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Destilacao em Alambique

- Malteacdo

- Moagem

- Coccao/Mostura (producéo do Mosto/Wash)
Clarificacdo (em alguns casos)
Fermentacao (producdo da Cerveja/ Beer-wash)
12 Destilacdo (producdo do low wine)
22 Destilacao (producao do new make)
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Principios da Destilacdo de Graos
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Principios da Destilacdo de Graos

DestilacGo em Alambique

- Malteacao

- Maltes para Cervejaria
- Malte Pilsen Agraria
- Malte Extra Claro Agréria
- Malte Pale Ale Agréria
- Malte Vienna Agrdéria
- Malte Munique Agraria
- Malte Trigo Claro Agraria

- Malte de Centeio Weyermann®
e MD™

Malte de Aveia MD™

- Maltes para Destilacdo

- Malte Distilling Agraria
- Maltes Defumados

- Malte Defumado Weyermann®

- Malte de Trigo Defumado Weyermann®
- Maltes Especiais

- Malte Melanoidina Agraria

- Maltes Especiais Weyermann®

- Maltes Especiais Dingemans™
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Principios da Destilacao de Grdos

2A

2A .
e PADRAOQO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
agra ria
NOME: CODIGO:
MALTE PILSEN DESTILARIA PIQAMA235
ESTABELECIDO EM: REVISAQ: FOLHA:
07/02/2022 N.°7 em 28/03/2025 1de4
Descricéo: Malte Pilsen Destilaria
Composigao: )
Graos de malte de cevada cervejeira.
Caracteristicas: Fisico Qui
PARAMETROS MINIMO MAXIMO UNIDADE

EXTRATO
Umidade - 55 %
FERMENTABILIDADE
Fi 840 - %
Extrato Fermentescivel 64.7 - %
Alcool Potencial (alcool| S
absoluto por tonelada) i ) Liros
Extrato soluvel 77,0 - %
NITROGENIO
Proteinas 9.50 115 %
QUTROS
Peso Hectolitrico 55.0 57,0 ka/hL
Maximo de impurezas - 20 %
PODER ENZIMATICO
Poder diastasico 250 WK
Micotoxinas (IN n°160/22 aphcavel para cevada mallada e especificacdo de clientes)
Ocratoxina* 3 ppb
Zearalenona® - 100 ppb
DeoxinivalenoF - 1000 ppb
Afiatoxina B1 + B2 +
G1+G2 4 ppb
*Especificag3o do cliente (considerada a mais restrita).

SANVISA IN n°160/2022 (Caso o cliente tenha uma especificagio mais restrita, esta sera
considerada).

Microscopia (RDC n°623/2022 aplicavel para alimentos em geral)

ANALISE LIMITE MAXIMO
Acaros < 5 acaros na aliquota analisada
Cinzas Insoliveis em Acido =15%

Metais (IN n°160/22 aplicavel para cereais):

ANALISE LIMITE MAXIMO
Chumbo < 0.2 ppm ou ma/Ka
Cobre < 10,0 ppm ou mg/Kg
Arsénio = 0,3 ppm ou mg/Kg
Cadmio = 0,1 ppm ou mg/Kg

o PADRAQO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
agraria
NOME: CODIGO:
MALTE PILSEN PIQAMADO37
ESTABELECIDO EM: REVISAO: FOLHA:
02/09/2015 N.°19 em 15/01/2026 1de6
Descrigao: Malte Pilsen
Composigao: Graos de malte de cevada cervejeira.
Caracteristicas: Fisico Quimicas:
PARAMETROS MINIMO MAXIMO UNIDADE
"EXTRATO
Umidade - 50 %
Extrato de moagem fina i.a 80,5 - %
Diferenca de rendimento - 20 %
"COR
Cor do mosto - 45 EBC
Cor de cocgao = 6.8 EBC
*FILTRABILIDADE
Viscosidade 145 1,60 mPa.s
B-glucanas - 180 mg/L
Tempo de filtragao - 60 min
"NITROGENIO
Nitrogénio solivel 650 800 mg/100g
Proteina 9.7 125 %
FAN 165 - ma/L
"MODIFICACAO
Friabilidade 81 - %
Graos vidrosos - 20 %
"PODER ENZIMATICO
Poder diastatico 245 - WK
Sacanficacao - 10 min
"CLASSIFICACAQ
Peneiras I+l (> 2,5 mm) 90 - %
Substancias estranhas - 0 %
Graos gquebrados - 1,3 %
Po/palhalcascas de malte - 0,5 %
Sementes estranhas - 0,2 %
“*SENSORIAL
Aroma do mosto - - Normal
Paladar do mosto - - Proprio
Aspecto do mosto - - Claro
"QUTROS
PDMS - 55 mg/Kg ou ppm
pH 5.80 6.00 =
[ Nitrosaminas 25 ua/kg
| Peso do hectolitro® 53.0 Ka/nl
“*MICOTOXINAS
Ocratoxina® - 3 pph
Zearalenona® - 100 ppb
Deoxinivalenof - 1000 ppb
AflatoxinaB1 +B2+G1+G2"' - 4 ppb

‘Especificacio do cliente (considerada 3 Majs Tesiiia)

Destilacdo em Alambique

- Malteacao
- Maltes para Cervejaria

- Maltes para
Destilacao

- Maltes Defumados
- Maltes Especiais
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Principios da Destilacdo de Graos

BARLEY MALTS

weyermann® Distilling Barley Malt
\‘Veyermanni Beech Smoked Barley Malt *
weyermann® Munich Malt Type 1
weyermann® Munich Malt Type 2 *
weyermann® CARABELGE®
\"JeyermarmE Abbey Malt®

Weyermann ® CARARED® *
\J'u'eyermamf5 Melanoidin Malt *
\‘Veyermanng' CARAMUNICH® Type 1
weyermann® CARAMUNICH® Type 2 *
\‘Veyermanni CARAMUNICH® Type 3
weyermann® SPECIAL W

Weyermann® CARAAROMA® *
weyermann® CARAFA® SPECIAL TYPE 3

WHEAT MALTS
weyermann® 0ak Smoked Wheat Malt

Weyermann ® CARAWHEAT®

RYE MALTS
WeyermannE‘ Rye Malt pale *

weyermann® CARARYE®

SPELT MALT

\Neyermanna Spelt Malt *

TERROIR AND HEIRLOOM MALTS
Weyermanng Floor-Malted Bohemiam Pilsner Malt

\.N'eyr;*rmannE Floor-Malted Bohemian Dark Malt

weyermann® CARABOHEMIAN®

MALT EXTRACTS
weyermann® Bavarian Dunkel

Weyermann ® vienna Red
weyermann® Bamberg Rauch
weyermann® Munich Amber
Weyermann ® Bavarian Hefeweizen

Weyermann ® Bavarian Pilsner

ROASTED MALT EXTRACTS
weyermann® LME SINAMAR® *

Weyermann ® Roasted Malt Extract (RME) *
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Principios da Destilacdo de Graos

THE RICHNESS OF BELGIAN MALT TRADITION

NAME - PRODUCTION FLOW

KILNED MALTS

,,..a N pilsen MD" 3 1,6 A special steeping and germinating program
X l’;‘ ale MD' 9 3,8 combined with higher kilning temperature
f mumch MD™ 15 6 determines the final aroma and coloration.
( amber MD" 50 19
-*4' \zzﬂ aroma 100 MD’ 100 38
‘& »# aroma 150 MD 150 57
f/ wheat MD 3,5 1,8
::,‘c*‘ ,.t biomalt organic MD'' 3 1,6
‘gﬁ\ “7: diastatic pilsen MD 3 1,6  Malt is dried at low temperature in order to
= S, diastaﬁc wheat MD 3,5 1,8  maintain the maximum diastatic power.

. . _ |

10-20 4,2-8 A special germination program prepares the green

50 19 malt for liquefaction and caramelisation in a
100 38  roasting drum.

cara 120 MD 120 46

cara 200 MD 200 76

special B MD 300-350 115-135

ROASTED PRODUCTS made from wheat, wheat malt, barley, barley malt, etc.

biscuit 5o MD 50-70 19-27 Roasting is carried out at high temperature
mroost goo MD 900 340 (depending on the target coloration) in a roasting

mroost 1400 MD 1400 530 drum. ‘
mroost wheat MD 30 12 The products are made entirely according to the A

pealed roasted barley MD 1200 453  client's specification, with coloration between 20 .
to 1400 EBC (8-530 Lovibond). agrarla
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Principios da Destilacdo de Graos

DestilacGo em Alambique

- Moagem
- Moinho de Rolos
- Para fermentagdes com e sem bagaco

Crushing

- Moinho Martelo
- Para fermentagdes com bagaco
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Principios da Destilacdo de Graos

DestilacGo em Alambique

- Coccao/Mostura (producéo do Mosto/Wash)
- Quais graos serao utilizados?
- Qual produto sera produzido?

- Serdo utilizadas enzimas?
- Starzyme Beer — Alfa-amilase — 0,5g/kg de malte
- Attenumax® — Glucoamilase — 5g/hL de mosto

Alcohol yield (LA/tonne) dry

142°C cooking temperature

Sample Fraction Flour Spent grain Total Flour
Wheat 460.1 15.1 475.2 449.0 b P
Maize 4741 16.3 490.3 429.7 8.2

¥
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Alcohol yield (LA/tonne) dry
85°C cooking temperature

Spent grain Total

460.7

438.0

L
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Principios da Destilacdo de Graos

DestilacGo em Alambique

- Fermentacado (producdo da Cerveja/ Beer-wash)
- Producado de alcool
- Producdo de congéneres
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Principios da Destilacdo de G

DestilacGo em Alambique
- Destilacao

Cabega: Entre 1% e 2% do

volume de low wine. Spirit
Calda: Até 2-3% de alcool
Spirit
Safe

E
() ()

Spirit
still

f

Pot Ale

Low Wines | Spent
£ - Lees

25%-30% alc Spirit Reifung

Receiver

Coragdo 60% a 70% alc

raos

Swan neck

+ angle

- angle

Sight glass

In the lyne arm, the alcoholic vapours are led
to the cooler. The angle influences the result:

" ,‘"1' Steep t (+) of the vap S
\ | L The alcoholic vapours have to fight
\ / their way uphill. Therefore, they cool

= down slowly resulting in a very
/// /// smooth and high-proof distillate.

J)dJ 144

" - Steep (-) of the vap S
Alcoholic vapours 437 The alcoholic vapours rapidly fall down
to the cooler. Therefore, they cool
down quickly resulting in a harsh but
more low-proof distillate. However,
there is the risk that the “wash”
unintentionally gets into the distillate.
To avoid that, soap is often used to
release the surface tension.

-~ Parallel outflow of the vapours
7.{,.-’ The alcoholic vapours almost glide to
the cooler. Therefore, they cool down
moderately resulting in a rather
smooth distillate.

Pot still neck
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Principios da Destilacdo de Graos

- Destilacdo

g
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Destilacao na Cervejaria

* Oportunidades

 Equipamentos * Sub-produtos « Utilizacdo
e Moinho * Bagaco de malte * Sistema de frio
 Tina de Mostura « Agua de lavagem * Sanitizaca@o
« Tina de Clarificacdo * Purga de Levedura * Novos Produtos
« Fermentadores * Fundo de tanque
e Insumos * Retorno de barril
« Maltes . Cerve;'ja fora de
* Flakes padréo
 Adjuntos
* Levedura .
« Enzimas pA ‘ oy

agraria




Investimento

* Destilador
« 200-300L de mosto
* Com retificador de 4 pratos
* Aquecimento a vapor — 75k a 100k
* Aquecimento elétrico— 100 a 130k

* Cervejaria de 20 mil litros/més — Ex. perdas:
* Aprox. 300L de Levedura e 300L de cerveja
 Aprox. 1000L de fundo de tanque (caso nao tenha centrifuga e/ou filtro)
* 100L de cerveja (até 13°P sem enzima) produz aproximadamente 4L de alcool
« = qaprox. 52L de dalcool

A
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Destilados a Base de Graos

* Destilados Alcodlicos

» Congenéricos
* Uisque
* Brandies
* Rum e Cachaca
* NGo Congenéricos (retificados)
* Flavorizado — Gim
* Na&o Flavorizado — Vodka

b e
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Destilados a Base de Graos

 Uisque
» Graduacado alcodlica: 38% a 54% vol. A 20°C
 Matéria Prima: Destilado de Cereais, maltados ou ndo

* Permitido Adicionar
« Alcool etilico potavel de origem agricola (em alguns casos)
« Agua (para padronizacdo)
» Corante caramelo (para ajuste de cor)

2 1R
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Destilados a Base de Graos

 Uisque

Whisky puro malte

Exclusivamente uso de malte de
cevada, envelhecido

- Coeficiente de congéneres: = 350 mg/100 mL
- N3o pode conter adicdo de dlcool neutro

Blended Whisky

Mistura de min. 30% de malt whisky

- Coeficiente de congéneres: = 100 mg/100 mL

- Pode conter caramelo e 3gua para correc3o de cor e ABV

- Destila¢do em alambique ou coluna

Whisky de cereais Cereais diversos - Envelhecimento: minimo de 2 anos
- Congéneres: 2 100 mg/100 mL
. i - = 21 /1
Bourbon/Tennessee Minimo de 51% de milho COEETIeTES SUEg ERATE

- Envelhecimento: minimo de 2 anos

agraria
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Destilados a Base de Graos

 Uisque

., Grao Base

&

RADE)
(o 16

(I |

Single Malt 100% malte de cevada Alambique de cobre (pot still) ’ 4 Rico em sabor, complexo, representa o “terroir” da destilaria
Blended Scotch Malte + grdos diversos Pot still + coluna continua Mais suave, consistente, foco em equilibrio e volume
Bourbon 2 51% Milho Pot still + coluna continua Doce, baunilhado, caramelo, madeira nova

Tennessee Whiskey |Bourbon = filtragem carvido

Pot still + coluna continua

Mais suave que bourbon, final limpo

X

Rye Whiskey 2 51% Centeio Coluna continua Picante, seco, apimentado

-
Irish Whiskey Malte de cevada/grdos ndo maltados | Tripla destilagdo (pot + coluna) . Leve, frutado, floral, facil de beber
Japanese Whisky Inspirado no estilo escocés Pot still ou coluna . Delicado, equilibrado, elegante

WA
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Destilados a Base de Graos

* Bierbrand “Eau de vie de biere”

* Destilado de Cerveja

* Destilado até 86% para manter os aromas da cerveja
* Teor alcodlico minimo de 38% vol.

* Ndo pode ser aromatizado mas pode ser ajustada a cor
com corante caramelo

* Principal diferenca para o mosto do uisque é a adicdo

de ldpulo

e Se envelhecido deve ser chamado de Bierbrand
Envelhecido e ndo de Uisque

g ‘ BIERBRAND ’;
W\ A b J |
| \ VON HAND GEMACHT SEIT 1585 ///

i
SCHLITZER [l \

J12 %

' CONGRESS0
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Destilados a Base de Graos

* Bierbrand “Eau de vie de biere”
* Deqgustacao
e Bierbrand 80% Pilsen 20% Caraamber®

* Bierbrand 1/3 Purga de Leveduras 2/3 Cerveja
retorno de eventos

* Destilado de bagaco de RIS

A
CONGRESSO
TECNIC!

A“

agraria




Destilados a Base de Graos

e Korn / Kornbrand

* Destilado de grdos de trigo, cevada, aveia, centeio ou | AN |
trigo mourisco “ .

e Korn, minimo de 32% vol.
Kornbrand, minimo de 37,5% vol.

* Doppelkorn, minimo de 38% vol., destilacdo mais &5}
neutra Aok |

EDELKORN

Edelkorn, um Doppelkorn envelhecido em barrica por
alguns meses

J12 %
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Destilados a Base de Graos

* Moonshine
* O nome remete a época de proibicdo

Atualmente se refere a um destilado claro,
ndo maturado ou maturado brevemente

Destilado com caracteristicas da
fermentacdo do milho ou outros graos

Producdo similar a do Uisque, em
alambiques

Vendido também em formato de licores,
com adicdo de frutas e aromas
* Degustacado A

* Moonshine 70% Flakes, 20% Malte de Centeio e 10% Malte Pilsen  3graria ‘

J+%
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Destilados a Base de Graos

* Bitters
* Bitter / amargo / amaro
* Sabor predominentemente amargo
* 25% a 40% vol. a 20°C

* 6g a 30g de acucar por 100mL de
produto

J= %
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Destilados a Base de Graos

e Licores

* “E uma bebida alcodlica adocicada, caracterizada pela
elevada proporcao de acucar misturado a alcool, e
aromatizada por esséncias, frutas, raizes, sementes,
ervas, flores e até cascas de vegetais, in natura ou
desidratadas, que servem também para definir o sabor”

(PENHA, 2006)

CATEGORIA ALCOOL 95° ACUCAR AGUA
(L) (Kg) (L)
ORDINARIOS 1.000 1.000 2.000
MEIO FINOS 1.000 1.000 1.500
FINOS 1.000 1.000 1.000
SUPERFINOS 1.000 1.000 500

Tabela 01. Fonte: Série tecnologias agroindustriais apropriadas N° 05.

Utbaperisc
Bierlikor

0,5 . 25 % vol 4
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Destilados a Base de Graos

 Licores
* Degustacao
* Apple Pie Moonshine — Moonshine com
infusao de maca e especiarias

 Malzlikor — Bierbrand com infusao de Malte
Special B™ e Sinamar®

* Hopfenlikor — Bierbrand com infusao de
Mittelfrih e Yops Hoppy 2
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