: bebida com no minimo 50% de Cachaca ou Aguardente de Cana envelhecidas em recipiente de
madeira apropriado, com capacidade maxima de 700 litros, por um periodo ndo inferior a um ano.

Cachaca Premium: bebida com 100% de Cachaca ou Aguardente de Cana envelhecidas em recipiente de madeira
apropriado, com capacidade maxima de 700 litros, por um periodo ndo inferior a um ano.

Cachaca Extra Premium: bebida com 100% de Cachaca ou Aguardente de Cana envelhecidas em recipiente de madeira
apropriado, com capacidade maxima de 700 litros, por um periodo ndo inferior a trés anos.
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A MATERIA-PRIMA
origens e evolucdo
da cana-de-acucar



razida pelos portugueses da Ilha da Madeira, a cana-de

-acucar chegou ao Brasil no inicio do século 16 para fazer

historia. A espécie natural da Nova Guiné expandiu-se
rapidamente pela costa do entdo dominio lusitano, com destaque
para Pernambuco, onde os férteis solos de massapé - provenien-
tes da decomposicao de gnaisses, granitéides, quartzitos e filitos
- favoreceram enormemente o seu cultivo. Recém-chegada, a
graminea da familia das Poaceae deu origem, entre 1516 e 1534,
ao destilado pioneiro das Ameéricas, a cachaca, e se tornaria, al-
gumas décadas mais tarde, protagonista do primeiro periodo de
grande prosperidade do Brasil Colénia, o ciclo do agucar.
Os bons ventos para a economia local foram garantidos por meio de
um pacto monopolista. O trato envolveu os portugueses, senhores
das terras brasileiras, e os holandeses, cujo talento e vocacdo para
os negocios eram reconhecidos e invejados mundo afora. “Especiali-
zados no comeércio intraeuropeu, grande parte do qual financiavam,
os holandeses eram nessa época o unico povo que dispunha de sufi-
ciente organizacdo comercial para criar um mercado de grandes di-
mensodes para um produto praticamente novo, como era o acucar”,
escreveu o economista Celso Furtado (1920-2004) em “Formacao
Econémica do Brasil” (Fundo de Cultura, 1959, primeira edicao).
A parceria ndotardou a colher bons resultados. A forte alta dos precos do

produto no mercado internacional, a partir da década de 1580, estimulou

arapida expansao do plantio e processamento da cana-de-acucar, sobre-
tudo em Pernambuco e na Bahia. Em 1589, havia cerca de 130 engenhos
no Brasil, 109,6% a mais do que o total registrado, por volta de 1570, pelo
historiador portugués Pero de Magalhdes Gandavo. Sessenta anos de-
pois, 0 parque instalado havia mais que duplicado: as linhas de moagem
somavam 350, com producdo anual superior a 20 mil toneladas de acu-
car, segundo o americano Stuart B. Schwartz, professor de historia da
Universidade de Yale, dos Estados Unidos, em “Prata, acticar e escravos:
de como o império restaurou Portugal” (2008).

A colénia era movida pela doce commodity e apresentava indicadores
de fazer inveja ao Velho Mundo. De acordo com calculos e estimativas
de Furtado, a renda total gerada no Brasil, com a participacdo de 75%
da atividade acucareira, deveria se aproximar da cifra de 2 milhdes de
libras, garantindo a pequena populacao europeia aqui residente, de nao
mais do que 30 mil habitantes, uma renda per capita muito superior
aos padrodes entdo registrados na Europa. Além disso, os negociantes
locais contavam com uma valiosa moeda “liquida”, no sentido literal do
termo, de invencao 100% nativa. Era a cachaca, largamente utilizada
como numerario na aquisicao de mao de obra escrava.

Ociclodo acticar entrou em declinio a partir da década de 1630, com o
inicio da ocupacao do litoral do nordeste brasileiro, de Sergipe ao Ma-
ranhao, pelos holandeses. Os invasores acabaram expulsos em 1654,

mas, durante a sua estada na regiao - em particular em Pernambu-

COMPANHIA MULLER DE BEBIDAS - CACHACA - ALEM DO FOLCLORE - 11



o, entdo o maior polo acucareiro

do planeta -, adquiriram o know

“ A AGUARDENTE DA TERRA ERA INDISPENSAVEL

zada como moeda corrente para

a compra de escravos. A forca

PARA A COMPRA DO NEGRO AFRICANO,UMA
VERDADEIRA MOEDA DE EXTENSA CIRCULACAO. ALEM
DE SER JUBILOSAMENTE RECEBIDA PELO VENDEDOR NA

how necessario para colocar um
ponto final no lucrativo monopoé-
lio produtivo portugués.

“Esses conhecimentos vao cons-
tituir a base para a implantacaoe
desenvolvimento de uma indus-
tria concorrente, de grande esca-
la, na regido do Caribe. A partir
desse momento, estaria perdido o monopolio, que nos trés quartos
de século anteriores se assentara na identidade de interesse entre
os produtores portugueses e os grupos financeiros holandeses que
controlavam o comércio europeu”, escreveu Furtado na obra cita-
da. “No terceiro quarto do século XVII os precos do acticar estardo
reduzidos a metade e persistirdo nesse nivel relativamente baixo
durante todo o século seguinte.”

Os engenhos, em consequéncia, rapidamente perderam o seu status
aos olhos da coroa portuguesa, cujas atengdes passaram a se concen-
trar, de forma quase que absoluta, nas jazidas de ouro e diamantes
descobertas em Minas Gerais a partir do final do século 17. A solu-
cdo para os proprietarios de moendas de cana foi deixar o acticar de

lado e dar prioridade a producéo de cachaca, que seguia a ser utili-
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COSTA D’AFRICA, FIGURAVA NECESSARIAMENTE COMO
ALIMENTO COMPLEMENTAR NA TRAGICA
DIETA DAS TRAVESSIAS DO ATLANTICO.
LUIS DA CAMARA CASCUDO (1898-1986)

EM “PRELUDIO DA CACHACA’

econdmica do destilado brasilei-
ro garantiu grandeza a Paraty,
no litoral sul do Rio de Janeiro,
que durante muito tempo foi si-

noénimo de cachaca. Fundada em

»

progresso, e sobre tudo na feitoria que lhe assegura de augmento

1667, a cidade contabilizava, em
1799, 155 alambiques em plena

producdo. “Na agoa ardente tem

sete mil réis em pipa sobre as demais. Talvez se descubram, exami-
nando o causal da melhoria, se do terreno, das agoas ou das lenhas
ela provém. Deve regular a duas mil e seiscentas pipas [0 equivalen-
te a 1,2 milhao de litros] por ano, e faz este artigo, 151.200% [contos
de réis]”, observou, em 1805, o ouvidor-geral José Antéonio Valente.
A producdo da bebida ganharia novo impulso em escala nacional
com a introducao, no inicio do século 19, de uma nova matéria-pri-
ma. Era a cana-caiana, trazida da Guiana Francesa durante a invasao
desta por tropas de D. Jodo VI, uma represalia a investida do impera-
dor Napoledo Bonaparte sobre o territério portugués, que motivou a
transferéncia da corte lusitana para o Brasil, em 1808. Também co-

nhecida como cana d'Otaiti, a variedade oferecia grandes vantagens



sobre a cana-crioula, até entao utilizada no Brasil, e se tornaria a uni-
caintegrante da familia das Poaceae a ter espaco na rica sinonimia da
cachaca. “Pela sua enorme grandeza e docura se fazem apreciaveis,
prometem grandes vantagens a cultura, e fabrico do actcar, e mui-
to maiores ainda para a distilacao [sic] das dguas-ardentes [sic], visto
serem as ditas canas muito suculentas”, escreveu o conego Luis Gon-
calves dos Santos em “Memoarias para servir ao reino do Brasil” (1825).
Rica em acuicar, a caiana tem como ponto franco a baixa resistén-
cia a pragas. Tal debilidade se tornou evidente na segunda metade
do século 19, com a devastacao de lavouras no sul da Bahia e em
Pernambuco pela gomose, causada pela bactéria Xanthomonas
axonopodis. O problema foi resolvido com o cruzamento de es-
pécies, técnica que voltou a ser empregada na década de 1920, em
paralelo a introducao de espécies trazidas da Indonésia e da India,
para o combate do virus mosaico, que causou grandes perdas em
canaviais de todo o pais, especialmente no interior de Sao Paulo.

Desde entdo, o aprimoramento genético entrou na agenda do setor e
dos principais centros de pesquisa na area, caso do Instituto Agronémi-
code Campinas (IAC). Fundado em 1887 por D. Pedro II, o IAC cumpriu
papel decisivo na luta contra a gomose e o mosaico e criou, em 1930 o
Programa de Melhoramento da Cana-de-agticar, entregue a direcdo do
professor José Manuel Aguirre Junior (1906-1954). O projeto desenvol-

veu uma série de variedades cultivadas desde os anos 1940 - casos das

‘ ‘ CADA UMA DAS VARIEDADES TEM DE
SER CORTADA NO MOMENTO CERTO. A

COLHEITA ANTES OU DEPOIS DO PONTO DE

AMADURECIMENTO ACARRETA PROBLEMAS A ,,

FERMENTACAO E AO PRODUTO FINAL.

JOAO BOSCO FARIA, PROFESSOR TITULAR DA

UNESP E COORDENADOR DO CENTRO DE PESQUISA E

DESENVOLVIMENTO DA QUALIDADE DA CACHACA
[ACs 65,134, 205 e 150 - e deu seu grande salto em 1972, gracas a um

convénio com a Copersucar, que viabilizou a introducdo no Brasil, até
1983, de 678 gendtipos de cana de varios paises.

O plantio e a colheita da cana exigermn um minucioso planejamento
de longo prazo dos grandes produtores de cachaca. No Centro-Sul
do Brasil, o plantio ocorre de dezembro a marco para o ciclo de 18
meses da chamada cana “de ano e meio”. Entre abril e novembro é
realizado o plantio com ciclo de 12 meses - que pode ser dividido
em duas fases, de inverno (abril a agosto) e de ano (setembro a no-
vembro) -, no que se refere as “‘canas de ano”. A preparacao do solo,
cujo pH deve oscilar entre 55 e 6,5, deve contemplar correcoes
de profundidade e a eliminacao de compactacoes, para o melhor
desenvolvimento das raizes. Com relacdo aos sulcos, o professor
André Ricardo Alcarde, da Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz (ESALQ) da Universidade de Sao Paulo (USP), recomenda
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profundidades de 20 a 30 centimetros e espacamentos entre 1,3 e
1,5 metro. “Embora a cana-de-acucar se desenvolva bem em solos
arenosos, ela prefere solos profundos, argilosos, com boa fertilida-
de e boa capacidade de retencao de dgua”, assinala o académico no
livro “Cachaca - Ciéncia, tecnologia e arte” (Blucher, 2014).

Como a safra no Centro-Sul se estende de abril a novembro, é preci-
so contar com espécies de maturacdo distintas, de forma a manter as
linhas de producao da bebida em atividade continua ao longo desse
periodo, sendo que uma caracteristica desejavel da variedade é ter
um longo periodo util para industrializacdo. O mix ideal é composto
por canas precoces (20%), médias (60%) e tardias (20%). “Cada uma
das variedades tem de ser cortada no momento certo. A colheita
antes ou depois do ponto de amadurecimento acarreta problemas a
fermentacdo e ao produto final”, observa Jodo Bosco Faria, professor
titular do Departamento de Alimentos e Nutricdo da Universidade
Estadual Paulista (Unesp) e coordenador do Centro de Pesquisa e
Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca, em Araraquara (SP).

A cana-de-acucar proporciona boa produtividade por cinco safras.
Findo esse ciclo, ela cede espaco a outra espécie - geralmente a
soja -, cujo cultivo, além de gerar renda, permite a regeneracao do
solo e lhe garante novos nutrientes. ‘E o que chamamos de cultura
de transicdo: a cana sai de cena por uma safra e volta na seguin-

te”, explica Simone Sayuri Nakazone, gerente de qualidade, P&D e
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meio ambiente da Companhia Miiller de Bebidas. “Isso exige, cla-
ro, uma programacao absolutamente precisa. Nao basta olhar s
para a colheita seguinte, é preciso pensar alguns anos a frente.”
Com uma trajetéria de 500 anos, a cultura da cana no Brasil se-
gue a se modernizar. E crescente, por exemplo, a mecanizacio da
colheita, que retira de cena a secular pratica da queima da palha
- expediente que facilita a posterior coleta dos caules da lavoura,
mas compromete a qualidade da matéria-prima da cachaca, pois
as cinzas residuais interferem de forma negativa na fermentacao.
Por meio do Protocolo Agroambiental do Setor Sucroenergético,
firmado em 2007 pela Secretaria Estadual do Meio Ambiente e
entidades ligadas ao agronegécio, Sdo Paulo estd proximo de eli-
minar, de vez, a queima da cana em areas mecanizaveis. Na safra
2015/2016, os signatarios do acordo nao empregaram chamas em
91,3% da area colhida, num total de 3,46 milhoes de hectares.
Lider mundial na producéo de cachacas, a Companhia Miiller se encon-
trana vanguarda desse processo. O inicio da mecanizacdo da colheita foi
em 1997, e aempresa obteve, em 2017, total autonomia no fornecimento
de cachaca a sua unidade de Pirassununga (SP). Com praticamente 100%
de colheita realizada de forma mecanizada, sdo sete colhedoras de cana,
operadas em trés turnos, cultivando cerca de 20 variedades, utilizadas
na producao dos destilados da marca. “Zeramos o uso de cana queimada.

Quem ganha com isso é o consumidor”, diz Simone.



3

O PROCESSAMENTO
Fermentacado e destilacao



primeira etapa do processo de fabricacio da cachaca, apds a co-
Iheita da cana, € a moagem dos caules. Para evitar o inicio da
ermentacdo espontanea do vegetal, o ideal é que o esmaga-
mento seja executado em, no maximo, 48 horas. O prazo exiguo demanda
dos grandes fabricantes sofisticados esquernas logisticos. Lider mundial na
producao do destilado, a Companhia Muiller de Bebidas é um exemplo: co-
lhea cana, cultivada numa area total de 9 mil hectares, num raio de 20 qui-
lémetros da sua linha de processamento, instalada em Porto Ferreira (SP).
Durante a safra, que se estende de abril a outubro, a fabrica de
Porto Ferreira opera a todo vapor. Assim que os caminhoées che-
gam ao patio, a cana é descarregada, limpa e moida. O caldo extra-
ido é, a seguir, peneirado, decantado, diluido, de forma a ajustar a
concentracao de sélidos soluveis, e aquecido a temperaturas entre
70 e 100 graus Celsius, para a reducdo da carga de micrébios. Sur-
ge, entdo, o mosto, que é depositado em dornas, tanques nos quais
tém inicio, de fato, a elaboracdo da cachaca, com a fermentacao.
A reacao quimica é obtida pela acdo de um ou mais fermentos de
quatro categorias: caipira, misto, selecionado e de panificacao.
Com duracao aproximada de 24 horas, a fermentacdo, se bem
conduzida, representa, de fato, meio caminho andado para a ela-
boracdo de cachacas de qualidade. Os fabricantes tém de observar
atentamente, entre outros itens, a temperatura, que deve oscilar de

28 a 32 graus Celsius, e a formacdo de espuma, que pode provocar
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“ A DESTILACAO DEVE TER INICIO LOGO APOS O FIM
DA FERMENTAGAO, POIS AS BACTERIAS GANHAM
FORCA A MEDIDA QUE AS LEVEDURAS, APOS CUMPRIREM
SEU PAPEL, VAO SE DEPOSITANDO NO FUNDO DA DORNA.E
UMA ‘INVERSAO’ QUE COLOCA EM SERIO RISCO A
QUALIDADE DO MOSTO. , ,
JOAO BOSCO FARIA, PROFESSOR TITULAR DA

UNESP E COORDENADOR DO CENTRO DE PESQUISAE
DESENVOLVIMENTO DA QUALIDADE DA CACHACA
transbordamentos. Finda a reacdo, com o declinio das emissoes de
dioxido de carbono (CO?), o mosto fermentado deve ser submetido
imediatamente a etapa seguinte da linha de producao, a destilacao.
“A rapidez é essencial, pois as bactérias, que se retraem durante o
processo de fermentacao, ganham forca a medida que as levedu-
ras, apos cumprirem seu papel, vao se depositando no fundo da
dorna. E uma ‘inversio’ que coloca em sério risco a qualidade do
mosto’, assinala Jodo Bosco Faria, professor titular do Departa-
mento de Alimentos e Nutricao da Universidade Estadual Paulista
(Unesp) e coordenador do Centro de Pesquisa e Desenvolvimento
da Qualidade da Cachaca, em Araraquara (SP).

De Porto Ferreira, a cachaca recém-destilada segue para a unidade da
Muller em Pirassununga, a 20 quilémetros de distancia. La o destila-

do recebe acabamentos: descansa em tonéis, tem o seu teor alcodlico



reduzido de 47% para uma média ao redor de 40%, é padronizado de
acordo com a legislacdo e os padroes definidos para cada produto da
empresa e, em alguns casos, envelhecido parcialmente em barris de
madeira. O passo derradeiro cabe a maior linha de engarrafamento
de cachaca do mundo, com um volume mensal da ordem de 1 milhdo
de duzias, o equivalente a cerca de 11,4 milhoes de litros.

Os indicadores expressivos da Miller e de outros grandes fabrican-
tes sdo frutos diretos da opcdo pela destilacdo em sistemas de co-
luna, desenvolvida e patenteada na primeira metade do século 19
pelo franco-irlandés Aeneas Coffey. Também utilizada em linhas de
producdo de etanol e outros combustiveis, essa tecnologia permite
processamento ininterrupto, ao contrario dos alambiques, que ope-
ram em ciclos definidos - com inicio, meio e fim - a cada “fornada”.
“A invencao [de Coffey] revolucionou para sempre a industria dos
destilados e do gim, substituindo o tradicional alambique por um
modelo que facilitava a destilacao continua. [...] A coluna fracciona-
da industrializou a producéo e aprimorou as receitas, que a partir
de agora poderiam ser rectificadas durante o processo de destilacdo
e nado apenas depois”, resumem Miguel Sonsem e Daniel Carvalho,
autores do livro “Vamos beber um gin?” (Casa das Letras, 2014).
Nao foi diferente no Brasil. Embora o pais tenha aderido a criacao
de Coffey de forma intensiva sé em meados do século 20, a capa-

cidade instalada das destilarias de cachaca rapidamente atingiu a

marca de 1,2 bilhdo de litros ao ano, o que garantiu a bebida pos-
to de destaque entre os destilados mais consumidos do planeta. Os
grandes fabricantes contudo, tinham, desde sempre, de comprar
cachacas de terceiros para abastecer suas linhas. A regra foi que-
brada neste 2017 pela Miiller, que garantiu o provimento integral
da unidade de Porto Ferreira com canas de cultivo préprio. “Foi uma
evolucao gradativa e planejada’, conta a gerente de qualidade, PSD e
meio ambiente Simone Sayuri Nakazone. “Desde o inicio do século,
enquanto a nossa producao saltava de 30 milhdes para mais de 100
milhoes de litros anuais, conseguimos elevar o abastecimento pro-
prio de cachaca de 50% para 100%. Zeramos a conta na safra 2017
A jornada para elaborar bebidas somente com matéria-prima “da
casa” teve inicio em 1981, com a aquisicdo da Fazenda Lageado, em
Porto Ferreira, nas proximidades da destilaria. Em 1985, eram co-
lhidos na propriedade —que até pouco antes se dedicava ao plantio

de frutas citricas- os primeiros pés de cana-de-actcar. O cultivo ga-

“ DESDE O INICIO DO SECULO, ENQUANTO A NOSSA
PRODUCAO SALTAVA DE 30 PARA MAIS DE 100
MILHOES DE LITROS ANUAIS, CONSEGUIMOS ELEVAR O
ABASTECIMENTO PROPRIO DE CACHAGA DE 50%

PARA 100%. ZERAMOS A CONTA NA SAFRA 2017.

SIMONE SAYURI NAKAZONE,GERENTE DE QUALIDADE,

P&D E MEIO AMBIENTE DACOMPANHIA MULLER DE BEBIDAS
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O crescimento exponencial da industria de destilados no hemisfério
norte, viabilizado pelo desenvolvimento do sistema de colunas por
Aeneas Coffey levou autoridades da Europa e dos EUA a estabe-
lecer, ainda no século 19, regulamentos e normas. No Brasil, o Go-
verno Federal s6 passou a dedicar atencao ao tema a partir de 1973,
com o Decreto 73.267. Foi somente em 2005, contudo, que a cacha-
ca passou a contar com padroées claros de identidade e qualidade
especificos, com o Regulamento Técnico da Instrucdo Normativa n°
13 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
O documento definiu, a luz da quimica, caracteristicas e atributos
do destilado nacional, estipulando limites para aditivos, coadju-
vantes e contaminantes. A inclusao do carbamato de etila no tex-
to garantiu o reconhecimento pelos académicos e pesquisadores
- embora o teto inicial, de 150 microgramas por litro, tenha sido
elevado para 210, em 2014. “Trata-se de um composto canceri-
geno, cujo precursor é o acido cianidrico. As solucdes para o pro-
blema sao simples: basta, por exemplo, utilizar matérias-primas
sem o precursor, como fizeram alguns fabricantes de uisque”, co-
menta Joao Bosco Faria, professor titular do Departamento de

Alimentos e Nutricdo da Unesp e coordenador do Centro de Pes-
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quisa e Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca.

Apesar da regra vigente e da existéncia de op¢des para as destila-
rias, o fato é que os consumidores de cachaca continuam expostos
ao carbamato de etila (encontrado em diversos outros produtos,
como fermentados de frutas, iogurtes e molhos de soja) em doses
acima do toleravel. Uma pesquisa realizada entre 2014 e 2015 pe-
los académicos André Ricardo Alcarde e Aline Marques Borto-
letto, da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ),
constatou que 24,2% de um total de 376 marcas do destilado bra-
sileiro apresentavam teores acima do limite (re)definido em 2014.
Tao logo os pesquisadores comecaram a constatar os perigos po-
tenciais da substancia, a Cia. Miller tomou providéncias. Fez
ajustes em seu processo de fabricacdo e adquiriu um aparelho
que mede os teores. “O controle dos niveis de carbamato de etila,
bem como dos outros componentes, é realizado diariamente e em
todas as fases, abrange 100% da producao. Nossas cachacas con-
tém menos de 100 microgramas de carbamato de etila por litro,
menos até do que o teto internacional, de 150 microgramas”, ex-
plica Simone Sayuri Nakazone, gerente de qualidade, P&D e meio

ambiente da Cia. Muller.



nhou escala e a Cia. Miuiller, de maneira inteiramente mecanizada,
colhe em 2017 a maior safra da sua histéria (previsdo de 630 mil
toneladas de cana - 3,4% a mais do que o recorde anterior, de 2006).
Fato raro entre os grandes players globais do segmento, a autonomia

recém-alcancada garante a Muller controle total sobre a qualidade de

seus produtos. A empresa, que em 1998 se tornou a pioneira do setor
no Brasil a receber as certificacoes ISO 9001 e ISO 14001, concedidas

pela International Organization for Standardization (ISO), ja se vale,
por sinal, dessa condicio privilegiada. A adicao de acucar aos desti-
lados, por exemplo, foi definitivamente abolida. “Antes, para manter
o padrao gustativo, tinhamos de adocar cachacas fornecidas por ter-
ceiros”, conta Simone. “O sabor continua o mesmo, mas agora como
consequéncia exclusiva e direta do nosso processo produtivo, sem

quaisquer adicoes. O controle estd 100% em nossas maos.’

Caipira: Produzido de forma artesanal, é utilizado ha sécu-
los em pequenas destilarias. Seus ingredientes, que podem
variar de acordo com a regido, incluem farelo de arroz, fuba,
biscoitos e sumo de liméo ou laranja. A mistura entra em
reacdo com a adicao de caldo de cana-de-acucar, por cinco a
sete dias, que libera leveduras da matéria-prima da cachaca.

Selecionado: Variedade industrializada desenvolvida sob
medida para a elaboracio de cachacas. Permite fermentacéo
mais rapida e inibe a acdo de contaminantes no processo.

LEVEDURAS EM ACAO
Fermentos para a producéo de cachaca )) )) »

Prensado: Também conhecido como fermento de padaria ou de
panificacdo, é um produto industrializado de amplo uso na elabo-
racdo de alimentos e bebidas, como cervejas e destilados em geral.

Tem como principio ativo a levedura Saccharomyces cerevisiae.

Misto: Trata-se de uma combinacdo das variedades caipira
e de padaria muito empregada, a exemplo da primeira, em
alambiques de menor porte. Seu preparo demanda a mis-
tura de um tablete de fermento prensado ao caldo de cana

adicionado a massa de farinhas.

COMPANHIA MULLER DE BEBIDAS - CACHACA - ALEM DO FOLCLORE - 19



P

>> .. QUALIDADE ATESTADA
25>

Certificacoes recebidas pela Companhia Muller de Bebidas

ISO 9001 e 14001: Em 1998, a Miiller se tornou a primeira indus-
tria de cachaca a receber, das méos da Lloyd’s Register Quality
Assurance, estes relevantes atestados de qualidade concebidos
pela International Organization for Standardization (ISO). A ISO
9001 contempla empresas com politicas de gestdo da qualidade
sobre toda a sua cadeia produtiva, buscando sempre a melhoria
continua e a satisfacdo do cliente. J4 a ISO 14001 reconhece acoes
e esforcos continuos e coordenados em prol do meio ambiente,
abrangendo, entre outros itens, coleta seletiva de lixo, reciclagem
e/ou venda de materiais reaproveitaveis e, claro, o cumprimento

estrito de leis, regulamentos e normas ambientais.

OHSAS 18001: A norma, de autoria da British Standards Inti-
tution (BSI), do Reino Unido, define requisitos para sistemas de
gestdo de saude e seguranca de empresas e organizacoes em
geral. Concedida a unidade de Pirassununga (SP) da Miller em
2014, a OHSAS 18001 permite avaliacoes e controles mais efi-
cazes de riscos resultantes das operacoes e rotinas do dia a dia,

contribuindo para um melhor gerenciamento dessas areas.

ETANOL VERDE: Criado em 2007 pelo governo paulista,
o programa Etanol Verde deu origem, no mesmo ano, ao
Protocolo Agroambiental do Setor Sucroenergético, que,
como seu proprio nome sugere, tem por meta minimizar os
impactos da industria canavieira sobre o meio ambiente. A
Miiller aderiu de forma voluntaria a iniciativa em 2011 e
vem cumprindo a risca as metas estabelecidas no acordo.
No ano passado, por exemplo, mecanizou toda a sua co-
lheita, abolindo definitivamente a técnica da queima da

palha da cana-de-acucar.

KOSHER: Sinénimo de “correto” e “adequado” em hebraico, o ter-
mo kosher se aplica a produtos elaborados de acordo com o Kahs-
rud, o codigo de leis alimentares do judaismo. Desde 2010, varios
destilados fabricados nas unidades da Muller em Porto Ferreira e
Pirassununga, no interior de Sao Paulo, recebem este selo da BDK
do Brasil, érgao criado pela comunidade judaica local. A lista in-
clui: Cachaca 51 (Nacional e Exportacao), 51 Gold, Reserva 51, Ca-
ninha 29, 51 Ice (Balada, Kiwi e Maracuja) e Vodka Polak.
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O METODO
Tecnologia e evolucado
do sistema de producao
em coluna




niciada na segunda metade do século 18, a Revolucao

Industrial tardou a bater as portas da manufatura de

bebidas. Os alambiques, que realizam a destilacdo sim-
ples, reinaram quase que absolutos na producao dos chama-
dos spirits até a década de 1830. Projetos comecaram a sair
das pranchetas a partir de 1810 pelas maos, entre outros,
do francés Jean Baptiste Cellier Blumenthal (1768-1840), de
alguns destiladores alemaes, do irlandés Anthony Perrier
(1770-1845) e do escocés Robert Stein (1770-1854).
A grande mudanca veio com o franco-irlandés Aeneas Cof-
fey (1780-1852), alto funciondrio e coletor de impostos do Rei-
no Unido, especialista no combate a producado e ao comércio
informal de destilados. Introduziu, na coluna projetada por
Stein, bandejas perfuradas que realizam, em escala ascenden-
te, sucessivas destilacoes, retendo os compostos mais pesados
e liberando os vapores mais volateis, os quais sio condensados
e resfriados para, na sequéncia, serem reintroduzidos no tubo,
até ser obtida a composicdo desejada. Este método foi paten-
teado em 1830.
“As colunas foram um divisor de dguas para as desti-
larias. Permitiram a ampliacdo da producdo em escala
geomeétrica, a reducao dos custos dos fabricantes e, por

extensao, dos precos dos produtos, ampliando o leque
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de consumidores”, comenta Jodo Bosco Faria, professor
titular do Departamento de Alimentos e Nutriciao da
Unesp e coordenador do Centro de Pesquisa e Desenvol-
vimento da Qualidade da Cachaca. “E um sistema pen-
sado para nao desperdicar calor e energia. E muito mais
rentavel e eficiente.”

Como era previsivel, o processo tardio de industriali-
zacdo do Brasil contribuiu para adiar a introducao das
colunas no plano doméstico. Foi s6 nas primeiras déca-
das do século 20 que o Pais comecou a tomar contato
com essa tecnologia. Em julho de 1933, por exemplo, um
pequeno anuncio no jornal Folha da Noite recomenda-
va aos leitores uma “super caninha [sic] rectificada com
distillador [sic] continuo Lobello”. A producido em esca-
la industrial de cachaca s6 ganhou forca, entretanto, a
partir dos anos 1960 e 70.

De forma surpreendente, os principais fabricantes de cachaca
conseguiram, em poucas décadas, recuperar o atraso de mais
de cem anos na adocao do método criado por Coffey. Hoje, as
linhas industriais respondem por 70% da capacidade instala-
da, com 1,2 bilhdo de litros anuais, o que garantiu a posicao de
quarto destilado mais consumido do planeta - atras apenas da

vodca, do baijiu chinés, a base de grados, e do soju sul-coreano.



Os maiores produtores de cachaca em colunas sao os estados
de Sao Paulo, Ceara e Pernambuco, responsaveis por quase
100% do total. A lider do segmento - nacional e global - ¢ a
Companhia Miiller de Bebidas e sua Cachacga 51, com fabri-
cas em Pirassununga (SP), Porto Ferreira (SP) e Cabo de Santo
Agostinho (PE).

As cachacas industrializadas tiveram a valiosa con-
tribuicdo da caipirinha, drinque nacional que cruzou
fronteiras e ingressou, hd 20 anos, na seleta lista de
coquetéis oficiais da International Bartender Associa-
tion (IBA). Os grandes fabricantes, adeptos dos siste-

mas de colunas, sdo ainda os principais responsaveis

“ AS COLUNAS FORAM UM DIVISOR DE AGUAS
PARA AS DESTILARIAS. PERMITIRAM A
AMPLIACAO DA PRODUCAO EM ESCALA GEOMETRICA,
A REDUCAO DOS CUSTOS DOS FABRICANTES E, POR

EXTENSAO, DOS PRECOS DOS PRODUTOS,
AMPLIANDO, EM MUITO, O LEQUE DE ,’
CONSUMIDORES.

JOAO BOSCO FARIA, PROFESSOR TITULAR DA UNESP

E COORDENADOR DO CENTRO DE PESQUISAE
DESENVOLVIMENTO DA QUALIDADE DA CACHACA

pelas exportacdes, que somaram US$ 13,9 milhdes em
2016, atingindo mais de 50 paises.

Apesar desses feitos, as cachacas industrializadas ainda
sao vitimas de preconceitos. Tal implicAncia se deve a
alguns mitos. O mais difundido aponta que os destilados
elaborados em grandes volumes seriam inferiores aos de
alambiques, teve faldcia que respaldo até em estudo do
BNDES, intitulado “O setor de bebidas no Brasil”. La ¢é
apontado que “a cachaca industrial é produzida em larga
escala por meio de equipamentos conhecidos por colu-
nas de destilacdo, que, em geral, sdo fabricados de aco
inoxidavel, material que compromete algumas caracte-
risticas sensoriais do produto final”. J4 a cachaca artesa-
nal, de acordo com o trabalho, “geralmente é produzida
em alambiques de cobre, material dotado de proprieda-
des que resultam em uma bebida mais fina quanto a sa-
bores e aromas”.

As colunas, de fato, sdo 100% de aco inoxidavel, mas s6
externamente. No interior dos equipamentos, liquidos e
vapores entram em contato com tubos e componentes de
cobre. “O cobre é catalisador de algumas reacdes, de al-
guns compostos especificos que garantem a bebida um

perfil sensorial sem defeitos. Se o destilado nédo é exposto
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“ COLUNA E ALAMBIQUE DEVEM SER
ESCOLHIDOS DE ACORDO COM O QUE O

QUE DIFERENCIA BOAS E MAS CACHACAS ,,
SIMONE SAYURI NAKAZONE, GERENTE DE

PRODUTOR DESEJA EM TERMOS DE ESCALA DE
PRODUCAO, E NAO DE QUALIDADE DO PRODUTO. O
SAO AS BOAS PRATICAS NA PRODUCAO, E

NAO O PROCESSO.

QUALIDADE, P&D E MEIO AMBIENTE DA COMPANHIA
MULLER DE BEBIDAS

a acao do cobre, surgirdo, inevitavelmente, contaminan-
tes e produtos indesejaveis em termos sensoriais”, expli-
ca Simone Sayuri Nakazone, gerente de qualidade, P&D e
meio ambiente da Companhia Miiller de Bebidas. “Sé que
este metal ndo pode ser usado de forma indiscriminada. A
legislacao sanitaria estabelece um limite de cinco miligra-
mas por litro de destilado.”

Um outro mito sobre as cachacas industrializadas, este ainda
mais danoso, coloca em xeque a propria adequacao do produ-
to para o consumo. Essa lenda sustenta que a destilacdo em
coluna nao separa a “‘cabeca” e a “‘cauda” - ou seja, as fracoes

indesejadas liberadas no inicio e no fim do processo realizado
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em alambiques - da parte nobre do destilado, conhecida como
“coracao”. O resultado, segundo essa crenca, seria uma bebida
com substancias téxicas oriundas da “cabeca’, caso do meta-
nol, e de sabor e odor desagradaveis, devido a “‘cauda”. “Essa
histéria ndo passa de uma grande tolice”, afirma o professor
Faria, da Unesp. “As colunas contam com saidas para a ‘cabeca’
e a ‘cauda’ Se nao fosse assim, qualquer bebida industrializada
seria intragavel, além de perigosa.’

Um risco real para a saude publica, na avaliacido do acadé-
mico, é a elevada informalidade e a reduzida fiscalizacao do
setor, que nao se aplicam aos grandes fabricantes, sempre
monitorados mais facilmente pelas autoridades. Além de
seguirem legislacdes, normas e padroes estabelecidos, estes
também estdo investindo na sofisticacao de seus produtos.
E o0 caso da Miiller com a sua linha Reserva 51, que vem co-
lecionando prémios em competicdes no Brasil e no Exterior,
demonstrando que cachacas produzidas em colunas podem
ser tdo boas, ou até superiores, as de alambique. “Coluna
e alambique devem ser escolhidos de acordo com o que o
produtor deseja em termos de escala de producdo, e nao de
qualidade do produto”, assinala Simone Nakazone. “O que
diferencia boas e méas cachacas sdo as boas praticas na pro-

ducdo, e ndo o processo.”



»>COLUNAS « ¢ €€
SOB MEDIDA

Projetado na origem para a destilacdo de uisque,
o sistema de colunas de Aeneas Coffey ganhou
varias versoes pelo mundo. Os ajustes foram di-
tados por demandas especificas dos fabricantes
de bebidas, ja que o equipamento ndo tem uso
universal. “Cada coluna tem detalhes e nuances
para a producdo deste ou daquele destilado”, ex-
plica Simone Sayuri Nakazone, gerente de quali-
dade, P&D e meio ambiente da Companhia Mul-
ler de Bebidas. “Uma serve para cachaca, outra
para rum, e assim por diante.

Algumas instituicées de ensino superior tam-
bém contam com linhas sob medida. E o caso da
ESALQ, que conta em seu campus, em Piracicaba
(SP), com uma coluna de destilacdo de cachaca.
No livro “Cachaca - Ciéncia, tecnologia e arte”
(Blucher, 2014), o professor André Ricardo Alcar-
de descreve minuciosamente o funcionamento

do aparelho de processamento continuo. Confira:

AS ETAPAS DA
DESTILACAO EM COLUNA <

1 Ovinho, aquecido entre 92 e 94°C, entra no terco superior da coluna;

2 Ovinho desce pela coluna, perde teor alcodlico, e os vapores

sobem através das calotas das bandejas;

3  Uma bandeja desprovida de calotas impede a passagem de
vapores mais volateis - a fracdo “cabeca” do destilado. Acima da

bandeja “cega” hd uma canalizacao lateral que retira a fracdo “cauda”;

4 Osdemais vapores hidroalcodlicos vdo até a parte superior da coluna

retificadora. A destilacdo prossegue, com os vapores se enriquecendo;

5 Osvapores hidroalcéolicos da destilacdo, com concentracao alcodlica
de aproximadamente 65% de volume,saem pelo topo da coluna e sdo
direcionados a serpentina de cobre, onde reagem com o metal,

perdendo os maus odores;

6  Os vapores sdo liquefeitos em condensadores. Surge a cachaca, que

depois é resfriada e encaminhada ao armazenamento.
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O PRODUTO
composicado e
atributos - sabor,
cor e aroma




do basta ser produzida 100% de acordo com os pa-

droes técnicos e sanitarios vigentes no pais. Para

ser considerada boa, de fato e de direito, toda ca-
chaca tem de apresentar “caracteristicas sensoriais peculia-
res”, como estabelece o Decreto 6.871, de 4 de junho de 2009,
o mais recente marco legal sobre o destilado. Tal avaliacao de-
manda trés dos cinco sentidos humanos - a comecar pela vi-
sdo, que deve entrar em acido com boa antecedéncia sobre o ol-

fato e o paladar, na escolha da

bebida. “A primeira recomen-

dagcdo para quem compra €
olhar o rotulo e, especialmen-
te, o contrarrotulo, onde deve
CHOPES E CERVEJAS.

constar o registro do produto

no Ministério da Agricultura,

Pecuéaria e Abastecimento. Comprar cachacas legalizadas é a
garantia de que vocé estd levando seguranca alimentar para
casa”, aconselha o engenheiro Jairo Martins da Silva, autor
do livro “Cachaca - O mais brasileiro dos prazeres” (Anhembi
Morumbi, 2006) e diretor do portal O Cachacista®.

O passo seguinte, ainda antes de o consumidor efetuar a com-

DUAS BOAS OPCOES SAO ON THE ROCKS,

COM GELO, COMO O UISQUE, OU DIRETO

DO FREEZER, TAL E QUAL AVODCAEO

STEINHAGER, COMO ACOMPANHAMENTO DE ,,

pra, é realizar uma prova simples e eficaz, conhecida como
“teste do rosario”. Basta chacoalhar a garrafa e observar as
bolhas de ar que se formam no liquido. As borbulhas tém de
desaparecer em 20, no maximo 25 segundos. “Se isso ocorrer,
significa que se trata de uma cachaca pura’, comenta Silva.
“Se a espuma permanecer por mais tempo, ja da para des-
confiar que a cachaca pode conter algum melaco, adicionado
para conferir cor a bebida.”*

Apos esses exames prelimi-
nares, estd tudo pronto para
dar inicio, em casa ou em
uma reuniao com amigos, ao
processo de degustacao, no
qual, em sua primeira eta-
pa, a visao continua a dar
as cartas. Ao contrario do que ocorre com bons vinhos
maduros, a cachaca tem de se apresentar absolutamente
limpida. A presenca de borras ou particulas em suspensao
na taca ou no fundo da garrafa sdo claros indicios de que
a producéao, a filtragem e armazenamento da bebida nao

observaram padroes adequados de qualidade.
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“A limpidez é essencial. A bebida deve apresentar brilho e
absoluta transparéncia”, comenta o quimico com especializa-
cao em destilados Erwin Weimann, professor dos cursos da
secao paulista da Associacdo Brasileira de Sommeliers (ABS
-SP) e autor do livro “Cachaca - A bebida brasileira” (Terceiro
Nome, 2009). “Outros pontos importantes na avaliacio visu-
al sdo a cor da bebida e a sua untuosidade, a qual se traduz
nas ‘lagrimas’ formadas pelo alcool nas laterais internas da
taca, a medida que ela é girada.”

O célice ideal para a cachaca, ferramenta essencial para as
demais etapas da degustacdo, ainda é motivo de debates e
controvérsias. A bebida chegou a ganhar uma taca sob me-
dida - com 13 centimetros de altura, base circular, bojo largo
e boca mais estreita - desenvolvida pela Cristais Hering, de
Blumenau (SC), em parceria com a Cooperativa de Producao e
Promocao da Cachaca de Minas Gerais (Coocachaca), e lanca-
da no segundo semestre de 2003. No entanto, com o fim das
atividades da empresa, em marco de 2009, os apreciadores
do destilado ficaram, literalmente, de maos vazias.

Ha quem prefira os copinhos de vidro de base espessa, co-

nhecidos como “martelinhos”, ou mesmo as réplicas em es-

28 - COMPANHIA MULLER DE BEBIDAS - CACHACA - ALEM DO FOLCLORE

“ O AROMA DEVE SER SUAVE E DELICADO,
NAO PODE INCOMODAR O NARIZ.SE A

CACHACA FOR BRANCA, GERALMENTE APRESENTA

TONS FRUTADOS E HERBACEOS. NO CASO
DAS BEBIDAS ENVELHECIDAS, PREDOMINA ,,
A MADEIRA.

ERWIN WEIMANN, QUIMICO E AUTOR DO LIVRO
cala reduzida do tradicional “copo americano”. A maioria dos

“CACHACA - A BEBIDA BRASILEIRA”

sommeliers e cachaciers, contudo, utiliza em degustacoes e
no dia a dia a taca ISO, recipiente universal criado, nos anos
1970, pela Internacional Organization for Standardization
(ISO). Em descanso, o utensilio garante a concentracao de
aromas e vapores do alcool, os quais sdo liberados mediante a
movimentacao da taca em circulos, colocando a prova as suas
virtudes. “O aroma deve ser suave e delicado, ndo pode inco-
modar o nariz”, explica Weimann. “Se a cachaca for branca,
geralmente apresenta tons frutados e herbaceos. No caso das
bebidas envelhecidas, predomina a madeira.”

E na avaliacdo do sabor, entretanto, que a bebida revela

definitivamente, ou nao, a sua grandeza. Uma boa cacha-



ca deve, por exemplo, ter acidez suficiente para estimular
a salivacao sem, no entanto, agredir as mucosas da boca.
Além de agradavel, o paladar tem de ser rico, com alcool
suave e equilibrado, e toques, na dose certa, de docura e de
amargor, este propiciado pelo envelhecimento em barris de
madeira (ver capitulo 6). “Dois outros quesitos importantes
sdo retrogosto persistente e agradavel, e a maciez. A cacha-
ca deve descer pela garganta da forma a menos rascante
possivel”, assinala Weimann.

Sabores e aromas tém relacdo

direta, claro, com os padroes de

“ E NA AVALIACAO DO SABOR, ENTRETANTO,

de acidos com alcool, como o acetato de etila e o octanoato
de etila (ver tabela). “Esteres com estruturas carbonicas me-
nores [...] tém geralmente maior volatilidade e menor valor
de limiar de odor, sendo considerados importantes para a o
aroma global da bebida”, descreve André Ricardo Alcarde,
professor da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz
(ESALQ), da Universidade de Sdo Paulo (USP), no livro “Ca-
chaca - Ciéncia, tecnologia e arte” (Blucher, 2014).

A conservacdo adequada de-
manda poucos cuidados dos

consumidores. A bebida, ba-

QUE A BEBIDA REVELA SUA GRANDEZA.

producdo e as reacoes quimicas
sofridas pela bebida durante a
sua elaboracio. O 4cido acético A SALIVACAO
(CH3COOH) e alguns aldeidos -

casos de acetaldeido, fomaldeido e acroleina - sdo compos-
tos que merecem especial controle por parte dos fabricantes,
pois emprestam a cachaca caracteristicas sensoriais desagra-
daveis. Os predicados do destilado sdo fruto, sobretudo, de

alcoois superiores, casos do isoalimico e do fenetilico, e dos

ésteres, classe de compostos organicos derivados da reacao

UMA BOA CACHACA DEVE, POR EXEMPILO,
TER ACIDEZ SUFICIENTE PARA ESTIMULAR

sicamente, ndo deve ser ex-

posta a temperaturas muito

»

vos dos raios ultravioleta. Versatil, a cachaca pode ser saboreada

elevadas e ao sol, devido, em

particular, aos efeitos noci-

de diferentes formas, além da tradicional, no estilo caubdi. “Duas
boas opcoes sdo on the rocks, com gelo, como o uisque, ou direto
do freezer, tal e qual a vodca e o steinhdger, como acompanha-
mento de chopes e cervejas”, sugere Weimann.

*em entrevista ao programa Globo Rural, em agosto de 2011.
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s grandes navegacoes, a partir da segunda metade do sé-

culo 15, representaram um divisor de dguas para a ma-

nufatura de bebidas. Foi quando surgiram os primeiros
destilados, com teor alcodlico bem superior ao dos fermentados e,
portanto, muito mais estaveis e duradouros. Tal invento se encaixa-
va a tarefa de manter sob controle o humor de tripulantes de naus,
caravelas, galés e galées nas travessias dos oceanos, e mitigando, as-
sim, o risco de motins.
A bebida era levada e mantida a bordo em barris, recipientes utilizados
pelos romanos desde 700 AC para o envase de vinhos. Os navegado-
res, entretanto, ndo tardaram a descobrir que a madeira emprestava
qualidades. No século 17, o capitdo de um navio mercante holandés re-
gistrou em seu diario de bordo: “Os espiritos [destilados] sAo agora mais
suaves na lingua e adquiriram uma cor dourada durante a viagem”.
A técnica de maturacdo na madeira ainda demorou a se tornar
usual. Durante muito tempo os barris continuaram a ser meros
continentes de bebidas. Algumas das excecdes a regra eram o je-
rez, da Espanha, o vinho do porto, de Portugal, e o bourbon, cujos
produtores, concentrados no leste dos EUA, teriam abracado o
método no terco final do século 18. Até mesmo o uisque escocés
tardou a aderir a pratica. “A maioria dos uisques, nos séculos 18
e 19, era consumida, provavelmente, sem qualquer maturacdo’,

descreve John Conner, cientista senior do Scotch Whisky Rese-

arch Institute (SWRI), de Edimburgo, no livro “Whisky: Techno-
logy, Production and Marketing” (Elsevier, 2003).

Como forma de valorizar a sua bebida simbolo, os escoceses lan-
caram mao de barris de segunda mao. Compraram recipientes de
produtores de bourbon do Kentucky, no leste dos EUA, e de Jerez,
no sudoeste da Espanha. Depois, ampliaram o leque, reaproveitan-
do recipientes antes usados no envelhecimento de vinhos, tintos e
fortificados, da Franca, Hungria, Italia e de Portugal, além de runs.
“O uisque escocés branco so adquire virtudes com o envelhecimen-
to na madeira”, observa Jodo Bosco Faria, professor titular do De-
partamento de Alimentos e Nutricdo da Unesp e coordenador do
Centro de Pesquisa e Desenvolvimento da Qualidade da Cachaca.
“Jano caso da cachaca, uma unica destilacao é suficiente para a pro-
ducdo de uma bebida que, de tdo boa, nem precisa ser envelhecida’
As virtudes do destilado brasileiro contribuiram, tudo indica, para a
adesdo tardia de seus fabricantes ao processo de “amadurecimento’
originario do hemisfério norte. A tanoaria nacional dominava, desde
os primordios do Brasil colonia, as técnicas de tostagem da madeira
para a producao de “cartolas’, como eram entao conhecidos os barris.
“Ha rétulos das décadas de 1920 e 30 que mencionam o enve-
lhecimento em carvalho. Eram barris usados, comprados de im-
portadores de vinho do porto e conhaque, entre outras bebidas’,

observa o jornalista Dirley Fernandes, editor da Cachaca em Re-
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vista e do portal Devotos da Cachaca. “O processo de envelheci-
mento a época, ao contrario do que ocorre hoje, ndo tinha regras
estabelecidas. Cada um fazia do seu jeito.

Acredita-se que madeiras nativas tenham sido utilizadas antes do
carvalho com o mesmo fim. As suspeitas dizem respeito a ambura-
na (Amburana cearensis), também conhecida como cerejeira, imbu-
rana e umburana, de uso recorrente, ha séculos, nos alambiques de
Januaria, a antiga Salgado, no norte de Minas Gerais. A cidade era
um importante entreposto comercial no médio Sdo Francisco e teve
a relevancia da sua producao de cachaca atestada pelo explorador
francés Auguste de Saint-Hilaire (1779-1853) em “Viagem pelas pro-
vincias do Rio de Janeiro e Minas Gerais”, obra publicada em 1830.
O envelhecimento entraria de vez na agenda das destilarias de
cachaca a partir do trabalho executado em Salinas (MG), 230 qui-
lobmetros a sudeste de Januaria, por Anisio Santiago (1912-2002).
Ao contrario dos demais produtores da regido, que vendiam a
bebida a granel, ele apostou em uma marca prépria (Havana),
criada em 1947, a Havana, maturada por cerca de oito anos em
barris de balsamo (Mycrocarpus frondosus).

Os carvalhos americanos (Quercus alba) e europeus (Quercus sés-
sil), que sdo referéncia na industria de bebidas do hemisfério nor-
te, ganharam espaco no Pais nas décadas seguintes. A partir dos

anos 1980, contudo, um numero crescente de produtores passou a
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optar por madeiras da rica flora nativa, casos do amendoim (Ptero-
gyne nitens Tul), freijé (Cordia goeldiana), jequitiba-rosa (Carinia-
na legalis) e castanheira (Bertholletia excelsa). Nos tltimos tempos,
atendéncia ganhou o reforco, entre outras variedades, da jaqueira
(Artocarpus heterophyllus), do pau-brasil (Caesalpinia echinata
Lam) e de diversas espécies de eucalipto. “O Brasil tem tudo para
inovar o mercado global de destilados’, diz Fernandes.

Uma das tendéncias em voga no setor ¢ a blendagem. Trata-se da
mistura de cachacas de coluna e alambique ou, ainda, da combinacao
de destilados envelhecidos em diferentes madeiras - caso da Reserva
51 Singular, da Companhia Miiller de Bebidas, um blend de cachaca
envelhecida em barris de carvalho americano, com uma parte finali-
zada em barris de amburana. E, em sintese, a mesma técnica vigente
desde a década de 1860 na elaboracdo dos blended whiskies escoce-
ses, que chegam a mesclar até 50 uisques de cerais maltados com dois

a cinco destilados de cereais ndo maltados.
‘ ‘ HA ROTULOS DE CACHACAS DAS DECADAS DE
1920 E 30 QUE MENCIONAM O ENVELHECIMENTO

EM CARVALHO.ERAM BARRISUSADOS, , ,

COMPRADOS DE IMPORTADORES DE VINHO DO
PORTO ECONHAQUE, ENTRE OUTRAS BEBIDAS.

DIRLEY FERNANDES, EDITOR DA CACHACA EM REVISTAE
DO PORTAL DEVOTOS DA CACHACA



Reconhecido pela legislacio brasileira desde 1997 - inicialmente por
meio do Decreto 2.314 -, o envelhecimento do destilado vem mere-
cendo maior atencao das autoridades neste século. Em 2005, o Regu-
lamento Técnico da Instrucdo Normativa n°® 13 do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) apresentou os critérios de
classificacao de cachacas envelhecidas, premium e extra premium.
A portaria n° 90 do MAPA, de 23 de agosto de 2016, que anunciou
uma consulta publica para a elaboracao de uma Instrucido Normativa
sobre o envelhecimento em madeiras, colocou 33 variedades em dis-
cussao. A iniciativa tem por meta coibir o uso de barris que possam
representar riscos a saude publica. Weimann cita o pinheiro, do qual
¢ extraida a terebentina, solvente de tintas e vernizes. ‘E perigoso re-
alizar experimentos sem rigorosas analises fitoquimicas das espécies.
Afinal, ha muitos venenos saborosos’, observa o quimico.

Qutro exemplo é a canela sassafras (Ocotea odorifera), também conhe-
cida como canela-funcho, louro-cheiroso, casca-preciosa e pau-funcho.
Como o seu sobrenome cientifico sugere, esta madeira agrega muitas
qualidades sensoriais a cachaca. O problema é que libera, também, o sa-
frol (C10H1002), substancia considerada carcinogénica pela Food and
Drugs Administarion (FDA), do governo norte-americano, e banida da
industria de alimentos e bebidas dos Estados Unidos ha quase 60 anos.
“Existe, portanto, a necessidade declarada de avaliar as proprie-

dades sensoriais e os possiveis efeitos sobre a saiide humana do

emprego de madeiras brasileiras no envelhecimento de cachacas’,
consideram Alexandre Ataide da Silva, Eduardo Sanches Perei-
ra do Nascimento, Daniel Rodrigues Cardoso e Douglas Wagner
Franco (in memoriam), do Instituto de Quimica de Sido Carlos
(IQSC), no estudo “Identificacao de extratos etandlicos de madeiras
utilizando seu espectro eletrénico de absorcdo e analise multiva-
riada”, publicado em dezembro de 2011 na revista Quimica Nova.

Ouso de barris inadequados no processo de maturacao é fruto, na ava-

liacdo de Simone Sayuri Nakazone, gerente de qualidade, P&D e meio

PROCESSOS DE TOSTA DE MADEIRA
PARA ENVELHECIMENTOS DE BEBIDAS

LEVE - Queima por 50 min a 200°C

Conserva taninos e aroma da madeira original; toques herbaceos

MEDIA BAIXA - Queima por 55 min a 250°C

Degrada polissacarideos da madeira; transformacées nos aromas

MEDIA ALTA - Queima por 60 min a 270°C

Alta degradacao de polissacarideos; eleva aroma dos tostados

ALTA - Queima por 65 min a 300°C

Degrada aldeidos e acidos fenolicos; aromas defumados e turfados

Fonte: Erwin Weimann/Cachaca em Revista
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ambiente da Companhia Muller de Bebidas, da elevada informalidade
do setor de cachacas. Muitos produtores, considera, ndo dominam com
propriedade as boas praticas. “Ha quem agregue, por exemplo, frutos e
raizes a bebida sem qualquer critério’, observa, assinalando que o en-

velhecimento vai bem além do simples ato de depositar o destilado nos

)))

AMBURANA - Nome cientifico: Amburana cearensis
Caracteristicas sensoriais: amarelo intenso, buqué e sabor levemen-
. te adocicados, com notas de baunilha

AMENDOIM - Nome cienfifico: Pterogyne nitens Tul
Caracteristicas sensoriais: tem reduzida interferéncia na coloracio e no
aroma, conferindo sabor suave e levemente adstringente a bebida

BALSAMO - Nome cientifico: Mycrocarpus frondosus
Caracteristicas sensoriais: tons de amarelo esverdeado, sabor marcante
e aromas herbaceos fortes, com notas de erva-doce, cravo e anis

CARVALHO AMERICANO - Nome cientifico: Quercus alba
Caracteristicas sensoriais: coloracdo dourada, aromas caracteristicos
de baunilha, coco e mel, sabor suave

barris. “E um processo complexo, que demanda avaliacio sensorial e
finalizacdo adequada, que inclui a correta filtragem do produto para
a correta retirada dos componentes oleosos liberados pela madeira. S6
assim ¢é possivel entregar ao publico bebidas aromaticas, saborosas e,

sobretudo, absolutamente seguras para o consumo.”

TOQUE FINAL

Algumasmadeirasutilizadas no processode envelhecimentode cachacas

CASTANHEIRA - Nome cientifico: Bertholletia excelsa
Caracteristicas sensoriais: coloracdo forte, aromas de baunilha
e sabor marcante

FREIJO - Nome cientifico: Cordia goeldiana
Caracteristicas sensoriais: a exemplo do Amendoim, pouco interfere na
coloracao, mas contribui para tornar a bebida mais suave

IPE-AMARELO - Nome cientifico: Tabebuia alba
Caracteristicas sensoriais: coloracao palida, aromas com notas de canela,
baunilha e noz-moscada, retrogosto intenso

JEQUITIBA-ROSA - None cientifico: Cariniana legalis
Caracteristicas sensoriais: cor dourada, sabor macio e buqué semelhante
ao do Carvalho Americano
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RESERVA 51
Prova final de destilado
superior proveniente
de coluna




undador da Companhia Mtller de Bebidas, Guilherme

Miiller Filho, o “seu” Ezio, como era conhecido, costuma-

va presentear amigos, parentes e algumas poucas pessoas
de seus convivios particular e profissional com bebidas especiais.
Era uma cachaca de sua exclusiva autoria, produzida nos sistemas
de coluna da empresa - tal e qual a tradicional Cachaga 51 - a par-
tir de variedades especificas de cana-de-acucar, e envelhecida em
barris de madeira. Personalissimo, esse destilado surgiu na segun-
da metade da década de 1990, periodo em que a empresa iniciou o
desenvolvimento de sua primeira cachaca maturada em carvalho,
a Terra Brazilis, que chegou ao varejo em 1998.
Miuiller faleceu no inicio de 2005, aos 84 anos, deixando como lega-
do a maior fabricante de cachaca do mundo, além da sua preciosa
colecao. O exclusivo destilado permaneceu repousando na madei-

ra por mais algum tempo até que, em 2008, empresa decidiu apre-

“ DE INICIO, ACACHACA ERA TODA DO ACERVO
PESSOAL DO FUNDADOR. DEPOIS, COMECAMOS
A AMPLIAR O ESTOQUE DE BARRIS E A PRODUZIR A
BEBIDA NO PADRAO DESENVOLVIDO PELO ‘SEU’
EZIO,COM ENVELHECIMENTO POR PERIODOS ,’
DE QUATRO A CINCO ANOS.

SIMONE SAYURI NAKAZONE, GERENTE DE QUALIDADE, P&D
E MEIO AMBIENTE DA COMPANHIA MULLER DE BEBIDAS
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sentd-lo ao mercado. A ocasido escolhida para isso nao poderia
ser mais propicia: o cinquentenario da Miiller. Em junho de 2009,
tinham inicio, em escala reduzida, as vendas da Reserva 51, uma
cachaca extra premium 100% envelhecida em carvalho “tempera-
do” com bourbon. “De inicio, a cachaca era toda do acervo pessoal
do fundador. Depois, comecamos a ampliar o estoque de barris e a
produzir a bebida no padrao desenvolvido pelo ‘seu’ Ezio, com en-
velhecimento por periodos de quatro a cinco anos’, conta Simone.
O lancamento nao tardou a ser reconhecido nos cenarios interno
e externo - e ndo apenas pelo seu conteudo. Desenhada pela Se-
regini Farné, de Sdo Paulo, e produzida pela francesa Saverglass,
com tampa projetada pela italiana Tapi, a garrafa da Reserva 51,
com 700 mililitros, conquistou, de cara, cinco prémios: o Abre
Design & Embalagem, da Associacao Brasileira de Embalagem
(ABRE), o EmbalagemMarca e o Embanews, das revistas de mes-
mo nome, o Theobaldo de Nigris, da Confederacao Latino-Ame-
ricana da Industria Grafica (Conlatingraf), e o World Packaging
Award, o “Oscar” do segmento.

Naquele mesmo ano, 2009, o destilado de um dourado intenso e bri-
lhante, sabor suave e aveludado, passou a marcar presenca em con-
cursos no Brasil e no exterior. A série teve inicio nos Estados Unidos,
com o Beverage Testing Institute (BTI), um dos mais conceituados

institutos de andlise de bebidas alcodlicas do planeta, que concedeu



uma medalha de ouro e classificou a Reserva 51 como “exceptional’,
atribuindo-lhe 93 pontos numa escala de zero a cem. Na temporada
de 2010, o produto recebeu uma medalha de prata no concurso Ca-
chaca Masters, promovido pela revista inglesa The Spirits Business.

Desde entdo, as conquistas vém se multiplicando. Em setembro de
2013, dois meses apos o inicio das vendas online da Reserva 51 em
um site exclusivo, o destilado concebido por Miller foi contempla-
do com uma medalha de ouro na categoria de cachacas envelheci-
das em carvalho em degustacao as cegas promovida na 237 edicao
da Expocachaca, em Sao Paulo. O evento, realizado no Mercado
Municipal da Cantareira, atraiu 250 mil visitantes de todo o Pais.

O desafio seguinte teve escala global. Na primeira semana de junho
de 2014, as vésperas do inicio do Mundial de futebol, no Brasil, a Re-
serva 51 e a 51 Gold (esta também envelhecida em carvalho e volta-
da exclusivamente ao mercado externo) participaram, em Floriano-
polis, de uma disputa equivalente em seu segmento. O torneio em
questdo era o Spirits Selection, organizado pelo Concurso Mundial
de Bruxelas, autodenominado a “ONU dos destilados finos”. A com-
peticdo é bastante valorizada, pois, de acordo com pesquisas realiza-
das em supermercados na Bélgica e na Franca, uma medalha propi-
cia um aumento médio de 30% nas vendas dos produtos premiados.
Durante trés dias, 55 jurados, dos quais 20 brasileiros, degusta-

ram as cegas mais de 770 marcas de destilados de 40 paises. O juri

concedeu medalhas de ouro e prata a 61 cachacas. Contemplada
com dois ouros, a Miiller foi a inica entre os grandes produtores
nacionais a ter premiadas 100% das marcas inscritas no concur-
so. Poucos meses depois, a empresa festejaria outra conquista de
peso: uma medalha de prata para a Reserva 51 na edicdo 2014
do International Wine & Spirit Competition IWSC), em Londres.
O reconhecimento de especialistas e do publico as cachacas extra
premium da Miller também aconteceu no II Ranking da Cupula
da Cachaca, promocao da Cachaca em Revista e de O Estado de
S. Paulo. Na segunda quinzena de janeiro de 2016, 11 cachaciers
se reuniram em Analandia (SP) para dar a palavra final sobre 50
marcas que haviam sido pré-selecionadas entre mais de mil, em
dezembro, com 22.418 votos via internet. A Reserva 51, repre-
sentante solitaria dos destilados em colunas entre as finalistas,
foi eleita a quinta melhor cachaca do Brasil, ou seja, do mundo.

A época, a Miiller estava as voltas corn um plano ambicioso. Mantido
em absoluto sigilo, o projeto teve inicio em 2009, por ocasido do lanca-
mento da Reserva 51, e tinha como proposta apresentar aos consumi-
dores mais exigentes opcoes com o mesmo padrao de qualidade e ex-
celéncia da premiada cachaca extra premium. Por mais de seis anos,
a empresa realizou testes e experimentos com diversas madeiras em
busca de sabores diferenciados para novos destilados em sistemas de

coluna. O resultado desse paciente trabalho, a linha Reserva 51, foi
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apresentada na 32* Feira da Associacdo Paulista de Supermercados
(APAS), no Expo Center Norte, em Sao Paulo, em maio de 2016.

Prestes a completar sete anos de vendas, a pioneira da série passava
a ser denominada Reserva 51 Unica e ganhava trés “irméas”: Reserva
51 Rara, Reserva 51 Singular e Reserva 51 Carvalho Americano. As
duas primeiras, a exemplo da Unica, sdo cachacas extra premium
com 40% de teor alcodlico envelhecidas de quatro a cinco anos em
barris de carvalho americano de 200 litros anteriormente utiliza-
dos na producdo de bour-
bons. As diferencas ficam por

conta das etapas derradeiras

‘ ‘ ARESERVA 51 RARA EUMA BEBIDA ELEGANTE
E DE PERSONALIDADE ORIGINAL. E, SOBRETUDO, E

“A primeira impressdo da Singular é a de caramelo denso e de
mel, mas tudo com uma marca de citrico que agrega frescor ao
conjunto. E uma caracteristica bem marcante que aponta para
um uso muito bem-sucedido da umburana. A umburana, madei-
ra brasileira da mais alta estirpe, nas maos de um master blender
menos cuidadoso - ou talentoso -, nao raro produz cachacas ex-
cessivamente adocicadas, eventualmente até verdadeiros xaro-
pes”, comenta o jornalista Dirley Fernandes, editor da Cachaca
em Revista e do portal Devo-
tos da Cachaca.

O terceiro reforco da linha é

CACHACA MUITO FACIL DE BEBER, QUE CONSEGUE AGREGAR
QUALIDADES PARA AGRADARTANTO AOS PALADARES

dos processos de maturacao.

A Reserva 51 Rara ¢ finali-

INICIANTES - PELA SUAVIDADE - QUANTO AOS
EXPERIMENTADOS - PELA CURIOSA COMPLEXIDADE.

zada em barris de carvalho
americano antes usados no
armazenamento de vinhos, o que lhe garante paladar rico, suave,
amadeirado, levemente doce e com notas de frutas vermelhas, se-
guido por um acabamento aveludado, longo e equilibrado. J4 a Re-
serva 51 Singular, antes se ser engarrafada, repousa parcialmente
em barris virgens de amburana, uma madeira nativa do Brasil. O
resultado é uma cachaca de buqué aromatico intenso, caracteristico
e sedutor, sabor amadeirado e aveludado, com notas aromaticas que

remetem ao floral e a baunilha, e acabamento longo e equilibrado.
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um caso a parte. A Reserva
51 Carvalho Americano passa

trés anos em barris de pri-

)

deira, usada na maturacdo de bourbons e dos melhores vinhos

meira mao da referida ma-

dos Estados Unidos. Com tiragens limitadas e garrafas numera-
das, a venda desde o inicio de 2017 s6 pelo site www.reserva5b1.
com.br, a cachaca tem sabor intenso e amadeirado, e bouquet
inconfundivel. “E uma aposta da companhia no segmento que
os americanos chamam de ultrapremium’, registrou Fernandes,
em janeiro de 2017, no portal Devotos da Cachaca. “E envelhe-

cida em barris de carvalho americano novos, que, caracteristi-



camente, deixam um gosto adocicado, com tons de coco, e uma
coloracdo mais clara que a do carvalho europeu.

A embalagem da exclusivissima cachaca, de vidro extratransparen-
te, também mereceu atencdo especial. Desenhada pela inglesa Cla-
essens International e fabricada pela francesa Saverglass, a garrafa
de 700 mililitros, com ombro largo e fundo espesso, € inspirada nas
classicas carafes francesas. O rétulo transparente, com serigrafia
inorganica, foi desenvolvido pela brasileira Premier Pack e a tampa,
com cabeca de madeira e corpo de cortica natural, pela portuguesa
JC Ribeiro. “O publico da Reserva 51 Carvalho Americano ¢ o con-
sumidor que tem como referéncia os melhores destilados do mun-
do”, assinala Rodrigo Maia, diretor comercial da Miiller.

A criacao da linha Reserva 51 garantiu, como era esperado, novos
prémios para a empresa. A ‘colheita” comecou em setembro de
2016 em Sao Roque, no interior paulista, na 14° edicdo brasilei-
ra do Concurso Mundial de Bruxelas. O concurso contou com a
participacdo de mais de 50 vinicolas e 82 destilarias nacionais,
que inscreveram 402 amostras. Composto por 15 experts de seis
paises, o juri concedeu apenas trés das 54 medalhas entregues na
categoria de destilados a bebidas processadas em sistemas de co-
luna: prata para a Reserva 51 Rara, ouro para a Reserva 51 Unica,
e duplo ouro para a Reserva 51 Carvalho Americano, que ainda

nao tinha sido lancada comercialmente.

O aval mais recente a linha Reserva 51 veio de uma prova inter-
nacional, o Prémio Sabor Superior, realizado em maio de 2017 pelo
Instituto Internacional de Sabor e Qualidade (iTQi, na sigla em in-
glés), de Bruxelas. Composto por 125 prestigiados chefs de cozinha
e peritos em bebidas indicados pela Association de la Sommellerie
International (ASI) e por 15 entidades de ponta da culindria inter-
nacional - casos da Académie Culinaire de France, da Federazio-
ne Italiana Cuochi e da Jeunes Restaurateurs d’Europe -, o juri
atestou a exceléncia dos destilados mais sofisticados da Miller.
Consideradas “excelentes’, as cachacas Reserva 51 Rara, Singular e
Unica receberam duas estrelas de ouro cada. J4 a Reserva 51 Car-
valho Americano fez jus a trés estrelas douradas, a condecoracdo
maxima do prémio, concedida apenas a produtos ‘excepcionais”.

A producao da Linha Reserva 51 vem aumentando gradativa-
mente. Saltou de 30 para 300 duzias por més desde o seu lan-
camento, em 2009, e conta com bom potencial de crescimento.
Sao grandes, da mesma forma, as possibilidades de ampliacdo do
leque de produtos. “Como ¢é crescente o interesse dos consumi-
dores por outras opcoes de cachacas envelhecidas, estamos re-
alizando, ha tempos, experiéncias com outras madeiras’, conta
Simone Sayuri Nakazone, gerente de qualidade, P&D e meio am-
biente da companhia. “A Miiller é curiosa, inquieta. Herdou essas

caracteristicas de seu fundador, o mentor da Linha Reserva 51”
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