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CACHAGA

Tecnicamente: Cachaca é a denominacao fipica e
exclusiva da Apouvardenfe de Cana produzida no Brasil, com
oradvuacado alcoolica de 38 % vol (frinfa e oifo por cenfo
em volume) a 48% vol (ouarenta e oifo por cenfo emn
volume) a 20°C (vinfe oraus Celsius), obfida pela
destilacao do mosto fermenfado do caldo de cana-de-
acucar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo
ser adicionada de acucares até 6o/1 (seis pramas por lifro),
expressos em sacarose.

Simplificando: cachaca é o ouro liguido brasileiro,
desfilado de cana-de-acucar, produzido exclusivamente no
Brasil, gue reflefe sua culfura, povo, fradicao e
caracteristicas repionais. Além, de ser a matéria prima
utilizada na caipirinha. € o melhor destilado do mundo por
razdo de sua complexidade de aromas, cores e sabores.

A cachaca é o primeiro destilade das ameériecas, nascida
por volta de 1532, no santuario do Enpenho dos Erasmos,
considerado o berco da cachaca.
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TIPOS Dt CACHAGA

Nosso objetivo é auxiliar vocé a se encontrar no universo
da cachaga. Por isso, vamos lhe apresentar como ela se
classifica.

Mas, primeiro é importante fazer uma distingdo: “foda
cachagca é uma apuardenfe, mas nem foda apuardente é
uma cachacga’.

Isso porqQue, apesar de o processo de confeccdo ser o
mesmo, ha caracteristicas na cachagca Que néo
encontramos nas apuardentes. Como por ekemplo
aromas, cores, sabores, praduacao alcodlica, entre outros.

A cachaca é resultado de uma destilacgdo,
preferencialmente em alambiques de cobre, Que confere
caracteristicas sensoriais peculiares. Enquanto a
apuardente, devido a destilagdo simples, nGo possui
alpumas dessas caracteristicas.
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EHTRA PREMIUM

3 (frés) anos

RESERVA ESPECIAL
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Apora Que vocé ja conhece os tipos de cachaca vamos lhe
mostrar como escolher uma boa cachaca.

REGISTRO

O primeiro sinal de Qualidade de uma cachaca é seu
reoistro no Ministério da Apricultura (MAPA). E um ndmero
Que consta no rétulo da cachaca.

Esse nUmero é um indicativo de Que a cachaca possui os
requisitos minimos de higiene e sepuranca a saude do
consumidor.

Evite o consumo de cachacas sem esse registro.

0 ROTULO

E a sua primeira pairdo. Uma apresentacdo bem
elaborada, com informacgoes sobre a historia, oripem,
localidade e ouiras é o portal de entrada para uma
cachaca de qualidade.

Mas, nGo se enpane achando Que cachacas com rétulos
simples ndo tem qualidade. Muito pelo contrario, veja os
eremplos das famosas cachacas da regido de Salinas/MG
e Januaria/MG qQue, em sua maioria, possuem rétulos
simples, mas em seu conteddo sdo surpreendentes.

Vocé tera Que descobrir depustando e é por isso Que o
universo da cachaca é tao fascinante.
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0S DA CACHACA

Apesar de todas as cachacas serem feitas da cana-de-
acUcar ha caracteristicas sensoriais Que inferferem em seu
produto final. Por essa razado, nenhuma cachaca sera ipual
a outra. Bemn como, nem toda cachaca aprada a todos os
paladares.

Por isso, cada pessoa tem sua cachaca e cada cachaca
tem sua pessoa. Bem como, ha uma cachaca para cada
momento.

A cachaca leva consipo histéria, umn método de producao
e as caracteristicas da repido em qQue é produzida.

Uma cachaca feita no Rio Grande do Sul ndo sera ipual a
uma produzido no Rio Grande do Norte.

ACIDEZ

A acidez da cachaca possui varias fontes. A cana utilizada
em sua producao, o clima e principalmente o fermento.

Isso mesmo, as leveduras utilizadas para fransformar o
acUcar (sacarose) em alcodl pode interferir e perar acidez
na cachaca.
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Acidez é o sabor caracteristico Quando se bebe a cachaca
e ela desce Queimando. E a ardéncia na boca. Cachaca de
qQualidade possui acidez baira, ndo arde e ndo Queima,
pelo menos ndo muito.

AROMAS

O aroma primario de toda cachaca tem que ser o caldo
de cana. A lembranca de um enpenho ou de rapadura.
Sao os aromas naturais da cachacga.

Todaviaq, o processo de envelhecimento de cachacas em
barris de madeira também lhe conferirG outros aromas.

E, neste ponto,

. Isso porque, ela pode ser envelhecida em uma
infinidade de madeiras. Principalmente, quando temos
uma flora tao diversa como a nossa.

Contudo, sdo madeiras mais comuns: carvalho, balsamo,
amburana, freijo, castanheira, pau-brasil, eucalipto, ipé,
canela, canela amarela, canela sassafras, jaQueira, entre
outras.

Esse envelhecimento pode trazer aromas: florais, frutas,
hortalicas, especiarias, amadeirados, baunilha, cravo, coco,
totado, café, fumo, chocolate, resina, canela, caramelo.
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Treine seu nariz para reconhecer bem esses aromas,
cheirando suas oripens, e busqQue-os nas cachacas que
deoustar.

NUMEROS DA

CACHAGA

l. Teor alcodlico: vocé vera Que a cachaca pode variar de
38% a 48% de oraduacado alcodlica. O Que estiver além
desses parGmetros certamente ndo é cachaca.

Mas, isso nGo define sua qQualidade. Dependera de seu
paladar. Normalmente, um teor alcoélico mais elevado
reQuer maior exspertise do produtor para manter a
qQualidade de uma cachaca.

2. ldade da cachaga:

. Ha excelentes
cachacas "novas” Que possuem uma qQualidade superior
aqQuelas com maior tempo de envelhecimento. Contudo,
cachacas mais envelhecidas tendem a ser mais complexas,
infensas e com aromas mais bem definidos, justamente
por causa da evaporacao natural do alcoél pelo tempo e
do seu contato com a madeira.



CACHACARIA

Cachaca boa é cachaca cara? Errado

Todavia, ha excelentes cachacas, sendo
melhores, com precos mais acessiveis.
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COMo A SUA
CACHACA

Vocé nao precisa ser um especialista para comecar a
deoustar uma cachaca. Mas, seouir alpuns passos fFara
vocé ter uma erperiéncia rica e prazerosa. Vamos la?!

AMBIENTE

Deoustar uma cachaca é um momento especial, mas nao
precisa de muita sofisticacdo ou reoras. Mas, mantenha-se
em um local limpo e arejado, com luminosidade, boa
ventilacdo e prepare-se para o surpreendente.

l. Copo ou taga: o primeiro passo é vocé escolher o copo
ou a faca que ira depustar. Independetemente da sua
escolha o ideal é que seja de vidro transparente. o ha
um tamanho especifico, mas copos e tacas de até 100ml
lhe permite uma melhor sensacao.

2. Anadlise visual: depois de ja escolhido seu copo e sua
cachaca apora é hora de colocar a mao na massa. Inicie
avaliando o ré6tulo da cachacga, a limpidez, se esta turva.

Balace a parrafa, em um ambiente iluminado, e observe a
formacao de pequenas bolhas no oarpalo da parrafa. A
espuma criada deve se desfazer em até 10 sepundos,
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comprovando a pureza da cachaca. Se a espuma
permanecer por muito fempo é sinal Que a cachaca
recebeu alpuma coloracao artificial ou de elevada acidez.

3. Cachaca boa chora: isso mesmo, antes de ir para os
finalmente coloque a cachaca no copo/taca e observe se
ela cria laprimas, escorre suavemente pelas paredes do
copo/taca. Caso ela desca muito rapido é sinal Que ha
muita apua em sua composicdo ou alpuma infusao. As
laprimas tem qQue descer lenta e limpida.

Uma peqQuena observacao: o uso de Gpua desmineralizada
ou destilada na padronizacdo de cachaca é permitido por
lei. Ocorre Que alpuns produtores "erram a Mao” e ai a
cachaca fica popularmente conhecida como "apuada’.

4. Vamos chegar la: ja em seu copo/taca sinta os
perfumes da cachaca. O aroma ndo pode ser muito
aoresssivo, arder o nariz por esemplo é sinal de porande
teor de alcodl ou acidez. O primeiro aroma tem qQue ser o
da cana, da rapadura, do enpenho. O sepundo da madeira.

ColoqQue um pouco de cachaca na mao e esfrepue uma
na outra levando ao nariz posteriormente. Vocé sentira
alpuns aromas. Se a cachaca fo envelhecida em barril de
carvalho, por esemplo, sentird a presenca de fumo,
baunilha ou chocolate.

5. 0 eran finale:
. Nesta etapa degpuste a cachaca em pequenos
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