
O que é realmente o soju e como
ler o rótulo para perceber o seu

estilo
Nem todos os sojus têm o mesmo sabor ou são produzidos da

mesma forma. A chave está na origem do álcool, no teor alcoólico e
nos detalhes que o rótulo realmente explica.
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Tanto o soju de produção tradicional como o diluído contêm álcool obtido por destilação. Ilustração didática
gerada com IA.

O soju é muitas vezes apresentado de forma demasiado simplista, mas não é uma
bebida com um único sabor, um teor alcoólico fixo ou uma só forma de produção. É
muito mais útil perceber de onde vem o álcool e o que o rótulo realmente indica do que
avaliá-lo pela cor da garrafa ou compará-lo vagamente com bebidas mais conhecidas.



O que é o soju e porque não tem um perfil único

O soju é uma bebida destilada da tradição coreana. Esta ideia básica é importante
porque o distingue das bebidas que são apenas fermentadas: o soju inclui uma etapa
de destilação, embora o processo até esse ponto e o resultado final possam variar
bastante de uma garrafa para outra.

A sua história está ligada à difusão das técnicas de destilação na Coreia durante o
período Goryeo, e muitas explicações referem contactos históricos com o mundo
mongol. Ainda assim, as fontes não sustentam uma única versão incontestada sobre
um inventor específico ou uma data exata de origem; por isso, é mais adequado
entendê-lo como uma tradição que se desenvolveu ao longo do tempo, e não como
uma invenção pontual.

Esta tradição deu origem a estilos muito diferentes. Por isso, não faz sentido definir o
soju como se fosse sempre neutro, sempre suave ou sempre feito de arroz. Para o
compreender devidamente, a pergunta útil não é apenas o que está escrito em letras
grandes no rótulo, mas como foi obtido o álcool que está dentro da garrafa.

Ideia-chave

O soju é uma bebida destilada da tradição coreana.

O estilo varia consoante a origem do álcool, o teor alcoólico e a formulação final.

Duas formas principais de produção: ambas incluem destilação

Antes de abordar os estilos, convém distinguir três conceitos. Primeiro, quando se
usam cereais, o amido tem de ser transformado em açúcares que os microrganismos
possam utilizar. Segue-se a fermentação, o processo que transforma esses açúcares
em álcool. Só depois vem a destilação, que separa e concentra componentes do líquido
fermentado. Não são palavras diferentes para a mesma coisa, nem etapas
intercambiáveis.



Em muitos métodos tradicionais de produção de soju, parte-se de uma base
fermentada de arroz ou cereais, que é depois destilada, muitas vezes por destilação
descontínua, que processa uma carga de líquido fermentado de cada vez. Neste
contexto, também poderá encontrar a referência a nuruk, um fermento tradicional
coreano que fornece microrganismos e enzimas. Um soju produzido desta forma não é
automaticamente artesanal, superior ou associado a um teor alcoólico fixo.

A outra via principal é a que costuma ser chamada soju diluído. Neste caso, o álcool de
alta graduação, obtido por destilação contínua — com entrada de líquido e saída de
destilado em fluxo contínuo — é posteriormente ajustado com água. Conforme o
produto, também podem ser usados outros ingredientes para definir o perfil final. O
essencial é que este álcool também resulta da destilação. A adição de água não
transforma a bebida numa bebida fermentada não destilada, nem basta, por si só, para
estabelecer categorias de forma universal.

Ao comparar estas duas vias, o mais útil é pensar na origem do álcool e na formulação
final. Produção tradicional e produção diluída descrevem percursos técnicos comuns,
não uma escala automática de autenticidade ou qualidade. Duas garrafas podem
chamar-se soju e parecer semelhantes à primeira vista, mas seguir lógicas de produção
muito diferentes.

De que pode ser feito e que sabor pode ter

Embora muitas pessoas associem imediatamente o soju ao arroz, esta bebida não se
limita a essa matéria-prima. A documentação consultada inclui exemplos feitos de
arroz, cevada, trigo, sorgo e milho, além de referências a álcool para soju produzido a
partir de batata-doce e de outros cereais. Dizer que todo o soju é um destilado de arroz
deixa de fora uma parte real da categoria.

Esta diversidade de matérias-primas não permite prever o sabor com certeza. Estudos
analíticos e sensoriais revelam perfis distintos entre as amostras, com notas que
podem evocar cereais, fermentação ou fruta, entre outras. Mas essas notas não
dependem apenas do ingrediente principal: a fermentação, a destilação e outras
escolhas de produção também desempenham um papel importante.



Por isso, convém desconfiar de duas simplificações opostas: presumir que todo o soju
sabe a quase nada ou que um determinado cereal garante um sabor específico. A
matéria-prima pode apontar numa direção, mas não substitui a informação da garrafa
nem explica por completo o que encontrará no copo.

Teor alcoólico, aromas e versões com sabor: três coisas diferentes

O teor alcoólico indica a quantidade de álcool que uma bebida contém por volume. No
rótulo, pode aparecer como % vol. ou ABV, sigla de álcool por volume. É uma
informação útil, mas não é uma chave infalível para identificar o estilo: há versões
diluídas com cerca de 17–20% e sojus destilados que ultrapassam os 40%, além de
outros exemplos intermédios. São valores de referência, não limites universais.

Também não faz muito sentido tratar a suavidade aparente como medida de qualidade.
Uma garrafa com menor teor alcoólico pode parecer mais fácil de beber, enquanto uma
mais forte pode apresentar um perfil diferente; mas nenhuma destas características,
por si só, permite dizer qual soju é melhor. O rótulo e a descrição do produtor são mais
úteis do que qualquer regra rápida baseada apenas no teor alcoólico.

Outro ponto importante é distinguir aroma, ingrediente e versão com sabor. Um soju
pode apresentar notas frutadas desenvolvidas durante a produção sem que isso
signifique que lhe foi adicionada fruta. Uma versão com sabor é comercializada com
um sabor específico; as notas aromáticas descritas pelo produtor ou uma matéria-
prima declarada não são a mesma coisa. Há produtos vendidos com sabores como uva,
ameixa, morango ou limão, mas a sua existência não revela a composição exata de
todas as garrafas.

Na prática, uma nota aromática que se sente, um ingrediente declarado e um produto
comercializado com um sabor são três coisas diferentes. Distingui-las evita dois erros
comuns: confundir qualquer impressão frutada com fruta adicionada e presumir que
todo o soju fácil de beber pertence à mesma família comercial.



Um aroma frutado e um soju com sabor adicionado não são a mesma coisa

Nota aromática

Pode desenvolver-se durante a fermentação ou a destilação.

Por si só, não prova que tenha sido adicionada fruta.

Versão com sabor

É comercializada com um sabor específico.

Convém procurar essa indicação na garrafa ou na página do produto do produtor.

Como distingui-lo de sake, shochu, makgeolli e vodka

A comparação mais útil com o sake começa pelo processo. O sake é feito através da
fermentação de arroz, água e koji, uma preparação que ajuda a transformar o amido
em açúcares fermentáveis. Não é definido como uma bebida destilada, ao contrário do
soju. Alguns estilos de sake incluem a adição de álcool destilado durante a produção,
mas isso não altera o ponto central: o sake não se caracteriza pela destilação da base
fermentada.

No caso do shochu, a distinção é menos simples, porque também se trata de uma
tradição japonesa de bebidas destiladas. No honkaku shochu, um tipo de shochu, o koji
desempenha um papel e as matérias-primas podem incluir arroz, cevada ou batata-
doce. Isso significa que partilha ingredientes e etapas de produção com alguns sojus.
Por esse motivo, não é útil procurar uma linha divisória infalível baseada apenas no
sabor ou numa matéria-prima isolada: a identidade declarada e o método de produção
são mais importantes do que a semelhança superficial.

Em relação ao makgeolli, a distinção volta a ser clara: é uma bebida fermentada
coreana, não destilada, e geralmente turva. A ligação ao arroz ou à Coreia não faz dela
uma versão de soju. É também aqui que cabe um esclarecimento útil: cheongju e yakju



são bebidas fermentadas coreanas clarificadas, por isso a limpidez, por si só, não prova
que uma bebida tenha sido destilada.

A comparação com a vodka só serve como referência parcial. Ambas são bebidas
destiladas, e alguns sojus diluídos podem parecer relativamente neutros, de uma forma
que recorda o que muitas pessoas esperam da vodka. Mas chamar ao soju «vodka
coreana» é uma simplificação excessiva: a expressão não explica as diferentes vias de
produção, a variedade de matérias-primas nem a verdadeira diversidade dos seus
perfis.

Bebida Como é produzida Indício útil para a distinguir

Soju
Bebida destilada da tradição
coreana, produzida através
de diferentes métodos.

O essencial é perceber como foi obtido o
álcool e como a bebida foi formulada.

Sake
Bebida fermentada de arroz
feita com koji; não é definida
pela destilação.

Partilhar o arroz não faz dela soju.

Shochu
Bebida destilada japonesa; no
honkaku shochu, o koji
desempenha um papel.

Pode assemelhar-se a alguns sojus nos
ingredientes ou no processo, pelo que a
identidade declarada é importante.

Makgeolli
Bebida fermentada coreana,
não destilada e geralmente
turva.

A turvação pode ajudar, mas a limpidez
também não prova a destilação: cheongju
e yakju são bebidas fermentadas
clarificadas.

Vodka
Bebida destilada que pode
servir de referência parcial.

Chamar ao soju «vodka coreana» é uma
simplificação excessiva.



O que verificar numa garrafa de soju

Uma forma simples de ler o rótulo é seguir quatro passos. Primeiro, identifique o nome
da bebida e a descrição do produtor. Segundo, verifique o teor alcoólico. Terceiro,
procure referências às matérias-primas ou indicações sobre a produção. Quarto,
distinga se é apresentada como uma versão sem sabor adicionado ou com sabor. Esta
sequência não depende de um único conjunto de regras e é útil precisamente porque
os rótulos não fornecem a mesma informação em todos os mercados.

Se a garrafa der pouca informação, a página do produto do produtor poderá ajudar a
preencher algumas lacunas, embora nem sempre esclareça tudo. O importante é usar
essa leitura para relacionar o produto com as suas próprias preferências. Se procura
um perfil mais leve, o teor alcoólico e a formulação final serão muito relevantes. Se lhe
interessa mais a expressão dos cereais ou o processo, pode ser útil estar atento a
referências à destilação e às matérias-primas, quando existirem.

Este método também ajuda a evitar atalhos pouco fiáveis. A cor da garrafa não define a
categoria, uma garrafa transparente não garante um estilo específico e um teor
alcoólico alto ou baixo não estabelece, por si só, autenticidade, tradição ou qualidade.
Numa bebida tão variada, a informação concreta vale mais do que os estereótipos.

Guia rápido para ler uma garrafa de soju

Leia o nome da bebida e a descrição do produtor.
Verifique o teor alcoólico: ajuda a orientar, mas não distingue os estilos por si só.
Procure referências às matérias-primas ou indicações sobre a produção, quando
existirem.
Distinga entre uma versão sem sabor adicionado, uma nota aromática e um sabor
adicionado.



Como servir sem regras rígidas

Uma prática documentada consiste em servir o soju simples e frio, em copos pequenos.
Pode ser um bom ponto de partida, sobretudo se quiser conhecer a bebida sem a
misturar com outros ingredientes. Mas esse costume não significa que tenha de ser
bebido de um só trago, nem estabelece uma temperatura ideal para todos os estilos:
dependendo da forma como é produzido e do gosto pessoal, um determinado soju pode
revelar-se melhor ou simplesmente ser mais agradável de beber a uma temperatura
específica.

O soju também é frequentemente associado a refeições com pratos como carnes
grelhadas. Essa associação ajuda a explicar o seu lugar cultural, mas não deve
transformar-se numa combinação exclusiva ou numa regra para todas as mesas. Se há
algo que o soju deixa claro, é que vale mais observar a garrafa específica e as suas
próprias preferências do que repetir fórmulas rígidas sobre como deve ser bebido.


