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0 conceito dos velhos candlegos portuguezes a respeito
do tratamento e adubagdes dos vinhos

PELO

Praf, A, J. Ferreira da Siiva

A defini¢do legal de vimho —ppostiiato da ffementacadio da uve
fesim — nem se applica aos vimkes abafadbss e gevogideas, mem
aos vinhos que denominamos fiinoss, & que em outros paizes cha-
mam vinhos de Juxm, vinhos de sobremeza;, ou ainda wintess de liicor
ou /fizoreses.

Ndo sdo, com effeito, obtidos pelos processos que se utili-
sam para obter os vinhos de pasto, de consumo corrente, chama-
dos tambeém naturaes.

Ndo podem ser apreciadas estas duas ordens de productos
pelo mesmo critério, nem sob o pomnto technologico, nem chi-
mico, nem sanitario.

Pelo lado chimico, a questio foi, ndo ha muiltn, estudada
pelo snr. N.. ROCQUES, que se tem occupado com interesse do as-
sumpto.

Para elle, como para nés, os vinhos de licor ndo sdo obti-
dos, como os vinhos propriamemte ditos, unicamemte pela fer-
mentagio do sumo fresco da uva ).

Seria também um contrasemso pretemder que a lei prohibe
certos tratamentos indispensaweis para melhorar o vinho ou
corrigir os seus defeitos.

Ja d'estes pontos me occupei em outra parte.

0 meu fim é apresentar hoje 4 reflexdo dos emtendidos
alguns trechos muito illucidativos dos ommeologos portuguezes do
século xviii e principios de século xix sobre estes assumptos,
que tive de explanar a proposito da fiscalisagio sanitaria dos
vinhos (%).

(8) ROCQUES Analyse et composition des vins de ligueur, in Reyue
generalie de chimnie pure et gpligude, t. w, 11002, |. 149, ]

(2) Nos meus dous opusculos: A aduﬂne@% alcoolica e saceharina e o
valor do exwanity correcity nos vinhes licoreses, Porto, 1904; e 04 matuba-
G&ﬁ das vinns Hicownses, alld], ¢ s processos rteohnilngicos cotirentes, FRVEE),

#
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L

Comegarei pelos tratamemtos licitos aos vinhos, com o fim
de os aperfeigoar ou melhorar, a que d’'antes se chamava mais
especialmente cenfifdighes.

Fiis como a este proposito se pronunciava Famwmimea GyrXo,
em 1822, no capitulo i1X da sua obra sobre vinicultura (*):

«Esta palavra conffi¢é@o (ndo se reflectindo como deve ser)
traz comsigo mas ideias associadas, e basta s6 se diga que wm
vimho é confeccionado, para todo o comprador fugir delle; to-
davia, porém, deve-se fazer differenga da confeigdo ao nocivo uso
de misturas insalubres e engamadoras, que algums lavradores
ignoramtes, ou maliciosos, fazem.

«Cinifigidio é tudo aquillo que torna o vinhe melhor; e @s
misturas nocivas s6 lhe podemos chamar addifteragso.

«S8o tio vemturosos certos sitios do Alte-Douro, que seus
vinhos de nada precisam para serem os melhores do mundo;
porém ha outros em que é necessario 4 arte ajudar a mnatu-
reza; e d'aqui sé pode resultar o interesse do proprietario e
do paiz, adquirincdo-lhe riquezas e credito.

«Emtre as confeigbes Uteis e innocentes, o assucan é das me-
lhores; este se deve usar quando os vinhos tem mais agua ve-
getal e menos partes saccharinas, como sio aquelles que se
criam em terremos humidos, fortes e frios.

«O modo de deitar o assucar é no lagar sobre cada camada
de uvas, na dose de uma arroba por pipa; elle corrige o de-
masiado acido, e torna o liquido menos fluido e mais doce ; por
consequémncia, mais proprio para a fermemtacio. ... .

«O mostoe concentrado. ou arvode;, 6 tambéem muito bom, e
j& recommendado pelos antiges. Os Romamos o usavam, segundo
refere PALINWIO ... .

«Porém o assucar é preferivel; nio sé porque é mais bara-
to, mas pelo muito que o bom arrobe custa a fazer, gastando

(") Em todas estas citagSes, que sdo textuaes, modemmisei a orthogra-
phia.



Os velhos cenologos e a aduba¢do dos vimhos 77

muito combustivel, que é um artigo caro nos terremos vinha-
teiros. Nés s6 o usariames para ajudar a fervura d'aquelies la-
gares, que emmudecem e ndo querem ferver; por ser o liguido
muito fluido, ou por ter a temperatura abaixo de 10 grios do
thermometro de Remumwur, e entdo o langariames fervendo 110
lagar, o que, pelas razdes jai ditas, nos parece melhor que na
cuba em fermentagio )».

Estas praticas de escaldar os mostos e de os arrobar séo
ainda hoje usadas pela vinicuitura de Torres-Vedras.

i

Estamos acostumados a attribuir a CHAPTAL, chimico fran-
cez, que publicou em 1807 um tratade muito apreciado sobre o
fabrico do vinho, a ideia de corrigir os mostos de uvas mal saso-
nadas, faltas de assucar e ricas de 4cidos, pela addigdo de assu-
car 4 lagarada, e até baptisamos essa pratica com o nome de
chaptalisagdo (().

Pois antes de CHAPTAL j4 0 mesmo tratamemto era preconi-
sado em 1781, com a maior lucidez, por PEREIRA REBELLO, de
quem sfo as palavras seguintes :

«Esta obra da fermentagdo, que é toda da natureza, quer
as vezes, que a arte lhe preste soccorro, ou lhe remova os ob-
staculos, que umas vezes provém da mesma natureza, e ou-
tras da mé ordem com que ¢ dirigida a fermentagdo:,........
é, pois, necessario que a arte venha em soccorro da matureza,
acrescentando ao mosto, quande comeca a fermentar, uma sub-
stancia que contenha os principios necessarios, para que o
aquoso fique reduzide & proporgio devida.

O arrobe feito de mosto extraindo das uvas por expressdo ;
o mel fervido, e bem purificado da cera e da espuma; o assucar

do moasto, bondaxdte e comsvuggdo dos vinhes e da distillaegdo das aggussear-
demtes, por Awrowio Lomo Barsosa Ferraara Tmmxmira Gwrao (visconde de
Villarinho de S. Romdo)), 1822—1 vol. in-8.° de 23Q p. com um appendice
de Lviii p.; p. 55.

(®) L'avtt de faivee de win par M. I A. CHAPTAL, Paris, 1867, 1 vol.d e
Xix—B82 p. A pratica da addigdo de assucar estd preceituada na p. i5g-
160.

(p Tratadlo theoricoo e praticoo da agricoltitara das vinhas, da exsnaggio
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em pob sdo as substancias, que até agora se tem conhecido, pro-
prias para esta reducgéio (O».

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

s bem facil de eomprohender que todas as substaneias
eminentemente deces s&0 Muite proprias para cOFFIGIF RO TMOstS,
tante a superabundancia de prineipio aguess, e6MO a SUPEFaA:
bundanecia de sal aeide, que, ndo estande assaz envelvide A&
mueilagem doece, sebresahe, e faz pender 0 compesto, para mes-
trar um saber azeds, 6 que procede de néo terem as uvas, eb
pela situagde, ou pela intemperanga de anne, chegado & perfeita
madureza, e formade o Viseose doce em convemiente properede.

«Deve neste ease a arte soccorrer a Ratureza, augmentando
© Viseose doee, que se eneontra muito analogo, e proprio para
passar & fermentagdo Vinesa, em o arrobe, no mel e no asvueam.

A pratica de arrobar 6 mosto é conhecida ha muites se-
eulos; entre nds é muito antige o seu use na provincia da
Extremadura, aonde talvez é nocive o seu uso, porque au-
gmenta um sabor adocicado enjoative aos vinhos, que na
maior parte daquelle terreno, ainda sem a addicdo do arrebe,
padecem esse defeito; e é desconhecida nas provincias de
Minho e Beira (8), aonde seria de uma vantagem imcomprehensi-
vel, pois que faria que o vinho d’aquellas terras frias, aonde as
uvas néo amaduram completamente e s80 de sua natureza aze-
das, verde, desagradavel ao gosto, e de pouca duracéo, fosse
agradavel ao gosto, e se conservasse melhor.

«O assucar junta todas as beas qualidades, sem algum in-
conveniente, sendo lancade no mosto antes que comece a effer-
vescencia. O doutor Damifo José Alvares Rebello fez em um
anno a addiccdo do mel em um lagar de mosto de uvas mal
maduras e aquosas, que colhe & roda de uns prados, para o

) Frawcisco PERKIRA REBELLO DA FONSECA, in SMrmaaias de A gwitud-

turay, premiadas pela Acadenmiia Real das Sciencias de Lisboa, em 17§0; t. i,
Lisboa, 1791, p. 128.

(8) Veja-se o nosso opusculo — ol adubexito dos vinhes licawssss, etc.,
Porto, 1§64, p. 27 ; e compare-se com os conselhos de Villa-Maior, Tia-
tadw de vinifeatgdo, 2.° edicéo, Lisboa, 1883, p. 111-114; e de AGUIAR, nas
suas Conffeeriefas sodvee vinkhes, Lisboa, 1876, t. 1, p. 346.
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uso domestico, e reconheceu que o vinho sempre conservou
um sabor que, supposto nio era desagradavel, era com tudo
de algum modo extranho ao vinho; tem ao depois usado da
addicdo 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 comsisténcia (})».

1L

E em relacdo ao referido tratamento e ao emprego do allkeool,
leiam-se estas expressivas phrases de ALARMN, que escreveu em
1712:

«Na fervura do vinho é comvemiemte deitar a0 menos meia
canada de agua-ardente 4 razdo de pipa, porque lhe acrescenta
os espiritos, faz os vinhos mais valerosos e é grande mezi-
nha ; e na minha opinido é uma das melhores.

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

v

Ao apontar estes conceitos, lembram-nos as phrases de
um viticultor francez, o snr. Cosme- FIoRiT, que n‘'um dos seus
valiosos tratados de vinificagdo (3) mostra que os processos de
vinicultura inspirados nos methodos de tradi¢do sdo racionaes,
e que a sciencia moderna s6 lhes tem justificado o valor; de
modo que ainda em nossos dias se pode ter como exactoe o que
Busrox escreveu 110 seu tempo: «De todos os conhecimentos

™) Fraweisco Peweira Reweilio bA Fowseca, in SMemariags de Amyri-
cultwra, premiadas pela Academia Real das Sciencias de Lisboa, em i7qo;
t. ﬂ;LJsboa,ﬂ791,p 241,

(?) QAgriculturaa das vinhas e tudo gue penténore a ellas, até perfgtcto me-
mihvmwnto do vinho e reavago de suas virtudéss e da cepay, vidkss, folliass e Haor-
ras, por Vickscto Ararme ; Lisboa, 1712, 1 vol. in-8® de xv-ZZér p. 146.

) Coste-Fiower. Proeddes modsrnass de vinificatiorn. t. w, vins blamess :
Montpellier et Paris, igo3, p. vi.
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que nos foram legados pelos antigos, a agricultura é aquelle que
recebemos n'um estado mais proximo da perfeicido» ; e as de
Fmmeiea LapA: «As praticas que podem atravessar inalteraveis
atravez das mudancas trazidas pelo progresso dos tempos, en-
cerram em si sempre uma forte razio de ser» (1

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

O barro de Hespanlia na clarificacio dos vinhes

PELO

Pref. A. d. Ferreira da Silva
I

De entre os barros de Hespamha, usados para ciarificar os
vinhos (em hespanhol — aterrav el vino), um dos mais apreciados
é o barro ou terra de Lebrijm, da provincia de Xerez. E com
elle que os hespanhoes limpam os seus afamados vinhos de
Xerez..

A amostra que tenho presemte é de estructura um tanto
foliacea, de cor cinzento-clara, com tal ou qual tom rosado, e
esboroa sem grande difiiculdade. Aqui e acold tem ponctua-
¢oes azuladas escuras. Desfaz-se sem custo na agua, e nio faz
sensivel effervescencia com os acidos. Obtive-a de Madrid, por
intermedio do meu distincto collega e amigo Dx. Josg R. CaR-
EACIDO, O illustre professor de chimica biologica na Universi-
dade Cemtral de Madrid.

© barro de Lebrija foi analysado em 1886 por FreESEwNiUs
e BomemaNN, e, d'accordo com o estudo feito, a sua composi-
¢éo é a seguinte :

(h) ‘Refatarivo saree os processesos de vimiffoagado dow grivuipgeses cearfiros
vintattéross do sul do reinrg ; Lisboa, 1867, p. 60 e 61,



