VERMUTE DE LARANJA

Octavio Valsechi

Assistente da Seccgdo de Quimica Tecnolégica

O vinho de laranja, quando doce e feito com muito capri-
cho, depois de envelhecido por 1 ou 2 anos, lembpa os de uva,
tipo Malaga, Porto ou Madeira. No entretanto, para cbter-se
um vinho déste tipo, inumeros sdo os cuidados: necegsidade
da escolha de um tipo especial de laranja, com uma acidez ex-
pressa em &cido tartarico, entre 7-10 grs. %°, em estado de o%i-
ma maturacdo, com muito caldo e pouco albedo. H4 necessida-
de de uma rigorosa selecido, devendo ser rejeitados os frutos
verdoengos, passados e os deteriorados ou provenientes de ar-
vores doentes : uma tunica laranja estragada pode por a perder
todo o vinho. Os cuidados na extracdo do caldo, correcio do
mosto, fermentacdo, trasfegas, engarrafamento e envelheci-
mento do vinho, devem ser os maiores possiveis, onde a higie-
ne devera representar fator de primeira grandeza, E preciso
ainda, notar-se que apesar de todos ésses cuidados, dificilmen-
te consegue-se um vinho do tipo acima citado. Se se deseja um
vinho do tipo séco, entdo, as dificuldades serdo maiores e a
probabilidade de se obter um bom produto é muito pequena;
alias, o vinho de laranja parece ser muito mais sujeito a aci-
dentes de fermentacdo do que os de uva. A infeccdo acética é
muito comum, notando-se, ndo raro, a butirica e a lactica, que
aumentado a acidez volatil do vinho, inutiliza-o.

Procurando mascarar ésses inconvenientes, os fabricantes
de vinho de laranja preferem fazé-lo doce e até mesmo lico-
roso. Acredito que essas dificuldades seriam mais facilmente
contornadas se o fabricante adotasse o critério de transformar
em vinagre os vinhos muito acidos e em vermute os bons pro-
dutos. Nestas condicdes, apresentariam ao comércio um me-
lhor produto e aufeririam, sem duvida, maiores lucros, pois am-
bos sdo cotados a bom preco e os gastos e trabalhos suplemen-
tares séo relativamente pequenos. Sendo vejamos. Para o avi-
nagramento, os gastos sdo minimos : basta que se dilua o vi-
pho com 4agua até que o mesmo fique com uma concentracdo
alcoolica de 10-129, e se lhe acrescente 0,19, de fosfato de amo-
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nio. Em seguida, éle sera transformado em vinagre por qual-
guer dos processos conhecidos, como o de Orleans, de Pasteur,
etc.. No caso da fabricacido caseira, é suficiente acrescentar-se
ao vinho diluido uma parte de bom vinagre nio pasteurizado.
O resto se faz naturalmente, bastando que de quando em vez
se faca uma trasfega, até que o vinagre figue perfeitamente
limpido e brilhante. Assim, apenas com um pouco mais de tra-
balho, transforma-se um produto ruim que no comércio nio
seria cotado a mais do que Cr.$2,00 o litro, por outro 6timo, no
valor de 5 vézes mais, no minimo.

Quanto ao vermute, a transformacdo é um pouco mais
trabalhosa e também um pouco mais cara; no entretanto, os
lucros serao maiores. Como o objetivo destas nossas notas é
tratar principalmente déste assunto, a éle nos dedicaremos
com mais atencéio.

O vermute, pela sua composicdo, representa o trago de
unido entre o vinho e o licor. E feito a partir de-um vinho, qua-
se sempre branco, alcoolizado e acucarado ao qual se junfam
substancias aromaticas e amargas. Por isso encerra, ao mes-
mo tempo, as caracteristicas do vinho e do licor. O aroma e o
amargor nao podem ser tdo grandes que desvirtuem o sabor
agradavelmente doce, pois que néste caso, mais que uma. bebi-
da, o vermute pareceria um medicamento. ..

O nome vermute é, sem duvida, de’origem alemi — wermut
— se bem que tenha sido o licorista italiado Antonio Carpano,
em Turim no ano de 1786, o primeiro a prepara-lo. Industrial-
mente o vermute s6 comecou a ser fabricado 14 pelo ano de
1838.

Para preparacéo dos vermutes deve-se dar preferéncia aos

vinhos perfeitamente sadios e de paladar delicado. Se possivel

deverdo conter 6timo ‘“bouquet”, ser doces e de alto teor alcoo-
lico. Caso ndo se tenham estas ultimas condicoes, elas podem
ser facilmente reparadas pela adicio de actcar refinado e de
alcool retificado finissimo (95-96° Gay-Lussac).

Para que se possam ter produtos mais ou menos homogeé-
neos, deve-se partir de vinhos gue tenham sempre igual rique-
za alcoodlica. Quando nfo, a alcoolizacdo pode ser facilmente
calculada pela tabela que se segue ;
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Para maior clareza damos a seguir um exemplo. Tem-se
uma vinho com 139 e deseja-se deixa-lo com 179,. Deve-se
wcrescentar para cada 100 litros de vinho 5,40litros de alcool
retificado com 95%.

Quanto ao acucar, o vinho também deve ter uma dogura
constante. De uma maneira geral, pode-se dizer que a rique-
za, alcoolica do vermute varia de 14 a 179 em volume e a saca-
rina de 10 a 169,. Para orientacdo dos que desejam fabricar
vermute e queiram pela andlise verificar as gualidades do seu
produto, damos a seguir .0 resultado médio de 11 analises leva-
das a efeito por Mensio e Levi, sobre amostras do mesmo.

Alcool em VOIUME ... .. .covirirevmnnecninns 16,65%
I D QAEATON =0 b s 5 pou8 OO B BT s el ) LI 33,67%0
CLUCOSE | B o o N i e s e o ey 145,69%0
Acidez total ..... ... v .. 3,149,
Acidez VOlAbIl « .. .... .. iiiviatesrsaisies saesien ... 1019
ACid ez FIaa M oty ole Al g e Ta e et aVoa ra i 2,549%,
Sulfato de potassio .........ccvcviniiananann 0,60%0
(I T I1DU0IE =ity b ST A6 o B S A S Ve W s DN AT 0,8190
10t 1abBat0) [T IAeh o mms o e e s et e e SR I e DAL 0,339%0
(CHUATAZNT | s B ® o O (o0 CHeN Ay e O O A 1,989%0
Alcalinidades das CINZas .........cuoieeanieas 0,65%0

O vermute pode ser preparado por dois processos gerais . por
“infusdo” e por adicdo de “extratos’. O primeiro processo, se
bem que muito mais econdmico ¢é muito mais moroso e exige
por parte do fabricante, além da técnica e da pratica, muita
habilidade, por quanto a valorizacéo da natureza da intensida-
de dos diversos componentes para obtencdo de um produto ho-
mogéneo e agradavel é dificilima. Por essa razfo, a maioria
prefere o 2.2 processo, que é facil de ser executado, dando sem-
pre otimos resultados, desde que se tenha o cuidado de adqui-
rir extratos reconhecidamente bons e se empreguem vinhos
com as caracteristicas acima vistas.

Vejamos como se deve proceder num e noutro caso.
No processo de infusio recomenda-se fazer uma ‘“boneca’”
com as diversas substancias aromatizantes e amargas, previa-

t
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mente .cortadas e machucadas. Esta boneca sera suspensa no
seio do vinho por uns 4 ou 5 dias. Passado éste tempo, retira-
se a boneca e espreme-se o seu conteude no vinho. A boneca
volta agora novamente ao vinho, repetindo-se cada 4 5 dlas a
operacdo, varias vezes. Ao cabo de um mes, devera estar aro—
niatizado o vinho. Se ésse aroma for fraco, deve- -se tomja‘tr de
nova boneca e repetir a operacido; casc seja Vexcessivo,r basta
que se dilua o vermute com um pouco mais de viﬁho Nesta
operacao, tao facil de ser descrita, € que reside o segredo ‘de
cbtencdo de vermutes homogéneos. Se 0 eno6logo nio souber
aliar, aqui, suas habllldades as do bom llcorlsta seus produtos
serio sempre heterogéneos.

A boneca acima, citada pode ser feita com os seguintes ve-
getais, com as quantidades indicadas para 100 litros de vinho :

Pentas sécas de absinto (Artemisia absinthum, Lin) 180 grs.

¥ ” ” camédrio (Teucrium chamaedrys) ... 80 ~

i) ”  »” hissopo (Hyssopus officinalis, L) .. 76 ”
Folhas sécas de salvia (Salvia officinalis, L) ........ 30 7
Centaura menor (Genetiana centaurium, L) .......... 40 7
Acafrao (Croccus sativus, All ...................... 2
Raizes de fnula (Inula helenium, L) ................ 50 ”

” ” galanga (Alpinia galanga, Wild) ........ 40 ”

» ” calamo aromatico (Acorus calamus, L) .... 80 7

” ” geneciana (Genetiana lutea, L) .......... 40 7
Benjoim (Stirax benzoin, Dryander) ............... 30 ”
Quina (Cinchona calisaya) .............c.cccviiinn.. 50
Madeira de quassia (Quassia amara, L)} .............. 50 ”
Canela de Ceilao (Cinnamomum Zeylanicum, Nerr) ... 40\ -
Curcuma (Curcuma longa, L) ........... g TSN Tl =1 60 >
Cravo da India (Eugenia cariophyllata, Thumb) .... 20 ~
Sementes de Coentro (Coriandrum sativum, L) ...... 90 7
Sementes de anis estrelado (Illicium anisatum, L) .. 16 >

Agarico branco (Polyporus officinalis, L) ............ 40 ”
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Coentro (Coriandrum sativum, L) ................... 100 grs.
tnula (fInuca helenium, L) ........... ... oiiiiian 50 ”
Raizes de genciana (Gentiana lutea, L) .............. G0 = %
Cuina do Peru (Cinchona calisaya, Wedd) .......... 30 ”
Madeira de quassia (Quassia amara, L) .............. 112 g
Calamo aromatico (Acorus calamus, L) .............. 40
Canela de Ceildo (Cinnamomum Zeylanicum, Neer) .. 15 ”
Invélucros (Arildédio de moscada (Miristica fragans,

Je R SRl oot 20 6 0/G o8 B & Sl OO con 5. 9.0 8 R S
Pimenta da Jamaica . (Pimenta officinalis, Berg) .... 3,
Raizes de Angélica (Angelica archangelica, L)........ 6 ”
Estilos de cravos (Eugenia cariophyllata, Tihhumb) 20k
Cardamomo (Elletarea cardamomum, Maton) ........ 12" 2
Centaurea menor (Gentiana centaurium, L) ........ /2

II1

Pontas sécas de absinto (Artemisia absintum, L) .... 240 grs.

D 7 »” Quregdo (Origanum vulgare, L) ..... Ty =
Flores sécas de lupulo (Humus lupulus, L) .......... 80 ”

"3 ” ” sabugueiro (Sambucus nigra, L) .... 90 ”

& & ” camomila (Matricaria chamomilla, L) 12 >
Flores e folhas de salvia (Salvia oficinalis, L) .... 60 ”
Acafric (Crocus sativus, All) ....................... 10 ”
Sementes de coentro (Coriandrum sativum, L) ...... 84
Raizes de imperatoria (Imperatoria estruthium) .... 64 *
Raizes de fnula (Inula helenium, L) ................ i e
Raizes de Angélica (Angelica archangelica. L) ........ SORE
Arilédio de moscada (Mpyristica fragans, Hout) ...... 56 7
Canela de Ceilao (Cinnamomum Zeylanicum, Nerr) .. 72 7
Noz-moscada (Mpyristica fragans, Hout) ............. 8 ”
Cravo da India (BEugenia cariophyllata, Thumb) .... 24" ”

v

Pontas sécas de absinto (Artemisia absinthum, &) .... 200
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2 i »” mangerona (Origanum majorama, L .
i 2 > melissa (Melissa officinalis, L) .....

Fiores sécas de sabugueiro (Sambucus nigra, L)

Flores e f6lhas sécas de salvia (Salvia officinalis, L) ..
Flores de ditamo (Dictamus albus, Pers) ...........

Acafrao (Crocus sativus, All) .......................

Raizes de imperatoria (Imperatoria estruthium)

Raizes de Inula (Inula helenium, L) .........c.covuunn
Raizes de lirio florentino (Iris florentina, L).....,.

Raizes de calamo aromatico (Acorus calamus, L)

Raizes de angélica (Angelica archangelica, L) .....
Sementes de anis estrelado (Illicium anisatum, L) ...
Sementes de coentro (Coriandrum sativum, L) .....
Carcuma (Curcuma longa, L) .................. .00
Cravo da India (Eugenia cariophyllata, Thumb) .....

v

Pontas sécas de absinto (Artemisia absynthum, L)

Pontas sécas de tomilho (Thymus vulgaris, L).......
Cardo Santo (Cnicus benedictus, Gaertner) .........

Wolhas de ditamo (Dictamus albus, Pers

Acafrio (Crocus sativus, All)

Sementes de anis estrelado (Illicium anisatum, L) ....
Sementes de coentro (Coriandrum sativam, L) .......

Raizes de Inula (Inula helenium, L)
Raizes de lirio florentino (Iris florentina, L)
Raizes de calamo aromatico (Acorus calamus, L)

Raizes de galanga (Alpinia galanga, Wild) .........

Canela de Ceildo (Cinnamomum Zeylanicum, Neer)
Cravo da India (Eugenia cariophyliata, Thumb)
Arilédic de moscada (Myristica fragans, Hout)

VI

Pontas sécas de absinto (Artemisia absinthum, L)

Flores sécas de sabugueiro (Sambucus nigra, L) .....

. 180 grs.
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Pontas sécas de Ouregdo (Origanum vulgare, L) .... 84 ”
Pontas sécas de hissopo (Hissopus officinalis, L) .... 100 7
#lores sécas de lupulo (Humus lupulus, L) ..... O
Flores e folhas sécas da salvia (Salvia officinalis, L) .. 60 g
Acafrao (Crocus Sativus, AT ) e el o e L 2,05
kaizes de calamo aromatico (Acorus calamus, L) .... 96 7
Raizes de Angélica (Angelica archangelica, L) ........ 36 7
Sementes de coentro (Coriandrum sativum, L) ...... T, 61
Cravo da India (Eugenia cariophyllata, Thumb) .... 20 ”
Quina (Cinchona cdlisaya, Wedd) .......... S AR 80 ”
Noz-moscada (Myristica fragans, Hout) ............. 70

E oportuno notar-se aqui que as féormulas acima indicadas
gevem servir apenas como normas, gue podem ser modifica-
das ‘4 vontade, com o gosto e habilidade do fabricante.

Uma vez preparado o vermute por infusio, éle deve ser fil-
irado. Esta filtracio pode ser feita em filtros de numerosos ti-
pos. Todos éles podem ser enquadrados em 3 tipos gerais:

a) Filtros de tecidos — Usam-se telas, lonas, algodao, 14,
etc., geralmente em forma de sacos suspensos por colunas de
metal.inoxidavel. O vermute € injetado a pressdo. Geralmen-
te os filtros déste tipo tém o inconveniente de.absorver parte
do aroma do vermute.

b) Filtros de celulose — Adqui o material filtrante €, geral-
mente, a pasta de papel. E um tipo de filtro melhor do que -0
anteriormente citado.

¢) Filtros de subtancias minerais — Como material fil-
trante, encontra-se principalmente a porcelana, o amianto, a
13 de vidro, etc.. Neste grupo acha-se o Seitz, de amianto, que
¢ um dos melhores filtros para o caso presente. ;

Uma vez filtrado o vermute, éle deve ser guardado em bar-
ris de madeira (carvalho, canela, arariba, etc.) nido tornada
impermeavel, para que haja imperceptivel entrada de ar pe-
los poros. Essas parcelas insignificantes de ar, filtradas pela
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prépria. madeira, levam o oxigénio indispensavel ao envelhe-
cimento do voinho e, consequentemente, do vermute. Ai deixa-
se até que o vermute reuna seus aromas e gostos aos naturais
do vinho. } i

No processo de adicio de extratos o trabalho torna-se
muito mais simplificado. Compram-se no comércio extratos
j5 preparados (a sua preparacdo € feita macerando-se em
guantidade conveniente diversas plantas aromaticas, por uns
15-20 dias, em 4lcool. Faz-se a distilacdo e tem-se o extrato).
fistes trazem, geralmente, indicadas as propor¢des de extrato,
vinho, acucar, etc., a serem empregadas. E 0 caso, por exemplo,
da “mistura vegetal liquida Garoni”, em que, para se fazerem
50 litros de vermute sS40 necessarios:

Vinho branco de uva ou frutas (laranja) .... 35 litros
Agua filtrada ..~ ... .. .o e 9-10 litros
Acucar de cana (filtrado) ..... VA oo O e 5-6 quilos
Alcool retificado finissimo 420 (96° G. L.) .. 3-4 litros
Extrato 70 B TR T AL P o) AT L F e n B b n o)

A cor sera dada & vontade, com acucar caramelizado.

Uma vez feita esta mistura, esperam-se alguns dias e pro-
cede-ge 3 filtracdo ,agindo-se como para o caso do processo
anterior. ¢

Envelhecimento do vermute — Para que o vermute adqui-
ra caracteres de uma nitidez estiyel e uma perfeita fusdo dos
seus aromas e sabores aos do vinho, é suficiente um prolonga-
do repouso, em barris alojados em adegas quentes. Visando
economia de tempo, tltimamente tem-se agido de maneira di-
ferente. O vermute é pasteurizado a- 65-70° C., advindo dai as
seguintes vantagens: preservacdo do vinho de novas fermen-
iacdes e, consequentemente, de turvamentos produzidos por
oxidages; mais ridpida fusdo dos ingredientes do vermute com
¢S sabores do vinho. Depois de algum tempo, apds a pasteuri-
2a¢a0, deve-se proceder & clarificacdo. Esta pode ser feita com
civersos clarificantes, dos quais 0s mais comuns s3o oS se-
guintes:
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1.0) Albuminas — Dessas, & mais comum e mais barata é a
clara de 6vo que contém em média 139, de albuminas. Para ca-
da 100 litros de vermute empregam-se com resultados satisfa-
torios, de 2 a 4 claras. Estas sdo enérgicamente batidas em
agua morna, na razéo de 1 litro desta para cada 10 claras.
Quando bem espumada, acrescenta-se ao vinho e mexe-se bem,
para uma perfeita mistura. O efeito torna-se mais notavel se
ge adiciona, de véspera, 10 grs. de tanino bom (enotanino) em
cada 100 litros de vermute. Esse tanino deve ser previamente
dissolvido em &lcool ou em um pouco do préprio vermute.

2.0) Gelatina — Empregam-se 10-12 grs. de gelatina para
cada 100 litros de vermute. Este, de véspera, deve ser tanizado
como para 0 caso anterior,

3.0) Ictiocola ou cola de peixe — E empregada na razio
de 2-5 grs. por hectolitro de vermute. Para cada gramo de ictio-
cola a empregar-se, de véspera deve-se acrescentar ao vermiu-
te 0,8 grs. de tanino. A ictiocola é preparada pondo-a de mo-
lho em agua por, mais ou menos, meia hora. Em seguida es-
coa-se a agua e dissolve-se em outra contendo 0,1 a 0,15 grs.
de acido tartarico por gramo de cola Aquece-se o conjunto a

409 e faz-se a solugdo atravessar uma peneira fina. A que nio
Toi dissolvida é novamente tratada. A dgua deve ser emprega-
da na razao de 1 litro para 100 grs. de cola. Bate-se bem antes
de adiciona-la ao vinho.

Tanto éste clarificante como o anterior, apresentam alguns
inconvenientes quando se trata de vinhos doces, como é o ca-
30 do vermute, pela dificuldade de precipitar o tanato de ge-
latina que fica flutuando no seio do liquido, necessitando-se
bara a sua separacdo enérgica e prolongada agitacdo; além
disso, parece que absorvem o aroma do vermute.

4.0) Caseina — Esta é empregada na razio de 8-12 grs,
por hectoiicro do vermute. E preparada macerando-se 100 grs.
de caseina em 1 litro de agua morna, contendo 19 de hidréxi-
do de potassio. Para ser usada colocam-se mais 4 litros de
agua e bate-se até espumar. Esta, operacdo nio deve ser feita
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depois da caseina ser acrescentada ao vermute, pois que a aci-
dez déste prejudicaria sua acio. Néo exige tanizagem prévia.

5.0) Caolim — fiste deve ser purissimo e, quando n&o for
deve-se lava-lo com gcido cloridrico, e varias vezes, com agua.
Sao usados de 100 a 500 grs. por 100 iltros de vermute, sendo,
antes, misturados e agitados com 0 débro do seu péso em agua.

6.0) Argicol —— Trata-se de um moderno clarificante mine-
ral e € 0 que tem dado melhores resultados nos trabalhos le-
vados a efeito nos laboratorios de Tecnologia Agricola da Es-
cola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” de Piracicaba.
Deve ser empregado na razio de 50 a 150 grs. por hectolitro de
vermute. E preparado por dissolucdo em agua fervente, com
agitacdo continua. Seu efeito é rapidissimo, dando origem a
um precipitado flocoso. Além dessa vantagem € um bom agen-
te iliminador do ferro, evitando, portanto, um possivel poste-
rior escurecimento do vermute (casse férrica).

Além désses clarificantes, podem ser usados, ainda, albu-
moses, derivadas da carne, leite, sangue de boi, terras de in-
fusorios ou de Espanha, quieselgur, areia silicosa, etc..

E interessante lembrar, aqui, que o frio € um dtimo coad-
jutor da clarificacio.

Uma vez colado o vermute, espera-se, deixando-o em re-
pouso, que os precipitados se assentem no fundo. Faz-se em
seguida uma trasfega e o liquido claro resultante, para maior
capricho e garantia, deve ser filtrado. Em seguida ird para os
barris, onde permanecera por 1 ou 2 anos, no minimo, para en-
velhecer. Nio se deve pensar, no entretanto, qué além de 10
a 20 anos haja vantagem. Pode até haver grande perda de suas
qualidades pela chamada decrepitude.

Modernamente, 6 envelhecimento pode ser acelerado por
agentes fisicos, em presenca do oxigénio do ar. Désses proces-
£0S, 0S8 mais usados sao:

a) calor moderado ou estufagem (60-65-700 C. até, durante
1 mir_mto).
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b) o frio até menos 5° © (segundo alguns autores ha pos-
sibilidades de formacéo de pequenas quantidades de o0zdnio).

¢) ozonio produzido em aparelhos especiais (ozindmetros).
O ozonio é um poderoso agente oxidante, acelerando muito o
envelhecimento: em poucas horas o vermute adquire as ca-
racteristicas de um envelhecido a anos.

d) exposicdo & luz solar em recipientes de vidro.

Uma vez envelhecido o vermute éle pode ser engarrafado,
devendo antes ser novamente filtrado. As garrafas deverao es-
tar muito bem limpas. As rolhas devem ser bem elasticas, ci-
lindricas e com diametro de 25-30% maior do que o da boca da
parrafa. Estas rolhas, antes de serem usadas, devem ser postas
em agua fria, que é levada & ebulicao alguns minutos; sdo dai
retiradas, em seguida, e resfriadas em alcool ou acido sulfuri-
co a 2%. Devem ser logo usadas. Deixam-se as garrafas 24 ho-
ras em posicdo normal, lacrando-as em seguida. Como lacre,
hode-se usar a seguinte mistura:

céra virgem — 1 parte
breu — 2 partes

roxo terra — & vontade.

Se o lacre ficar muito quebradico, deve-se acrescentar mais
céra na mistura; se ficar muito mole, mais breu.

Na grande industria, faz-se também a capsulagem empre-
gando-se capsulas metalicas ou plasticas.
Apébs éstes trabalhos, conservam-se as garrafas em posicido ho-
rizontal, preferivelmente, pois estragando-se o lacre percebe-
32 logo vasar o liquido pela bodca.

Esta assim pronto o vermute para ser entregue ao comér-
cio. -

Finalmente, a titulo de curiosidade, indicaremos uma for-
mula para o fabrico de vermute artificial, fornecido pelo in-
dustrial Américo Nardi, E ela :




ki

Vermute de laranja : 95
Alcool retificado finissimo 42° ................ 9: litros
Agua filtrada PUBNE S o o ek A e e 3 ST
Aclcar de CaNa ...........cecenriarintiannain 12 quilos
Acido tartarico em agua .............c.: el e 125 grs.

”  ténico levissimo para enologia ............ 10 ”
UVAS-PASSE o eve e vecareraenaaaaasansratissnnns 1,5 quilo
Mistura vegetal ligiiida Geroni ................. 1 litro

Cér, 3 vontade, com acucar caramelizado.

As quantidades acima citadas, sdo para o fabrico de 50
litros de vermute.
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