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GUIA PRATICO

ADAPTAR UMA VINHA
ORIENTADA PARA A
PRODUCAO DE VINHOS
TRANQUILOS PARA
PRODUZIR VINHOS
DESTINADOS A DESTILACAO



ABOUT US TARANIS

PAUL CARIS

Com mais de 25 anos de experiéncia no universo das bebidas
espirituosas, decidimos colocar o nosso know-how ao servigo
dos produtores e criadores, fundando a Querceo.

Paul Caris, Endlogo e antigo Master Blender da Maison Ferrand,
uma empresa internacional de bebidas espirituosas multimarcas
sediada em Cognac, contribuiu para o prestigio da exceléncia
francesa, conquistando mais de 60 prémios internacionais,
incluindo o prestigiado Troféu ISC de Cognac em 2014.

A nossa experiéncia é a nossa especializagdo.
A nossa paix@o, a sua exceléncia.

MARC BONNEFIN

Com mais de 15 anos de expertise no setor de tonelaria e em
grandes grupos internacionais, e diplomado com um Mestrado em
Vinhos e Destilados pela Universidade de Bordeaux, além do
"Diploma in Distilling" do CIBD (Chartered Institute of Brewers and
Distillers), ele desenvolve uma abordagem precisa e inovadora
sobre as interacdes entre a madeira e os destilados.

Paralelamente, gerencia uma destilaria localizada no corag¢ao de um
dominio vitivinicola no sul da Franga, onde coloca em pratica sua

paixao pela criacdo e experimentacao de destilados de excecao.

A expertise técnica ao servigco da inovagdo artesanal.

MARTELL
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* Solugdes técnicas para * Barrica regenerada * Barrica regenerada * Barrica regenerada
bebidas espirituosas e RTD * Barrica premium * Barrica premium * Barrica premium
* Consultoria em elaboragao de e Barrica nova * Servigo de tanoaria * Servigo de tanoaria
bebidas espirituosas * Taninos e madeiras * Manutenc¢ao e conservagao de * Manutenc¢ao e conservagao de
barricas barricas




TARANIS

COOPERAGE (

Vinhos tranquilos vs Vinhos para destilagcao (tabela comparativa)

Concentragdo em precursores aromaticos
Pureza microbioldgica

Acidez moderada (evitar defeitos pds-destilacao)

° Maximizar os compostos aromaticos precursores
o Limitar os defeitos (volateis, redutivos)
° Obter um rendimento alcodlico ideal (8-10% vol.)

o Adaptar as castas tintas para um tratamento semelhante ao dos brancos




VINHA — CONTROLE DO VINHEDO

Escolha das castas Tratamentos fungicidas
Privilegiar castas locais adaptadas ou adaptar o caderno de Aplicar um tratamento alternativo a partir de 40 dias antes da vindima
especificagOes para a destilagdo (oidio)
*Exemplo para as castas tintas: prensagem direta, fermentagao Risco

FEIFIER, @UIEIT T2 EEEe D [ IR Metabolizacdo do enxofre em compostos sulfurados volateis (CSV)

pelas leveduras :
Gestao dos rendimentos *H,S (cheiro a ovo podre)
Produgao em volume. Sem necessidade de sucos aromaticos. eMercaptans (cheiro a borracha e alho)
eDisulfures (cebola, cozido)
Maturagéo e sanidade eValor critico: menos de 10 mg/L de SO, livre antes da
fermentacao."

Colher na maturacao tecnolégica (aglucares adequados, acidez

o eAlternatives : Cobre e biocontrolo
moderada, sem podridao).
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TARANIS

Desengace: Opcdo 1 (desengarcar) ou Opcdo 2 (ndo desengarcar)

‘IJESTiI_ JUR

Prensagem : Directa

Tabela das castas locais e respetivas adaptacoes

| Cesta | el AR PR I

Taninos firmes, aromas de frutos  Prensagem direta ou evitar maceragao, ou
negros maceracao muito curta (max. 24h)

Equilibrado, notas florais Ideal para destilacao, pouco tanico.
Robusto, especiado Evitar maceragao, prensagem suave.

Teor alcodlico elevado, frutado Perfeito para destilacao (baixo teor de taninos).
. = Acidez elevada, taninos Prensagem direta, fermentacao a baixa
Tinto Cao
moderados temperatura.

Em resumo: prensagem rapida, sem maceragdo.

Touriga Nacional

Desbaste (decantagao): clarificacdo rdpida a 10-12°C




FERMENTACAO

Leveduras: neutras (EC1118, Lalvin QA23) ou especificas para destilacao (Fermentis
CO16 - Brandy)

Acompanhamento analitico: densidade < 995, acidez volatil < 0,5 g/L, evitar sulfitos
(risco de CSV).

Duracao: o mais curta possivel. 4—6 dias




VINIFICACAO POS-FERMENTACAO

Clarificacao
°Colagem: ndo é necessaria; o vinho permanece sobre as borras finas. Encher completamente o depdsito para
evitar oxidacao.

°Filtragdao: ndo necessaria, dado que foi utilizado um prensa anteriormente.

Conservacao

Depdsito em inox, baixa temperatura, sob gas inerte(N,azoto, CO,, argonio). Também é possivel utilizar uma
combinacao dos gases.

> Controlo: acidez volatil duas vezes por més.

o Duragao: destilar no prazo de 3 a 6 meses.



EXIGENCIAS DAS DESTILARIAS

Cladusulas sobre a auséncia de tratamento com
enxofre

Rejeicao dos lotes ou penaliza¢des financeiras

Como podemos constatar, o caderno de
especificacbes pode variar e ser mais ou menos
exigente de uma denominag¢ao para outra.
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Alcool: 8-10% vol. Acidez : p}R@\S "‘ omas: fr.d
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Tabela comparativa Cognac vs Armagnac Visuel

Critério Cognac (BNIC) Armagnac (CNA)

45 dias antes da vindima 30-40 dias (conforme contrato)
<1 pg/L no destilado < 0,5 ug/L (recomendado)
< 30 pg/L (notas de cozido) < 20 pg/L (limite interna das destilarias)

Nao especificado, mas evitado (risco de notas de

. Nao especificado, controlado por degustacao
cebola/cozido)

Andlises sistematicas Declaracao + analises aleatorias

Desclassificacdo ou recusa de compra Penalidades financeiras




Vindima

Final de julho (evitar o calor de agosto) para cumprir o
caderno de especificacoes.

Destilacao

Realizar rapidamente e verificar se o sistema de
refrigeracao da coluna esta ajustado para as destilacoes
nesta época. Destilados com temperatura de saida
demasiado elevada perdem qualidade.

Ideal

Vinificacao na Destil Douro para garantir um
acompanhamento homogéneo dos lotes a destilar.




Sintese das
boas praticas

Etapa

Escolha das castas

Tratamento das tintas

Gestao dos rendimentos

Maturagao na colheita

Tratamentos fungicidas

Vindima

Desengace

Prensagem

Desbaste (decantagdo)

Leveduras

Temperatura de fermentacao

Acompanhamento analitico

Clarificagdo

Conservagao

Pontos-chave antes da
destilagao

Exigéncias da destilaria

Caso especifico (Douro)

Vinhos para Destilagdo Observacdes / Recomendagdes

Neutras, produtivas

Prensagem direta, fermentacdo rapida, evitar
maceragao prolongada

Controlada (para concentrar os aromas)

Aclcares elevados, acidez moderada (pH ~3,2), sem
podriddo

(limite de SO, livre < 10 mg/L)

Colheita cedo pela manh3, triagem rigorosa (eliminar
bagos danificados ou com botrytis), minimizar as
manipulagdes

Opcao 1: desengargar (estilo “branco”) / Opgéao 2:
ndo desengarcar (para mais estrutura)

Rapida, sem maceracdo (ex.: Touriga Nacional, Tinta
Barroca)

Clarificagdo rapida (remover as borras grossas)

Leveduras neutras (EC1118, Lalvin QA23, Uvaferm
43)

16-18°C (para brancos)

Densidade < 995, acidez volatil < 0,5 g/L, limitar
sulfitos

Bentonite ou caseina (agentes suaves)

Curta (max. 3—6 meses) em depdsitos de inox, baixa
temperatura, sob gas inerte (N,, CO,, Argdnio)

Evitar castas demasiado tanicas ou aromaticas
(exceto se vinificadas em “branco”).

Tratar as uvas tintas como brancas para limitar os
taninos.

Sem problema para produgdes elevadas.
Limitar a oxidagdo, pH < 3,5.
Alternativas: cobre, biocontrolo.

Evitar o esmagamento dos bagos. Nao utilizar
enxofre.

Adaptado a determinados tipos de aguardente.
Preferir sem desengace.

Temperatura de prensagem: 10—12°C para preservar
0S aromas.

Risco de aromas de redugao.

Evitar leveduras aromaticas.

Duragdo: maximo 4—6 dias.

Objetivo: vinho seco, limpo, neutro, 8-10% vol.
N3o é necessaria filtracdo antes da destilacdo.

Controlar a acidez volatil 2x/més.

Alcool: 8-10% vol., pH 3,2-3,5, perfil frutado/floral (evitar reducdo/oxidag3o)

Contratos rigorosos: auséncia de enxofre antes da vindima, respeito pelos limites de H,S/DMS

Cognac: < 1 pg/L H,S, < 30 pug/L DMS.
Armagnac: < 0,5 ug/L H,S, < 20 ug/L DMS.

Vindima no final de julho, destilagdo rapida, verificar a refrigeracdao da coluna




TIPO DE DESTILACAO

1 — Destilacao em coluna

Perfil aromatico
Mais neutro e puro: maior eficiéncia na separacdao dos componentes volateis.

o

o

Destilado mais “limpo”, com menos congéneres (compostos aromaticos secundarios).

o

Aromas subtis: mais discretos, com fracionamento muito seletivo dos componentes.

o

Sabor: geralmente mais suave e menos complexo, com predominancia do alcool puro
(ideal para aguardentes neutras ou certos brandies industriais).

Textura
> Leve e fluida, com menos corpo e menor riqueza na boca.

Teor alcoodlico
° Graduagao: 76% TAV — 96% TAV

Utilizagao tipica
° Base de producdo para destilados neutros ou brandies padronizados
(ex.: alguns cognacs de entrada, armagnacs ou aguardentes industriais).



TIPO DE DESTILACAO

2 — Dupla destilacao (Fractionada)

Perfil aromatico

Mais complexo e rico: a dupla destilagao (primeiro brouillis, depois bonne chauffe) permite uma concentracdo dos aromas (uva,
ésteres e congéneres), trazendo notas de frutos secos, especiarias, mel e, por vezes, baunilha ou pao torrado.

Expressividade: os defeitos ou qualidades da uva (terroir, casta) sdo mais evidentes, resultando em maior intensidade e variedade
aromatica.

Riqueza e redondez: presenca de compostos como aldeidos e acidos, que acrescentam profundidade e estrutura ao destilado.

Textura
Mais encorpada e untuosa, com sensagao de “gordura” na boca, devido a presenca de compostos volateis secundarios.

Teor alcodlico
Saida a 70-72% apos a segunda destilagdao, com preservagao dos aromas.

Utilizacao tipica
Cognac,.Armagnac.ou-aguardentes artesanais.de.alta qualidade, nas.quais.se. busca.tipicidade.e.complexidade aromatica.
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COMPARATIVO COM 2 TIPOS DE DESTILACAO
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Neutro, com poucos congéneres Rica, complexa, expressiva
Leve, fluida Encorpada, untuosa 1
Muito elevado (76%—96%) Moderado (70-72%) |

Artesanal, com carater,

Neutro ou padronizado . :
envelhecimento em barris



IMPACTO NO ENVELHECIMENTO

1. Alambique de coluna

Envelhecimento em barril = aromas amadeirados, mas o destilado base
permanece menos expressivo.

2. Alambique Tradicionais

Envelhecimento em barril = complexidade natural do destilado, com notas de
rancio, frutas cristalizadas e especiarias mais pronunciadas.

Exemplos concretos

Um Cognac destilado em alambique Charentais apresenta aromas de frutas maduras, flores
e especiarias, com um final longo e elegante.

Um Brandy destilado em coluna é mais suave e uniforme, ideal para blends ou coquetéis



CONCLUSAO

*O tratamento da matéria-prima é fundamental
*Eliminacao do enxofre e bom acompanhamento das diferentes etapas do processo.

*As castas brancas sao ideais, mas as castas tintas, com uma gestao adequada da vinha desde o
inicio, também podem originar destilados de excecao (Fine de Bordeaux, Marc de Bourgogne,
Grappa de Barolo, Brandy Sul-Africano de Pinotage, etc.).

*Confiar a producao a uma destilaria adequada

*A destilacdo deve ser adaptada conforme o perfil desejado do destilado (coluna ou dupla
destilac@o).

*Envelhecimento em barris ou através de madeiras alternativas.
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TARANIS

OBRIGADO PELA
ATENCAO !

TEL :
MARC BONNEFIN: +33 756 274 210

MAIL:
MARC@BOAK.FR

ENDERECO :
60 RUE DES CHAIS, 33500
LIBOURNE, FRANCE
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