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PREAMBULO

= ]
Eij\“gﬁo tem este trabalho aspiragic a ensinar
¢ melhor processo de viticultura e vinicultura,

No nosso paiz ¢ avuitado o numero de publi-
cagbes sobre csta importante industria, e que sc
apreszntam firmadas por nomes conhecidos ¢ au-
ctorisados.

Par isso, o presente trabalho, tem o despre-
tencioso fim de divulgar algumas noticias ‘mais
avancadas sobre o vinha, entre as pessdas que se
entregac & direc¢io de vinhedos e que ndo pos-
suem conhecimentos especiaes ¢ profundos sobre a’
rnateria,

Qs agorianos véem actualmente florir esta
sympathica industria, ¢ por Isso, nés parecc scr
opportuna a publicagio d'estas notas, )

Procuramos apresentar as mais modernas nott-
ctas sobre esta ingustria, servindo assim perfeita-
mente aos vinhateiros, para quem escrevemos, for-
ncce‘?do ¢m simples notas o reputado como bum
e util. :

o AT T Ay
Nas formaosas ithas do archipelago dos Aco-

res, agita-se actualmente o interesse pela coltura
witicola. :
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Como ja escrevemnos, cm 18573, chegou a esta
ilha de S. Migucl, entre outras plantas curiesas a
videira [zabel,

Por esta data reinava n'esta ilba o terrivel os-
dium que devastava completamente as vinhas—-So-
brainho, Verdelho, e outras castas que produziam
abundante vinho.

A videira fzabel nao for acommettida pelo ne-
fasto flagello, e os proprietarios agorianos com os
melhores descjos de melhorarem n'uma tdo im-
portante cultura, ligaram a mereccida consideragio
- a esta vide.

Ultimamente subju ao maior grau o enthu-
siasmo pela viticdltuva, ¢ j& hoje podemos aqui
registar algumas noticias importantes ¢ que paten-
teram a elevada consideragio que clla conscguiu
captat.

Organison-se uma comrmssio vinicola em
Ponta Declgada, composta de cavalheiros com-
petentes, a qual subsidiada pela Junta Geral de
districto, mandou vir, com o 1ntuito de aper-
feicoar ¢ estabelecer um typo para o vinho de
producgio da videira Fzabel, um pratico de¢ Franga.

Em resultado d'esta apreciada dcliberagao
chegou a 8 de agosto de 1886 &1lha, mr. Alphon-
S¢ Ehaume, comegando no dia 15 de setembro os
trabalhos de fabricagio.

Eistabeleceu-se uma adega apropriada no cen-
tro da cidade e muitos proprietarios de vinhedos
enviaram © seu producto, para ser convenienic-
mente fabricado.

Foram publicos os ensaios e afigura-se-nos
que deve haver & pessoal competente, para execu-
tar o processo de vinifica¢do.

Procedendo-se 4 trasfega, apurou-se que o
producto satisfaz aos tequisitos, o que & muito
agradavel, porque realmentc a industria viticola.
traz uma alegee ¢ bem compensada lida.
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A’cerca da boa prespectiva do producto, nao
nos devemos poupar a completar ¢ que scabamaos
de escrever, com uma util e intcressante noti-
cia,

Antes da vinda do preparador {rancez, foram
coviadas amostras do vinho de produccio da uva
Izabel deste archipelago para o Brazil e Franga.

Com referencia ao primeiro paiz, temos, que’
fol inaugurada uma casa commercial exclustva-
mente destinada 4 venda d’este producto, . a qual
publicou um pequeno folheto, onde se I¢ o se-
guinte :

o vinho acor, — Damos este nome ao vinho
{eito do sumo de uva Izabel, cuja cultura & feita
na Itha de §. Miguel; uma das maiores do archi-
pelago dos Agores, o qual deriva o seu nome de
um passara da férma e tamanhe do gavido Rei
muito conhecide na fauna Drasileira.

«Como ¢ nosso vinho é de um cheiro extre-
mam:ntc activo ¢ agradavel e de paladar deliclo-
so, produzindo um bem estar depois de ingerido
no cstomago, ¢ como tenha um resultado em to-
das as suas apreciagbes totalmente differente a
todos os outros vinhos até hoje conhecidos, e como
clle carecesse de um nome para recommendar a
sua especialidade resalvemos ainda por este moti-
vo diar-lhe este nome.

«Qs nossos amaveis freguezes nos perdoario
alguma falta de modestia .na explicacio franca ¢
sincera sobre o nosso vinho; elle é puro sumo de
uva; e tal como vem da Ilha, assim o engarrafa-
mos para nio azedar, visto conter muito pouco al-
cool, ¢ é por isto que se torna recommendavel a
todas as pessoas que solfremy do estomago o gue
no geral acontcce em climas tropicaes como o Bra-
z1l. IZste vinho tem sido receitado com insistencia
por illustres ¢linices no archipelago das Agores, e
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ja alguns medicos no Rio de Janeiro, aprecidao as
suas virtudes nas molestias cuja origem baseio-se
na dyspepsia; contém grande ddse de tanmne, e
tem a vantagem de nao produzir déres de cabega
ainda mesmo fazendo-se uso abusivo.»

Esta casa commercial tem a (rma—Gil & C.®
—Rio de Janciro.

Por aqui se v¢ que o producto no comego do
seu fabrico obteve uma apreciagio muitissimo
favoravel, o que decerto animard nos cnsaios o0s
proprietarios viticolos. -

Ponta Delgada, 1887.
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Importancia

‘%Eor mais alto que se estudem as nossas cou-
sas publicas, que distrahidamente se folheiem as
estatisticas aduaneiras, apparece loga a0 entendi-
mento que a cultura da vicha ¢ uma. importante
riqueza agricola.

Ora a industria agricola & a principal de to-
das as nossas industnas a que fornece a agitagio
do nosse commercio interno e externo, € assim te-
mos, que & o vinho e derivados, o ponto de maior
vulto, n'esta industria e commercio.

Em grande parte ¢ a vinha o segredo da ap-
parente actividade agricola. :

- Por necessidade local, o paiz ¢ vinhatetro.

Attendendo-se, pois, 4 sua importancia, é con-
siderada como necessarma a dilatacdo da sua cul-
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tura, dando-lhe a latitude que realmente carecer.

Os tempos mudaram '

Hoje )4 nio se pode acceitar com vantagem
todos os preconceitos antigos.

A cpoca tem exigencias a que nao & possivel
escapar.

Actualmente existem machinas que apenas
com a cooperagao d'um individuo, convertem cormn
pouca despeza ¢ mais diminato tempo, o que n'ou-
tra epoca, era motivo de continunadas fadigas e pe-
sado trabalho.

Construem-se collossaes navies, que sem de-
longa transportam para qualguer ponto, fabulosa
quantidade de grios.

I}ia a diz commnunica o telegrapho as altera-
¢oes que os pregos soffrem nos mercados.

Caminhos de ferro conduzem ao interiar dos
paizes, praductos avultados ¢ carecidos pelas exi-
gencias. o .

Por 1ss0, ¢ mister, que a cultura viticola nao
deixe de acompanhar o augmento progressive do
consumo do vinho, nos paizes civilisados.

Deve uma coisa acompanhar a outra.

E & 1sto o que jase observa. Apezar do ter-
rivel alastramento que vae tendo em Portugal o
phylloxera, a plantagio de vides cantinua; habi-
litando o paiz a figurar honrosamente na carta vi-
ticola da Europa, com uma importante producgio.

_E encaminhando-se cuidadosamente a natural
aptidio que para a vinha se encontra no sélo, e os.
vinhos celebres que clle produz, e que sio consi-
derados no universo, € de crer, que em breve, em
relagio 4 sua aréa, cguale os paizes mais ricos em
vinhao. : .

O consumo interno satisfazendo-se d'uma pe-
quena parto, ‘aconsetha a absoluta necessidade de
fazer sahir dos nossos portes o restante.

E' de presumir. que os estrangeiros regene-

.



T

NOTAS VITICOLAS E VINICQLAS T

rando-se n'este producto, retirem a sua presenga
do nosso mercado.

Mas ainda tem poderosos meios a nagdo, pa-
ra tornar acceitavel ¢ procurado o seu producto
—aperfeigoar 0s typos do vinho, baratear o custo
de producgao, cdpor ultimo, procurar harmonisar
o vinho produzido no paiz, com o mais apreciado
nes CBI’]t[’OS de CONsSUuma,

Por 1ss0 ¢ com vantagem que se recommenda
dar latitude aos vinhedos, adaptando aos diversos
terrenos, de pequeno credito e incultos que tive-
rem condighes para a plantagao da vide, as castas
mais productivas e aperfeigoar o seu grangeio,—
empregando charruas vinhateiras, esmagadores
mechanicos, prensas aperfeigoadas, etc. ; utensilios
que aperfelgoando o producto, economisam gran-
de numero de bragos, do que resulta diminuigio
na despeza.
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Adubos

@‘ adubo mais aconsclhado para a vinha ¢ ¢
-estrume ordinario preparado pelo lavrader nas
suas propriedades, }l:;em fermentado e decompos-
to cm periodos de alguns annos, juntando-se-lhe
as proprias vides cortadase ESmagadas algum sal
«de potassa e em propor¢oes, conforme o terrenc
em que elle for empregado alguns compostos de
phosphoro e de cal. .

O sulfato ou nitrato de potassio, ou super-
phosphato ¢ sulfato de calcio, sao 0s saes que mais
vulgarmente sc empregam.

Nao sendo famr a preparagio de estrumes or-
dinarios, por falta de matlos, ou animaes, empre-
ga-se com vantagem os estrumes verdes de tremo-
¢o ou trevo, fornecendo -conjunctamente ac terre-
no potassa ¢ cal.

Estes estrumes verdes, teem a utilidade de se
empregarcem, 'com grande economia para o viti-
cultor, -

O estrume restitue o antigo wgor 4s vinhas
que apresentarem grande. decadencia. As vinhas
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das ladeiras sdo as que mais carecem de serem
estrumadas.

Paraa estrumacio ordinaria da vinha, diz um
distincto agronomo, que ¢ pouco acommodado o
guano natural ou do Peru.

guano, tomava-se a priucipio por agquelle
producto colhido nas praias do Peru ¢ formado
naturalmente, d'esde remotas epocas, 4 custa dos
cxerementos daS aves polr nome uanacs que po-
voam aquellas paragens; por ultimo di-se este
nome a varios productos artificiaes fabricados por
diversos modons, devendo entrar na composi¢io os
quatro elementos cultoraes i—o pheosphore, o azo-
fe, a polassa € a cal.

Na preparagido chimica do guano do Peruy,
entram com especialidade o acido phosphorico
principalmznte no estado de phosphato de caleio,
¢ 0 azote,

Como sc v&, eostes elementos sio de subi-
do preco ¢ mais concorrem para o desenvolvi-
meato herbaces, do que para o {ructo da vi-
deira, :
Em presenga d'isto, aconsclham, que em ger
ral 0 guano nao ¢ proprio para a estrumacdo das
vinhas, todavia pode succeder que condigbes es-
peciaes o necessitem, Por exemplo, quando se ca-
rece dar as forgas a uma vinha que se apregenta
extenuada, ou dar alents a -uma bacellada,

No entanto, escasseando estrume ordinaric,
estd o guand do Peru, mas ¢ nccessaric combis
nal-o cotm outras substancias, 4 potassa e a cal,
mtals provéitosas para a vinha, Estas gubstancias
devem ligar-se em varias propor¢des, conforme for
a terra, Mmais ou thenos rica em qualquer d’cstes
elementos. : . :

Aa guano, juntar-se-ha, pois, maior quanti-
dade de cal, ou gesso, sc ao terreno faltar este
elemento, ¢ mator porgio de potassa se & terra
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faltar, o que succede quasi sempre quanda ella ¢
calcarea.

Porwnto, methor composto ¢ o que reune em
si os quatro e¢lementos apontados, sobresahinde a
potassa e a cal. :

Convem notar, comtude, que o guano natu-
ral e os adubos artificiacs, ajudam o esgotamento
rapido da terra, poc isso o melhor, o mais econo-
mico, 6 mais recommendado ¢ o estrume ordina-
rio, preparado pelo lavrador ¢ a que j& nos referi-
mos. _ .
Referindo-se ao guano do Peru, que sc pode
cmpregar, unido 4 potassa ¢ a cal como ficou
dito, o distincto agronomo sr. Rodrigues de Mo-
raes, diz: : :

«Para fazer a applicagio dos adubos em ge-
ral ¢ mais regular tomar por base o metro qua-
drado de terreno, do que cada videira, por 1ss0
que estas raras vezes cstiao plantadas a distancias
eguaes. : oo
«Quanto 4 dése z.apphicar lembraremos que,
secgundo. Mr. Boussingault, cada hectare de terra,
regularmente plantado de vinha, perde por anno :

Pobassa. . cvovene vancenranaa 16 h.
L R )
Ac. plospll. .. ooviinirianas 1

por tanto diremos que, em rela¢ao ao guano,
para cada metro quadrado de vinha, se deve ap-
plicar, emm harmonia com as necessidades d'esta, a
saguinte mistura: ' '

Guano do Teru.......... 30 gram. .
Nitrats de potassio... ... 40 «
Bulfatyr de ealeia......... B0. .« .4

Para se applicar o.adubo faz-se uma esca~
va cspecial aa peé de. cada videwra, ou espalha-se
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igualmente & superficie da terra, enterrando-o a
seguir na occasiio da cava da vinha, se esta se
nao demorar. '

Deve sempre haver cuidado de evitar que o
estrume se¢ demore exposto ao ar e ao calor, ohde
pode perder pela evaporagio uma principal parte
dos seus principios volatels,

A epoca indicada para esta operagia ¢ no co-
mego da primavera.

—i

A chimica agricola e a experiencia assentaram
perfeitamente que as plantas carccem, cm diversas
proporgoes, tres agentes de fertilidade que o cs-
trume nie coatem em quantidade necessaria. Sio
elles, o azote, acido phosphorico, e potassio; e .
quando o solo ndo contem cal, o concurso d’esta.

E’' em presenca d’esta necessidade que mui-
tas casas commerciaes, estabeleceram as indispen-
saveis formulas sobre as proporgdes d'estes agen-
tes necassarios s plantas. Em Lisboa e Porto,
encontram-se 4 venda estes adubos.

Porém & mister, para o vinhateiro applicar
conscienciosamente o adubo de que a plaata, real-
mente carece, uma previa analyse do terrene cul-
tivado, evitando assimn excessos ou deficientes de
gualquer dos elementos de que é'composto o adu-
bo.

Se a vinha apresenta robustez, produzindo
boas e abundantes uvas, ¢ dispensavel a estruma-
¢do, a qual talvez fosse deslustrar a2 bondade do
producto. :

Claro esti que reconhecemos como util e indis-
pensavel o aunxilio dos estrumes, pois que é urgen-
te uma restituicdo 4 vinha, que d'clla carecer.

O estrume animal, affirmam, que mio é conve-
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niente para os locaes que produzem vinhos finos e
delicados. .

O vinho aprecia adubos mineraes e vegetaes,
raras vezes POrem 0s estrumes animaes.

Pois que, vem a proposifo notar, que o vinho
por ser um producte sensivel, aplesenta claramen-
te os elementos que actuaram na sva formagao.

A cepa recebe o cheiro active dos estrumes
€ communica-o ds uvas, e cstas reproduzem-o
no vinho que muitas vezes se torna repugnante.

O estrume animal, altera-lhe o sabor e arrni-
na a sua conscrvagio futura pela sua parte azo-
tada, que se converte depo:s em fermentos,

0 engaco ¢ bom aduho para as virhas, como
tambem, os bagagos das plantas oleoginosas.

Ultimamente falla-se para a estrumagio da
vinha, do mexoalhe, que se:gundo uma analys:z
feita pelo conselheiro sr. J. L. Ferreira Lapa, &
um adube muito rico em azote, favorecido em cal
e provide de phosphoro, dizendo um esclarecide
agronomo que ja n'este. capitulo citamos, que, por
todos estes elementos deve ser empregddo de pre-
feceacia, poc algum tempo, nas vinhas fracas, ou
entao fazel-o sugeitar a uma formula em que se
diminua o azots e sz lhe associe a potassa para
ser dado 4s vinhas sas. :

P R e

Poctanto devemos ohservar, que reputanos
pela sua mnportancia ¢ utilidade, em primeiro lo-
gar para a adubagao das vinhas a materia organi-
ca, cstando em ultimo caso, a adoptagio do adu-
bo chimico, isto &, depnis de se haver enriquecido
com a materia orgamca as terras que d'ella care-
cerem,

Aconselha-se porém, cam o devida criterio,
que é preciso estudar a vmha. para se lhe applicar
a conveniente cstrumacio. .
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.Por que assim, temos, que, uma vinha ro-
busta ¢ sd, isto &, sem molzstia alguma, attenden-
do-se 4 qualidade do fructo, applica-se s com
parcimonia adubos verdes ou matto curtide nos
caminhos, ou trafegados com adubos dos curracs,
mas sémente quando estes estiverem totalmente
decompostes, quasi reduzidos a humus. Lstando
a vinha fraca e doente, o csmero do vinhateiro de-
ve consistir em a restabzlecer de prompto, 1sto é
robustecel-a e tornal-a sa, nio havendo duovida
alguma em dar a terra o auxilio de grande porgio
de adubo ordinario pouco decomposto,—variando
tambem a forma dos adubos chimicos.

Descjando apresentar aqui varias opinijes, te-
mos que. o apreetado periodico agricola—A Gaze-
ta das Aldcias, sabiamente dirigida pelo nosso
presado amigo sr. Jos¢ Teixeira %imacs, inscre a
seguinte noticia sobre o adubo das vinhas:

«(Que estrumes se deve empregar na vinha ®

«Todos aguelles que possam obtar-se: nem
sempre se pode escolher e o viticultor fara bum
empregar o melhor que houver, a mao.

«Fal ¢ a opinido de mr. Bazili. A vinha ¢ ar-
busts tao wivaz ¢ vigoraso que aproveita de todos
os adubos, mas do que ella mais necessita & de
potassa; nortanto, o estrume das cavallaricas, o
de carneiros, mula ou cavallo produzem optimos
resultados e ainda a lama, o esterco das cidades,
- Mas, preferivel a todos, porque tem mais potassa,
decompie-se lentamente ¢ tem ac¢iio mats dura-
doura, é o de vaccas; sendo-lhe superiormente
energico o do carneiro, . :

eSessentae setenta metros cubicos de estrume
de vacca por hectare produz uvas muiores ¢ mais
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frescas, sarmentos compridos, folhas de verdura
miis. prolongada que s0 & weuto forte ou: geadas
de novembro podem: arrancar.»

ol S 2oy

Muitos viticultores conhecem j& o adubo es-
%ecial para @ vinka, preparado pela Companhia
eal Promotora da Agricultura Portugueza, segun-
do a formula do Inspector Geral dos servigos phy-
loxericos, o sr. . de Almeida e Brito,

N'um folheto profusamente distribuido, apre-
senta csta companhia vantajosas communicacdes
cge viticultorss que adoptaram o uso d'este adu-

0.

N'elle sz v& que o prego de r:ooo kilos & de
278000 reis, tendo a prompto pagamento a des-
conto de 2 por cento.

Fornecendo indicacdes para o seu emprego
nas vinhas, diz o referido opuscula

«A applicacio d'este adubo deve fazer-se pau-
co antes da rebentagdo da wvinha, por screm os
scus elementos muito soluveis,

"« systema para o applicar consis*e em abrir
em volta da cepa um covacho de a» a 25 centi-
mateos de profundidade, ¢ 30 a 35 de largara, no
qual se langa o adube que depots se cobre com a
terra. Tambem se pode enterrar entre cada 4 ce-
as.
P «Se as vinhas forem amanhadas 2 charrua,
faz-se a applicagdo n’um rege, com a profundida-
de acima iadicada, aberto entre as carremwras da
vinha no qual se espatha a quantidade correspon-
(cilentc ao numero de cepas que the ficam dos la-
0s. _
«A quantidade que se deve applicar & de 250
grammas por cada cepa, podendo a sua acgie du-
rar tres annos. .
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-«Esta companhia tem a veada as medidas de
250 grammas exactas, para evitar quc haja enga-
nos na quantidade que se emprega.»
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A Poda

2 .

@cixando-sc a videtra no estado selvagem,
clla 56 tende a tomar grande expansio- cobrin-
do muito espago, pois qu¢ a videira é uma

lanta sarmentosa; e unicamente produziria o
ructo botanico, 1sto ¢ o necessario para suprir
a funcgio physiologica da reproducgio da planta.

Por 1sso, a theoria e a pratica demonstram
que & uma necessidade obstar o natural desenvol-
vimento da videira, marcando-lhe limites para o
crescimento de seus ramos. :

Para este processo-—a poda, continua a.prati-
ca, a grande mestra, a apresentar as suas sasona-
das advertencias, pois que a poda varia em rela-
¢io das diversas castas da videira, ¢ da sua collo-
cagio em differentes meios e circumstanciag, pois
que ha, variedades de videtras que sendo pouco
podadas, fazendo-lhes poda de vara longa, ou con-
servando-lhes Frande numero de varas produzem
mais, do que tossem podadas curtas; as mesmas -
castas plantadas em terras ferteis e climas humi-
dos carccem para produzie fructo, sostentar mui-
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to mais rama, do que se se achassem em circum-
stancias diversas.

E' mister saber-se que a vinha apezar da sua
natural rusticidade, é talvez a planta que mais se
deixa modificar pclas influencias do meio. -

Dizem que, a cabra, foi quem demonstrou ao
homem a utilidade da poda, o certo ¢ que a expe-
riencia tem apresentado. 0s seus beneficios e aper-
feigoado este processo de dia para dia, harmoni-
sando-o com a physiologia da videira.

A poda tem logar quando a vide ndo tem fo-
lhas, pois que a seiva esta paralisada,

Se € nos gomos: da ponta que apparece mais
fructo conserva-se a vara muis comprida, mas reco-
nhecendo-se geralmente, que ¢ nos dois gomos da-
base que menos vezes apparece fructo, aproveita-
se.como peda typo, ceder a cada videira uma ou
mais varas acompanhadas. cada uma do seu: pole-
gAar ou espera..

Aquellas, as varas, dario os gomos de fructe
& estes, os: polegares, os gamos. de madeira. que:
ne aano: seguinte servirio para [ormar a vara e o
polegar.

Nao: se deve perder de vista, que para se fa-
zer isto, € mister que:a vwidelra. tenha adquiride
durante tres ou. mais: annos, wm: certa corpa;, @
cepa, deixando-se sobre: esta os. bragos deatinados:
a snster as varas ¢ polegares que se:conservam na
poda.. : .
A regularidade: d’este processa,. ¢. bem: harmo~
nica cem: as necessidades physiologicas e cultn-
raes da planta..

Recommenda~se que nio & util podac as wi-
nhas nas primeiras horas da menha, sem que
completamente se haja dissipado. ¢ ervalhe, nos
‘has de chuva.

 Sende de. necessidade cortar alguma parte da
wideirs,, a ferida que ficar dever ser, primeiro es-



NOTAS VITICOLAS E VINICOLAS 23

fregada com terra e depois com horras de azeite.

A’ falta de madeira para os tutores da videi-
ra, lembra-se uns prumos de pedra para segurar
corddes de arame, os quaes servem perfeitamente
de tutores. . :

lista despeza :a principio avultada, torna-se
depois economica, pelo tempo que o cordae dura,
sem exigir qualquer trabalho de conservagio.

As arvores destinadas a que se arrimem vi-
deiras, devem ser escolhidas, preferindo-sc — esta
claro-—as mais apropriadas aos terrenos e climas
e que menos sombras derem ds vidairas,

Pt e N

O sr. José M. Tavares da Siva, n’'um apre-
citado relatorio dos trabalhos do poate experimen-
tal da Regua, a seu cargo, ¢ que foi apresentado
ao presidente da commissio central anti-phylioxe-
rica do norte, referindo-se a poda, diz: _

«Depois da invasdo phylioxerica, e em geral

zando a vinha mostia signaes de decadencia ou
3& enfraquecimento, como sdc ¢ pequeno engros-
samento da vara do anno anterior e o acanhado
desenvolvimanto da vara do ultimg anne, devemos
niio 56 poupar a for¢a diminuta da cepa, deixan-
do-lhe uma pequena vara de fructo, mas. ainda ta-
Thar uma espera ou taldo de dots olhos, que no an-
no immediato nos fornecerd duas- varas melhor
‘conformadas e mais vigorosas, se a vinha fér con-
venientemente grangeada.

«Paqui vem certamente o bem cabido nome
de fiador que em algumas localidades ddo ao po-
legar, talao cu cspera. -

' «Bem deprimidas tenho visto muitas vi-
nhas, ¢ nio cbstante, a poda é feita sempre da
mesma maneira. Habituardos a coctar a vara de
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vinho com um certo comprimento, os podadores
nio o diminuem hoje convenientemente, sem at-
tenderem a que, em metade do comprimento, a
vara tem muitas vezes 0 mesmo numero de botdes
que tinha em todo o comprimento, numera gue &
incompativel com o estado da videira enfraqueci-
da por um sem numero de doengas parasitanias,
yegétacs e animaes. »

Sobre o instrumento que se deve preferiv pa-
ra a execugio da poda, encantra-se em parte d’'es-
te escripto, o seguinte:

«Deve a poda ser feita com podoa ou com the-
soura? E’ sem duvida mals economica a poda fei-
ta com este ultimo instrumento, ¢ longe dc encon-
trar-lhe os defeitos que muitos apontam, sé en-
cCOonteo vantagcm.

«Diz-se em desabono do emprego da thesoura
ou seccator :

1.* Que difficilmente pode cortar-se um ramo
grosso da videira quando é preciso rebaixal-a;

2.° Que nao €& possivel dar os cortes em viez
ou obligues ;

3.° Que a thesoura esmaga a vara, fendeado-
a até uma certa distancia do corte;

 4.° Finalmente, que ndo se pide com ella ali-
sar os cortes. .

«A primeira objecgdo destroe-se facilmente,
porque entre uma ranchada de podadores dois ou
tres serrotes bastario para os cortes grossos (ue
houver necessidade de fazer. Da mesma férma se
conseguirdo os cortes obliquos.

«A terceira objecgdo é pueril, Que importa que
& thesoura esmague a ponta da vara? Corto-a a
maior distancia e tenho obviado ao inconveniente
que 80 se di quando o seccador estd mal afiado.
Tambem ¢ facil evitar que a vara um pouco mais
grossa se fenda, gemendo-a menos ac cortar.

+A ultima objecgin exige mais algumas consi-
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deragdes. O corte nio podde alisar-se, fazer-se bem
raso? Tanto melhor para o proprietario e para a
cepa. : .

«IJ' no alisar dos golpes com o cutello ou po-
doa que a poda se torna dispendiosa, além de ser
em tudo ¢ trabalho mais demorado. Muitas vezes
tenho podido avaliar quanto custa ao proprieta-
rio o goipe apurada, e todos os que olharem
com atten¢do pelos seus haveres hio de ter pre-
senciado que de um corte saem adiante do cutel-
lo do podador dez, vinte ¢ mais laminas do cor-
te da vara um pouco mais grossa, levando-o até
a face do caule da cepa. Esta ¢ a feigdo economi-
ca. _ -
«Po.: outro lado o corte raso leva a podridio
até 4 espessura do tronco, porque as cellulas pro-
ximas do corte morrem, desorganisam-se ¢ apo-
drecem até uma certa distancia e tanto maior
quanto mais grosso fér o ramo que se cortar, 0
que redunda em manifesto prejuizo para a vida e
duragdo da planta, porque nao s6 se lavorece a
entrada das aguas, como talvez das cryptogami-
cas para o intertor da planta, ac mesmo tempo
que se¢ preparara o ninho para muitos insectos.

«Cortando um ramo grosso a uma certa dis-
tancia do caule, a parte que dcixamos para além
d’este secca: no corte raso a lesio caminha para
o interior do caule. ' .

«Nio ha, pols, vantagem nn corte raso; haan-
tes inconvensente, & muito convém diminuir a mio
de obra em todas as operagdes, embora resulte
d’ahi um pouco menos de perfeicdo mbrmente
quando a falta d’esta influe favoravelments no re-
sultade economico, | _

" «Depois d'isto ¢ antecipando-me um pouco,
perguntarei: Quatito menos perfeita é a lavra do
que a cava da vinha e de- um campo qualquer?
‘Yodavia prefere-s: a primeira, porque nsto vae o
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intcresse do cultivador, ¢ a emancipagio do he-
mem, de trabalbos rudes e caros.»

P et

Muitos desconsideram as vinhas de vegetagio
fraca, sem apresentarem em muitos cases, moti-
YO ]usuﬁcado

Por vinhas de vegetacio fraca, entende-se
aquellas cujos sarmentos ndo attingem a mas de
10 a 70 centimetros de comprimento. _

(31"& as continuadas doengas a que hoje estd
sugeita a vinha, colloca muitas vides n’estas cir-
cumstancias,

Por 1ss0, j4 se procura restaural-as, com um
tratamento apropriado ¢ inherente 4s circumstan-
cias.

Usa-se para dar vigor 4 uma vinha fraca, re-
duzir pela poda os sarmentos a dois olhas.

Um aunthor illustrado pronuncia-se contra isto
¢ apresenta como resultado, que esta poda faz al-
terar e comprbmetter a vegetacio das cepas cada
vC7 @ mals,

Entrando em varias constderagdes conclue
¢com o seguinte :

«1.° %«ao podar uma vinha, seja qual for, sea
vara do anno nao tiver mais dc 20 ccrx‘u'mttos

«Detxar desenvolver sem receio todos os
olhos, e nao0 tirar & vara senfio as gemmas inuteis,

«2.* Podar, ac contrario, sobre quatra bons
olhos, bem constituidos, ou abaixo dos olhos da
base dn sarmente, que se chama vulgarmeate
olho cégo, todos os sarmentos que tiverem 30 a 6o
u.ntum.t: os de comprimento.

«3.° Se tivermos duas varas situadas sobre
um mesmo ponto, uma vigorosa ¢ outra fraca, re-
duz-se a um olho a mais vigorosa e conserva- se a
mais fraca como vara de truula »
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Todavia para sc obter bom resultado & mister
exercer certos cuidados, taes como enterrar junto
de cada pé de vinha, assim tratadg, um adubo cm
que domine a potzssa na proporgac de 6o a 7o
grammas por cepa.

Pty N,

Julgamos de interessc para os nossos leitores
a transcrip¢do da seguinte noticia com relacdo a
lpoda da vinha, a qual foi inscrida no periodico
isbonense—A Gazeta das Alderas:

«S3o varias as opinibes com respeito a este
importantissime amanho das cepas, e posto que
nas inclinemos, particularmente, & péda quando a
vara ja nio chora e as folhas nao tem vida, em
geral entendemos que ¢ esta uma questdo de pra-
tica local e da qualidade das. cepas. £ como em
materia de cultura viticola, como nas outras, €
bom estudar todas as opinides nos seus cesultados
praticos, damos em seguda a opinido de um witi-
cultor, alids intelligente e pratico, que escrevee o
seguinte no Commercio Portuguez, do Porto:

«Comecaram ja os scrvigos da poda nos vi-
nhedos da Bairrada. Nem todos os viticuliores,
porem, podam c¢edo. Ha quem ndo approve as pod-
das oitomnaes e se resarve fazel-as para quando
a videira esteja completamente desprovida de fo-
lhas. Segunda as prescripgdes de Guyot, a poda
deve ser o mais tarde possivel, com o que ndo
concordamos porque ha entdo um grande derra-
mamento de selva.

«Preferimos podar cedo, até antes da quéda
das folhas, ainda com o risco de encontrarmos al-
guma seiva em movimento. Ha dez annos que po-
damos n'estas circumstancias, podando curto e
deixando sobre a cepa, ou sabre cada um dos seus
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membros, uma vara com s a 7 olhos, segundo a
forga da planta, e abaixo d'aquella vara outra re-
duzida a pollegar s4 com z olhes. Com este sys-
tema de poda sustentamos as nassas vinhas vigo-
rosas ¢ com boa producc¢ic. Com a pdda typo
Guyot nio tiramos resultado, pois vimos em cur-
to espago de tempo as vinhas notavelmente enfra-
quecidas,

«Contra a opinido quasi geralmente acceita,
continuaremos tambem a podar cedo e apresenta-
remos o bom resultado da nossa pratica inaltera-
vel de dez annos a quem ndo se conformar com o
processo que temos seguido.»

O

Quando uma vinha podada pelo systema or-
dinario se deseja submetter & poda Guyot, tio co-
nhecida hoje pelos viticultores, um excellente pe-
riodico agnicola, insere o seguinte, que foi publi-
cado na revista hespanhola Los Vinos y Aceites,
e que traz o cunho da experiencia:

«Para podar as cepas, submettidas & pdéda
commum, pelo systema Guyet, deve-se com um
serrote, cortar todas as varas da cepa, conservan-
do unicamente uma, 2 qual deverd ter dois sar-
mentos, dos quaes ¢ inferior tem de ser podado a
dois olhos ou gemmas que dard dois sarmentos
para a pdda do inverno seguinte, denominada va-
ra de lenha ; ¢ o superior devera ser cortado 8,10
augmentando se o vigor da cepa o permittir, e que
toma o nome de vara de fructo, a qual serd poda-
da todos os annos o mais perto possivel do tron-
co da cepa, como acuna indicamos.

«Pdda em verde da vara de frucio. — Ao re-
bentar das vides, ¢ 4 medida que os novos reben-
tos viao tendo duas folhas sobre o ultimo cacho,
s¢ despontario ou pingario comt dedos ¢ unhas,
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arrancando ao mesmo tempo todes os que nio ti-
verem cacho algum.

«Com esta simplicissima operagdo, se conse-
gue que a seiva que cstava destinada a0s sarmen-
tos, s¢ thrija aos cachos, o que os fard tomar maior
volume, evitando tambem o peco ou gueda. dos
bagos ; ¢ demais que os rebentos da vara curta ou
vara de lenha, se desenvolvem melhor por nio es-
tar interrompido o curso da sciva por qualquer
mutilagao. o

«Suspengio das varas. — Q peso dos pampa-
nos e mormente ¢ dos cachos & medida que se
vio desenvolvendo, dobram a vara de [ructo até
fazel-o tocar no chio, oude accrescentando-se o
rogar produzido pelo vento, & a humidade do ter-
reno, acabaran pela perda do fructo. Evita-se este
prejuize, recorrendo a pequenos postes de canna,
varas de pinho, de castanho etc., conforme a loca-
lidade, cortados em [drma de forquilha. :

«Poda preparatoria. — Depois da colheita po-
de-se proceder sem inconventence, a cortar todas
as varas productacas, para logo enterrarmos em
verdes com as suas folhas, em regos abertos a
proposito entre filhas das cepas; mas deixando
mtactos os sarmentos da vara da Jenha para man-
ter a respiragio da planta: rmas ao practicar-se a
poda definitiva, estas varas de lenha, serdo corta-
das a dois olhos a inferior, e a superior a 8,10
conforme fica dito, .- .

«As vantagens gue tem este methodo de po-
dar sobre o orginario ou curto, é que as, cepas, ao
rebentarem, sempre priacipiam. pelos olhos supe-
rioves da vara, ficando mais tardias as inferiores
por mais perto do tronco. Se sobrevirem geadas
que matam os olhos de cima, a planta fornard a
rebentar pelos de baixo, os quaes terdo permane-
cido coma adormecidos se ndo tivesse gelado. De-
pois os cachos produzem-se mais volumosos, ama-
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durecem mais cedo, ¢ por im ¢ mais simples es-
ta ptda do que a ordinaria.
«Nio succede o mesmo com a poda curta,
arque se gela ao tempo do rebentar das cepas,
gcam estas muito dehlitadas, e muitas morrem
por n#o terem alhos por onde novamente possam
rebentar: e depois por aqui nem todos os pampa-
nos que rebentam dos polegares trazem cachos, os
gue os trazem s$3A0 miuitas vezes pequencs ¢ de
poucos bagos.»




I
A esparra

o

3@ uso geralmente espairar, ou desbastar a
folhagem das cepas, quando estas se mostram
muito carregadas de luxo fohar. :

O fim que preside a cste costume, & de as-
soalhar a vinha para ella sasonar melhor.

O grau de coloragdo. que a uva recebe, con-
corre rruito para quc esta se faga mais doce e apres-
se a sua maturagio, pois que, embora a maior
parte do assucar resnlte das folhas, existe uma
parte que se elabora nos proprios bagos 4 custa
dos acidos organicos, do tanino e outros princi-
PIOS. ' -

Mas & considerada como funesta, como pre-
judicial uma esparra desastrada, 1sto é, que ‘deixe
o varede quasi todo despido.

Por que o assucar perdido com este processo,
nio ¢ substituido pelo resultado d'esta operagio.

IFm pro d'esta advertencia, temos que se o
color luninose & o que determina a creagdo do as-
sucar nas folhas: ao calor escuro ou diffuso é que
as uvas devem sobretudo, o poderem realisar a
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conversio em assucar dos corpos acidos e acerbos
que receberem das folhas.

F. por isso, ¢ quc a pratica demonstra, que a
vinha baixa produz em geral uvas mais doces, que
a uva alta,

A ras@o d’isto € que os seus cachos mais pro-
ximos da terra, recebem d'esta em primeiro logar
o calor escurn que ella reflecte.

Portanto, existindo alguma vantagem na es-
-parra, vé-se cm presenca disto que tambem appa-
rece muito inconveniente.

Desabridamente ¢ a esmo esparrar, pode dar
em resultado, ndo medrar a vindima do anno e
seriamente comprometter a do anne future,

Nio é racional supprir as folhas nas videiras
novas nem nas fracas, que viverem em terrenos
estereis,

Resumindo, temos, que & 56 admiissivel nas
vinhas demasiadamente vigosas e frondescentes,
que crescerem em terrenos baixos e humidos.

NS, e, ot S

E’ sabido, por todos que lidam n'esta indus-
tria, gque o calor que a cepa e as uvas recebem &
um elevado factor, da riqueza sacharina, ¢ da ma-
turagio precoce dos cachos.

Para confirmac¢do d'isto, basta comparar as
uvas ¢ os mostos da mesma vinha dos annos esti-
vaes, com identicos de annos frios.

A expeuvrencia diz, que os estios quentes e
humidos, desenvolvem os cachos, sahindo pocem
os mostos aguados e os vinhos froxos e acidos ; e
os estios quentes € seccos, ndo animam tanto a
belleza das uvas, mas os mostos apresentam-se
grossos € os vinhos, ndo acidos, mas fortes.

' Os estios quentes, porem, com alguns dias
encobertos, dio em resultado mostos regulares,
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porem os vinhos sdo na maior parte alcoolicos e
acidos a0 mesmo tem po.

Asseptam que € provavel serem as duas cau-
sas — humidade e a_falta de luz solar,— que pro-
tegem a permanencia dos acides, sem contraria-
rem absolutamente a formagio do assucar.

Distinctos obscrvadores explicam este facto,
admittindo que sob 2 accio da luz solar, uma
parte dos acidos accumulados nos bagos ¢ quei-
mada, sendo convertida em agua e acido carbo-
nico, € que esta eliminagio de acidos & que faz
re'll(;ar a dogura do assucar; ~- quanto 4 humi-
dade parece que a sua presenqa em excesso € um
estorvo wo mesmo tempo & combustio dos acidos
e 4 sua transformacdc em assucar. A evaporagio
da agua da planta deve absorver uma parte do ca-
lor necessario aquelles dois actos.

F.is porque, nem sempre as uvas mais doccs
s&o as mais sacharinas.







A vindima

Pl ]

ﬁE necessario que a vindima seja feita quan-
do as uvas estiverem em sua perfeita maturagio,
A importancia d'este ponto, que deve prender
a attengio do vinhateiro, explica-sc facilmente,
A vindima antacipada, ¢ inconvenientissima
~ attendendo-se a que o vinicultor se sugeita a que
os seus vinhos tenham menos 1,5 ou 2 partes de
aleool natural, pouca ¢ér e substancia. A retarda-
da, da logar a se obter um vioho, com falta de
acido e de travo, de fabrico mais demorado e de
‘pouca aturada conservagio, embora seja mais al-
coalico,
Posto i1sto, realca a zbsoluta necessidade de
. s¢ vindimar quando se conhecer a verdadeira ma-
turagdio das uvas, :
signal externo principal que denuncia a
perferta maturacdo da uva, é quando estd bem do-
ce, sobresahindo tambem os seguintes aspectos
das vinhas e uvas: R :
Tendem a tomar 'a ¢ér roxa, nas vinhas de
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uva preta, a cor das folbas, ¢ a amarella nas de
uva branca;

0O pedunculo {pé do cacho), passa da ¢cbr ver-
de 4 escura;

Tornam-se frouxos e pendem os cachos, como
comegando a tornarcm-se cm passas ;

Nas uvas brancas, bagos translucidos, e co-
mo que enfarinhados nas uvas pretas ;

Despregam-se sem diffiiculdade do engago;

Tocando-se com os dedos; os bagos mostram
uma morbideza aveludada, e com facilidade, sc
destacam do engaco, mostrando entdo um succo
glutinoso;

Grainhas anegradas.

Tendo como ja acima escrevemos, o succo ou
mosto um agradavel gosta, muite doce,

Ha muitos agentes que concorrem para apres-
sar a maturagde da uva, taes como:

A desparra, — a escolha de exposigdes pro-
prias, etc.; e para retardar; — collocar o bacello
em exposicdes frescas e cobrir as uvas da acgio
directa do sol.

Cemo ¢ do assucar que vem o grdu mais ou
menos perferto da vinosidade dos vinhes, a matu-
ragdo das uvas para o lagar, deve ser regulada pe-
la quantidade do assucar accumulado n'ellas.

Para conscienciosamente s¢ marcar este dese-
jado estado da uva, isto & em que ella adquiriu a
major guantidade de assucar, ha um meio que o
indica com a maxima precisio.

Este m~io &0 emprego dos areometros Inti-
tuladeos pesa-mostos ou glycomelros, 0os quaes por
um simples ensalo do mosto de algumas uvas, d4
perfeitamente a conhecer 0 mamente em que o as-
sucar chegou @ sua maxima accumulacio.

- Convem notar que nao sc restringe a matura-
¢ko das uvas, apenas, em adquirir assucar, per-
dendo a sua aspereza ¢ acidez primitivas, O vi-
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nhatclro deve conhecer outros phenomenos que
importam muitissimo para o bom exito do fabri-
co.

Sdo importantes os que se referem & tinta e
a0s aromas. )

Pegado 4 pelle do bage pelo lado interior
existe um forro celluloso, que no prncipio conser-
va uma materia verde, que muda de cér, logo que
© assucar comega a accumular-se, isto & esbran-
quigando primeiro e retingindo depms ou com a
¢br roxa pouco ou muite azulada, nas uvas pre-
tas,—ou com a ¢dr pouco ou muito amarella, nas
uvas brancas.

Nas uvas tintas a tinta ¢ de duas especms
uma vermelha, por noms @nolina que ¢ abundante
nas uvas pouce sacharinas e outra azul, por nome
ccnocyanina que apparece em maior quantidade nas
uvas TICAs em assucar.

£ com o malor cuidado asseveram que a uva

uc tem a c¢hr mais avermelhada que azul, € aci-
3 ; 0 mesmo que succede ao vinho,

Niao ¢é tedo o aroma dos vinhos o das uvds,
embora certas castas Mostrem gue o scu aroma se
1mpode ¢ como que cobre todos os outros, que se
formam durante a {ermentacio e em todo o pe-
riodo de duragio.

(Os aromas das uvas ndo procedem unicamen-
te das proprias tintas, mas de cssencias originadas
de sutras materias como siao as de natureza gor-
da.

E' averiguado que 4 riqueza em assucar, em
tinta & em aroma, depende muito da videira e do
terreno, estando 1o-ddos a0 moda, como o calor Ju-
minoso influenccia na uva.

e -

Ficon assentado portanto, que se 2 vindima
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¢ feita cedo, nio se encontra o assucar ainda bem
formade e o vinko produzido ¢ {raco, claro ¢ pro-
penso a azedar-se, se ¢ tardia sugeita-se o vinicul-
tor a encontrar a uva passada ¢ a produzir um vi-
nho chato, molle, turvo e sugeito a engordar.

Isto merece a maxima attencio do labortosa e
intelligente vinhateiro.

Elle, que s¢ acha ao facto dc todas as cir-
cumstancias capitaes, nio deve esquecer o exame
rigoroso que deve cmpregur para obter todas as
condi¢coes que possam influir em adtantar ou re-
tardar a maturagio; taes como, a exposigio da
vinha, a qualidade do tarrcno, as castas, as dis-
posigdes topographicas das visinhangas e por ulti-
mo 0s ventos ¢ as brisas dominantes.

listes dados bem coahecidos ¢ devidamente
estudados, é de crer que o vinicultor acertara com
4 epoca mais proveitosa para a vindima de um
certo vinho.

Nos locaes humidos as uvas nunca attingem
uma completa maturagdo, por isso as uvas enxu-
tas ¢ climas quentes, sio ricas de assucar ¢ po-
breg de principios aquosos e de tartaro.

Quando o tempo for mau, ¢ obrigar a apanha
da uva a ser ainda verde com destino a fazer-se
amadurecer antes de pisada, € necessario o maxi-
mo curdado em conservar os' cachos inteiros € os
bagos intactos, pois que de contrario, déi-se logo

‘a fermentacio, produz'da pelo succo esvaido dos
bagos arancados.

Nas vinhas bem assoalhadas a vindima péde
ser com proveito feita com o orvalho da manha,
poits ¢ seu concurso ajuda 2 fluidez do mesto.

Km muitos casos, torna-se necessario separar
os bagos da uva do engago, para gue este nao va
augrnentar & natural adstringencia do vinho,
K’ de reconhecida utilidade para os vinhos
duros ¢ excessivament: adstiingentes o desengace,
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mas acham prejudicial para os melles on adocica-
dos.

Nunca se deve deixar ao acaso o ‘que se pode
Freveqirvantajosamente, pelo esmero e pela intel-
1gencia e estudo.

Reunindo annualmente uns apontamentos dos
resultados obtidos pelos processos, modos, en
saios e auxiliares que adoptarem por theoria, mais
tarde, poderam estabelecer favoravels compara-
¢oes, produzindo um bello e proveitoso fructo,
Isto & dc¢ grande alcance pois que aperfeigoando-
se o fabrico do vinho, ter-se-ha esclarecimentos
uteis, observagbes apreciadas para se estabelecer
um typo scguro que nos guie.

Istes apontamentos, sempre sio de utilidade
enrecompcnsam bem o tempo que sc gastar com
elles.

Jp———

Como todos sabem pode haver circumstancias
gue alterem o se conhecer pela vista o poato fixo
da maturagdo, a qual ndo se pode marcar em epo-
ca determinada, porque depende do ¢lima, regido
¢ da propria vide, -

Para que o vinho seja bom na colheita da uva
¢ usado um processo util.

Consiste elle em amontoar a uva colhida no
lagar, ou no campo onde muitos vinhateiros es-
tendem grandes encerados, ¢ um agronomo que
approva cstc processo accrescenta, que no Algar-
ve usam esteiras de machio, carricho on cama,
procedendo n'ellas tambem 4 escolha da uva que
& destinada para o pisadoiro,

O calor que a uva soffre na amontoa, adelga-
¢a-the a pelle, e as uvas mais factlmente largam a
parte corante na pisa e fermenta¢iio tumultuosa.
Dizem que 12 horas de amontea é o sufliciente
para se obter este importante melhoramento,
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Como d’este processo, a vindima, depende a
bea ou ma qualidade do vinho, nunca ¢ de mais
lembrar 0 maximo cwidado e estudo.

E’ bom gque os vindimadores tragam dois
cestos, aftm de n'um lang¢arem os caches perfei-
tos, isto &, bem madures ¢ no outro os imperfei:
tos, de md maturagdo.

N'essa accasido, recommenda-se com 4 maior
insistencia, que elles cortem o cacho com o menor
pé possivel, pois que o pedunculo, ou p¢ do ca-
cho, contendo muite tanino, torna os vinhos muli-
to asperos & adstringentes.

A divisaoc da uva, que achamos justo recom-
mendar, embora d¢ algum trabalho, apresenta um
perfeito producto. )

Torna-se de summa necessidade o serem lim-
pos os cachos dos bagos resequidos, verdes e po-
dres, pois que prejudicam muito o vinho. Os ulti-
mos, devem ser cortados com todo o seu pé.

Nas exploragbes mais importantes da Franga,
diz um erclarecido agronomo, que o corte das
uvas & feito com thesouras apropriadas, para evi-
tar a que tendo o cacho grande estremecimento
solte alguns bagos que decerto se inutilisam.

Dependendo, como deixamos dito, da vindi-
ma a boa qualidade do vinho, ¢ agradavel reunir
n'um grupo uvas que fornccam aroma, com as
que produzem corpo, cor e espirituosidade, pois
que tornece um agradavel vinho, por que estc
-conjuncto harmonico agrada, !

Ha pontos ¢ combinagbes que nao € bom pei-
der de vista.

Todavia, convem n'isto, como em tudo, ter
sempre presente o {im destinado e proceder entio
com os indispensaveis meios. N
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Utensilios vinicolas

ESMAGADORES DA UVA

”

%or meio d'este util apparelho obtem-se
um melthor e mais aceiado trabalho na pisa da
uva, e mesmo pelo lado da economia a lucrar,
pois que elle dispensa favoravelmente um grande
numero de homens que eram necessarios para se
obter uma pisa de uva perfeita ¢ geralmente com-
pleta. : '
Realisam-se dois trabalhos, guando ¢ vinho
se fabrica no lagar, que s3o o corte ou pisa da
uva ¢ a sovd. :

No primeiro trabalhe que tem por fin ¢sma-
gar os bagos, fazendo sair d'elles o Liquido & sub-
stancias que contém, geralmente entram no lagar
2 homens para cada pipa de vinho,

Passando a uva pelos esmagadores, & asseve-
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rado que sc prepara muito methor o mosto para
ser sovado ou remechido pelos homens Quanto a
economia como jd ficou dito & sempre diminuto o
numero de operaros.

QO emprego dos esmagadores tambem é mui-
to provertoso quando o vinho ¢ feito em balseiros
e em talhas. De contrario, desprezando-se o seu
uso, dizem que as uvas sdo langadas inteiras no
balseiro ou talha, e porisse as fementagdes se
repetem ¢ succedem alli tantas vezes, quantas sio
as differengas que fazem as castas da uva, pots que
as de pelle mais fina rebentam primeiro, ¢ come-
¢am logn a fermentar, e s0 depois se segue as de
pelle mws cheia, ¢ por {im as mals resistentes.

Certos de que as diversas fermentagdes, pre-
judicam as qualidades do vinho, a utilidade dos
csmagadores é real, uma vez que se asscvera que
com @ applicacio dos cylindros, s¢ esmaga com
ngorosa egualdade toda a uva, antes do mosto
entrar em fermentagio, gjudando este impaortante
trabalho pela unidade de ac¢io que alli desenvol-
ve,

Depois aceresce como uma das vantagens do
uso dos cylindros, o augmento da ¢dr, ¢ uma ho-
mogemdade completa em teda a massa, por que,
d’esta {orma todas as partes da uva sdo postas li-
vremente e contacto umas com as outras,

Temos ainda, que s¢ abrevia com este uso o
tempo du cartimenta.

Listes apparclhos sio modicos.

Tanto o esmagador de uva Gallot, como o
de Mabille, prestam bom servigo, porem cste ul-
tuno por ter uma molla que avthomaticamente
permitte os ¢ylindros approximarem-se ou atlasta-
rem-se seguado o velome da uva que passa, ¢
por compstentes vinicultores estimado.

Os esmagadores Gaillot e Mabille, adgui-
rem-sc em Lisboa por ruscavel prego no estabele-
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PARAFUSO MADBILLE

N

{Syst.ema‘ Tniveraal)

ESMAGADOR DE UVAS
{Systema Gaillot)
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cimento de machinas da compaohia Real Pro-
motora da Agricultura Portugueza, etc.

Loyt Yoy

AS PRENSAS

E' sobejamente conhecida a utilidade das
prensas na winificagio.

O aperfeicoamento do fabrico abragou-as com
O maipr ¢riterio,

Occupar um curto espago, de facil trans-
porte, tirar do pé todo o vinho que elle conscrva,
e por outras condiges, entre ellas um prego rela-
Lwamcntn muito raso:m.l ndo pedem decerto dei-

ar de prender a attun(,do dos vintcultores,

Entre um certo numero de diversos modelos
de prensas, figura @ que apresentamos ecm gra-
vura aggregada a csta nota. :

Muitos vinicultores abr acam vantajosamente
a prensa Mabille,

Effectivamente, esta prensa satisfaz, como ou-
tras, ds vxigencias que se reclamam para o pro-
Cess0o em que S¢ emprega.

Occupa um pequeno espago, ¢ facil de mane-
jar, tem uma forte pressio sem exigir grande cs-
forgo, ¢ singelo o scu machinismo e pelo lado de
ecconomia nao é considerada desfavoravel.

Como se vé, todos estes valiosissimos predi-
cados que clla reune, sao 1ndispensavels a estes
apparelhos.

Tem o parafuso fixo ao prato do lagar. Alian-
do o engenhose ao facil. Obriga a porca a voltear
em toino do parafuso.

(O manejo limita-se a nm simples movimento
de vae-vem, que qualquer homem effectua sem a
menor canceira, encarregando-se as duas alavan-
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¢as de neutralisarem a resistencia pelo sen diffe-
rente comprimento.

O operario que trabatha com esta prensy,
guando comega a septir que se oppde alguma re-
sistencia a marcha do ruquete, mmda a alavanca
de que se ut:lisa para outra superior em tamanho,
¢ o trabalho continua sem algum exforgo, até que
chegando a denunciar um cmbarago, cstd o pé ja
espremiido.

Vantajosamente se recommends que para os
lagares, basta sé requisitar um parafuso com o
systema umiversal, representado na gravura, e uns
cinchos.

Em vista d'isto, e receasidecando-se sobre o
preco dlestes  aperfeigoados apparclthos, deixando
até de parte o seu optimo trabalho, promptidace
perfei¢do no seu emprego, véir-se-ha que ainda se
avantajam no preco; por que talvez custe tanto
ou tenos do que 0s nossos, se se lizer conta a to-
dos os materiaes que com elles se empregam.

VASILHAKME

O vasithame mais apropriado deve prender a
attencio do vinicultosr. '

Desde os cestos vindimos até ds dornas de
trangporte, pipas de encubagio, etc., ¢ proprieta-
ria deve examinar cuidadosamente ¢ preferir com
o maxuno cscrupulo as melhores,

As madeiras usadas para a construc¢io das
dornas, entre outras, sio o castanho e o vinhati-
Lo. '

IEsta alfaia bem como as restantes, devem cons
servar-se sempre acetadas,
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Servindo estag dornas para gutrg mister agri-
cola, antes de serem utilisadas na vindima recom-
menda-se que sejam lavadas com agua e sal ¢ em
scguida passadas com agua onde se tenha antes
emergido plantas oderiferas, para lhe absoryer o
mau cheiro que possuirgm. _

vinhaiico & que fornecen muita tempo a
madeira para o vasilhame vinicola, a qual & excel-
lente para a conservaclo dos vinhos. Escasseando
hoje aguella apreeciada madeira, adopta-se comg
substitui¢do o carvalho, que tambem & muito pra-
prio para este fim,

castanho estd em 1mmediato logar ae do
carvalho, porem nae transmitte bom gosto ag vi-
nho, senio depois de ser avinhado por annos; pa-
ra perder o gosto a madeira.

A’s vasilhas de carvalho, bastam uma ligeira
pintura a {im de the tapar alguma, cmbora poysa,
porosidade, a de castanho em consequencia de ser
mais poresa, ¢xige abundantes dozes de tinta ex-
teriormente e fortes arcos de ferro.

Aconselham, ¢ com fundamento, que 4 vasi-
lhas novas, tante as de madeira de castanho, co-
mo as de carvalho, ¢ necessario tirar o gosto qua
a madeira d4 aos vinhos, ;

Com a maxima competengia ¢ apontado um
processo ja conhecido, para este im. .

Consiste elle em se empregar 1 kilo de ¢gl
rirgem por cada 190 kiles de capacidads, pela
forma que se segue: .

N'um cesta de calhaus miudos, se a vasitha
tem postigo, deita-se a cal muito bem quebrada
em pequenos pedagos, € ¢ 0 ndo tem deifa-se-lhe
esta pelo batoque com calbaus tambem. Sobre
cal vasa-se agua quente, agitando o tonel, que de-
ve estar bem tapado, escorrendo-lhe depors a agua
ainda quente, porque esta operagdo: deve demorar-
se pouco tempo. Feita uma lexivia lava-se muito
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bem, enchendo-se por completo d’agua, assim se
deixa estar uns secis dias, passados os quaes, sc
effectua nova limpeza e renova-se-the a agua, que
all deve ficar por tres dias.

Em seguida, enzuga-se com vinho quea-
te a vasilha, lavando-se toda por dentro com uma
esponja embebida em aguardente de vinho. Pas-
sadas 24 horas, observa-se que a vastlha esta boa:
todavia é recommendado pela prudencia que antes
de se por a vasilha a servir para o vinho, se the
faga n'ella uma boa cortimenta,

Vasando se qualquer vastlha torna-se aurgente
¢ indispensavel o tirar-the a borra ou lias que o
vinho deposita, lavando-a com vinho superior e
limpando-a, cnxugande-a muito bem com pannos,
deixando o postigo ou batoque aberto para scccar.
Depois dlisto bem verificado ¢ passada por deatro
com aguardente ¢ depols lechada arithmetica-
mente,

Applica-se 1sto ds vasilhas das adegas bem
ventilhadas e enxutas.

As vasilhas das adegas humidas adquirem
com facilidade o chetro a bafio. Por isso em se-
guida a se tirar o vinho que ella contem, se himpa
curdadosamente da borra, e se lava com bom vi-
nho e reconhecendo-se que esta perfatamente im-
pa deita-se-lhe cerca d’um litro de aguardente boa
- de vinho, que com a sua lenta evapora¢io conser-
va a vasitha no estado que se descja.

A aguardente recommendada para este fim é
a de 20° a 29" pelo menos.

Registindo o mau cheiro a este processo, la-
va-s¢-a vasitha com uma mistura de acide sulfu-
rico ¢ agua. Sendo n'um litro de acido, cinco de
agua. Com isto lava-se emidadosamente a vasilha
e bem rolhada d:ixa-se estar com csta lexivia um
dia, findo o qual se the deita agna e bole-se
bern, usando-se entio fumigagoes com  cenxofre
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e chloreto de cal, até se nédo fazer sentir o cheiro.

Fazse & vasilha um suadouro com plantas
aromaticas e alguns peros, recommenda um agro-
nomo, para lhe dar certo gosto adocmado ut:l
pois que elle tira a aspercza do acido sulfurico c
chloreto de cal, que ella teve. Este modo de lim-

ar as vasilhas cessa quando ella se pronuncia pe-
{j bom cheiro.

Fecha ecste processo o lavarse com vinhe
quente, enxugando-se e deitando-se-lhe boa aguar-
dente, a qual demonstrard logo se a vasilha conti-
nua com o mau cheiro,

E' conveniente nio esquecer que o vinho pa-
ra este processo deve ser do melhor, e a aguar-
dente de vinho, como ji ficou dito.

Se a vasilha nao cede a nenhum d'estes
cessos a conclusdo clara ¢ ser completamente inu-
tilisada, pois que ndo se lhe deve confiar vinho
algum.

Antes de fechar esta nota, temos ¢ resto das
alfaias das adegas, tacs como, canecos ou almu-
des de madeira, as pipase quartollas de transpaor-
te, ete., as quaes recommendad-se sejam conserva-
dos bem aceiadas, submettendo-as sempre antes
de trem servir a wna lavagem de vinho e sal.

Conclue-se d’aqui que o aceio ¢ o ponto capi-
tal das alfaias empregadas nas adegas.

Para o complemento dos vinhos novos, um
Hllustrado agronomo, ndo acha conveniente serem
pintadas as vasilhas. A tintz tapa os poros da
madeira, evitando assim um certo arejamento que
0 vinho carcece nos primeiros periodos depois de
envasilhado, todavia a pratica, a grande conse-
theira, demonstra que é util ndo sé para a con-
servagdo da madeira, como ja dissernos, mas mui
principalmente porquc é muitc proveitoso para se
guardar os vinhos de reserva de alguns anmos,
pPor que a estes a evaporagio ja ndo da vantagem.
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Os lagares s@o muito conhecidos e por isso
limitamo-nos a fallar de outros materiaes melho-
rados ¢ adoptados com utilidade no fabrico do vi-
nho.

Os balseiros, segundo um distincto author,
devem ser pouco altos.

E’ fundada esta forma, na vantagem de os
encher em pouco tempo, em ser rapido o seu des-
pejo, € finalntente na proporcional diminuigic de
peso do hquido sobre as camadas inferiores, pois

ue¢ ajuda a fermentagdo, que ¢ sempre intorpeci-
a na parte baixa dos balsetros muito elevados.

Convem que 0s balseiros obedecam, comtudo,
a indole do mosto que n’elles deve fermentar.
Sendo por isso 0s mais largos na boeca do que
no fundo, para os mostos que possuem mais as-
sucar ¢ 0§ coutrarios a esta forma, para os mos-
tos fracos ¢ pobres d’este elemento. Para mostos
grossos ¢ saccharinos grandes balseiros, e para os
mostos ligeiros e fracos, os pequenos.



VII

Fabricacao do vinho
-}

0 MOSTO

Seguindo o processo das notas anteriores
vamos grupar n'esta parte e nas que se seguirem,
indicag¢des rasoaveis e proveitosas.

O sisudo vinhateiro com os seus apontamen-
tos apreciados, capazes de aperfeicoar os produ-
ctos, confirmara estas advertencias, acolhendo-as e
pondo-as em pratica conforme merecerem.

o TR, 1,

E’ conhecide que o mosto, principalmente se
compde de agua, assucar ¢ fermento, afora os
saes, acidos e diversas materias neutras.

'S4 perfeitamente cstudado, se pode dirign
convenientemcnte a boa fabricagdo do vinho que

desejamos obter.
A maneira mais facil para sc conhecer o mos-
to, constste no conhecimento dn sua densidade,
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porque o assucar ¢ o ponto que mars influencia
tem n’essa densidade.

Vem a proposito apresentar para o fim gue
se deseja, o seguinte artigo do csclarccido agrono-
mo st. Batalha Reis, que encontramos pablicado
no excellente semanario: Gazela das Aldejas ;

«Do perfeito canhecimento do mosto nasce a
boa classificacio do vinho ¢m que elle se deve
couverter, ¢ o acerto e boa direcgio do seu fabri-
co.

«Para conhecer o mosto vsa-se do gleucome-
tro ou peea assucar. O methor glevcometro que
conheco é o do dr. Guyot.

«[Zste Instrumento tem tres escalas que cor-
rem ao longo da columna central e que bem s
differengam umas das cutras pela mudanca de cor
que cllas teem. A azul, ordinariamente, corres-
ponde 4 densidade abseluta do liquide onde o
mergulharmos, a amarclla designa o assucear
contido no liquido, e a branca a percentagem al-
coolica, qe mais tarde essc assucar ha de produ-
zir pelo seu desdobramento.

«Encontra-se este Instrumento por 1fooo véis,
creto, em Lisboa, na rua do Quro, n.% z22.

«A analvse reduz-se o espremermos alguns
cachos que nos déem a medida geral da matura-
¢ao {tende o cuidado de ter n'elies os representan-
tes de todas as qualidades de uva que cotram na
composigao do vinhe que costumamos fabricar],
depois logo em scguida, e semi que o mosto entre
em fermentagio, filtramol-o atravez de um panno
¢ dettamos o liquido, assim apartado do bagutho
e grainha, n'um canndo de folha, gue pdde scrvir
de caixa a0 instrumento.

«Q numero que rogar pela superficie do maos-
to e estiver ao nivel d’esta, marca nas tres escalas
a valor do nwosto.
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«Como o gleucomstro estd giaduado para
Franga a uma temperatura baixa e que nos nunca
alcancamos, convam corrigir essa differencga tiran-
do um gran de assucar por cada 1z graus que o
gleucometro marcar, Assim se elle” marcar 24
graus de assucar, devemos $& contar 22 graus.
Percebida d'este modo a riqueza do mosto, po-
demos fazer uma idéa aproximada do quc nos
convern sezuir no scu fabrico, lembrando-nos
que em havendo muito assucar ¢ pouco agua-
do o mosto ¢ possuc pouco acido ¢ fermen-
to, e que pela mesma vazio naoe abundando
o assucar, ¢ fraco e tem fermento em dema-
sia.

«Com cstes dados, com a prova de vista ¢
bocea e com a pratica dos annos anteriores, pode-
mos fazer um juizo muito aproximado do que
convem fazer,

«EEm vista do que vae dito poder-sz-hio con-
siderar vinhos de pasto os que marcarem até 1g
cu z0 de assucar, de lotagdo os que forem até 24,
¢ Gererosos 0s que excederem essa percentagem.

«() fabrico dos prim:ziros é obrigado a ser em
bals:iro de madeira, o trabalho dos de lotacio,
pode, sobretudo em dlgum annos, exgir !dvml(;d
ou lagar de padra, e a feitoria dos genercsos € in-
dlspuﬂsav‘.l ser feita em lagac.

«kmquanto a mim julgo assantar na falta de
direccao adequada a maior parte das doengas que
para o diante estragam muitos dos nessos vinhos
¢ 0s tornam incapaz:s de proseguir viagem, ¢ mes-
mo d¢ se conservirem no paiz s:m (ostes ddd]qocs
de aguardente,

«Q mesmo gleucomietro de Guynt pdde ser-
vir para escolher o momeato em que o mosto de-
ve sair do balseiro ou do lagar, a escala azul que
marca a dunsndade absoluta tem particularmente
J.mpmtanua n’esse caso.»
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Attendendo-se 2 e¢sta importante advertencia,
a este indispensavel estudo para o vinicultor ca
mmhar $EgUIo na preparagdo do vinho que dese-
ja, nio pode haver duvida que elle satisfaca as as-
piragdes dos interessados.

Caminhar a0 acaso—dzixem-nos assim expri-
mir—nda & das coisas mais agradaveis.

E’ usado com vantagem, a applicagio do as-
sucar de canna misturado ao mosto como reflorgo
2'1 parte saccharina existente,

Paven, Robinet e outros par experiencias, -
veram em resultado que poc 1,500 grammas de
assucar gue se junta a um hectalitro do mosto,
s¢ augmenta n'elle um litro de alcool puro e por
conseguinte um grau.

E’ uso fazer-sz o addicionamento do assucar
ac mosto por meio de aguecimento de uma parts
de mesmo mosto misturado com o assucar que se

vae juntar.

Depois de bem dissolvido o assucar e quu}te
esta mistura ¢ distoitbuida por toda a massa do
mosto que vae melhorar, revolvendo em seguida
tudo ¢ merguthando amiudadas vezes o chapt,u

O rucommndado que tal addicionamento
seja feito depois de desenvolvida a fermentacio
tumultuosa, pols que aates sugcita-st a fazer-se
amuar a fermcntagao

Perfeitamente admissiveis sdo estes artificios,
que téem coroado do melbor exito o scu empre-
£0 Nas Necessurias Circumsiancias,

s T et
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FERMENT&?EO

Estudado convenientemente a qualidade do
mosto, ¢ de justica e de necessidade o proporcio-
nar-the a fermentagio mais adequada. :

Ponde de parte qualquer ponto gue nos pode-
ria levar a dar maiores propor¢des a este capitulo,
apresentamos os motores ¢ travoes da fmmentd-
¢do, para o vinhateiro poder tirar os melos neces-
sarios para o vinho que descja obter. -_

Parece que a fermentagio nao sb obedece &s
forcas internas e naturaes do miosto, mas a causas
externas resultantes do volume ¢ ar.

Tem 1nfluencia em primeiro logar; sabre a
fumu.nlagdo 0% [JI'IT'ILIIJ(N.S constituintes do mosto,
de que sio principios, o assucar, 4 agua ¢ o tar-
taro, scndo a sua rclagdo ¢ quantidades  diversas,
que originam as mats notavels differengas na far-
mentagao ¢ productos a que clla d4 logar. Por is-
so 0 mosto muito azuado ¢ muite saccharino,
téem difficuldade em fermentar.

A media fluidez ¢ a melhor por que produz
uma fermentacio regular.

Sio prqudlcmus ao perfcita fabrica do bom
vinho a fermentagdo com moroesidadz ¢ com mui-
ta actividade,

Da primeira pode resultar um comego de fer-
mentagio putrida,—da segunda ser transformado
em acetica a fermentagdo alcoolica. -

A todos os mostos é prejudicial a fer menta-
¢ao desordenada, e s) se tornam tole;adas nos
muito saccharinos.

Conhece-se, todavia, que os mostos mnito as-
sucarados sio clemorados em fermentar s2cm o au-
xilio de um proprio correctivo,

Aconsetha-se que aos mostos muito grossos
que frrimentaremy nos balseiros, deve-sz juntar
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agua, Sem isto € md 2 fermentacio ¢ o vinho nio
¢ bom, sendo a sua conservacao difficil.

Os mostos em excesso aguado, téem fermen-
tagio tardia ¢ custosa.

Faltando ao mosto o tartars, ou um princi-
pio acido, nio se realisa a sua ft.rmcntacao

E’ reconhecida a utilidade de juntar assucar
aos mostos muito tartarosos e aos muito saccha-
rinos o tartaro,

Dao acido e tanino ao vinho o engacgo e a
grainha,—por isso 86 quando clrcumstuncias es-
pectaes 0 exigirem se deve desengagar.

Augmentam com @ sua presenga as superh-
cies angulosas do masto, favorecendo os pontos da
partida da fermentacio,

A pelle da uva da a cor e aroma que possuce
na parte internd. o

Ha sempre conveniencia em desengacar as
uvas verdoengas, aguadas e pouco abundantes de
assucar, € em ndo desengar as muito saccharinas
e doces.

Segundo experimentados e competentes ceno-
logos, a menor Lcmpuatu;a a gue pode ter logar
a lemcﬂtdL‘lO ¢ de 5°, de Reaumur.

Principia lentamente a fermentagao dns
8"; — caminha com ugu{arldade de 16° a 12°
apressa-sz activamente de 15° a 17°, — ¢ com vio-
lencia se¢ precipitam os scus phenemenos de 18° a
26°,

Listes numeros referem-se .4 temperatura do
higuido em graus de Reaumur, correndo tudo me-
lhor se a temperatura do mosto for identica ao
do ar exterior da casa de curtimenta, caso estas
ndo s:jam contrarias as condigoes cxwldds

Precsam de uma temperatura mais alta, os
mostos carregados de assucar, do que aquellcs
que s¢ acharem em circumstancias oppostas.

Temendo-se que desperte a fermentagio pu-
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trida, nio devern os mostos ser sugeitos a uma
tempuratora inferior aguclla em que se desenvol-
ve a fermentagio,

Pode pertarbar ¢ obrigar o andamento ¢ de-
sandamento, & transiciao brusca da temperatura. O
mais ubl ¢ que a temperatura graduatmente aug-
mentc ate an maximo da fermentagio, e que des-
crega depots pelo mesmo systema.

Convem advertir que a4 uva desengacada pro-
duz na fermsontacio menos calor do que a que o
nio fa1.

A’s extgeneclas da temporatura, deve corres-
ponder o tamanho dos balseiros.

Por cxemply, sendo o tempe {vio, convem os
balsetros grandes, sando quente, ¢ melhor os pe-
quenos.

Contrabalancam-se os excessos do calor e do
frio, isolando a cusa da curtimenta do excesse do
av extecior, quando a sua  temperatura nao seja
convenientz ¢ estabeleces ali uma que seja ade-
guada.

Obwem-sz o isolamento dos balseiros, envol-
vendo-us com esteiras de palha,

Na rapidez da formentagao tem wnfluencia o
volume, ou quantidade da massa. Temos que se
esta {or grande, mais rapida corre a fermentacgio,
mais cedo acaba ¢ a tempecatara ¢ mas elevada.

N'uma palavea, a actividade da fermentagdo é
propoicional ao tamanho da massa.

Tem grandz importancia, como ja dissemos,
a unporlancia dos balseiros para a fermentacio.

Assim t:mos qus nos pequonos balseiros a
massa estd mals em contacte com o ar exterior,
sendo a temperatura menor do que nos grandes,
onde se reune uma grande massa, gue pode sem-
pre no seu seio conservar grande porgdo de ca-
lar. :

Preferem-se os balsciros pequenos para os
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vinhos de pasto, ligeiros, fracos ¢ aromaticos, —
procurando que a massa s¢ja pequena.

Porem para os vinhos gencrosos, fortes e sa-
charinos, e em que seja util uma termentagéo ac-
tiva, & de reconhecida conveniencia a reunifo de
grandes massas ¢ portanto o uso de grandes bal-
SCITOS.

Nos pequenos sempre se cncontra difficul-
dade em obter a decomposi¢io de todo o assucar,
salvo se for elevada a temperatura do ambieate
da casa da curtimenta,

A grandeza dos balseiros, serd scmpre em
largura ¢ ndo em altura, pots que esta prejudica
a fermentacao. Nos balseiros muito altos a uva
pesa uma sobre a outra, tornandn difficil assim,
nas camadas Jnferiores a fermentacao.

P e e B L

O ar é indispensavel para a fermentagio.

Mas como nem todos os mostos carecem da
mesma por¢io de ar, convem natar que este se
deve fornecer em relagao ao assucar que o mosto
contiver,

Qs fracos devem scr pouco arcjados e os que
contiverem muito assucar, carecem de muito ar.

Recommenda-se que os balseiros devem ser
cheios no mesmo tempo, em um sé dia, e que ¢
util passar pelos cylindros a uva que se lanca no
balseiro.

Sc se desejar deitar a uva iateira no balseiro,
convem conserval-a percfeita.

~ Lembram que ha vantagem em misturar as

diversas castas de uvas, para a producgdo d'um
bom vinhe, contribuindo assim cada uma d’estas
castas com a sua qualidade predominante.

Nio & proveitoso, nem convem, encher por
eompleto o balseiro,
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As podcrosissimas rasdes que nao aceeitam
cnmo bom este processe, demonstram que com a
fermentacio augmenta o volume da massa e gue
alem do ¢spago que este augmento carece para
occupar, deve haver uma parte reservada para o
scido carbonico, que tem por fito auxiliar da acidi-
ficagio o chapéo ou a superficie da curtimenta.

R, b ol P

TEMPO DA CURTIMENTA

A duragio da curtmenta varna e as circum-
stancias que podem determinar o momento preci-
so para s: lhe dar por finda, so podem ser avalia-
s por homens praticos.

ﬁ{;wm:n;nda um author illustrado que se de-
ve sepacar emacto continue o mosto da balsa,
ds»im Jue a fermentagio houver parado e que duas
prsagens successivis dé o mesmo numero.

s vinhos communs, com destino a fabrica-
il gruss‘.:ir;l, carccem estarem muito tempo na
curtimenta, porem os liaos de pasto, devem curtir
menos tempo, ' de prejuize o demoral-os o bal-
scirn, mius do que o tempo preciso para a sua or-
ganisagan, .

Dasse com rasio que as curtimentas demora-
das fatizam os fracos e tiram-thes o alcool.

O mais geraimente seguida ¢ que a curtimen-
ta quando o mosto for espesso, tiver abundante
assucor ¢ 0 tempo for [eio, deve durar mais do
que s o musle for fraco, pouco saccharino € o
tempy estiver quente., )

Nio devem ser curtidos por muito tempo os
vinhos que se destinarem a serem vendidos cedo.

O vinhe adquire a cor, corpo, graga, macieza
¢ casca, em vista das reacgdes benclicas que se or-
ganisam na teabalho da curtimenta.
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Para dcterminar o tempo da curtimenta ha
oS areometros.

O sr. Bataiha Rels, referindo-se a este tem-
po, diz no seu illustrado livro A vinka e o vinho :

«Mas alem d'iste convem muito reunir a pro-
va do areometro o que a nossa béca, nariz ¢ olhos
nos derem a conhecer.

«Por i1sso, quando o paladar nos der um to-
que accommodado ao vinho gue precisarmos, o
olphato um cheiro vinhoso pronunciado, ¢ dife-
rente do que o mosto tinha apresentado antes, e
que & mais caracteristico, € a visla nos accusar
boa cér e bom carpo, e tudo isto se combinar
com as indicagées do arcometre, a desada do
chapéu, ¢ abaixamento da temperatura, e o des-
apparecimento do acide carbonico a superficie do
mosto, poderemos estar scguros de termos cami-
nhado ¢om a maxima seéguranca e deveremos pro-
ceder a sangra do balseiro.»

e LT L

Mantendo estas notas nos limites gue
Ihe desticamos, obstamo-nos de lhe dar grandes
proporgdes, € mesmo, vantajosamente encon-
traram os vinicultores uteis e esclarecidas adver-
tencias nos auctorisados hivros, que com a precisa
proficiencta tratam extensamente d'este assumpto.
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Conservu.’ca.o e atestacao do vinho
; :

nas vagilhas

X( _ .
1 conservagdo do vinho, tem por base a
destruig@o de todos os elementos que possam ali-
mentar o movimento desorganisador das combi-
nagoes gue contem o producto.

Se cuidades indispensaveis ndo obstarem o
caminhar dos elementos constituintes, ou nao re-
gularisarem a sua marcha, scgue-sc que clles pas-
saram de diversas transformag¢des, a desconjun-
ctarem-se¢ e destruirem a sua primeira harmonia,
tornando aos reservatorios da natureza d’onde sa-
hiram.

Os processos que teem o {ito na conservagio,
s8¢ uns tendentes a desembaragar o vinho dos seus
fermentos, quec sao as trasfegas, filtragses e colla-

ens; - outros obrigados a amquilar-lhe a sua acgio
ﬁestruic{ora, tacs como o emprego da aguardente,
enxofre, calor, frio e electricidade ;—e por ultima
alguns necessarios a isolar o vinho completamente
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da influencia do ar, que sdo o attestamento, os
batoques hydraulicos e o engarralamento.
Ifallaremos d’alguns d'estis systemas.

S S, e L T

Considerado evidentemente que o vinho esta
feito, procede-se & sangra do bulsciro ¢ lagar ¢
segue-sc a esta a envasilhagiio do producto.

Um esclarecido agronomo diz que usa sd
mandar attestar as vastlthas que levam vinho tin-
to fraco. Nos tintes fortes ¢ especialmente nos
brancos, deixa ficar em vasio um palmo e mais.

Explica esta rasio, pela indole especial de
cada um d’estes vinhos ¢ tambem pela necessida-
de que ha de batocar desde togo as vasithas. Os
vinhos tintns fraces demandando pouco trabalho
na ferirentagao, seem do balseiro quasi eites, dis-
pensando por 1880 a continuagio de qualquer ave-
jamento. Os tintos fortes, acham-se em condigacs
oppostas, por que sc {azem muito no tooel ¢ esti-
mam por algum tempo um pouce de ar que @ju-
de a fermentacio,

lista vantagem reconhecida para os vinhos
fortes que trabalham, é prejudiciosa para os fra-
cos, porisso aconselham o cuidade em os attes-
tar drariamente até que se possa batocar bem.,

Sendo os vinhos frucos, ¢ usado com utilida-
de o collocar-se na batoqueira um simples syphaa
de folha carregado de agua, afim de permittir a
neeessaria fuga 2o acido carkonico, sem comtudo
augcitar o vinho a ter amiudadas vezes renovagics

a ar.

P . o el AL
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TRASFEGA

Di-se este nome 4 mudanca de vinho d'uma
vasilha para outra. Algumas vezes serve tambem,
para designar a separagdo do vinho da sua lia ou
borea.

Realisu-se este processo, em harmonia cem a
indole especial dos vinhos, que arrastam comsigo
as diversas epocas em qm. os vinicultores execu-
tam este: mister pela primeira veaz.

Todavia, convem vbservar, que sdo mas epocas
para a execucao d'este processa, as que coincidem
com o rchentar dos primewros botdes da vinha, o
apparcaimento da flér, o enegrecimento do ca-
cho, e durante a lua cheia, —é uti! esperar-se pelo
guarto minguante.

Para tirar o enxofre que as uvas receberem
na vioha, ¢ costume tmsﬁgar o8 vinhos 24 horas
depois da sua primeira onvasitha¢do.

Os tinlos fraces devem ser transfegados mais
tarde ¢ os brancos ligeiros, mais cedo.

As condicoes climaterias, de ordinario, é tem-
po sereno, (1Mo e claro.

De manhd é o tempo mais util para a reali-
sacio d'este trabalha.

Os cuidados que sz devem empregar n'este
processo, sio descriptos pelo esclarecido agrono-
mo sr. Batalha Reis, no excellente livro A vinka
e 0 vinho, onde se & o seguinte :

«A primeira cousa a tazer ¢ allimar o batoque
da vasitha que vamos trasfegar, para quc ao 1n-
troduzirmos a torneira o vinho que sie pela bomba
scja substituido pelo ar que entrar pelo batoque.
Sem esta prevencio entraria esse ar pela bomba
¢ iria forgosamente deslocar e levantar wma parte
da borra.

«Devemos tambem entreabrir a tornetra, quan-
do a mettermos, para que o vinho passe por ¢lla
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e empurre o ar que ¢lla leva e que sem isso seria
forcado a atravessar o liquido e a levantar na sua
passagem uma parte do pé.

«Afbra isto, quando desejarmos fazer a tras-
fega em boas cangiqﬁes de garantia para a conser-
va¢do do vinho, devemos collozar o meu sulphu-
rador {ou qualquer outro, se o ha, quc preencha
a mesmo im) enfiado na rolha que tapa hermeti-
camente o batoque da vasilha que varmos despejar.

«Por este artificio substituimos deatro da va-
silha o vinho gque corre da torneira pelo acido
sulphuroso que se forma no apparetho e entra pe-
la batogueira, aspirado pela saida do mesmo vi-
nho, e consepuimos assim abrigar sempre a super-
ficie do liquido com o vapor sulphureoso que,
acompanhando o vinrho na descida, ¢ protege ¢
preserva de toda a communicagdio com o ar, se ao
mesmo tempo applicarmos um tubo para a con-
ducciio do vinho até dentro da  vastlha para onde
0 queremos mudar ¢ que n'ess: caso deve tam-
bem achar-sc convenientemente sulphurada.»

E’ recommendade pzlo trabalho incessante a
que 6 vinho estd sugeito, a trasfega,

L designado que os vinhos fracos devem ser
tresfegados com o maximo cuidado.

A lia que esta no fuado e tem barrado inte-
riormsante as paredes latecaes da vasilha impede a
evaporagio, ¢ o acido carbonico que de si desen-
volve na fermenta¢iic que o vinho soffre depois de
envasithado, o envolve dissolvido por toda a sua
massa,

Se elle ¢ mal trasfegado, perde tudo isto, por
que o acida carbonico é perdido durante a brus-
ca saida pela tocncira ¢ nio encontrando o vinho
a necessaria substituicio na vasilha para onde vae,
¢ claro que affrouxe ¢ perea parte das suas guali-
dades e até estragar-se,

Temos poc isso que afdra a maxima cautella,
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¢ util para a conservagdo d'estes viphos, que a
sua trasfega seja para vasilhas bem cleadas e pin-
tadas, ¢ das quaes se nao retirem os tartaros que
lhes revestem Interiormente as paredes.

As traslegas usadas sdo a cantare, a syphdo,
a mangucira, a folle ou a bomba,

E’ da ultima que vamos fallar.

" Sao diversas as formas usadas e adoptadas
até hoje, ¢ que 1 experiencia tem modificado, es-
clarecido e cncaminhado asisadamente.

520 numerosos os modelos apresentados no
commercio respeitantes a estas bombas.

A bomba DPetetin, temm um jacto continuo,
ajudado pela forma espeual e aforquilthada que
ttem os scus tubos de aspiragdo ¢ injecgio, ¢ auxi-
liado por outras circumstancias,

O modo por qu¢ s¢ monta este apparclho pa-
ra o trabalho, & s;mp]es

A bomba Gaillot, ¢ um indispensavel utensi-
lio para uma prloru,ao agricola, attendendo-se 4s
diversas applicagoes que se lhe pode dar.

Utilisa~se cm trasfegas de vinhe, aguardente,
e azeite, rega, incendios, etc.

Esta bomba alliz a vma facihidade de tran-
sporte uma construcgio elegante.

O movimento de volante, opera-se sem gran-
de eslor¢o o que decerto ndo fafiga o trabalhador,
O volante tem manivella dupla para um ou dois
homens, conlorme a altura a que tenha de ser
elevado o vinho.

E’ completamente metalhco o interior da bom-
ba, sendo a parte capital do corpo composta d’'um
cylindro ladeado por quatro valvulas d'aspiragio e
rt,puls(m ag gquacs combinam o ]aLto sem suspen-
sao alguma. Cm Portugal ¢ j& usada em varias
ddcgas e urmazens esta bomba, bem como outras,
que sdo indigitadas com vantagem.
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COLLAGEM

A collagem tem em mmira dar ao vinho meclhor
vista, sabor, aroma e counservagio.

Promove a collagem a queda completa dos
corpos solidos que fluctuam na massa vinaria,

qualguer gue scja a substancia adequada que se
use para esse fim.

O resultado de similhante operagio & o vinho
patentear no aspecto nima maior pureza ¢ hmp]-
dez, ¢ no paladar um toque mais fino ¢ delinido,
ao mesmo tempo que fica affastada dos perigos
que poderia fazer os fermantas.

L reclamada manifestamente a necessidade
em effectuar um trabatho que allivic o vinho de
tadas as partes grosseiras, que ndo s lhe dio ma
apparencia, mas mascaram os sabores e [ragancias
e e.]torchL,m a acgdo mais intima  dos scus ele-
mentos, dando logar a s¢ duvidar da sua conszr-
vacao.

Os vinhos novos ¢ communs, revelam sabo-
res, perfomazs ¢ qualidades que at: ali se desco-
nhecido, perdendo a sua natucal dureza. Os ja for-
tos ¢ bOIlb consolidando as qualidades cxistentes,
obtecem outras novas que concorrem  ainda mais
para fazerem realcar a sua bollesa.

Partanto;, em todos, a collagem ¢ conhcida
que cstabelece uma verdadeira fusio entee os cle-
mentos, accentuando um proveitoso henelicio.

Admittindo ¢ reconhecido como indispensavel,
o aperfeigoar o vinho do p#, e executar o tlaﬁ,go,
¢ util tzr tamb:m em wsta, como complemanto
da box preparagio do producto a collagem.

PHe-se qm. a trasfzga nio basta para hmpar o
vinho de todo o szu pe, ¢ par isso, mais rasio
tzm a collagem, que o isola e todo o contacto
com o pé.

Os francezes, diz um distincto agronomo, pe-
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la collagem, disfar¢am os vinhes, dacdo uma ap-
pdr:,ncm at’cmhentc e seductora ainda a0s mals
ordinariecs,

E’ reconheeido que a porgio de pé dessemi-
nado pela massa do vinho, ¢ que a trasfega nio
tiron, pode concarrer, desde que os primeiros ca-
lores da primavera actuem sobre o vinho, para o
desenvolvimento de fermentagoes dcs'lgradmcm
compromettedoras do producto,

A ac¢io da colla, para ser boa, em condicdes
geraes, deve apresentar o vinho transparente e es-
pelhento, sem lhe alterar o gosto ¢ a qualidade,
pxempnando rapidamente no fundo da vasithae
reduzindo ao menor volume, os corpos gue flu-
ctuarem no liquido.

Recommenda-se para o bom cffeito da colla-
gem o nio se collar o vinho que ndo: estiver sece-
gado; o geral dos vinhos deve ser collado. antes:
do ultime de margo ; nos vinhos maduros, gue
nao forem abafados, o trabalho da fermentacao
prolongu-se alem da primavera, e por isso devem
sev collados mais tarde; a epoca de malo a setem-
bro é a peior para este processo; geralmente €
prejudicial collar o vinho quando a vinha trabalha,
ou se realisa na uva alguma das. suas. grandes
transformagoes ¢ com chuva, troveada e athmos-.
phera revolta.

Os vinhos velhos, presam collas fracas e os
vinhos novos e bastdes, collas fortes.

Quande o vinho ¢ muito fraco, ¢ nio’ possuu
casca nenhuma, dizem ser convenlente, o juntar-
se antes um pouco de taninoc e quande é doce cre-
mor tartaro. Se for secco deve ser assucar.

Para se reperir uma collagem, é mister hmpar.
o vinho collecando-o livie da culla antecedente.

O sr. Batalha Reis o'um seu artigo, publica-
do na Gazeta dos Lavradores, onde bascamos esta
nota, diz o seguinte que passamos a archivar :
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- «Nao me cabe aqui fallar de um grande nume-
ro-de collus, e por isso indicarel apenas a osleocolle
lyonnaise de Coignet, para vinhos tintos, ¢ a goni-
ma de peixe para os brancos.

«Ambas estas collas tem sido usadas por mim
durante muitos annos e d'ellas dou bom testemu-
nho. '

«A osteocolla de Coigner, vende-se em paco-
tes formados por laminas, e custa a dois francos o
kilo, cada lamina pesa entre 35 ¢ 40 grammas, 4 ou
g d’essas lartanas collam perfeitamente um casco
de vinho. '

«( processo para applicar esta colla é muito
simples.

~«Deitam-se dentro de uma caneca as laminas
que precisamos € cobrem-se com agua {na; doze
horas depois tem as laminas absorvide uma parte
d’agua, e estio como entumecidas. Escorre-se a
agua que ndo foi absorvida ¢ poeme-scao lume a col-
ladentro da mesma caneca em banho-maria, até que
a colla se derreta e forme uma massa gelatinosa.

«Conseguindo isto, retira-se do lume e bate-
s¢ com um pouco de vinho coms se pratica em
qualquer outra colla, :

_+A gomma de peixe de que tenho tirado
malor vantagem, ¢ da que” vem ja preparadaem
fios muito brancos, tdo fincs como crina, e gue
custa a 10fooo rews cada kilo pouco mais ou me-
flas, .
sN'este products, esti a verdadeira economia.
em ugar do mais caro, desde yue esse preco seja
garantido pela sericdade e homradez do vendedor,
por ser a primeira qualidade a que malis rende e
melhor resultado produz.

« J& experimentei uma gemma de peixe de me-
nor preco e qualidade inferior, que me deixou mui-
to descansolado da sua escolha.

«Para caleular a por¢dc que devo applicar,
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costumao reduzir a litros a por¢do do vinho que
tenho a clarificar, ¢ ¢mprego de $ & 10 por cen-
to da gomma em grammas.

«Por exemplo: em 500 litros, deito 25 ou 50
grammas.

+Tudos os preparadores de vinhos, teem por
habito cln‘u}u‘ em duas partes o processo da cla-
rificagio, dizendo que um serve para descarregar
o vinho ¢ o vutro para o afinar e tornal-o espe-
lhento.

<0 barro bespanhol & geralniente usado para
effectuar a primeira parte, ¢ a gomma de peixe ou
¢ sanguc para censcguir a segunda.

«0) barro tem para mim dois grandes incon-
venientes, ¢ muito desigual na sua qualidade, isto
¢, enconlra-se um bom, ¢ em scguida apparece
vutre que dit ao vinho um gosto estranho; e nio
ubstante costar muito barato fica caro, porque oc-
casiona um grande deposito ¢ faz por isso inuti-
lisar muite o vinho.

«( trabalho de descarregar o vinho da sua
maior turvagao, realiso cu perfeitamente pelo en-
xofre sobre a {orma de acido sulfuroso.

eAlém do vinho aclarar por este meio, garan-
to tambem a sua conserva¢do, por que sendo a
principal ac¢ao do acido sulfuroso sobre os fer-
mentos ¢ materias proteicas, ¢ manifeato que se
ataca d'esta maneira o peior ininmgo que o vinho
tem depois de [eito.

l2 depois, logo que o fermento € desoxyge-
nado pelo acido sulfuroso, precipitase no fundo
da vasilha, levando em sua companhia os corpos
solidos que se lhe aggregavam ¢ enchiam de tur-
vagio ¢ vinho, )

Por esta forma a primeira depucagio do vi-
nho effectua-se em boas condigoes, tanto pela cco-
nomia ¢ simplicidade do tratamento, como para
nos asscgurarmos da sua conservagao.
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«Voltando 4 gomma de peixe, vou descrever
a maneira por que ge prepara, comquanto esse
processo scia conhecido de quasi todos.

«Depois de pesada a porgiao que sc vae ap-
plicar, deita-se n'uma tigella a gomma de peixe e
cobre-se com vinho que seja muito fraco, logo que
o vinho ¢ embebido pela gomma, derta-se mais vi-
nho. Nio convém addicionar todo o vinho d'uma
vez.

«Sc o vinho estiver aguardentado, cnrija a
gomma, Incrua, € por mais tcmro quc zhi se con-
serve nunca se conseguira dissolvel-a.

«Na {alta de vinho fraco ¢ sem aguardeate
addicional, devemos, ou cortar o vinho que tiver-
mos com mctade d’agua, ou em ultimo caso é pre-
ferivel o servirmo-nos sd d’agua.

«Depois de 12 ou 24 horas, que deve durar a
mfusdo da gomma, econcontria-se esta n'um cstado
gelatinoso, e n'este caso ¢ nusturada ¢ desleita
n'urna porgio de vinho que quercmos tratar pela
forma geral de que se usa com todas as collas.

«Nem todos os vinhos obedecern 4s mesmas
gommas, € & por 1ss0 que muita gente conta his-
torias de vinhos que nunca poderam clarificar.

slissas resistencias sio sempre filhas da igoo-
rancia do operador.

s Todos os, vinhos cedem 4 accio da colla,
desde que esta se sabe escolher, corrigir e appli-
car nas condigdes indispensaveis 4 indole e feitio
do vinho.s

e e P L
AGUARDENTA(,JKO

O alcool no vinho desempenha o encargo de
o resguardar, cural-o, levantal-o em espirituosida-
de ¢ pér-lhe em relevo bellezas novas ¢ notaveis
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particularidades, sendo um nivelador de tados os
principios constituitives do visho,

Na generalidade, o mosto ¢ composto de agua,
assucar d'uva, sacs vegeltacs ¢ mincraes, acidos
organicos, materia gorda, azotada e extractiva, es-
sencias, gommas, mucilagens e pictina.

Quasi sempre avalia-se a organisagdo do vi-
nho, pelo alcoolt que possue.

O alceool, depois de nascide mistura-se pouco
a pouco com as varias substancias existentes no
mosto auxthando n'umas o desenvolvimento das
suas qualidades constituitivas, evitando na'outras
excessos prejudiciacs e estabelecendo entldo acrea-
¢iio de prncipies gue mais tarde apresentam g
synthese das prineipaes fragancias ¢ dos melho-
res sabores do fotaro vinho.

Sem o necessario alcool, ficam perdides ne
mosto numerosos principros que sem  aquelle
agente, este liquido nao pode dissolver; alora ou-
tros que ficando incompf;tos implantam no vinho
um earacier pouco agradavel. :

A aguardente que melhor se liga com o vi-
nho, diz um itlustrado author, é a que sahe dire-
ctamente du distillagio a 23° Cartier, comservando
por uma forma excepcional todos os pontos aro-
maticos do vinho de que procede. £’ mais sabo-
rosa do que a forte e dissolve-s¢ muito melhor no
vinho, espalhando-se com egualdade.

Convem ter sempre e vista esta graduagio,
a natureza da aguardente ¢ as quantidades langa-
das por cada vez no vinho, com o pretexto de me-
lhora e conservagao,

A aguardente forte, embora enriciuega o vinho
d’espirito, torna-o pobre de varios elementos que
sdo precipitados rapidamente por ella, e que o
vinho aprecia muito para a sua bhoa organisagac.

£ por ultimo, em pré da aguardentacao fra-
ca, diz-se que ella se identilica mclhar que a for-
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te nos vinhos fracos ¢ ligeiros, sendo para os gros-
sos ¢ pastosos um excellente correctivo pelo ex-
cesso d'agua que comsigo leva.

A aguardente sempre preferida, pelas opinides
de malor peso, ¢ a do vinho. o

A aguardente de cereaes ¢ indigitada, por pre-
judicar muitas vezes com o tempo o vinho a que
s¢ addicionou, e alem de outros pontos prejudi-
ciaes & considerada pela hygiéoe como nociva.

Referindo-se ao alcool de cereaes, mr. Mau-
mené, diz:

«As materias estranhas reunidas aos diversos
assucares dispertam fermentagoes, C]IUC dio origem
a corpos volateis que encobrem ¢ alteram as qua- -
lidades dos mesmos alcooles, tornando por isso in-
dispeasavel a escolha da aguardeate que mistu-
rarmos com o vinho, Portanto nio é indifferente
substituir o alcool do vinho por outro, e nao se
pede, sem recelo, juntar o alcool de cereacs, de
beterraba, ete.» :

Por isso a aguardente ndo sendo do vinho,
pode sertamente comprometter o vinho que se de-
sejar preparar, despretegiando-o aos olhos de to-
dos.

- Nés acreditamos que os vinicultores nio des-
conhscem estes contras da aguardente de cereaes,

No addictonamento da aguardente deve presi-
dir o maximo cuidado.

I' langada as pequenas porgocs, a fim de
obstar a que ella fique como incruada e desligada
do vinho,

O melhor uso é deitar a aguardente na vasi-
Jha, quando esta se acha despejada ¢ em cima va-
sar o vinho.

Nio sendo possivel esta pratica, langa-sa en-
tao pa vasilha que estd chua de vinho, por um
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funil que ¢ cofiado pela extremidade de um canu-
de que se mergulha pela batoqueira da vasilha.

EECY L. b ot N
AQUEVIMENT) DOS VINHOS

As numerosas experiencias [eitas para melho-
rar a applicagio d'uma temperatura moderada-
mente clevada aos vinhos, teem dado proveitosaes
Progressos.

Em muitos paizes é usada a pratica do ague-
cimento dos vinhos para os adiantar e aperfeigoar
rapidamente, dande sempre bom resultado quan-
do & applicado a vinhos de certa {orga alcoolica,

O mulhoramento é o fito do agquecimento do
vinho, até hoje segruido pelos vinicultores que ado-
ptaram este processo. Mas a sua conservagio ¢ que
tambem parece ser um dos objectos do aqueci-
mento dos vinhoes.

() sr. Visconde de Villa Maior n'um seu il-
lustrado artigo, escreveu, referindo-se ds expe-
riencias de Appert.,

«Appert, que era um industrial muito habil,
¢ inventor d'um methodo muito conheado ‘hoje
na prepara¢do das conservas alimenticias, lembrou-
se de fazer a applicagiao d'esse methodo & conser-
vagio do vinho, aquecendo-o nas garrafas & tem-
peratura de 70°, 'em banho-maria, e obteve, relati-
vamente aos vinhos de Borgonba de que se serviu,
excellente resultado. Lis aqui em resumo a sua
experiencia. Fez d’um mesmo vinho tres lotes: um
d'elles ficou engarrafado ao modo ordinario, sem
preparagio alguma, para servir de termo de com-
paragio ; os outros dous lotes foram ambos aque-
¢idos nas garrafas em banho-maria a temperatura
de 70° Lstes dous lotes foram mandados para o
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Havre, com a recommendaciico de que um d'elles
fosse embarcado em algum navio de longo curso,
ficando ¢ outro em deposito. Passado um anno,
tendo regressado de 5. Domingos o navie em que
o vinho embarcdra, procedeu-se a abertura das
garrafas ¢ prova dos vinhos. O que ndo tinha si-
do aquecido tinha um gosto verde pronunciado ;
o que, tendo sido aquectdo, ficdra em deposito no
Havre, estava completo, conscrvanda o seu aroma;
porém, o que voltira de S. Domingos havia con-
sideravelmente melhorado em delicadeza ¢ perfu-
me. Estes ensaios de Appert nao foram continua-
dos nem aproveitados por pessoa alguma.»

Da conttnuagioc do artigo, colhemos, que,
passados annos, em 1827, publicou-se um livro—
sMemoria sobre os effeitos do depurador para me-
lhoramento ¢ conservagde dos vinhoss, publicade
por Gervats,

Consistia este depurador em um apparclho
de circulagdo, cujo fim era aquecer a uma tempe-
ratura moderada uma corrente de vinho, que, vin-
do d'uma vasilha, era recolhida n'outra, depois de
ter novamente voltado 4 temperatura ordinaria.
Este apparelho e memoria {foram olvidados.

As wdéas delle, & que se approximam das
que prendem as attenebes, pois que o seu fim era
com a applicagio do calor, destruir os fermentas
do vinho, que, como elle diz, reconhece-se que o
fermento ¢ a causa das doengas que perseguem os
vinhos,

As experiencias do industrial Appart, cram
repetidas em 1840 na Borgonha por Vergnette La-
motte, Publicando em 1850 o resultado das suas
observagoes ¢ ensaios, veiu confirmar as expe-
rienciag de Appert, acerescentando que os vinhos
aquecidos entre 5o ¢ 75° ficavam garantidos contra
as alteracées ulteriores.
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Encarregado p:lo governo francez de estudar
as dozncas dos vinhos e o5 mzios mais utcis para
as debellar, o sr. Pasteur, em 1863, cmnprc{-len-
deu que todas eram originadas pelas fermentacoes
anormaes que varios mycodermas promoviam, ten-
tando destruir a vitalidade d'elies, pelo auxilio
d'uma temperatura que nao losse superior aguel-
la em que os vinhos podem soffrer alteragao.

Os ensaios foram excellentes, ¢ clle nao se de-
morou em pedic privilegio de inven¢do para o
aquecimento dos vinhos, _

Augmentou o amor pcla investigagio, ¢ tem
sido largamente discutido o processo de conserva-
¢ao dos vinhos, repetidos e variados 0s ensaios, ¢
até dandao-se mais latitude a diversos systemas, af-
firmando todos que 0 novo processo € muite pro-
mettedor.

Referindo-se a estes ensales, diz ¢ cavatheiro,
que tivemos a honra de ja citar aqui: :

«'lodos subem que, entre as propricdades cs-
senciaes ¢ caracteristicas de certos vinhos, ha al-
gumas que clevam consideravelmente a sua esti-
magio, mas que sio essas de sua natureza muito
alteraveis e fugazes: taes sio os perfumes singula-
res (bouquet), o gosto & fructa ¢ o tom e brilho da
¢or. A acgiio do calor em presenca do ar péde alte-
rar facilmente estas qualidades, e fazer perder ao vi-
nho o seu mais estimavel merito. Esta ¢ uma das
grandes difficuldades que se conjecturava tivesse
a vencer os noves processos, Se fusse necessaria,
para preservar os vinhos das futuras alteragbes, a
applicagdo d’'uma temperatura proxima de 100°
sem duvida alguma que os perfumes e sabores de-
licados d’esses liguides nao resistiriam. Felizmen-
te, a preseaca do alcool, e talvez a dos acidos,
parcce coadjuvar a acgdo do calorico para destruir
a vitalidade dos fermentos ¢ inhibil-os de funecio-
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narem como taes: de sorte que o sr. Pasteur, que
ao principio julgava necessario uma femperatura
de 75° para alcancar o scu intento, contenta-se ul-
timamente com o aqueamento de so” e ainda a
45°, durante um tempo relativamente curto, quasi
instantanco. Os ensalos que eu mesmo fiz no ulti-
mo anno, aguecendo algumas garrafas de vinhos
brancos e untos, com a forga alcoohica media de
12,5 por 1oc, cm banho-maria & temperatura de
b0, e ao sol no mez de punho, durante oito dias,
cm que a ynaxima temperatura excedeu # 5o0°, af-
firmaram-me quc esta tempezratura € sulliciente pa-
ra garantir a conservagio do vintho sem damnifi-
car o seu gosto ¢ aroma. lodavia, como cra de
presuntr, 0s que estiveram ¢xpostos ao sol soffre-
ram alteracio na c¢ér, passando de réxo-vinoso
para a cor de rubi, ¢ adquiniram o gosto de vinho
velho e de seccura mais pronunciados. Nao eram
clles vinhos que tivessem perfume especial, € por
1850 08 meus ensaios nada podem dizer velativa-
meante a conservagdo d'essa qualidade. Os brances
adeantaram muito, approximando-se aos vinhos
da Madeira, e ficaram depois muito hmpidos ¢
claros,»

Por ultimo temos que parece, que os en-
salos assentaram, que o agquecimenta a 70° centi-
grados torna mactivos os fermentos, ¢ que o vinho
assim tratado, comtanto que se conserve ao abri-
go do ar, acha-se isento das doengas a que, sem
este tratamento, se achara sugeito.

Respeitante ao perfume ¢ ao delicado sabor
de alguns vinhos, o aquecimento pode produzir
sensivels alteragoes, convertende o vinhe demasia~
damante scecco, principalmente quando o aqueci-
mento ¢ fhais elevado de que ¢ necessario. A tem-
peratura acima de so° plide J4 ser nociva 4 delica-
deza dos vinhos {inos.
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~ Bascande-se nas observacses recolhidas pelos
diverses easaros, o sr. Terrel de Cheénes, illustrado
cenologo da Franga, diz:

«1.> Que, no maior numero de casos, as vi-
nhos aquecidos sdo superiores em qualidade aos
vinhos extrahidos das mesmas vasithas, mas nio
aquecidos ¢ conservados em condigoes absoluta-
mente semelhantes |

+2." Que muitos d'estes ultimos vinhos nio
aquecidos se alteram, emquanto os seus congene-
res melhoram |

93" Que, em pequeno aumero de casos, os
vinhns aqueaidos ¢ os seus eguaes nio aquecidos
consecvam a mesma quahdade ;

«4.” (Jur, em casos ainda menos numerosos,
os vinhos agueados tomam um pequeno gosto de
secen, que niio téem os vinhos ndo aquecidos.

A conclusdo 1mpoe-se de per s1 mesmo a to-
do o espirito imparcial.»

0 distincto vinicultar portuguez, sr. V. de Villa
Maiov, ¢ de opinito que os vinhos fracos, pouco
alcoolicos, delgados e verdes, {como sdo na maior
parte ns do Minho ¢ analogos), e que geralmente
sio consumidos pouco depois de fabricados, nada
lucranm: em serem aquecidos, e até parece-lhe que
se nilo devern sugeitar a esta operagdo, que ¢s nao
péde melhorar, ¢ que pouco adeantaria conser-
vando-os por mais tempo, havendo em vista, que
o seu consumo & de prompto.

«Os vinhos ordinarios muito encorpados, suf-
ficicntemente fortes, diz o referido vinicultor, nu
contendo mais de 10 por 100 de alcool absoluto,
muito ricos em materia extractiva e muito propen-
so a voltar-se na approximagio dos primeios ca-
lores, devem ganhar muito com o aquetimento Mo-



76 A VINHA

derado e foéra do contacto do ar, pclo menos no
que toca 4 sua conservagdo. As materias albumi-
poides que clles contéem em demasia, coagulan-
do-se pela acgio do calor, precipitar-se-hao fycil-
menle, 20 mesmo tempo que o fermento perderd
-a sua witalidade, devendo entdo, depois de Lim-
pos, trasfegar-se para vasilhas bem acondicionadas
e attestadas, onde se possam conservar ao abrigo
do ar.»

L

Os vinhos muito alcoolicos e generosos, tra-
tados com abundante aguardente, téem no exces-
so do alcool, quando este se eleva de 18 por 100,
a solida garantia para a sua conscrvaglo, prescin-
dindo portanto do aquecimento. Respeitante ao
adeantamento e envelhecimento, os vinhes bran-
cos ganham indubitaveimentie em pouco tempo,
pela aecdo do calor do sol ou d’uma temoceratura
artificial ¢ sustentada durante algum tempo, qua-
lidades que s6, passados muitos annos, poderiam
apresentar se fossem entregues a sl mesmos nas re-
gulares condigdes das adegas.

-d_ O sr. Villa Major, concluindo o seu trabalho,
iz: : :

«Em resumo @ a conservagio de certos vinhos
ao abrigo de futuras alteracdes ¢ doencgas, para as
quaes tlem Inais ou Menos propensio, € ¢ me-.
lhoramento ¢ adeantamento dos outros, receberio
mcontestavelmente grande auxilio da introducgio
do agquecimento nas praticas vinicolas.

«Para os vinhos tintos ¢ brancos genuinos,
d'uma for¢a alcoolica regular, encorpados e ricos
de materia extractiva, ¢ tambem para os vinhes
finos e delicados, mas naturaes, o aquecimento ar-
tificial, fora do contacto do ar, a uma temperatu-
ra de 50" a 60° e durante uwm tempo relativamen-.
te curto, que nio exceda a poucos minutos, pare-.
ce sufficieote para os despojar dos germens das.
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fermentacies nocivas, ¢ constituil-os em estado de
resistirem s alteragoes de temperatura e movi-
mento, a que estdo sugeltos nas viagens de terra
e mar.

«Para os vinhos brancos generosos, mais ou
menos licorosos, ¢ para zlguns tiatos da mesma
classe, 0 aquecimento em vasos de vidro incom-
pletamente cheios e bem fechados, mas em conta-
cto com uma limitada pergio de ar, debaixo da
influencia dos raios d'um sol ardente, melhora-os,
limpa-os ¢ envelhece-os cm pouco tempo, que nao
€ necessario que seja mais longe do que uin mez.

«Os vinhos frouxos, lymphatices ¢ pouco es-
pirituosos ndo poderdo lucrar multo com os pro-.
cessos do aquecim:nto, porque, em geral, sio
consumnidos antes que possam alterar-se, E', com-
tudo conveniente continuar a consultar a experien-
cia.»

e por pepri e
INDICADOR DAS PERTURBACOES DO VINHO
L)

Os vinicultores conhecem j4 as vantagens do
uso dc um simplicissimo instrumento, que serve
para accusar qualquer movimento que haja no vi-
nho ¢ simultaneamenteas verteduras aque a vasi-
lha esteja sugeita, tendo ainda uma benefica ap-
plicagdo logo em seguida & vindima para evitar a
evaporacdvo que se da pelo batogque emquanto a
vasitha ndo € vedada compietamente. .

Este instrumento consta de um tubo de vidro
revirado em férma de um S deitado, - introduzin-
do-se pelc seu ramo mais curto pelo centro da ro-
lha que tapa a batoqucira da vasilha, ficando per-
feitamente ajustado. )

Lanca-se-lhe .azeite para encher.o bojo até
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uma pequena altura da volta dos tubos, bascan-
do-se tado o cuidade em vedar completamente a
junctura do tubo com as bordas da batoqueira, po-
de-sc ter a certeza gue se mantfestario no tubo
todas as perturbagdes que o vinho soffrer, como
lhe evitarda a evaporagdo, que sempre se di pelo
batoque.

As perturbagdes sao denunciadas pela mudan-
¢a do nivel dos dois tubos. Portanto se o azeite
subir ao tube pelo lade de deatro é signal que a
vasilha perde vinho por alguma junta, se ao con-
trario se o azeite subir pelo prolongamento exte-
rior do tubo, & certo que no vinho se estabeleccu
uma qualquer fermentagao.

ENGARRAFAMENTO

Fiste processo tem por fim o melhoramento e
conservagao do vinho.

E’ recommendado o engarrafamento depois
do vigho ter passado na vasilha os primeiros pe-
riodos du sua vida, porque se o engarrafamento &
cedo {icara o vinho duro, sera difficit adquirir ma-
cleza e fragrancia e durara muito ternpo para se
aperfeigoar, se {8r muito tarde, terd perdido mui-
tas das suas qualidades e estaréd descorado de
mais. )

Portanto para tndicar arithmeticamente a oc-
casilio, o sabedor perfeito do seu vinho, auxiliado
com a pratica, indicard precisamente ¢ tempo
d'este trafego.

Todavia, os vinhos seccos e ligeiros serdo en=
garrafados mais cedo, do que os maduros e bastos.
Os generosos mais tarde, e por fim os licorosos.

Sendo a completa limpidez do vinho uma das
condigoes mais essemciacs ao bor exito do engar-
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rafamento & recommendado, nio se engarrafar
visho algum fraco. ou madiano sem soffrer duag
collagens e quatro trasfegas. T

Para o engarrafamento & mister escolher um
pericdo de quietagao absoluta, e fugu de todos os
pontos que possam degpertar oo vinko um movi-
menta qualquer. .

Sio considerados bons os mezes de dezembro,
janeiro, feversiro, marco e setembre, ndo choven-
do, nem-estando o veata oeste qu sudoeste ¢ nig
sencdlo guarto crescente. ' _

L' desnecessario recommendar que a lavagem
das garrafas dove ser escrupulosa.

As rothas melhores sdo as de certiga, a qual
nio deve ser muito porosa € dura, mas sim, lisa ¢
unida a superficie que toca no vinho, para evitar
a que se misture com o vinhe o pd contido nas
cavidades da cortica ¢ até poder facultar ao vinho
o atravessamento de lado a lado. _

As rolhas lavam-se antes de serem servidas
em vinho ou aguardente. .

A fim de se introduzir as rothas nas garrafas,
ha numerosas machinas, que perfeitamente corres-
pondem ds cxigencias do trabalho e 4 economia
de tempo. '

Antes de se encher as garrafas de vinho ¢
conveniente fazel-as passar com o mesmo, a fim de
deslocar o ar que lhes guarnece as paredes.

Terminada a rolhagem reveste-se a parte su-
perior da rolha com uma camada de lacre, que a
garante contra a roedura dos inseclos,

Muitos votam pouca atten¢iio 4 collocagio das
rarrafas, e comtudo convewn advertir, que esta col-
ocacao deve corresponder & qualidade do vimho
que contiverem.

Os vinhos fracos e ligeiros devem ficar em
garrafas deitadas, e em pé as de grossos ou gene-
TrOsos, : .



8o A VINHA

Embora seja muitissimo conhecido o proces-
so da fabricagao do lacre, apresentamos agui uma
receita simples:

«Reping ........ « 100 grammas
Léra amarells..... 25 »
8eho....... hmaen 10 »

Derrete-se tudo, e junta-se pé de carvio,
ou ochre amarello, vermelho, ou verde, segundo a
cér que se deseja.»
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As adegas

%Eara obstar a que as adegas fiquem longe
de locaes onde haja fermentacdo, seja de que espe-
cie fér, recommenda-se que ellas sejam separadas
das casas de habita¢do e das outras officinas
agricolas.

Estas observacdes mostram que o vinho para
ser bem conservado deve estar em bom local, go-
sando boa temperatura. :

casa de curtimenta e prensas ¢ necessario
que seja alta, ventilada e quente, _'

Para esclarecer esta recommendagio, dizem,
a altura ¢& urgente, por que, prejudica a saude dos
cmgregados, o grande gesenvolvimcnto do acido
carbonico que o vinho produz, sendo o recinto aca-
nhado. : .

Auxilia o nfic se conservar no edificio o gaz
mortifero, a ventilagdo, pois que o ar ¢ renovado
constantemente. Por ultimo temos o calor, que ¢
necessario para cstar bem arejada a casa do lo-
gar, ajudando assim a fermentagdo.



Sz A VINHA

Istas cansideragpes hygienicas, dcwem sempre
presidiv a quem dirigir a construcgao de tacs cdi-
ficros.

As condiches tio apreciadas na casa do lagar,
variam na adega

Q calor nio & nceessario ¢ sendo-o deve ser
maderado. O tecto ndo carece ter a altura do da
casa da curtimenta, Convemi-lhe a exposicin do
norte, e pouca venulagie, obstando assim a que
haja muitas varragoes de ar.

Por fora, deve ser bem catada. It por dentro
a claridade moderada,

A luz abundante secca as vasithus ¢ nio &
hom para o vinho, 2 completa escuridao, dé logar
a apparecerem bolores, que corrompem o ar ¢ as
vasilhas. Deve ser fresca, sem ser muito humida,
pois que esta da logar a apodrecer as madeiras ¢
viclar o ar. A muilta scceura cnxuga o vasithame
¢ absorve o vinho.

Augmentando a ventilacio é sabido que ces-
sa a humidade, ¢ fechado as aberturas apparece a
sceeurd,

Lembram gue o armazem destinado a gnac-
dar os viohos ja completamente preparados, d[\'t_.
estar separado do edificio que contem o vinho ain-
da fermentando,

As casas destinadas para este fim devem estar
em condigdes dos vinhos que guardam. Seado vi-
nhos gencrosos, que o vinicultor queira adiantar,
recommenda-se que estes edificios sejum media-
ntente quentes sem Vdudgoes 1mpm tantes, com
tectos baixos e a necessaria claridade. Sendo fra-
cos, ¢ descjando-se conservar rno ¢stade em que
estao ou melhoral-os lentamente, convem dar & ca-
sa condicdes que paralysem ou demorem a vida
do vinho. Para tal fim cscolhe-se casas ao norte,
onde se recovheca, frescura, temperatuva igual e
privada de luz Paca atenuar os defeitos da escu-
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ridae, dizem que & conveniente, queimar amiuda-
das vezes enxofre no centro do edificio.

Um distincto author, fallando sobre as condi-
coes das adr:ga.s. diz que, especialmente em Cantu
vende-se um vinho que ¢ um excellente nectar pa-
ra_os viajantes que sahem de Mildo ¢ mais proxi-
mideadces é)ara o saborcarem. O vinho nao possue
quantidade alguma de aguardente, que os torna
asperos aos bons paladares, mas macios, delica-
dos, aromaticos ¢ saltitantes de forga alcaolica na-
tural, que conservam sem addigio artificial, con-
cluindo o esclarecido author, que para isto cop-
corre as adegas em que cstes vinhos sio conserva
dos, pois que sdo subterraneas, ficando assim os
vinhos recatados das bruscas mudancas atmosphe-
ricas que prejudicam os apreciados licares da uva.

Ora, sendo as adegas no nosso paiz, geral.
mente acima do solo, ¢ pots, para a canservagia
dos vinhos, especialmente os preparades com pou
co esmero, indispensavel a aguardente. :

As adegas subterraneas, s3o adoptadas em
fnuitos paizes com vantagem para 'a conservagio
dos vinhos.

Deve-se comprehender bem que & forga de
muita vontade, de engenho, de estudo e de expe-
riencia, & quc se obtem um producto excellente,
que satisfaca 4s melhores aspiragdes.

O producto do vinho, carece muito da protec-
cio de todos estes elementos apontados.

Comecando o esmero na cultivo dos vinhe-
dos, na vindima, e depois na boa construccio das
adcgas, para conservarem o vinho, decerto que o
producto sera muitissimo apreciado. '

E’ pois de sobejo reconhecida a_importantia
das adegas subterraneas ¢ em immediato valor, o
agerfcigoamcnto ¢ melhoramento dos nossos VI
n

0%, . :
Adoptadas, coma parece de toda a conve-
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niencia. a edificagio de boas adegpas, scguc-se a
conservagao das alfaias apropriadas a adega ¢ que
devem ser cuidadosamente construidas.

Vem a proposito, lembrar que, nas adegas
que teem vasithas grandes com vipho ¢ que de-
vem estar bem attestadns, para obstar a superficie
do liquido a0 ar, & util ter grande numera de pe-
quenos barris para as diversas qualidades do vi-
nho envasilhado, attestarem,

Tornam-s¢ dignos de louvor todos que s¢ im-
pdem como mestres distinctos o'este mister, todos
os vinicultores que apresentam a sua adcega, com
as necessarias alfaias, bem dispostas, ¢ conservadas
com 0 maximo esmerc, demonstranda assim cla-
ramente a illustragio do propriciario.

A edificagdo das adegas, deve pois ser o mais
aproveitavel possivel, obedecendo avs favoraveis
resultados que fornecer.




Inimigos da vinha

%_a

L’.‘Jltimamentc em todas os paizes que se en-
teegam & cultura viticola, luctam os vinhateiros
com 0s IMmENsos inimigos que perseguem violen-
tamente a videira,

O ofdium tuckeri, & conhecido de todos os vi-
ticultores, quc o anniquilam eom o emprego do
eoxofre.

Remedio simples e justificadamente efficéz. O
systema ¢ enxofrar bem ¢ a tempo a videira.

A anguillula vitis, & um dos parasitas antigos
perseguidores da vinha.

[g' mister para evitar os seus effeitos, procu-
rar d'onde vem o mal 4 videira.

Reconhece-se nas raizes, nas polras, especies
de exostosos rediculares, & similhanga de tuber-
culos, onde se guardam debaixo da epiderme das
raizes, como um limitadissimo corpo pyriforme,
de 1 a 2 millimetros, nacarado, e constituindo a
capsula ou involucro protector dos ovos d'este

helmintho mematoide,
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Sio moresos, mas progressives 08 seus estra-
gOs.

Apparecem tambem no continente, a anthra-
cnose (sphaceloma ampelium), a peronospera ou mil-
din (perenospora viticola), maromba, cochonitha,
terme destruidor (terme destructor), conchyllss rosa-
re ava, pugdo {Altica ampelophaga), melamore,
chlorose, erc. .

Iste numero elevado de phytonoses e parasi-
tas, reclama que o zeloso e activo vitieultor, ande
sempre de atalaa,

Dicemos algumas palavras sobre as de malor
vulto e que mais iatensamente reinam No Nosso
paiz. _

Todas as macbes encaram horrorisadas o ca-
minhar destruidor do phylloxera, pondo ema para-
lello com a marcha activa que elle segue, uma
prompta e tambem activa defeza.

E desolador o aspecto de muitas localidades
viticolas, que sentem os terrivels prejuizos d'este
1nsecto.

Apresenta-se em diversas formas este terrivel
flagello.

Para dar uma succinta idéa do que elle ¢, de-
vemos seguir ¢ juizo dos authores competentes no
assumpto e que com a maxima clareza descrevem
a biologia do phylloxera. :

Divide-se em cinco phases varas, z partir do
ovo dinverno. .

Pertence a cada uma d’estas phases as tran-
sformagies porque passam os insectos, desde o seu
nascimento até'ds femeas porem-os ovos.

Dos ovas de inverno que se acham por baixo
da casca da tronco e das varas mais grossas, nas-
cem os phylloxeras pertencentes 4 primeira phase.

Té¢em, como todos os insectos, tres pares de
patas e duas antennas on appendices articulados
ua parte superior da cabega, Ndo téem azas, sendo
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por 1850 apt:ros, de uma cdr amarella clara, an-
gmontam de 25 a 45 centesiinos de milimetro. tors
nandpusc 80 mMesmo tempo mais arredondados e
quasi esphericos depois de soffrerem tres mudas
durante vinte dias, I3 quasi lisa a pelle, appare-
cendu n'clla somente vestizios dos tuberculos que
caracturisam os parasitas das raizes. Sio fusifor-
mes as antennas, tendo o apparetho sugador do-
brado sob o abdomen, Nascidos sobem para as
[olhas das extremidades das varas, fixando-se na
sua parte soperior ¢ em virtude das suas picadas
apparcce uma aurcola de cdr escura, mostrando
uma saliencia pela parte inferior da folha, que
succussivimente aungmenta ¢ férma por ultimo um
prquene sacco denominado galha, O insecto per-
manece mettido n'ella, depositando uma quantida-
de de 200, ou mals ovos amarcllos,

Obsurvim-se estes phenomenos nas cepas
americanas, dizendo-se que nas nossas variedades
¢ rarissima a formagio das galhas, crendo-se que
as phylloxeras nascidos do ove de inverno nio po-
dendo formal-as facilmente nas nossas folhas, pro-
curam as raizes onde lancam os ovos.

Passadus 8 dias, dos ovos do phylloxera da
primeira phase, nascem os da segunda que podem
ainda estabelecer novas galhas, embora inferiores
#s primciras, ou ir para as raizes. -

A differcnca dos de primeira phase & por te-
rem as antennas menos {usiforites e serem um
pouc¢o mais pequenos. Contam as mesmas mudas.

Passados 10 dias, 0§ ingectos que nascem
dos ovos da segunda phase, pertencem & 3.°
pbuse. Vivem sobre as razes, ainda que o0s
ovos de que procedem tiverem sido depositados
em galhas, porque n’estas condigdes etles descem
geralmente para a parte subterranea da planta, as-
$im quc nascem. Os msectos d'esta phase conhe-
cem-se Por possuirem as antennas ¢ anfradas na
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extremidade, mais tubcereufosa a pelle ¢ por ultimo
a forma menos arredondada. _

xperimentam, 2 maior parte d'estes insectos
as mesmas 3 mudas que os das duas prumeiras
phaszs, e como estes ultimos, sem o auxilio de
machos, reproduzem-se nas ralzes.

Ha alguns, d’entre os ovos das femecas da 3.2
phase, d’'onde nascem phylloxeras que ra 3.* mu-
da mostram rudimentas de azas, ¢ n'esta, que ¢ a
guarta, azas completas, que excedem muito o com-
primento do corpo. Excede wun midlimetro o com-
primento do insecto,

Diestes insectos alados. as larvas, tiem as
pernas mals compridas que as das outras phases,
sdo mars ageis ¢ geralmente antes de experimen-
tavermm a 3." muda, que s¢ da ao ar livre, sobem
pelas raives,

Voa o insecto alado, indo depositar sob as
folhus cu gomos tres ou quatre oves de superficie
ruposa, dos quaes nascem phylloxeras machos e
femeas.

Na quinta phase temos os inscctos sexuados
que gastam § a 6 dizs a sahir dos ovos. Sio pri-
vados dos orgaos proprios para a alimentagdo, ¢
apteros,

- Os machos feecundam muitas ferneas. Estas
deixam vér por transparencia um grande ovo que
geralmente depositam durante © mer de setembro
sob a casca ou varas em ordinario, nio muito lon-
ge do solo, ¢ que s¢ chama 6 ovo de imverno, que
no principio nomeamos, [2° difficil encontral-o.

Tem forma elliptica ¢om 22 centesimos de
millimetro de comprimento e 12 de largura ¢ esta
SUSPLTSD por um pequeno pé, Tésm primitiva-
mente a cor amarella, que ¢ escurceida depois.

LT YW
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O viticultor que desejar conhecer a presenca
do phylloxera nus scus vinhedos, nio deve s6 at-
tender ao amarcliamento das parras, ao definhar
dos pampanhes ¢ 4 morte das cepas, pois que
muitos outros nrmigos dao tambem i parte ex-
terna dss videiras cste aspecto doentio. E' pois
convenicntemente assentado que a unica forma de
conhecer s¢ ¢ ou nio o phylloxera quem produz o
mal estar, ¢ inspecciopar cuidadosamente as rai-
zes. lista deve fuzer-se a gualquer vinha mesmo
levemente suspeita, ou antes, reparando se as rai-
zc8 se ramiicam ¢ crescem adelgacando levemente

ara 0s extremos, se conservam a casca lisa ¢ es-

ranquicada ou avermelhada conforme as castas,
nio soiffreram winda as picadas do phylloxera, ne
verdo, ou depois de algum habito na inspeccdo,
diz um distincto agronomo n'um escripto onde nos
bascamos, o phylioxera vé-se 4 simples vista; de
invernu ¢ preciso uma lente.

Para se realisar estas pesquizas ¢ o aulliciente
descobrir as rajzes. Encontrando-se o phylloxera
deve loga enterrar-se junto da cepa qualquer fra-
gmento de raiz que se tenha colhido, conchegar a
terra e ndo the mexer, 4 ndo ser para ser apphea-
do o sulfureto de carbono. '

Depois d'isto, sc este insecticida foi dado em
dose de morte para o insecto e para a <epa, esta
pode ser arrancada, mas ainda assim dnrante o
inverno, ¢ em seguida queimada. .

Havendo vantagem de se mandar a cepa para
algum panto distante, com o intuito de ser exa-
minada, nao deve ser ella conduzu,la inteira, nua
ou simplesmente mettida d'entro d'um sacco, mas
sim depois da pesquiza, transportac algumas rai-
268 esmicradamente encerradas em um frasco bem

thad thadas em alcool.
" h%:sceogéﬁguum foco phylloxerico deve logo
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ser atacada com sulfuretv de carbono, empregado
em déses convenicntes.

Os meios de fucta ja conhecidos, 830 snse-
cticidas, sulmersdo, planta¢io on aréas e wideiras
americanJs,

Os insccticidas © a submersan, pode chamar-
sc o systema de fucta directa, procuram aniquilar
o insecto ou dimipuir as suas geragoes : as vinhas
americanas, nio g¢ propocm a luctar directamen-
te contru o purasita, as suas raizes algumas vezes
tambem sau atacadas por elle, mas muitas, em
virtude da naturcza dos scus teaidos resistem 43
picadas do parasita ¢ embora vivem com clie sem-
pre preduzem ; as arbas possuem os mesmos elfei-
tos que os insecticidas, afugentam os inscclos.

1-Lntrc um grande numero de¢ insccticidas en-
saiados contra o phylloxera, recommenda-se o
sulfureto de carbono.

Em agosto de 886, rcalisou-se em Bordeus
um congresso viticola, onde largamente se tratou
do phylloxera.

Depots de longas sessoes todas curiosigsimas,
adoptaram as conclusdes que se seguem :

«1.°—Q ‘Phyiloxera ndo tende a diminvir, mas
continua como antes a sua maccha invasora,

2.°~A questio do ovo de inverno ndo se poe
de resolver e fica dependente do estudao.

3.—A vide curopta pode cfficazmente ser de-
fendida do Phyllexera por meio de insecticidas,
segundo o terreno ¢m que {or plantada.

. 4."~0s 1errenos onde esta defeza den ¢ con-
tinuard a dar bons resultados com a applicacio do
sulfureto de carbone, sao os sullicienternente ricos
sem silica.

s.—Nos demais, isto ¢, nos terrenos calea-
reos, argillo-calcarcos e de sub-solo impermeavet
pouco profunde, o sulfureto de carbone nio offe-
rece defeza efficar.
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6.°—0 sulfo-carbonato de potassio plde em-
pregar-se com resultado em toda a especie de ter-
renos, comtanto que sejam de boa qualidade, e
que a sua apphicacao se faga em condigoes que
garanta o exito.

7."—As applicagies de adubos energicos de-
vem sempre ser © complements dos tratamentos
pelo sullureto de carbone, que quasi sempre ¢
preferivel ao sulfo-carbonate de potassio.

8.°~As plantagées novas devem ser objecto
de cuidados, € mais {requentes que outras vezes,
para obter resultados rapidos e fructiferos.

9.°— A\ submersio ¢, para todos os insecticidas,
o que tem dado resultados indiscutivels, e devera
ser praticada scmpre que seja possivel ; mas deve
evitar-se com cuidado a natureza das cepas que
se accommaoedam mais a este tractamento.

10.°--lsta operagao exige applicacio de adu-
bos complementares, quando nio se faga com
aguas ricas em sedimentos, como as do Garonae
¢ do Dordogne. N

11.*—Quando, porventura, o exijam as condi-
¢hes cxcepcionacs, parece imprudente suspender o
tratamento pela submersio um anno sim, outro
nio,

12.*—Nio sec tem notado atd aqui damao ak
gum nas vinhas plantadas em certos terrenos are-
NOSYS.» '

i),

N'um bem elaborado relatario do Viveire de
Soccorro do Porto, de 1885-1886, o seu esclareci-
do director o sr. Duarte de Oliveira Junior, illus-
trado redactor do Jornal de Horticultura Pratica,

escreveu

«A Anthracnose tem sido combatida com o sul-
fato de cobre, ¢, para evitar a Peronospora wilico-



92 A VINKA

I2, tenho mandade empregar a formula de Millar-
det, mas mais concentrada;

AQUR. . .oiviii i e 20 litema
Sulfato decvhre............., .. P40
Cal. . 5 A

R R R L T I IR R R U I D R N N T

O pulvenisador Noel & cxu,l!n:ntc ara a appli-
cagdo da composigdo que destroe o Milden; mas
quando a vinha ¢ basxa, parcce-me mais pratico,
mais simples uma vassoura de prassaba ou de gi-
eska,»

Esta observagao sasonada pela experiencia de
tdo illustrade cavalheire, & importantissima.
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