CACHACS

Aronce Y eliner




INFORMACOES PRIVILEGIADAS

1 - Toda cachaca retrata as pessoas envolvidas na sua elaboragao -
seja na concepgao da embalagem (rotulo, garrafa, etc), seja na
manufatura que redunda na gualidade do destilado.

E isto envolve dedicacao extrema, conhecimentos técnicos e
iIncursdes nas areas da agricultura, engenharia, quimica e fisica.

2 - Nosso produto é artesanal, porém utiliza métodos modernos,
com alguns pequenos segredos na fermentacgao e destilagao.

3- A quase totalidade dos produtores (na sua maioria industriais)
concebem a cachaga como simples mercadoria de venda, apenas.
Nossa posicéao filosofica € a de considera-la obra de arte, digna de
admiracao, em virtude da exceléncia do produto (como os grandes
vinhos), para ser apreciada e cotada.

4 - A producéo é limitada, com enfoque na qualidade — 30 mil litros
por ano de alambicagem os quais ficam estocados em barris de
carvalho e dornas de amburana.

S5 - Nossos compromissos sao com as normas sanitarias e
ambientais, nosso canavial é préprio, com variedades selecionadas
de cana da EMBRAPA. So¢ utilizamos fermentos naturais: fuba de
milho, fuba de soja (ambos plantados na propriedade) e farelo de
arroz. A porcentagem € segredo. Sao os unicos com levedo
saccharomyces cerevisiae, 0 indicado para fermentar naturalmente
a garapa, durante 24 horas. As empresas industriais usam o
fermento quimico (de padaria), que nao possui a enzima, a fim de
acelerar a fermentacao e a producao (em 5/6 horas apenas), com
perda na qualidade.

6 - O nosso produto final foi elaborado utilizando os mais acurados
meios de manufatura, a saber:

canavial organico, com adubag¢éo de esterco; a cana é lavada, apés
o corte, e prensada no mesmo dia, a higiene é rigorosa apos a
moagem (onde ha o ultimo contato manual, indispensavel para
retirada de alguma folha seca, um ultimo desbaste ou selecao de




alguma cana nao totalmente madura); nossas instalagdes sao
modernas, azulejadas e lavadas com esguicho, diariamente;
nossas dornas de fermentacdo sdo de aco inox; nosso alambique é
de cobre, que faz a bi-destilagao numa unica operacao e e talvez
unico no mundo pelo desenvolvimento técnico e sofisticagao
(desenhado e concebido por uma engenheira-quimica de MG); o
liquido passa por 5 (cinco) coagdes/filtragens apds a moagem para
a retirada da flegma e reduzir ac minimo o teor de cobre e
carbamato de etila contidos no destilado, o controle € apurado em
todas etapas, através de instrumentos de medi¢cdo (termdmetros,
sacarimetro, alcobmetro e densimetro).

Cada operagcao € monitorada e considerada essencial até o
engarrafamento na propriedade.

7 - As garrafas sao lavadas com agua filtrada e s6 engarrafamos o
“coragao” (80%), — a “cabeca” (10%) e a “cauda” (10%) sao
desprezadas, por conterem substancias nocivas.
Reservamos apenas a parte nobre-da destilacao.

8 - Pesquisamos e desenhamos um rotulo inteligivel, s6 com o
essencial escrito, para maior compreensao dos consumidores.

O poético nome lembra que o conteudo é muitas vezes o melhor
companheiro nas adversidades, no frio, calor ou dia de festa — a
“ALMA GEMEA”.

O - Apos varios testes, degustacoes e experiéncias, escolhemos a
graduacao de 42% de volume (42 partes de alcool etilico para 58
partes de agua) como aideal, por sua semelhanga com os melhores
destilados existentes e mais consumidos no mundo: o uisque; a
vodca e 0 gin - porém um pouco mais baixa, retirando o cheiro
agressivo do alcool durante a primeira inspiragao no copo e
“arredondando” (tirando a acidez) no sabor. Nossa cachaga nao
tem o tradicional e repulsivo cheiro de "pinga’. Nao da ressaca e
nao existe o “day after”. Nossa atividade € realizada com esmero,
competéncia e carinho. Examinando a analise quimica anexa
constata-se o dito acima. Saude!

José Antonio Pires Gongalves - Produtor
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