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QUESTIONÁRIO
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Nome do Produtor: 
Nome do Produto: 
Município:                                      Endereço:
CEP:                    Telefone para contato: ( )                    Celular: ( ) 
E-mail:                                                               Fax: (    )  
Produção anual em litros:           

Qual a variedade da cana utilizada? 
Origem da cana: Própria (  )   Comprada (  )
Cana: Crua (  )  Queimada (  )   Mistura das duas (  )    

Se misturar as duas, qual a porcentagem da mistura? 
Tipo de Solo:                             Cana Lavada: Sim (  )    Não ( )

Qual o tempo gasto entre o corte da cana e a moagem? 
Choveu durante o período entre o corte e a moagem da cana? 
Usa produto orgânico na lavoura: Sim (  )    Não (  )    Qual: 
Usa defensivo na lavoura:  Sim (  )   Não ( )    Qual: _____________
Tipo de Alambique: Cobre (  )   Inox (  )   Alumínio (  )    Outro (  )

Qual o volume do alambique?

Em caso de alambique misto, especifique o material dos seguintes componentes:
Panela:______________________________ Capitel:_______________________________   
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Alonga:______________________  Serpentina ou Resfriadeira:______________________

Aquecimento do alambique: lenha ou bagaço (  ) vapor produzido em caldeira (  )   gás (  )

A temperatura do alambique é controlada durante a destilação?  Sim (  ) Não (  )    

Durante a destilação, separa cabeça e cauda: Sim (  )   Não (  )

Se afirmativo qual é o critério que usa para isso?

Grau alcoólico?                          Temperatura?

Qual é o destino da cabeça? Descarte (  )  Nova destilação (   )    Outro (  )
Em caso de outro destino, especifique:     
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Qual é o destino da cauda? Descarte (  )        Nova destilação (   )     Outro (  )

Em caso de outro destino, especifique:     

Em caso de nova destilação, a cabeça e a cauda são misturadas? Sim (  )  Não (  )

A cachaça resultante desta nova destilação é misturada com o coração da alambicada anterior ou é utilizada para a produção de outros produtos (licor, batidas)?
Quando a destilação é feita em coluna, qual o tipo da mesma?_______________

A coluna possui alguma parte em cobre?    Sim (  )    Não (  )   Qual: _______________

Tipo de fermento usado na fermentação:
Qual o tempo médio em horas da fermentação?
Qual o grau Brix no qual é iniciada a fermentação?

Adiciona uréia ou outra substância durante a fermentação: Sim (  )    Não ( )   
Qual: _____________________________
Controla a temperatura do processo de fermentação? Sim (  )   Não (  )  
Em caso afirmativo, qual a temperatura inicial?              Qual a temperatura final?

Controla o pH do mosto? Sim (  )  Não (  ) 

Em caso afirmativo, qual o pH?
Qual o material da dorna de fermentação? 

Destilação: Simples ( )   Bidestilada ( )

Adição de Caramelo: Sim (  )   Não (  )

Em caso de resposta afirmativa, informe o teor adicionado:

( a ) 0,5 g/L     ( b ) 2 g/L     ( c ) 6 g/L     ( d ) 8 g/L     ( e ) acima de 10 g/L
Adição de Açúcar: Sim (  )   Não (  )

Em caso de resposta afirmativa, informe o teor adicionado:

( a ) 2 g/L      ( b ) 4 g/L     ( c ) 6 g/L     ( d ) 8 g/L     ( e ) acima de 10 g/L

Aguardente Envelhecida: Sim ( )   Não ( )

Tipo de madeira do tonel:  

Carvalho ( )   Amendoim (  )   Castanheira (  )   Jequitibá ( )

Bálsamo (  )   Amburana (  )    Outros (  )   Qual: 
O tonel foi submetido à queima interna?
Sabe estimar a idade do tonel?                     Volume do tonel em litros: 
Tempo de envelhecimento:      
A aguardente é envelhecida em mais de um tipo de madeira? 
Se afirmativo, quais as madeiras e quanto tempo a aguardente fica em cada tonel?

Obs: Estas informações serão estritamente confidenciais.
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