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O conceito dos velhos cenologos portuguezes a respeito 
do tratamento e adubações dos vinhos 

PELO 

P r o f , A , J . F e r r e i r a d a S i i v a 

A definição lega l de v inho —producto da fermentação da uva 
fresca — nem se applioa aos vinhos abafados e geropigas, n e m 
aos vinhos que denominamos finos, a que e m outros p a i z e s cha-
mam vinhos de luxo, vinhos de sobremeza, ou a i n d a vinhos de licor 
ou licorosos. 

Não são, com ef fe i to , obt idos pe los processos que se uti l i -
sam para obter os v inhos de pas to , de consumo corrente , chama-
dos também naturaes . 

Não podem ser aprec iadas es tas duas ordens de productos 
pelo mesmo critério, n e m sob o ponto technolog ico , n e m chi-
mico, nem sanitario. 

Pelo lado chimico, a ques tão fo i , não ha muito,, e s t u d a d a 
pelo snr. N . ROCQUES, que se t e m occupado com in te res se do as-
sumpto. 

Para elle, como para nós , os v i n h o s de l icor não são obti-
dos, como os v inhos p r o p r i a m e n t e ditos , u n i c a m e n t e p e l a f e r -
mentação do sumo f r e s c o da u v a í 1 ) . 

Seria também u m contrasenso p r e t e n d e r que a le i p roh ibe 
certos tratamentos i n d i s p e n s á v e i s p a r a m e l h o r a r o v i n h o ou 
corrigir os seus de fe i tos . 

J á d'estes pontos me occupe i e m outra p a r t e . 
O meu f im é a p r e s e n t a r ho je á r e f l e x ã o dos entendidos 

alguns trechos muito i l luc idat ivos dos oenologos p o r t u g u e z e s do 
século xvi i i e pr inc ip ios de século x i x sobre es tes a s s u m p t o s , 
que tive de e x p l a n a r a propos i to da f i sca l i sação san i ta r i a dos 
vinhos (3). 

(J) ROCQUES, Analyse et composition des vins de liqueur, in Revue 
generate de chimie pure ét appliquée, t. v, 1902, p. 149. 

(2) Nos meus dous opusculos : A adubação alcoolica e saccharina e o 
valor do extracto correcto nos vinhos licorosos, Porto, 1904; e 0.4 aduba-
ção dos vinhos licorosos, a lei, e os processos technologicos correntes, Porto, 
1904. 

# 
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I 

C o m e ç a r e i pe los t r a t a m e n t o s l ic i tos aos v i n h o s , com o f im 
de os a p e r f e i ç o a r ou m e l h o r a r , a que d 'antes se c h a m a v a mais 
e s p e c i a l m e n t e confeições. 

E i s como a este propos i to se p r o n u n c i a v a F E R R E I R A G Y R Ã O , 

em 1 8 2 2 , no capi tulo i x da sua obra sobre v in icu l tura ( 1 J : 

« E s t a p a l a v r a confeição (não se re f lect indo como d e v e ser) 
t raz c o m s i g o m á s ideias a s soc iadas , e b a s t a só se d i g a que u m 
v i n h o é confecc ionado , p a r a todo o c o m p r a d o r f u g i r del le ; to-
d a v i a , p o r é m , deve-se f a z e r d i f f e rença da confe ição ao n o c i v o uso 
de m i s t u r a s insa lubres e e n g a n a d o r a s , que a l g u n s l a v r a d o r e s 
i g n o r a n t e s , ou mal ic iosos , f a z e m . 

«Confeição é tudo aqui l lo que torna o v i n h o m e l h o r ; e ás 
m i s t u r a s n o c i v a s só lhe p o d e m o s c h a m a r adulteração. 

« S ã o tão v e n t u r o s o s cer tos s i t ios do A l t o - D o u r o , que seus 
v inhos de n a d a p r e c i s a m p a r a serem' os melhores do m u n d o ; 
p o r é m ha outros ern que é necessár io á arte a j u d a r a natu-
r e z a ; e d ' aqu i só pode resu l ta r o in te res se do propr ie tá r io e 
do pa iz , adquirinclo-lhe r i q u e z a s e credi to . 

« E n t r e as confe ições úteis e innocentes , o assucar é das me-
l h o r e s ; es te se d e v e u s a r quando os v inhos tem mais a g u a ve-
ge ta l e m e n o s p a r t e s s a c c h a r i n a s , como são aque l les que se 
cr iam em terrenos húmidos , f o r t e s e f r ios . 

«O modo de de i tar o a s s u c a r é no l a g a r sobre cada c a m a d a 
de u v a s , na dose de urna a r roba p o r p i p a ; el le cor r ige o de-
mas iado ac ido, e torna o l iquido menos f luido e mais doce ; por 
consequênc ia , mais propr io p a r a a f e r m e n t a ç ã o 

«O m o s t o concentrado , ou arrobe, é t a m b é m muito b o m , e 
j á r e c o m m e n d a d o pelos ant igos . Os R o m a n o s o u s a v a m , s e g u n d o 
re fe re P L Í N I O . . . . 

«Porém o a s s u c a r é p r e f e r í v e l ; não só porque é mais bara-
to , m a s pe lo muito que o b o m arrobe custa a f a z e r , g a s t a n d o 

(') Em todas estas citações, que são textuaes, modernisei a orthogra-
phia. 
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muito combustível , que é u m ar t igo caro nos ter renos v i n h a -
teiros. Nós só o usar íamos p a r a a j u d a r a f e r v u r a d ' a q u e l l e s la-
gares, que emmudecem e não q u e r e m f e r v e r ; p o r ser o l iqu ido 
muito fluido, ou por ter a t e m p e r a t u r a a b a i x o de 1 0 g r á o s do 
thermometro de R e a u m u r , e então o l a n ç a r í a m o s f e r v e n d o 110 
lagar, o que, pelas razões j á d i tas , nos p a r e c e m e l h o r que n a 
cuba em fermentação f 1 )» . 

E s t a s prat icas de esca ldar os mostos e de os a r robar são 
ainda hoje usadas pe la v i n i c u l t u r a de T o r r e s - V e d r a s . 

I I 

Es tamos acostumados a at t r ibuir a CHAPTAL, chimico f ran-
cez, que publicou e m 1 8 0 7 u m t ra tado muito aprec iado sobre o 
fabrico do vinho, a ide ia de cor r ig i r os m o s t o s de u v a s mal saso-
nadas, faltas de assucar e r icas de ác idos , pe la addição de assu-
car á lagarada, e até b a p t i s a m o s e s sa p r a t i c a com o n o m e de 
chaptalisação (-). 

Pois antes de CHAPTAL j á o m e s m o t r a t a m e n t o era preconi -
sado em 1791, com a ma ior luc idez , p o r PEREIRA REBELLO , de 
quem são as p a l a v r a s s e g u i n t e s : 

«Esta obra da f e r m e n t a ç ã o , que é t o d a da n a t u r e z a , quer 
ás vezes, que a arte lhe pres te s o c c o r r o , ou lhe r e m o v a os ob-
stáculos, que u m a s v e z e s p r o v é m da m e s m a n a t u r e z a , e ou-
tras da má ordem com que é d i r i g i d a a f e r m e n t a ç ã o : , 
é, pois, necessár io que a ar te v e n h a em soccorro da na tureza , 
acrescentando ao mosto , q u a n d o c o m e ç a a f e r m e n t a r , u m a sub-
stancia que c o n t e n h a os pr inc íp ios n e c e s s á r i o s , p a r a que o 
aquoso f ique reduzido á p r o p o r ç ã o d e v i d a . 

O arrobe fe i to de m o s t o e x t r a i n d o das u v a s por e x p r e s s ã o ; 
o mel ferv ido , e b e m pur i f icado da cera e da e s p u m a ; o a s s u c a r 

(1J Tratado theorico e pratico da agricultura das vinhas, da extracção 
do mosto, bondade e conservação dos vinhos e da distillação das aguas-ar-
dentes, por ANTONIO L O B O BARBOSA FERREIRA TEIXEIRA G Y R Á O (visconde de 
Villarinho de S. Romão), 1822—1 vol. in-8.° de 2JQ p. com um appendice 
de Lviii p. ; p. 55. 

(3) L'art de Jaire Ie vin par M. J. A. CHAPTAL, Paris, 1807, 1 vol.D e 
XiX—Í82 p. A pratica da addição de assucar está preceituada na p. i5g-
160. 
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em pó são as substancias, que até agora se tem conhecido, pró-
prias para esta reducção O » . 

E em outro logar fala do assumpto com a clareza que vai 
vêr-se: 

r . 

aE bem fácil de comprehender que todas as substancias 
eminentemente doces são muito próprias para corrigir no mosto, 
tanto a superabundancia do principio aquoso, como a supera-
bundancia do sal acido, que, não estando assaz envolvido na 
mucilagem doce, sobresahe, e faz pender o composto, para mos-
trar um sabor azedo, o que procede de não terem as uvas, ou 
pela situação, ou pela intemperança do anno, chegado á perfeita 
madureza, e formado o viscoso doce em conveniente proporção. 

«Deve neste caso a arte soccorrer a natureza, augmentando 
o viscoso doce, que se encontra muito analogo, e proprio para 
passar á fermentação vinosa, em o arrobe, no mel e no assucar». 

A pratica de arrobar o mosto é conhecida ha muitos sé-
culos; entre nós é muito antigo o seu uso na província da 
Extremadura, aonde talvez é nocivo o seu uso, porque au-
gmenta um sabor adocicado enjoativo aos vinhos, que na 
maior parte daquelle terreno, ainda sem a addição do arrobe, 
padecem esse' defeito; e é desconhecida nas províncias do 
Minho e Beira (3), aonde seria de uma vantagem incomprehensi-
vel, pois que faria que o vinho d'aquellas terras frias, aonde as 
uvas não amaduram completamente e são de sua natureza aze-
das, verde, desagradavel ao gosto, e de pouca duração, fosse 
agradavel ao gosto, e se conservasse melhor. 

«O assucar junta todas as boas qualidades, sem algum in-
conveniente, sendo lançado no mosto antes que comece a effer-
vescencia. O doutor Damião José Alvares Kebello fez em um 
anno a addicção do mel em um lagar de mosto de uvas mal 
maduras e aquosas, que colhe á roda de uns prados, para o 

( ' ) FRANCISCO PERKIRA REBELLO OA FONSECA, in SMemorias de Agricul-
tura, premiadas pela Academia Real das Sciencias de Lisboa, em 1790; t. li, 
Lisboa, 1791, p. 129. 

(^) Veja-se o nosso opusculo — Qd adubação dos vinhos licorosos, etc., 
Porto, 1904, p. 27 ; e compare-se com os conselhos de V i l l a - M a i o r , Tra-
tado de vinificação, 2.° edição, Lisboa, I883, p. 111-114; e de AGUIAR, nas 
suas Conferencias sobre vinhos, L i s b o a , 1876, t. 1, p. 346. 
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uso domestico, e reconheceu que o vinho sempre conservou 
um sabor que, supposto não era desagradavel, era com tudo 
de algum modo extranho ao vinho; tem ao depois usado da 
addição do assucar nas mesmas circumstancias, e o vinho que 
sem ella devia ser muito acido, e de um sabor desagradavel, 
fica muito agradavel ao gosto, e sem sabor algum extranho ; 
mais espirituoso, e de maior consistência ( l)». 

I I I 

E em relação ao referido tratamento e ao emprego do alcool, 
leiam-se estas expressivas phrases de A L A U T E , que escreveu em 
1 7 1 2 : 

«Na fervura do vinho é conveniente deitar ao menos meia 
canada de agua-ardente á razão de pipa, porque lhe acrescenta 
os espiritos, faz os vinhos mais valerosos e é grande mezi-
nha ; e na minha opinião é uma das melhores. 

«Muitas pessoas costumam para cada tonel ferver dous al-
mudes de mosto que gaste metade, e lhe lançam esse meio ar-
robe; é excedente mezinha» (-). 

I V 

Ao apontar estes conceitos, lembram-nos as phrases de 
um viticultor francez, o snr. C O S T E F L O R E T , que n'um dos seus 
valiosos tratados de vinificação (3) mostra que os processos de 
vinicultura inspirados nos methodos de tradição são racionaes, 
e que a sciencia moderna só lhes tem justificado o valor; de 
modo que ainda em nossos dias se pôde ter como exacto o que 
B U F F O X escreveu 110 seu tempo : «De todos os conhecimentos 

TL) F R A N C I S C O P E R E I R A R E B E L L O DA F O N S E C A , in SMemorias de Agri-
cultura, premiadas pela Academia Real das Sciencias de Lisboa, em i7Qo; 
t. 11, Lisboa, 1791, p. 241. 

(2) QAgricultura das vinhas e tudo que pertence a ellas, até perfeito re-
colhimento do vinho e relação de suas virtudes e da cepa, rides, folhas e bor-
ras, por VICKKCIO A I . A R T E ; Lisboa, 1712, 1 vol. in-8.® de xv-224, p. 146. 

(* ) C O S T E - F L O R E T . "Procedes modernes de vinification. t. 11, vins blancs : 
Montpellier et Paris, igo3, p. VIII. 
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que nos foram legados pelos antigos, a agricultura é aquelle que 
recebemos n'um estado mais proximo da perfeição» ; e as de 
FERREIRA L A P A : « A S praticas que podem atravessar inalteráveis 
atravez das mudanças trazidas pelo progresso dos tempos, en-
cerram em si sempre uma forte razão de ser» (1^ 

Seja-nos permittido, ao terminar, agradecer ao snr. JOSÉ 
DUARTE DE OLIVEIRA ter-nos proporcionado estes magníficos tre-
chos, alguns d'elles com sabor litterario muito apreciavel. 

O barro de Hespanlia na clarificação dos vinhos 
PELO 

P r o f . A . J . F e r r e i r a d a S i l v a 

I 

De entre os barros de Hespanha, usados para clarificar os 
vinhos (em hespanhol — aterrar el vino), um dos mais apreciados 
é o barro ou terra de Lebrija, da província de Xerez . E com 
elle que os hespanhoes limpam os seus afamados vinhos de 
Xerez . 

A amostra que tenho presente é de estructura um tanto 
foliacea, de côr cinzento-clara, com tal ou qual tom rosado, e 
esboroa sem grande dificuldade. Aqui e acolá tem ponctua-
ções azuladas escuras. Desfaz-se sem custo na agua, e não faz 
sensivel effervescencia com os ácidos. Obtive-a de Madrid, por 
intermedio do meu distincto collega e amigo D R . JOSÉ R,. CAR-
EACIDO, O illustre professor de chimica biologica na Universi-
dade Central de Madrid. 

O barro de Lebrija foi analysado em 1 8 8 6 por FRESENIUS 
e BORGMANN, e, d'accordo com o estudo feito, a sua composi-
ção é a seguinte : 

(!) rRc'latorio sobre os processos de vinificação dos principaes centros 
vinhateiros do sul do reino; Lisboa, 1867, p. 60 e 61. 


