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Los vins quo lo Porlugal onvoya eu 1874 à i'Exposition Inlema-
lionalc do Londres y furcnl accompagnés d'une Notice dans laquello 
nous avioiis n'uni, par ordrc du gouvemcmcnt, un certain nombro 
do renscigno.menls rclalifs à noire óconomic vinicole. 

Ce mómoiro, qui esí desliné à la procliaino Exposilion Univei'-
scUc do Paris, eonticnl la rcproduclion des rensoigricinents publics 
en 1874. Outre quclques corrceiions, nous I'avons enrichi do beau-
coup de fails imporlanla que 1c mouvement industriei el commercial 
des dorniòrcs aunóos a rendu dignes d'etre menlionnés. 

Avril 1878. 





M É M O I R E 
SUfi t.KS 

VIN8 DU PORTUGAL 

onditions naturelles de Ia culture de la vigne 
Si le Portugal n'cst pas le pays natif de la vigne, i l peut du moins 

être consideré commc sa patrie adoptive. 
Seules les regions qui se trouvent placees au-dessus de la limite 

naturelle de la vegetation, et celles oíi le terrain est naturellement 
sterile, ou l'est devenu à la suite de causes accidentelles quelconques, 
sont impropres à la viliculture. Dans tout le reste du pays, la vigne 
croil et prospere facilemenl, et elle produit une quanlité d'especes de 
raisins, dont on extrait les innombrables qualilés de vins généra-
lement connucs aujourd'hui. 

Les diverses formations géologiques, loin de contraricr Taptitiide 
du sol à la production viticole, coníribuent à augmenlcr le nombre 
des varietés de vins. 

Dans le haut Douro et le Douro inférieur, les vignes naissent sur 
des schistes siluriens, prés du íleuve sur les schistes devoniens, et 
dans le Douro supérieur sur les terrains granitiques. 

Celles de Traz os Montes se trouvent, en grande partie, sur les 
formations présiluriennes; les vignobles de Macedo de Cavalleiros, 
Bragança et Vinhaes occupcnt encore les mémes formations, modi­
f ies par les eruptions dioritiqueá. 

Dans le Minho, on voit des hautains dans les terrains arrosés des 
vallées, cultives de plantes arviennes, et superposes aux formalions 
de schistes et de granites. 



La phiparl firs vignnlilos do Beira Alia sonl plaulós dans los (or-
rains jíraniíiquos: los vigues de Beira Baixa vóiíòlonl sur des con-
clios ííéolíigiques diversos. ('í parliculièremonl rolles do Bairrada, sur 
lo néogòno lacnslre supóriour. 

Dans YEstramaditre, les íorinalions géologujties oocupócs par les 
vignoblcs ofFrenl une grande diversité. 

En parlanl du sud du Tage, on romanpie les (errains vinicoles 
de Setubal, sur lo néogène lacnslre supóriour : reux ÜÁhnaúa el lous 
tes aulres de la rive gauche, roinine ceux d''Almeirim el Chamusca 
sur le néogòne niarin. 

Les vignoblos qtfon reneonlre sur le ültoral, enlre Carcarellos 
ot Peniche, sont élabüs sur des íormalions diversos. 

Les vignoblos de Carcavellos el Cascaes reposenf sur !e crclacc 
supórieur; ceux de Collares sur le lacnslre inférieur; coux de Mafra 
ot Ericeira sur le crélacé inlerieur; ecux de Torres Vedras, eonfinanl 
avec la commune de Mafra, el ceux de Lourinhã, sur 1c valdcnse; 
enlre les deux dernières localilés se (rouve une conche considerable 
de crélacé inférieur. Le terrain valdensc domine dans les communes 
(YÂrruda, Alemquer et Cadaval, siluées entre la côlo océanique cl la 
rive droile du Tage. 

En remontant ceüe rive, on Irouve la petiío eominune de Cartaxo, 
dont Ia superficie n'est que de 15:000 hectares, et qui presente trois 
formaliuns géologiques: la qualeruaii'e au iong du íleuve, la lacustre 
supéricure à côíé de la premiere, et voi's lo nord la lacustre inférieure, 
qui s'élend aux communes de Santarém, Rio Maior et Torres Novas. 
A ecs diíTórenles formations corresponden! autant de types de vins. 

Plus loin, sur la mêmc rive, paraissent les vignobles de Thomar, 
reposant sur les schistes et calcaire mélamorphiques pai' l'aclion des 
granites, et ensuite les vignobles de Mação qui viennenl sur le ler-
rain devonien ou carbonifere inférieur. 

Dans le sud de royanme, c'est-;Vdire dans les provinces ÜAlem-
tejo cl Algarve, la culture de la vigne comprend égalemont des sois 
très-diversemenl constilués. 

Les altitudes et les expositions produisent encore des causes plus 
aclives que les formations géologiques, par rapporí. à la variété des 
produits vinicoles. À partir du niveau de la mcr, jusqu'aux sommets 
des plus baúles monfagnes, i l y a une échclle très-étondue d'alliíu-



des dans lesquelles la vigne se cultive, en faisant les exceptions déjà 
inentioniices. 

Lors memo que plusieurs vignes se trouvent en égales conditions 
d'altitude, rexposition, qui est constamment variable à cause de Ton-
dnlation successive des terrains, diffère de Tune à Tautre. Beaucoup 
de vignes pourront se présente]1 à la mème altitude, d'autres pourront 
ètre égalcmenl exposces; mais i l est rare d'en trouver qui offrent les 
memos circonslances d'exposilion et d'altitude; 

Si Ton considere maintcnant I'influence des agents naturels de 
la vcgélaüon, comme Tair, la lumicre, la chaleur et Thumidité, on ne 
lardera pas h rcconnailrc que cettc influence, ne pouvant être unifor­
me, produit des resultais très-divers sur les vignes et sur les quali-
lés des vins poríugais. 

L'cxposition des doctrines scientifiques à propôs de Taction pro-
duite sur la végólaíion des plantes eL spécialement sur la culture 
vinicole par les diverses causes qui viennent d'etre indiquées, se 
trouvcrail déplacée dans une courtc nolice comme celle-ci. L ' in-
lluencc exercéc par la cliaícur. Tcau, í'air et la lumière sur la culture 
est d'aillcurs facile à comprendre; i l n'est point de simple cultivateur 
qui ne la connaisse et ne sache profiter de ses résultats. Nous n'avons 
ici qu 'á la rappeller et à fairc mention du rôle qu'eiíe remplit, avec 
la constitution des terrains, l'altilude et l'exposition, dans la multipli-
cilé des produils vinicoles. 

línfin, si Ton observe la pluralité des systèmes de culture, des 
cspèces de raisins, et des procedes de vinification, on comprendra le 
proverbe, depuis longtemps en usage parmi les viticulteurs portugais: 
«A chaqué vigne, son vin». • 

I I 

Viliculture, cenologie, producíioi), consoniinatioi), exportation 
L'illuslre docteur Guyol, en parlant de la viticulture et del'oeno-

logic do la France, s'exprime en ees termes: 
«Chaqué province, chaqué département, chaqué canton vignobles 

sont convaincus que leur viliculture tradilionnelle est la meilleure, et 
qu elle constituo le dernier mol de l'art et de la science viticoles. 
Chaqué vigneron' est persuade qu'on ne sauraít cultivei" la vigne et 



fairc le via antiriin'iil IJIIC luí. Anssi les lions prorcvlcs dcs uns nc 
profitcnt-ils jamais aux aulrcs, ol la ronduito de la vigno et des vins 
sonl-ils abandonnés à millc pralifjucs liizarrcs cl clroilcs, à une anar­
chic complèlc, sans progri-s logiquc possible'.* 

Ces paroles pcuvent, ;i plus forhi raiscm, é(re appliquées à la vi­
ticulture el à I'fBnologic du Portugal. 

E n ce qui concerne spécialomcnt la vilicul!un\ rien no frappe 
I'aUention comme le manque d'uniíormilc des prncedús. Chaqué re­
gion, chaqué localitó possêdent de noinlireuses nmnièrcs de fairc les 
plantations, la taille, Ies éclialassements, et ees operations eonservent 
partoul Ies défauts des méthodes anciennes et roiitinières. 

II n'y a que très-peu de regions oti la culture de la vigne soil en-
tourée de grands soins el présente un liaut dejaré de perfertion. Les vi-
gnes du Douro, et cello de Cartaxo dans le district de Santarémf sont 
sous ce rapport celles qui onl atteint les plus remarquables progrès. 

Dans les autres regions du pays, on peni encore compter quel-
ques viliculteurs éclairés qui s'occupenl conslamment de l'améliora-
tion des pratiques de cetle cullure, clqui suivent les nouveaux proce­
des et en font l'application lorsquc les livres ou rexpérience recom-
mandent leur usage. 

Les eludes ampélographiqucs sont peu avánceos; dans le cours 
de cetle notice on essayera d'indiquer les résultals auxqucls on est 
déjà parvenu. 

Les espèces de raisins sont très-nombrcuses, lantót blanches, tan-
tót noires, quelquefois violettes. Elles présentent une grande diversilé 
de formes, de couleurs et de goüts. Les unes sont extrémement ai-
gres, et si fortement ohargécs de lannin qu'on ne peut les manger: 
les raisins du Minho sont dans ce cas. Dans quelques autres, l'excés 
de sucre rend la saveur peu agréable. Entre les deux extremes, il 
existe un grand nombre de varietés, douées d'une saveur delicate et 
spéciale. Le nombre des varietés connues dans tout le royaume n'esl 
peut-être pas inférieur à cent-cinquante. 

Malgré ce qui vient d'etre dit, dans chaqué endroit il y a une 
especo de raisin qui prédominc el qui caraclérise les vins de eclte 
provenance. 

1 Dr. Jules Guyol , Élude des vignobles de France, tom. i, pap. i v . 



En passanl de la viticulture à Tcenologie, on observe encore l'em-
ploi des méthodes roulinières et surannées. Chaqué region tient à 
conserver son procede local, et généralement ees procedes ppchenl 
moins par eux-mêmes que par la mauvaisc application qu'on leur donne. 

Une grande negligence preside au choix des raisins; les pressoirs, 
surlout ceux des fabricanls cn moyenne et en pelite échelle, sont peu 
soignes et malproprcs. 

Comme dans tout ce qui se rapporte à la vigne ct au vin, i l n'y a 
pas de regle genérale. À côlé d'un cellier immonde, on en rencontre 
un autre tcnu avec la plus grande propreté. On voit mème dans plu-
sieurs localités do somptueux celliers de vinificalion et des magnifi­
ques magasins de vins, enrichis d'appareils et d'ustensiles les plus 
perfectionnés. 

Le prix moyen de la production dans les diverses régions vinico-
les est impossible à déterminer. La culture de la vigne, considérce 
au point de vuc économique, n'est pas moins incertaine que sous le 
rapport des conditions naturellcs. 

En commençant par la plantation, on sait qu'clle coüfce, par 
hectare, 200$0Ü0 à 500&000 réis (1,11 i à 2,777 francs) dans la 
region vinicole du Douro, tandis qu'i l y a des terrains situes dans d'au-
tres régions, oil on plante avec une dépense environ dix fois moindre. 

Les salaires, pour la culture comme pour la fabrication du vin, 
varient dans la memo proportion. 

II y a encore une circonslancc qui empêcbe de fixer le prix de 
la production. 

La division de Ja propriéte vinicole est très-inégalc. 
Le domaine des vignobles comprend la-grande, la moyenne et la 

petite propriété. 
Les propriétaires qui recueillent 2,000 à 6,000 hectolitres de vin 

ne sont pas rares; le maximum de la récolte est do 10,000 hectolitres. 
Gependant la plus forte production est due à la moyenne et à la 

petite propriété. Les producleurs de 5 à 10 hectolitres sont nombreux. 
En prenant la moyenne relative aux trois dernières années, on 

trouve le chiffre de 4,000,000 d'hcclolitres pour la production du vin 
en Portugal.-

On ne pent dire au juste quelle est l'élendue superficielle occu-
pée par la vigne, ni la production moyenne par hectare. En general, 
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on calcule qui' mille c<?ps fournissciit 4 » 7» hrclulilrcs; nóaiimoíns, 
quelques vigues cn donncnt plus dc 15. ct il y en a, ilans los mcil-
leurs vigimbles, qui ne protluLscnt qu'iin ou ili'iix licclulihrs. 

Quant an nombre dc reps par herUne. il varie mUv deux limites 
fort cloignccs. 

La difficulté de luvalualiun augmente, si I'mi reiiuirquií que beau-
coup de lerrairjs sml occiqx'S par des niltiires siinullaures; dans le 
Minlto, par exemple, la vigue est piant/'e dans les ierres arables qui 
produisenl les eéréales, les legumes el les planles fourragères. 

Dans quelques regions, il est rare de voir une vigue qui ne soil 
parsemée d'olivicrs, dc figuiers e( d'aulres arbres fruiliers. 

On pent done conduro que le ealcul de la superlieie viticole el 
de la production de vin par hectare, est impossible, mi flu inoins qu'il 
expose h de graves erreurs. 

L a production des 4.000.000 d'bectitlilres esl ilislribuée comme 
il suit: 

l l i fUli lrri 

Consoin mat ion iiilrnir, ft !;i IMÍSUJI ill- 72 lilr.s \r.ir lialiibnl {'i mil- j 
IMDÀ tl'liuliitants/ 

Exporlation1 
Disfillaliun, vinai^ro. etc. 

Tula l 

i,88tt,000 

m m 

4,000,000 

Dans la moyennc et dans la'pefiie propriélé, les viíiculleurs ac-
cuniulciit leur revenu avec le produit du salairc; e'est cc qui fait que 
la moyennc du prix de la production soil difficile à préciscr. 

1 ExpoHaíion ik's íruis dernit'res aimées: 

1874 
i87o 
t876 
Moyonno ammellc. 

i [fe i>.litros 

577,000 

007,141 
364,003 

9.á;}á:7;>;i¿ooo 
íi.ia3:CáO¿000 

Francs 

5ifâ9;),07ã,2â 
,Ül,8ua/i4M''í 
50,922̂ 88,88 
50,089,568,50 



La force productive des terrains vitifères, la bonne ou Ia mauvaiso 
direction des récoltes et la situation des vignobles par rapport aux 
centres de consommalion, sont antanl; d'éléments qui font altérer d'une 
region à I'aulrc, ct memo entre deux vignes diíférentes, Ies dépenses 
de la production. 

Le rendement pent ¡Gire calculé en moyenne, pour chaqué region, 
afín d'exprimcr, à peu de chose prés, la valeur des vins vendus an-
iniellcmcnl, depuis les vendanges jusqu'á la fin de mars; les resultáis 
de cctlc evaluation seront designes plus loin, à propôs des diverses 
regions vinicolcs du pays. . 

Après chaqué annóc de conservation, le vin gagne au moins 10 
pour cent de sa valeur primitive, sans compter, bien entendu, les dé-
penses d'amélioration qui peuvent ôtre plus ou moins considerables. 

I I n'est gucre de producteur qui garde ses vins d'une vendange 
à l'aulre. Ordinaircmcnt íous les vins sont vendus avant la fin du mois 
de mars; les meilleurs sont achetés jusqu'á cette époque et conduits 
dans les depots de commerce établis à Porto, Figueira da Foz et Xis* 
bonne, d'oü ils sont exportes. 

Dans les principaux centres de consommation interne, comme 
Lisbonne et Porto, quelques négociants achètent les vins d'avance et 
les emmagasinent, en Ies préparant à ôtre vendus en detail pendant 
le cours de Fanncc. Dans le reste du pays, les débiteurs achètent et 
revendent selon les exigences de la consommation. 

Les distillateurs achètent les vins immédiatement après les ven­
danges ct les laissent dans les caves des productenrs, .d'oü ils les re-
tirent au fur et à mesure qu'ils en ont besoin. 

Le fermage des vignes est fort rare en Portugal: leur culture, est 
faite directement par les propriclaires. Le système français du mé-
tayage n'est pas employe. 

I l l 

Regions vinicoles 
La division du pays en contrées vinicoles bien definios n'est pas 

facile à faire. Quelques-unes sculement se distinguent bien des autres 
par l'uniformité de leur culture et production: telles sont les regions 
de Minho et Douro. 



Aunin pavs vinicolr n'oífrr assmrnicMl mu' si i-onsidi'-inlili1 va-
riélií d»! Ivpes do prodtidifin (pu1 Ic Forlu^il. Snr im i'.'ivoii do (jiud-
ques kilometres, il so prodnil des vins absuhimenl divers. 

On peut adint'ltre la classificalion snivanle des ré»i»iis viiiieolos, 
afín de rendre la descnplion plus mellioditpu' en rassemhlanl nn 
certain nombre íle conditions communes: 

1™ region — Domo; 
(gtm! region — Trar os Motiles; 
3^c region—Minho; 
4^c region — Beira Alfa; 
5*"* region — Beira Baixa; 
f>*M region — Estramadnre: 
T,m region — Alemtejo: 
8émc region—Ahjane. 

I*remière région — IT>otii*o 

Comine on le voit sur la carlo ci-jointe, la region du Douro so 
ti'ouvc siluéc sur les deux rives du fleuve de ce noni, et elle présenle 
trois sous-régions: le hunt Douro, le Douro mpérieur el le Douro in-
férieur. 

Ghacune de ees sous-régions compreml ¡>lusieiirs zones parallè-
les au Douro el à ses afBuents. 

Les zones voisincs du fleuve el de sos affluents sont ccllcs qui 
produiscnl les ineilieurs vins. La répulation des vins rfiminuc à me­
sure qu'ils sonl extraits des vigues plus haul situóos sur les collines. 

Dans les vignobles de celte region, qui embrasse approximative-
ment une superficie de 35,000 hectares, riníluence des causes men-
tionnées plus haul produit des alterations plus ou moins profondes, 
d'oü resulte une grande variólo de vins. 

La production esl sujeite, d'une année à Tautre, à beaucoup de 
changements. Toulefois on peut la fixer, en moyenne, et dans les trois 
sous-régions, à 400,000 hectolitres ou 80,000 tonneaux de 500 litres. 

Les vignes et les vins du Douro onl été pendant quelque lemps 
soumis à un regime exceptionnel par la fondation de la Compagnie 
genérale de VagricuUure des viynes du haut Douro, créée en d 750, 
sous le rògne de Dom Joseph Iw. par le marquis de Pombal. 
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Les vigues du Douro furent partagées en deux sections: Tune 
prodüisait les vins supórieurs d'exportation, et l'autre les vins.ordi-
naires, destines à la consommation dans les cabarets de Porto et de 
ses environs, que la Compagnie avait exclusivement le droit d'exploiter. 

A l'époque convenalde, la Compagnie faisait goüter les vins de la 
region par ses agents, et ceux-ci les distribuaicnt en trois classes, dé-
nommécs de ière, 2ôm,s el 3Èmc qualilé. 

Gctle legislation ayanl ele reconnue incompatible et en désaccord 
avec les vrais principes économiques, a élé complétement abolie en 
1866. 

Mais pour les usages du commerce on pent conserver la division 
qui vient d'etre indiquée, savoir: 

Premiere qmlité. — Elle comprend les vins les plus précieux, • 
qui sont connus et renommés dans prcsque toute la surface du globe. 

La nioycmie de leut* production n'excéde pas 100,000 hectolitres, 
ou 20,000 tonueaux dc 500 litres. 

La pluparl de ees vins fins, produits dans le haut Douro et le 
Douro mpérieur, sont exportes en Angleterre. 

Deuxième qualité. — La distinction entre les vins de cette qualilé 
el les precedents ne pent pas s'établir d'une manière rigoureuse. I I y 
a des années, oü les vins de deuxième qualité sont égaux à ceux de 
premiere. 

Leur production annuelle moyenne est d'environ 150,000 hecto­
litres ou 30,000 tonneaux; les vignobles du Douro inférieur en four-
nissent la majeure partie. 

Une certainc quantité de ees vins est mélangée avec ceux dc pre­
miere qualité; le resle est presque totalement envoyé au Brésil. 

Troisiéme qualité. — Ge groupe contient les vins des endroits Ies 
plus élevés de la région, ct plus éloignés du fleuve et de ses affluents. 
La récolle moyenne en est évaluóe à 150,000 hectolitres ou 30,000 
tonneaux. 

Une partió de ees vins est consommée dans les cabarets de Por­
to et diverses localités du Minho; on en réserve une cerlaine portion 
pour satisfaire aux besoins de la consommation locale, el le reste est 
transformé en eau-de-vie qui est employee à la preparation des vins 
dc premiere et de deuxième qualilé. 

Une qmtrième classe peut ôlrc forméo avec los vins spécianx du 
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Douro. Ges ym&Jiquoreux roçoivenl los noms dos raisins dont ils sout 
fabriques; les plus estimes sonl. le muscat, la malvasia, lo baslardo, 
Yalvarelhão. 

Les geropigas ou vins doux, qui ont un goüt exquis, surloul 
quand ils sont vieux, peuvent être compris dans le mêmo groupe. 

On ne compte pas moins de 70 espèces de raisins dans la region vi-
nicole du Douro. 

La quantité de sucre conlenue dans le moút .est Ircs-vaviable: elle 
dépend des espèces de raisins et de l'époque de lannóe. On pent voir 
à ce sujet la note de l'essai des moiits qui accompagne cette notice, el 
le Douro Illustrado * oü Ton trouve Fhistoire presque complete de la 
vigne et des vins du Douro. 

Le prix des vins nouveaux, depuis les vendanges jusqu'au mois de 
mars, peul être représente par Ies nombres moyens suivants: 

Premièro quaíité. 
Deuxiòme qualittí 
Troisième qualilé 

Piècc do 500 litres 

Reis 

SÔ íOOO 

20^000 

Francs 

277,76 
194,43 

À FExposition Universelle dont Touverture aura lieu à Paris au 
mois de mai 1878, doivent figurer les vins du Douro sous leur de­
nomination habituelle de vins de Porto. La collection qui a élé pré-
parée pour cette destination est la plus complete et la plus précieuse 
de toutes celles qui ont paru aux diverses expositions universelles. 
Elle conticnt, outre les vins du siècle actuei, des échantillons de vins du 
siècle dernier depuis 1756 jusqu'á 1799; c'est un vrai tableau iíluslré 
des plus généreuses récoltes du Douro pendant les cent-vingt dernièrcs 
années. 

I>eTixiòme region — Traz os Montes 

L'ancieñnc province de Traz os Montes est aujourd'hui divisée en 
denx districts adminislratifs, ayant pour chcf-lieux Villa Real et Bra-

- : 1 O Douro Illustrado, par lo vícomtc de Vilhf Maior. Porto 1870. 



gança. Elle occupe 1,111,556 hectares etcontient une population de 
369,144 habitants. La production du vin, en excluant la partie com­
prise dans la region vinicoíe du Douro, est d'environ 400,000 he­
ctolitres, ou 80,000 tonneaux par an. 

Chaqué hectare nc produit pas, terme moyen, moins d'une ving-
ta'mc d'hcctolilres. 

Gcttc region donne d'exccllcnts vins, don! quclques-uns sont ex­
portes en Espagnc, ct d'aulres descendent le Douro pour être vendus 
à Pofto. 

La pluparl sont consommés sur place, ou distillés, l'eau-de-vie 
servant à la preparation des vins du Douro. 

Les vins rouges de Traz os Montes sont, en general, transparents, 
légers, doux, aromatiques, aigrelets, plus ou moins sees et alcooli-
ques; i l y en a, mais plus rarement, qui sont épais, denses et un 
peu tannineux. 

On fabrique, surlout dans le district de Bragança, des vins blancs 
très-géncreux. 

Les variétés de vins de cette vaste region sont assez nombreuses 
et elles constituent des types bien distinets. 

Le prix de la production, ici comme ailleurs, n'est pas constant; 
la note suivante montre la valeur moyenne du tonneau de 500 litres 
dans tonto la region. 

Premiòre qualité. 
Dcuxiéme (jtialiié 
Troísièmc qualité 

Pièee do SO0 litres 

Reís 

10.2000 

Francs 

138,88 
83,33 

Ti*oisième region — IVTinTio 

La région vinicole de Minho se compose des districts administra-
üfs de Braga et Vianna do Castello, et de la partie do Porto qui se 
trouve sur la rive droile du Douro. 

Elle occupe une superficie de 713,719 hectares et sa population 



est do 030,852 àmcs. Lo minimum do hi production armuelle de vin 
est de 000,000 hectolitres ou 120,000 tonneaux. 

Les vins de cctle region se dislinguent de tons les aulres du 
royanme par leur composition toutc speciale; ils soul connus sous 1c 
nom de vins verts, par opposition aux- vins múrs. On les appellc aussi 
vinhos de enforcado (de enforcado, pendu), parce qu'ils sonl produits 
par des ceps entrelaces dans les brandies des arbres. La denomina­
tion de vins verts provicnt de ce qu'ils sonl. fabriques avec des raisins 
qui n'ont pas encore tout-à-fait atleinl leur degré de maturité, tíu qui 
sont naturcllement aigres et tannineux. 

Cost cc qui donnc aux vins du Minho une saveur âpre et acide 
qui Ies caractcrisc entre ceux du reste du Portugal. 

Ces propriétés, du reste, ne les empèchent pas, surloul lorsque 
leur fabrication est bien dirigée, de constituer une boisson agréable 
et fres-salutaire à cause de ses cffets rafraidiissants el diuréliques. 

Dans quelques endroits du Minho, les vins perdent une parlie de 
leur aigreur et se rapprochent des vins múrs, en conservant d'ailleurs 
leurs caracteres distinctifs. Ges vins sont apprcciés, surtout pendant 
Ies fortes chalenrs de Tété, à cause de leur fraicheur et de la petite 
quanlité d'alcool qu'ils eonlienncnL 

Malgré leurs propriétés communes, Ins'vins du Minho forment une 
grande diversité <le types. 

Les connaisseurs en maiiere d*cenologic affirment que si ees vins 
ctaicnt bien prepares et connus hor^du pays, ils pourraient ctre très-
recherchés. 

Áctuellement on n'en exporte qu'au Brési!; ceux qui y arrivent 
en bonnes conditions sont très-cstimés. 

La valeur des vins du Minho est variable selon i'abondancc et la 
qualité des récoltes; en voici la moyemic genérale: 

Piece >M •IOO litros 

I'Yanc 

205000 

RSOOO 

111,10 Prcmiirc iiuítlitií. 
Deuxif'me qualité 
Troisièmc íjualifé 
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Cfcuatrième i* eg-i on — Beira Alta 

Geíle region est forméc par les terrains monlagneux des dislricls 
de Guarda et Vizeu; elle a i ,054,073 hectares d'étendue et 485,617 
habitants. 

Dn point 1c pias <;lc.V('' de la serra d'Estrella, qui se trouve à 
1,600 metres aa-dessus da niveau de la mer, partent en diverses di­
rections le Mondego, le Zezere el le Goa; sitôt que ees trois cours 
dcau altcignent la situation propre à la culture, la vigne commence 
à paraitre sur leurs bords, et elle s'étend aux collines qui entourent 
Ies fértiles bassins formes par les sinuosités des montagnes. 

Les nombreux accidents et irrégularités du terrain rendenl, com-
me on peut le comprendre, la culture do la vigne et la production du 
vin exlrèrnement variables dans la Beira Alta. 

Quelques propriétés genérales suffisent pourtant à specifier les 
vins de celte region. 

Pour les distingucr entre eux, Í1 n'y a qu'a reconrir à leurs ca­
racteres locaux. 

Les vins rouges se font reconnaitre par leur transparence, une 
couleur çlaire, un goúÉ aromatique très-agréablc ei une proportion 
d'alcool moyenne. 

Parmi eux, IBS vins du Dão tiennent la premiere place, par leur 
abondance et leurs excellentes qualités. Le Dão est un affluent du 
Mondego, qui arrose dans son parcours les communes de Mangualde, 
Vizeu, Tondella, Oliveira mde Frades, Nellas, Carregal, S, João das 
Areias et Santa Combadão. 

La sous-région vinicole du Dão est, après celle du Douro, la plus 
remarquable du pays. Toules les conditions naturelles et économiques 
y favorisent la culture de la vigne. 

II y a peu d'annecs encore, les vins du Dão paraissaient à peine 
dans les centres de consommation interne, et ils sortaient par rem-, 
bouchure du Douro et par celle du Mondego pour être vendus aux 
marchés étrangers, sans se presenter sous leur vrai nom. Aujour-
d'hui ils sont asseü connus pour pouvoir se passer de iutelle, et ils 
ont conquis une juste et solido renoinmée. 

De la récolle de 1873, plusieurs achats, dont Timportance tolale 
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s'éliive à 17,000 ou í 8.000 iirdoliUvs, oul v\v. fails \ m des n^ucinnls 
français. L'uxporlaliun vn Kranrc aronlinmWLins lesílcniiòics annces. 

La moycnnc ilc la produclion (JPS vins riu Dão vs\ ainiuclliMiionl 
de 150,000 hectolitres ou 30,000 tonnraux. Tout*' la rógion peut 
produire 60,000 touucaux ou 300,000 licdolilrcs. 

Les vins blancs, par leuc composition et Imr savnjr originais, 
forment une specialite digne de rcmanpie. . 

Les prix moyens de la production vinieole, dans la ré^ion de Beira 
Alta sont représenles par les nombres suivaiits: 

Premiíre qualil*1. 
Dcuxî nn'- qualítè 
Troisiòme qualit»1 

l1 !^ . - At- rm Htirs 

â íáooo 
IS 301K) 

138,88 

Oinquiòme region—Oeira. XJnixa. 

Les districts administratifs de, Castello Branco, Coimbra et Aveiro 
forment cette region vinieole, donl Ia superlicie est dc 1,343,000 he­
ctares et la population de 702,021 âmes. 

La quantité moyennc de vin produite est de 700,000 lieclolilres 
ou 150,000 tonneaux par an. 

La variété des vins est d'autanl plus rcmarquablc, que sans com­
pter les causes genérales, les conditions de la produclion sont trés-
diítérentes dans la région. * 

Dans le district $ Aveiro seul, on ne compte pas moins de 10 à 
12 types de vins bien caractérisés. 

Les vignobles sitúes entre le Douro el le Vouga donnent des vins 
un peu verte, semhlables à ceux du Minho, mais divers entre eux, car 
les vins des bords du Vouga sont légèrement aigres et presque wôrs, 
landis que ceux du voisinage du Douro sont beaucoup plus acides. 

Les célebres vins de Bairrada, fabriques dans les communes de 
Mealhada et Anadia, comprennent au moins deux types distincls. 

Dans le centre de cette région vinieole, il v a des vins rouges 
très-foncés el épais, qui sont envoyés du port de Figueira da Foz au 
Brésil, oü ils sont très-recherchés et vendus à bon prix. 
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Le commerce de ees vins a diminué pendant un certain lemps, 
mais demièrcmont i l a regagnó soil ancien credit, et íe mouvement 
d'exportation se développe de jour en jour. Quelques commandes ont 
été faites de France à I'occasion des dernières récoltcs. 

La partie élevée produit des vins plus légers et plus Iransparents, 
Irès-appréciés comme vins de table. 

Outre les vins rouges, Bairrada donne des vins blancs très-gé-
néreux. 

Dans le district de Coimbra la production est aussi ahondante et 
variée. Les vins produils dans le bassin du Mondego n'ont rien de 
commun avec ceux que Ton récolte sur les collines des deux rives de 
ce fleuve, e'est-a-dire dans la partie montagneuse du district. 

Les terrains arrosés par les affluents du Mondego donnent éga-
lemcnt beaucoup de vins doués des meilleurs qualités. 

Enfin, dans le district de Castello Branco, i l existe une quantité 
d'excellents vins, parmi lesquels ceux de Cova da Beira, fertile re­
gion située au pied des dernières ramifications de la serra d'Estrella, 
ont généralement la preference. 

Le village de Fundão est le centre économique et agricole de ce 
riche bassin. 

Lorsque le due de Wellington fit la campagne de la Péninsule, i l 
cut I'occasion de traverser Cova da Beira et de goúter de ses vins 
délicieux. Pendant sa longue vie i l n'a jamais cesse d'en boire, et i l 
en faisait à Lisbome des commandes frequentes. 

Les vins de Tortozendo, Alpedrinha, Valle de Prazeres et autres 
endroits voisins rivalisent avec les meilleurs crus natiouaux et étran-
gers. Légers, transparents, aromatiques, doux, assez riches en álcool, 
ils constituent l'un des meilleurs types de vins portugais. 

Le prix de la production, en moyenne genérale, peut ôlre ainsi 
évalué: 

Première qualiíé. 
Deuxiòme qualUé 
Troisi^mc qualUé 

PiÈcc de 500 lilrcs 

Róis 

;fô ooo 
20^000, 
10¿000 

Francs 

166,6o 

111,10 
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Otic n'g'Km compmiil los ilislrids :i<lmíiiislratií> lie Lishonnr, 
Santarém ct Leiria, <lonl la supcrlirii* toblc c-ii ih- f .T'J.'í.ysii luida-
res d la population do 830.^75 lialntanls. 

L a production vinicnlc os( évaliK'i'. en nmyi-nni', à 1.050tO(IO he­
ctolitres ou 210.000 tuiineanx par an. 

Les vins de VEtirnmaduiv m son! pas nmins ri'iiKtnfih'ildps pai­
la divcrsitp do leiirs (vpes ipic par lenrs (pialiti's. (Voir la rartc vini-
cole ef la nole do IVssai des mortis). Ce sonl eu\ «jin fournissent \\ la 
coiisoHtmalion de la rapitale. rnnsoinmatinn (jui s'arrroil considéra-
blenit'ut d'année en année. Les vins ronsnnmn's à Lislitrnuf ollrenl une 
grande variété d'espéees et ils sent vendus ;t des prix fort ditTi'-rents; 
le pevfectionnement sucressif de eette hram he de rommern* dale des 
dix ou douze dernières années. 

Gependanl ce n'esl pas seidenient la eonsoinnialiim ínlerne qui a 
augniPiité pendant celte periodo. 11 en a rté de nirnu' pinir IVxpnrta-
lion, qui s'est dóveloppée propressivement dans les aueiens inaivltrs, 
tandis qu'elle en a gajrné ipiclques-nns de nnuvoaux. Les eargaisons 
envoyées en France dans les dernières années s'élóvenl à un cliilfre 
imporlant. 

Pour se faire une idée de la rirliesse vinicole de YE&traim-
rfure. on n'a qn-A passer en revue les prinripanx types de produ­
ction. 

Si, en partant de la rrtte océaniipie, on parcourt la rive gaucho 
du Tagc, on rencontre, les sous-réjrions suivantes tracées selou la fpia-
lité des prodnits vinieoles: 

le Seiabal.—Le muscat de Sctubat, produil par les vignohles 
íVAzeitão ct Palmdla. est bien connu dans le rovaume et à I elranger. 
Les vins rouges sonl aussi très-appróciés. 

2C Almada.— Les vins rouges de cette sous-région se distinguent 
par leur eouleur foncée; ils sont épais, savoureux, leurs bonnes qua-
liles tendant à angmenter avec le temps. 

3° Lavradio.—La célébrité du vin rouge de Lavradio, due prin-
•cipalement h la grande quantité de raisin bastardmho qui est em­
ployee à sa fabrication,' est très-ancienne. G'élait, dit-nn, la boisson 



2-1 

favorite du roi des français Louis-Philippe Ier, qui en faisait des com-
mandes armuelles. 

4° Benavente.—Quand ils sont bien prepares, lesvins de Bena­
vente sont tròs-sucrés et gagnent bcaucoup on vieillissant. 

5"̂  Almeirim.—Dans celte sous-région on remarque ies viiis de 
Campo récoUés dans des terrains inondés par le Tage, et ceux d*iír-
neiros produits sur les sables que les vents transportent des rives du 
ileuve vers rinléricur. 

Les premiers, qui feraient une boisson douce et rafraichissanlc 
s'ils étaient bien prepares, servent ordinaircment à la distillation; 
l'eau-de-vie qu'on en extrait est estimée. 

Les vins blancs et Jes vins rouges à'Arneiros sont légers, sees, 
aromatiques et assez riches en alcool. 

6° Chamusca.—Gettc sous-région produisait autrefois une grande 
quantiló de bon vin que les consominaleurs de Lisbonne préféraient 
à beaucoup d'autres. Uoidium Tuckerü, en ravageant les vigno-
bles, les a fait abandonner. Récemment on a restauré les vignes, sans 
que les vins aicnt rien perdu de leur ancienne renommée. 

7° Carcavellos. — Les vins blancs de celte sous-région ont été 
sur le point de disparaitre, comme ceux de Chamusca, sous la perni-
cieuse influence de Yoidium Tuckerii. Ces vins élaient lellcment esli-
més qu'ils étaient monopolisés par une maison commerciale anglaise 
qui les exportait. 

Anjoürd'hui les vignobles sont rétablis et les délieieux vins de 
Carcavellos concourent aux marches comme auparavant. 

8e Collares. — Les vignobles de Collares produisent un vin ex-
trèmement different de tous ceux de YEstramadiire, et même des 
vins produits dans les sous-régions vinicoles les plus voisines. Dous, 
cíairets, un peu aigres et modérément aícooliques, les vins de Col­
lares sont, à cause de leur bouquet agréable, bautement appréciés 
par les consommateurs de la capitale, et la bonne réputation qu'ils 
ont déjà aequise à l'ctranger assure aux exporteurs de beaux bénc-
fices. 

9e Torres Vedras.—En continuant à suivre la cote maritime, on 
doit remarquer les vins $ Ericeira, Mafra, Torres Vedras, Lourinhã 
et Peniche. Ceux de Torres Vedras sont les plus notables, surloul par 
leur nbondanec. 



Les vins de Tonrn Vedras npparlicnfKMií ;'i <\vm (vpes divers. 
Les uns sont ordinaiiTinonl rúsmrs pnur l.'i distitlalíoii, landis (pie 
les aulres, presque lolalcinent consommés ;t Lishotm?, pourniioni irès-
bien élre cxporlés, car leurs cxcellcnlcs tpinlilés d»* mnicur foncéc, 
de goiU et d'aromc, les renden! ajiles à recevoir tonlrs les prépara-
lions capables d'angmonlcr lour dnrabililé. L*^ vins blaiirs snnl anssi 
tivs-cslimés. 

Oulre les vins proprcmenl dils <h> Tones Vnlras, il y a encona 
dans la inènie sous-région les vins de Tmafitl vi de Rum, (pie leurs 
propríélés appreciable font rechereber avaiila^eusciucnl daus les 
entrepúls étrangers. 

En longeant la rive droile du Tage á jiarlir do Lishonne, voici 
les sous-régions viniooíes (pi'im traverso sum'ssivemeii!: 

iOc TVniw.— On designe sims le nom de vin Jo tmno rebii ipií 
esl prodnil dans les vignobles qui entonrenl la ville dr Lisbomw an 
nord et à Test sur un rayón de dix h douze kilomèfros. Avanl la con-
slruciion des barriòres acluelles, il y avail aiilutir de la ville une zone 
tiscale et administrative appelée termo de Lhhoa: e'est oetle zoiiíMp?» 
forme acluelleinent la sous-région vinicole dtmí il s'agit. 

Les vins rouges do temo, assex converts el épais, se prélenl ã 
toute soile do preparations, cl quand celles-ci sont bien failes ils 
deviennent très-recommandables el peuvont suns crainte òtre oxpor-
íés au Brésil el dans les possessions porlngaises d^oulrt^nier. 

ü * , 12a el iS" Villa Framt. Âlmquer el Azambuja.— Les vi­
gnobles de ees localiíós. qui reposent en partió sur la vallée du Tage 
el en pat lie sur les collides qui en fonnenl le bassin. produisent des 
vins de table qui constituent, malgré leur rosscmblance, dos varietés 
trcs-prononcées du rnême type. 

i4° Cartaxo.—La sous-région de Cartaxo est digno, dallenlion 
sons plusieurs rapports. Nous avons fail remarquor plus baul que 
ccttc sous-rqgion correspond à une commune ou circonscriplion admi­
nistrative qui n'embrasse pas plus de 15,000 bectares; néanmoins 
elle produit annucUcmenl de 75,000 à 80,000 beclolilres d'excel-
lents vins, ct, cc qui est plus élonnant encore, sur une ctenduo si 
restreiníe il se présenle trois varietés ou types absolumenl distin-

.cls. 
Les viticulleurs de Cartoo moltenl 1c plus grand soin i \ la cul-
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ture des vignobles ainsi qu'a la fabrication des vins, dont la reputa­
tion s'áugmente constaininent et qui sont de plus en plus recberchés 
pour la consommation interne comme pour I'exportation dans nos 
possessions d'outre-mer ct en Àmérique. 

15c Santarém.— Dans cette ville et ses environs on récolte deux 
cspèces de vins. L'une, qui se produit dans la vallée du Tagc, est des-
tince pour la plupart à la distillation; la seconde espèce comprend 
les vins de Barros produils dans les terrains eleves et sees, et susce­
ptibles d'etre prepares pour I'exportation et la vente en detail. 

18c Mação.—Les vignobles compris entre la ville d'Abrantes et 
la frontière d'Espagne forment une sous-région vinicole dpnt la com­
mune de Mação est le centre et qui produit des vins très-délicals, 
surtout les blancs. 

Entre le Tage et la cote maritime, i l existe une zone céntrale com-
prenant plusieurs sous-régions que nous allons indiquer: 

17c Bacellas.—Les vins blancs de Bucellas constituent une veri­
table spécialiíó vinicole; ils sont connus dans tout le pays et dans 
quelques marches étrangers. 

18e Arruda. — Comme les vins de Bucellas, ceux d'Arruda sont 
consommés à Lisbonne et mème exportés dans les pays étrangers. 

19c Cadaval. — Quelques-uns des meilleurs vins de cette sous-
région ont été derníèrement envoyés en France. 

20c Caldas da Rainha et Alcobaça.—Production peu ahondante; 
cependant quelques vins sont assez généreux. 

218 Leiria.—Cette sous-région produit beaucoup de vin, mais 
généralement on en fait de l'eau-de-vie. 

22c et 23° Batalha et Ourem. — Sous-régions seulement remar-
quables par la spécialité de leurs vins, d'ailleurs en petite quan-
tité. 

24e Torres Novas. ^ Les vins rouges ct blancs récoltés dans 
cette locaíité sont très-généreux; leur renommée est d'ancienne date. 
Ils sont doux, sucres, riches en álcool et se prôtent à tous les usages 
et destinations. 

25° Thomar. — Les vius de Thomar sont en general doux ct pen 
alcooliques; mais les vins des vallées different beaucoup de ceux des 
collines, et on ne pent les subordonner à un type unique. Les vins, 
blancs sonf írcs-esíimés. 
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Voici ía moveime genéralo des prix des vins de YEslramadure. 

Pii-ce ,\ú JOÜ litres 

r¡'¡u íes 

air' 50 

m m 
HIJO 20áOÜO 

i ^ o o o 

Premiere-qualítc. 
Deuxicmc quaíiíé 
Troisième qualííc 
Quafrièinc qualité 

Septième region—Alemtejo 

L'Álemtejo comprend Ies trots disíiicls administralifs d'Évora, 
Beja et Porlategre, ayant une superficie tolale de 2,441,077 hecla-
res et une population de 336,170 âmes; la moyenne annucllc de la pro­
duction vinicole est évaluée à 400,000 hectolitres ou 80,000 tonneaux. 

La tradition populaire cousidéiait autrefois YÂlemtejo comme une 
contrée de mauvais pain et dejnamaisvin: nn évènemenl deplorable 
pour la viticulture en general, ful vraiment providenliel pour cette 
province. Ses vignobles furent epargnés par le terrible íléau de roi'-
dium. Dès lors, on a fait de nouvelles plantations de vignes, la fabri­
cation des vins s'est améliorée ct ceux-ci ont commence h parailre sur 
les marches de Lisbomie et des autres centres de consommation inté-
rieure. Leur propagation les a fait rcconnaUrc comme supérieurs, ou 
du moins dignes de rivaliser avec les mcilleurs cruz de Y Estramad uve 
et des autres regions vinicoles du Portugal, et, grâce à leurs cxcel-
lentes quaíités, le prix qu'ils ont atteint pendant que le reste du pays 
était devasté par la maladie des vignobles se maintienl cncoi'e inva­
riable, toutes proportions gardées. 

Malgrc la grande fécondité des vignobles de cette region et la 
bontó de leurs raisins, la fabrication du vin y laisse heaucoup à dc-
sirer. Les anciens procedes, reconnus aujourd'hui insuffisanls et dó-
fectueux, y sont encore en usage parmi la plupart dcsviíieulteurs, lan­
dis que la vinification perfectionnee n'est ejnployée que par excepíion. 

Quant à la cullure, elle présente un développcment annuel (rès-
sensible, et i l n'est pas rare de voir dans plusicurs endrods des vi­
gnobles conlenaní de 100,000 à 200,000 cops. 
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Les vins Jes plus remarquables de YAkmtejo sont ceux de Re­
dondo et des environs tíEcora, dans le district de ce aom; de Cufia, 
Vidigueira, Villa àe Fracíes, Ferreira et Serpa dans le district de 
Beja; eníin ceux cYElvas, Castello de Vide ct Ribeira de Niza dans le 
district de Portalegre. 

Leurs prix moyens sont les suivants: 

Prenüére qualité. 
Deuxièine qiialilé 
Troisiènia qualité 

Pièce de 500 litres 

Réis 

30£000 
20^000 
15^000 

Francs 

166,63 
'111,10 

83,32 

Hnitième région — .Alg-arve 

Le district adminislratif de Faro, dont la superficie est de 485,835 
hectares, el qui conlient 177,152 habitants, forme à lui seul la 
province et la region vinicole de Y Algarve. I I produií annuellemenl 
100,000 hectolitres ou 20,000 tonneaux de viu. 

Ses vignobles, aujourd'hui restaures, ont élé cruellement attaqués 
par Yóidmm qui les a presque complèlement détruits. 

VAlgarve, fertile en excellents frúits de toute espece, donne qucl-
ques varietés de raisins qui jouissent depuis longtemps d'une grande 
reputation. Aussi, sous le rapport des conditions naturelles, les vins 
de cette région ne.sont-ils pas inférieurs à ceux de Madère, de Xérès 
ct de Malaga; malheureusement la mélhodc de leur fabrication est 
encore très-arriérée. ' 

Les plus appréciés sont ceux des communes de Tavira, Olhão, 
Portimão et Lagoa. 

. Voici leurs prix en moyenne: 

Fremière qualité. 
Douxièmc qiialité 
Troisiõmc qualílé 

Piécc de 500 titros 

Réis 

m m 
'¿amo 

Franrs 

160,65 
1:18,87 
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I V 

Conclusion 

L a culture dc la vigne cn Portugal dato de Icnips irninruiuriaux. 
On ignore à quelle cpoqiic nos vins out eommenir à Olio expol­

ies; avant le milieu du xivp sicele, la production sullisail ;i peine ;i 
la consommation dans rinlérieur du royanme. II parail í|iMm premier 
mouveraent d'exportation cut lieu sons le règne de Kenlinaml i" 
(1367-1383); mais ce fait, rapporté par plusicurs rhromslcs, n'est 
pas tout-à-fai( avéré. 

Quoiqu'il en soit, il est hors de doute ipie, pendant la période 
gloricuse de nos navigations el découverles, les ílottcs qui íaisaienl 
le voyage des índes y transporlaient des vins du pays pour leur usage,, 
ct cela prouve que Ton eonnaissait déjà leurs conditions de durúc et 
de conservation. 

Ge ful à Toccasion d'une grande stórililé en Italie que pour la 
premiere fois quclqiies négocianls anglais vinrent ehi-rctier les vins 
noirs ct alcooliques des rives du Douro, pivs de Lameijo; des facto-
rcries anglaises furenl élablics successivement à Porto, el le vin 
qu'elles aclietaient était expédié en Angleterre el dans les enlrepôts 
de celtc nation. 

En memo temps, Texporlalion s'étendait dans d'autres directions. 
Les vins de Porto et de Lisbonne étaient vendos au Brésil, dans les 
ports de la mer Baltique el dans nos possessions d'outre-mer; mais 
quoique les chargements envoyés en Angleterre depuis 1678 jusqu a 
1692 ne dépassassent en moyenuc annuellc 5,162 lonneaux ou 
25,810 hectolitres, c'était le commerce dc cette nation qui absorbait 
la plus grande partie de noire production tolale. 

E n 1703, un Iraité de commerce fut aceordé entre le Portugal ct 
la Grande-Bretagne sous rintervention de Melhucn, qui lui a donné 
son nom. C'était. un conlrat par lequel les lainages anglais élaicnt 
admis diez nous, tandis qu'en échange les droits payés par nos vins 
dans les ports dc l'Angleterre étaient réduils à deux tiers des droits 
établis pour les autres pays. 

On a dit souvent que le traite de Melhucn avail etc funeste pour 
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le Pürlugal, cl qu'on luí devait la ruine de nos fabriques de lainages, 
alors si florissantes. Ce qui est vrai, c'est que de 1703 à 1756, la 
moyenne armuelle du viu exporté s'éleva à 16,218 tonneaux ou 
81,090 hectolitres. 

Gependant les facteurs anglais établis à Porto commettaient de 
graves abus. l is s'unissaient pour prescrire les príx. des vins aux 
producteurs du Douro, ce qui grevait les intérèts de ceux-ci et sou-
levait de leur part des plaintes frequentes. 

Par la creation de la Compagnie genérale de Vagriculture des v i -
gnes du haut Douro on se proposa, à ce qu'il parait, de mettre un 
termo à ees obstacles ruineux pour le commerce. 

Toutefois i l est certain que la Compagnie n'a jamais realise la 
pi'ospérilé du haut Douro. Lage d'or dont cette contrée a joui à la fin 
du dernier siècle et au commencement de l'actuel, eut son origine 
dans les guerres de la republique françaisc et dans le blocus conti­
nental au moyen duquel Napoleon prctendait ancantir le commerce 
anglais. 

Nos ports étaient les souls librement ouverts aux navires dc la 
Grandc-Bretagno. Depuis 1789 jusqu'a 1815, l'exportation s'éleva 
au chifrre.de 42,000 tonneaux ou 210,000 hectolitres par an, terme 
moyen. 

Àprès la paix genérale, on en revini aux anciennes limites: l'ex­
portation annuelle moyenne descendit à 23,000 tonneaux, et elle se 
conserva ainsi jusqu'en 1832, époque à laquelle le gouvernement 
anglais décréta les mêmes droits d'importaüon sur Ies vins de íoutes 
les nations. 

Get état de marasme, profondóment nuisihle àtoutes les branches 
du progrès national, rendait indispensable un changement radical 
dans l'orgariisation de notre société. Le pouvoir de la liberté était seul 
capable d'opcrer cette transformation salutaire. En effet, l'année 1834 
vint marquei* pôur le Portugal l'aurore d'unenouvelle vie; les esprits 
se disposèrent à subir rinflaence des idees libérales, et un élan ful 
donné à toutes les réformes économiques que Tagriculture, au nom 
des plus importants iníérèls, demandait depuis longtemps. 

Une grande liberté fat accordóe à la terre, la dime et autres im-
pôts odieux furent abolis, ainsi que le droit d'ainesse et le systcme 
prohibilif des douanes, les ports laissèrcnt sortir les produits dc la 

http://chifrre.de


28 

culture; et en même temps le credit agricole et rural élail fondé, des 
élablissemcnls d'inslruclion agrieole et indiislrielle s'ouvraient, los 
routes et les ehemins de fer commeneaienl à síllonner le territoire du 
pays. 

L'influence de ees conditions de bien-ôlre sur les dcslmées de 
notre agriculture devient chaqué jour plus prononcéc. La culture des 
vignes forme incontestablement Tune des principales industries agri-
coles du Portugal. Ce scrait done une erreur de la supposcr exclue 
des bienfaits du progrès general; mais là oü i l y a tant de choses à 
altérer, à renouveler et a augmenter, on ne pent tout faire en si peu 
de temps. 

Nos perfectionnements vinicoles, i l faut Tavoiier. se sont operes 
un peu trop lentement. Gependant on doit convenir aussi qu'aueun 
progrès ne peut étre vraiinenl productif qu'á force d'une perseverance 
infatigable. 

I I fallait avant tout proceder à la reconnaissance absolue et rela­
tive de nos vins. C'est par là en effet qu'on a commence, et Tétude et 
Tobservation ont sur ce point gagné bien plus qu'on ne l'espérait. 

I I serait injuste de ne pas nommer ici trois personnes auxquelles 
la viticulture portugaisc est redevable d'immenses services. 

M. Julio Maximo d'Oliveira Pimentel, vicomlc de Villa Maior, pair 
du royanme, recteur de rnniversitó de Coimbra, membro effeclif de 
Tacadémie royale des sciences de Lisbonne, ancicn directeur de l ' in-
stitut généraí d'agriculture, ancien professeur de chimie à Técole po-
lytechnique de Lisbonne et acluel commissairc royal du Portugal à 
l'exposition universelle de Paris, a préside à plusieurs commissions 
d'études viticoles el cenologiques. Charge officiellemont de quelques 
excursions se rapportant à celte spécialité, ses recherches lui ontfourni 
matière à quelques publications remarquables, et i l s'est livré à l'or-
ganisation de l'ampélographie du Douro, tache laborieuse qui lu i a pris 
de longues années de travail et que plusieurs circonsíanees indépen-
danlès*de sa volonlé ne l'ont pas laissé achever; nous avons déjà cité 
son important ouvrage O Douro Il luürado, conclu en 1876. 

Le conseillcr João Ignacio Ferreira Lapa3 de Tacadéiíiie royale des 
sciences de Lisbonne, professeur de chimie et d'arts agrieoles à Tin-
stitut general d'agriculture, directeur du même institui et Tun des com-
missaires techniques à rexposítion universelle de Paris, a aussi éfé nom-
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mê mtiinbro de loutes les commissions tVéludes et excursions vinicoles. 
Presqu'exclusivemenl dédié à l'étude de la vigne et des vins, M. Lapa 
a déjà publió deux editions de sa Technologic rurale, oil la viticulture 
et Foenologic sont írailces d'une maniere supérieure. 

Enfin, le conseillcr Antonio Augusto d'Aguiar, membre effectif et 
ancien vice-président de racadémie royale des sciences, anclen dire-
ctcur el professcur de chimie à Tinslitut industriei de Lisbonne, pro-
fesscur do chimie à l'école polytechnique et commissaire technique du 
Portugal à l'exposition de 1878, est un cenologiste tròs-distingué; on 
lui doit une modification de la cuve Mimard et de nombreux travaux 
ofíiciels dans les commissions dontil a fait partie. En 1874, M. d'Aguiar 
fut nommé cornmissaire du gouvernement auprès de l'exposition in-
ternationale des vins qui eut lieu à Londres. 

L'initialive des études mentionnées est due à Pactuei ministre des 
affaires étrangères M. João d'Andrade Corvo, lorsqu'il occupait en 
1806 el cn 1807 la place de ministre des travaux publics, du com­
merce et de I'industrie. 

Apròs de nombreuses analyses, les savants qui vienncnt d'etre 
cites out reconnu que, malgré le diversité de ieurs types, la plupart 
des vins portugais présentent sans aucun artifice une constitution nór­
male et toules les qualités naturelles qui pcuvent les rendre agréables, 
salubres et durables. 

Nos consuls ont été charges de former des collections de vins 
étrangers en vente sur íes marchés d'Europe el d'Amérique. L'exainen 
comparatif a démontré qu'avec nos differentes especes de raisins 
et sans altérer leur composition naturelle, on pourrait fabriquer tons 
les vins connus dans les marchés du monde. I I suffirait pour cela de 
suivre les procedes recommandés par les cenologistes. 

Depuis les vins veris du Minho jusqu'anx plus sucrés du Douro 
et de Y Algarve, on pent former une échelle innombrable de varietés. 
Mais le manque d'instruction des viticulteurs annulle en grande par­
tie ees avanlages naturels. • ^ 

Aucune industrie ne peut s'agrandir ni se perfectionner sans le 
secours du commerce; de son côté, celui-ci n'exerce son activité que 
dans des conditions determinées. Pour transporter les vins des en-
droits de production jusqu'aux ports d'embarquemcnl, des voies de 
commnnicafion étaient nécossaires; heürensement celte condition éco-
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nomique existe déjà sur une grande élenduc du pays. I I en manque 
une autre, la principale: la consommation à L'étranger. 

Le vin est une boisson dont les peuples civilises ne peuvent se 
passer. C'est lui qui soutient le bras de I'ouvrier dans ses travaux les 
plus pénibles, qui restaure les forces brisées par la fatigue ou abat-
tues par les maladies, et c'est encore lui qui fait le plaisir de la table 
des classes aisées. 

Par l'examen des échantillons qui figurem à rexposilion, on voit 
que le Portugal produit des vins pour toutes les hierarchies sociales; 
leurs prix sont variables comme leurs propriétés. Et encore, i l con-
vient d'observer que ees échantillons sont loin dc representei* la róa-
lité. Les vins communs, ordinairement consommes sur place et pres-
qu'en totalité, ne pouvaient être prepares poiir.rexposition. 

C'est principalement sur la composition naturelle des vins et non 
sur leur état de conservation, que nous prions les connaisseurs de por­
ter leur attention. I I est probable qu'on trouvera des vins défectueux: 
c'est la négligence et Tignorance du producteur qui en auront causé 
la perte. Les défauts des vins portugais sont tous accidentéis; si on 
parcourt les échantillons exposes, on n'en trouvera pas un seul qui ne 
possède toutes Ies propriétés organiques qui caractérisent les bons 
vins. Le gout peut être plus ou inoins agréablc, mais cerlcs les ceno-
logistes ne laisseront pas de découvrir toujours rexcelleuco des qua-
lités primitives. 

Quand nos vins furent envoyés à 1'exposition de Londres, plu-
sieurs circonstances s'associerent pour en altérer la composition. La 
plupart des échantillons de vins de la récolte de Í 8 7 3 avaient été 
préparés en février et en mars 1874. Á cette époque, beaucoup d'en-
tre eux n'avaient pas encore achevé leur fermentation, car justemeni 
celle-ci se prolongea cette année-là plus que d'habitudc. Outro cela, 
retirer une petite quantité de vin d'une grande futaille est toujours 
dangereux pour la portion séparée; cette operation demande beau­
coup (ft savoir-faire, d'expérience ct de propreté, et an moins deux 
tiers des producteurs qui fournissaient les échantillons n'étaient pas 
du tout exercés à ce service. Une troisième cause d'altération résultait 
de l'imprudence d'un grand nombre de fabricants, qui ne craignent 
pas d'ajouter au vin de Falcool mèlé de substances étrangères, sous 
prétexle de Faromatiscr. 
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Voilà d'oii proviennent lous ees défauts accidentéis, que nous ne 
prétendons nullemenl passer en silence, convaincus que nous som-
mes de la bonté origínaire de nos produits vinicoles. La nature con-
trihue largement à cette bonté, elle en donne la part la plus pré-
cieuse, la plus difficile; mais le plus simple, ce que i W s e u l de la 
vinification peut enseigner, c'est ce qui manque aux viticulteurs du 
Portugal. 

Lorsque nos vins seront pias rechercliés à Fétranger, peut-ètre 
ees inconvénienls disparaitront-ils tout-à-fait. 

II est clair que nous ne parlons pas de la quantité qui se produit 
actuellement, et qui a sa destination. La consommation interne ab­
sorbe les six séplièmes de la récolte, le reste est exporté. Mais ce 
qu'on ne sait pas hors du pays, c'est que nous nc possédons pas 
moins d'un million d'hectares de terrains aptes à ia culture de la vi­
gile, qui sont aujourd'hui presque totalement incultes, et dont la va-
leur pour les autres cultures est insignifiante. 

Sans parler. des autres localités, les deux zones riveiaines du 
Tage pourraient en cinq on six ans produire quelques millions d'he-
ctolitres de vins excellents, et, si la culture oceupait toute la longueur 
des deux rives entre Lisbonne et la frontière espagnole, i l sufíirait de 
vendré le tonneau de 500 litres au prix moyea de 83 francs 32 cen­
times pour que les frais de la production fussent entièrement couverts. 

Àussitôt que Fafíluence du capital viendra activer cette industrie 
et que le commerce en aura compris tous les avantages, les vins com-
muns de Lisbonne iront aux marchés de la Grande-Bretagne satisfaire 
aux besoins des consommateurs peu aisés, comine les vins fins dc 
Porto satisfont ceux des classes opulentos. 

Les considerations précédentes avaient élé, pour Ia pluparl, écri-
tes eu 1874 à l'occasion de Fexposition internationale des vins à 
Londres; nous devons y ajouter quelques mots pour donner à ce mé-
inoire un caractere d'actualité. 

Pendant les dernières années, notre économie viuicolc a souíTert 
d'importantes altérations plus ou moins favorables, dc maniere qu'on 
peut dire que ses conditions sont devennes entièrement diííércntcs. 



Le fail le plus reinarquable et qui (toil tiécessaircmenl exercer 
une heureuse influence sur la produciion, a élé lacquisilion de qucl-
ucs marches nouveaux. 

Avant rexposition de 1874, nos vins commons éíaiciU aljsoln-
incnt inconnus à letranger; cela ne doit pas étonner, puisque memo 
dans les marches intéricurs on ignorait l'cxistcncc de quclqucs va­
rietés produites dans les endroits les plus éloigncs des centres de con-
sommation.-

Les vins de Porto, de Figueira da Foz et de Lisbonne étaient les 
sculs qui paraissaient dans le commerce extéricur depuis plus d'mi 
siècíe; on ne soupçonnait guère que lc pays produisif. des vins d'au-
tres qualités et d'autres prix. L'exposilion de Londres esl done ve­
nue, comme un coup de vent, dissiper Ic nuage cpais donl nos vins 
ordinaires, si varies et si appréciables, semblaicnt entoares. 

Les avantages obteaus jusquà présent ne sont pourtant que le 
premier pas dans le chemin que nous devons parcourir pour élever 
notre industrie vinicole à l'état de prospérilé qu'elle peut atteindre. 

Nous regrctlons de ne pouvoir pour le moment presenter le cJiilTre 
exact de la production et moins encore la description complete de 
fous Ies vins porlugais. 

Lc gouvemement prête à cet objet la plus vive attention et i l ta­
che d'organiser régulièrement les études ampélographiques et cenolo-
giques. Mais i l a beauedup de difíicultés à vaincre. 

Un conseil special d'agriculture a élé creó dans chaqué district. 
Ce conscil, auquel préside le gouverneur civil, est formé par un agro-
nomo, un vétérinaire et deux antros membres nommés par la junta 
ou conseil general du district. 

Gcpendant les études de viticulture et d'ojnologie sont tellcmcnl 
vastes, qua clles scules elles occuperaienl toute l'activité du conseil 
qui est oblige de la consacrer à d'autres objets non moins importants. 

La culture de la vigne est répandue sur tous les points du 
royanme; i l y a seulement une commune oil on ne rócoltc pos de 
vin. celle de Montalegre dans la region de Traz os Montes. 

Nous avons deja fait sentir combien (extreme diversify des types 
rend difficiles les études ampélographiques el cenologiques; en effet, 
si ce n'est dans la région de Minho, on peut dire que Ies varietés de 
vins sont aussi nombreuses que les vignes qui les prodnisent. 
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On comprcnd qu'il faudra employer de grands elforls avant de 
parvenir à la conaaissance parfaite (le íoutes ees varietés. 

L'année dernière (1877) une nouvelle classe de rccherches a élé 
commencóe. On a fait Tétude genérale des moúts élómentaires et com­
poses, afín de determiner leur dosage en sucre. Pour cela, quclques 
centaines d'exemplaircs du gleucomètre Guyot ont été distribuées, et 
des agronomes officiels furent charges de diriger les essais dans cha-
cun des districts. 

Les resultais, que nous donnons à la suite de ce memoiro, peu-
vent quoiqu'incompíets faire connaitre la méthode qui a élé suivie, 
et ils permeltent de jnger de l'utilité que Ton pourra tirer de ees étu-
des lorsqu'elles seront faites plus régulièrement et que les nombres 
obtenus permeltront de comparer une série de productions vinicoles. 

La classification des diverses especes de raisins a aussi mérité 
1!attention du gouvernemcnl. Sous la direction supéricure du vicomte 
de Villa Maior, commissaire royal du Portugal k I'exposition de Paris 
et recteur de runiversilé de Coimbra, un jardín viticole a élé formé 
dans une propviété annexée au jardín boíanique de cel établissement; 
on y cultive les variélés de vignes du pays, aim de faire leur descri­
ption et leur classification ct de les comparer aux variétés étraogères 
qui y seront successivement introduites. 

Le jardín viticole contient déjà 128 especes nationales et i l en 
manque beaucoup; Pile de Madero est représentée par i 8 variétés, 
et les autres pays par 115. Le nombre total est done aujourd'hui de 
26 í variétés. 

Gette institution, dont i l est facile de reconnaitre rimporlance, 
reçoit un subside du gouvememenl, et elle est confiée aux soins éclai-
rés de M. Julio Henriques, professem' distingue de la faculté de phi-
losophie et directeur du jardín botanique. 

Un fait moins récent, mais qui intéresso de prés fcenologie por-
tugaise, mérile d'etre rapporté ici. 

Lors de I'exposition universelle de 1873 à Vienne, une collection 
complete des échantillons de nos vins qui y avaient été envoyés fut 
offerte à M. Roesler, directeur de PinstitutdeKlosterneuburg. Cet i l -
lustre professeur se chargea sponlanément d'analyser tons les vms 
qui composaient cette collection, et i l le fit d'unc maniere très-com-
plète. Aprés avoir rcconnu lours propriclés organolepliques, i l em-



34 

ploya sur quatre-vingts échantiílons Ies procedes les plus vigoureux 
afín de determiner leur composition oeno-chimiquc. 

Les resultais de cette étude ont donné un nouveau témoignage, 
íout-à-fait insuspect, de Fexcellence des vins du Portugal, et on pcut 
dire qu'elle a été un grand service prôtó à notre éeonomte vinicole 
par M. Roesler, lequel s'est rendu digne de la plus vive reconnais­
sance de la part de notre pays. 

I I est important de remarquei' à celte occasion qu'a toutes les 
expositions universeííes qui se sont réaíisées depuis 1852 jusqu'a ce 
jour, et auxquelles nos vins ont toujours paru, ils se sont presentes 
dans des conditions peu favorables. 

C'est au dernier moment qu'on prepare les échantiílons, et en gé-
néral on les choisit parmi les yins de la dernièro récolte qui a'ont 
point fini de fermentei" et souvent même n'ont pas encore été cia-
rifiés. 

I I y a encore un autre motif: la plupart de nos viticulteurs ne 
sont pas assez avances pour croire aux avantages des expositions. 

Nous ne voulons parler, bien entendu, que de ee qui se rapporte 
aux vins communs. 

Heurcusemént, on peut dire qu'aujourd'hui ees inconvénients 
disparaissent peu à peu, et que la lumière du progrès commence à 
éclairer l'esprit de nos producteurs. 

A, Foccasion de Fcxposition de 1874, on tenta de soumetlre à 
Tanalyse tous les échantiílons de vins qui y étaient deslinés. Plusieurs 
tlifficultés étant survenues, on se borna à les goúter et à determiner 
leur force alcoolique par Fappareil de Salieron. 

On essaya 790 échantiílons de vins de diverses regions du pays, 
de la récolte de 1873. Comme on le voit, c'étaient des vins nou-
veaux; par exception i l s'y trouvait aussi quelques vieux vins .de 
Porto. La table ci-jointe móntre le résultat des essais alcoométri-
ques. 

Si on examine comparativement tóutes les études des vins du Por­
tugal, on trouvera des résultat confus, parfois même contraeditoires; 
mais ceei ne prouve pas que ees études aient été mal dirigées. Au 
contraire, i l serait naturel de les aecueillir avec une certaine méfiance 
si leurs resultáis étaient à peu prés uniformes. 

Quoiqu'un grand nombre des échantiílons essayés vinssent des mê-
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leur parfaite diversilé. Nos vins, iant qu'ils n'ont pas atteint un an de 
i'abricalion, yarient extrêmement d'un ntois à Taulre, comme ensuite 
ils se modifient d'annéc en année. La maniere dont ils sont prepa­
res, la qnantitó et la qualitc de l'alcool qu'on y ajoute est aussi extrê­
mement variable; la difference, la confusion et mème la contradiction 
des cssais no doit done nnllemcnt surprendre. 

I I nous reste quelques mots à ajouter à pj-opos de lacalamité qui 
menace partout la culture des vignobles. On comprend que nous vou-
lons parler de Tinvasion du phylloxera vastatrix, qui a commencé en 
1872 à se manifestei- en Portugal dans la region du Douro. 

En étudiant l'lústoire du terrible insecte qui a ravage les vigno­
bles de la France, on ne saurait douter de son identité avec celui qui 
attaque les vignes de notre pays. 

La carte qui accorapagne ee mémoire fait connaitre l'année de 
rapparition du phylloxera et les progrès qu'il a faits dans quelques 
années successives. I I n'est pas possible de determiner Tétendue des 
vignes dévaslées ni la quantité de vin perdu. 

Dans les limites de la superficie attaquée, on trouve des vignes 
parfaitement intactes. Dans la même vigne, des ceps perdus sont au-
près d'antres encore vigoureux. Ainsi, les nombres inscrits sur la carte 
ne sont qu'approximatifs. 

I I est hors de doule que le mal s'est declaró en premier lieu dans 
les^endroils qui produisent les vins fins. 

On assure également que le phylloxera a paru sur plusieurs 
autrés points du pays, mais s'il en est ainsi, Finvasion est simple-
ment spora dique, car les pertes observées sont insignifiantes. 

Àussitôt que le phylloxera a paru dans le Douro, le gouvernement 
a charge une commission permanente d'étudier la maladie. 

Les études faites par les delegues de la commission sur les en-
droits attaqués n'ont pas, en somme, donné de meilleurs résultats que 
celles qui ont été eníreprises dans les autres pa3rs. 

Outre Yoidinm Tackerii et le phylloxera vastatrix, ú s'est genera­
lise cette année une nouvelle maladie qui a déja produit cl'importants 
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dégáts dans nos vignobles. A ce qu'il paraif, cctle maladie n'est auirc 
que Yanthracnose, connue en France sons 1c nom vnlgnirc de charbon. 

Des eludes ont été entreprises à ce sujcl par ordre du gouverne-
ment. 

Le mal n'est pas nouveau dans Ies vignes du Porlugal. I I altcinl 
seulement les organes verts, sans dótruive le ccp. 

Plusieurs vignes qui avaient soulTert de cette èpipkytie dans les 
années aatérieures, ont clonné postérieurement des magnifiques ré-
coltes. 

Le manque de lemps nous force d'aclievcr ici ce mémoire, eí nous 
empêche de luí donner les dcvoloppcments convenables. 



37 

Résnlfats des essais pratiíjiiés avec fe glencomèlre de Gnyot 
pendant les vendanges de Faiinée 1877, alio de determiner la proportion % 

flu sucre contenu dans les monís 

I 

Commniips 

Poso da llegua. 
Santa Martha de Penaguião . 
Villa Real 
Alijó 
Tabuaço 
Sabrosa . . . 

Bragança 
Freixo de Espada á Cinta. -
Villa Flor 
Vinhacs 
Murça. . 

Braga 
Celorico de Basto . . . . 
Povoa de L a n h o s o . . . . 
Guimarães 
Villa Nova de Famalicío . 
Villa Verde 
Amarante 
Gondomar . . . . . . . 
Marco de Canavczes . . . 
Louzada. . 
Arcos de Valle de Vez . . 
Vianna do Castello. . . . 
Ponte de Lima 

QuanUté clu sucre pour 100 parlies 

Monis clémenlaírrs 

Nombre 
ti'essa is 

76 
8 

13 

o 

129 

17 
Tó 
10 
2 

44 

10 
21 
9 

13 
7 
5 

12 
4 

23 

127 

Maxima 

30°,8Q 
28,10 
21,00 
31,80 
28,70 
26,20 
27,76 

23,00 
25,20 
30,90 
26,90 
29,60 

27,85 

17,00 
22,60 
20,50 
11,00 
21,00 
21,50 
20,80 
19,80 
20,95 
20,80 
19,35 
20,20 

19,64 

Mínima 

17«,80 
22,00 
21,00 
23,90 
18,70 
16,00 

19 ,90 

Moyrnnc 

25,05 
2d ,00 
27 ,8o 
23 ,70 
31,10 

23 ,83 

15 ,20 20,10 
20,40 15 ,G0 

13 ,30 
26,40 
22,05 

18,5o 

15,00 
15 ,95 
16 ,50 
7,15 

17,50 
19,50 
14,40 
14,90 
16,95 
14,05 
16 ,55" 
17,70 

15,51 

22,20 
26,66 
25,82 
23,04 

16,00 
19,27 
18 ,50 
9,07 

19,25 
20,30 
17,60 
17,35 
18,95 
17,42 
18,05 
19,95 

17 ,60 

Moñts composes 

Nombre jfoycona 
d essais J 

10 
1 

19 
2 
3 
2 

37 

13 
2 
1 
8 

47 

1 
1 
i 

13 

23°,80 
16,50 
19,20 
26,40 
19,40 
23,00 

21,38 

20,05 
20,93 
24,20 
21,30 
23,10 

21,92 

17 ,20 
11.05 

21,00 

19,20 

15,60 
19,2o 
17,00 

17.18 
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E "S 

Cum mu nus 

Carregal . . 
Sernancelhe. 
VizcH . - -

ra 
eS 
'S 

I 

d 

Aveiro 
Macieira de Cambra 
Mealhada 
Oliveira do Bairro . 
Arouca. 
Anadia 
Castello Branco . . 
Covilhã, 
F u n d ã o . . . . . . 
Idanha a Nova . . 
Penamacor . . . . 
Uelmonte 
C a n t a n h e d e . . . . 
Coimbra 
Condeixa 
Soure 

/ Almeirim. . 
Cartaxo . . 
Santarém. . 
Chamusca. . 
Torres Novas 
Leiria . . . 

Beja. . . 
5.2,1 Cuba. . -
S a Viíl'Alva. 
I j Ferreira . 

\ Vidigueira 

Qtiantiló do sucre [lour 100 parlit-s 

iKúúfs i'li.'inenlairos 

Nombre 
(1'essa is 

16 
28 
21 

65 

49 
51 
13 
36 
17 
30 

4 
19 
20 
41 
6 

16 
12 
13 
19 

354 

30 
17 
10 
55 
23 
92 

227 

20 
18 
9 
o 

14 
66 

Maxima 

25»,00 
23 ,20 
22,90 

23 ,70 

18,10 
19,00 
27 ,4o 
24,15 
22,20 
26,40 
26 ,05 
25,90 
29 ,00 
31,80 
29,75 
29 ,90 
22,00 

27 ,75 
27,70 
21,10 

25 ,51 

26,80 
28,70 
25.85 
28,60 
29,70 
31 ,90 
28 ,59 

23 ,15 
22,05 
25,08 
23 ,93 
26 ,35 

Minima 

200,00 
18,20 
16,90 

18,36 

14 ,60 
14,90 
15,50 
17,20 
19,20 
19 ,70 

15 ,40 
20,90 
20,20 
21,70 
13,00 
20,00 
16,00 
19,00 
22 ,30 
16,80 

17,90 

19,80 
14,30 
•17,80 
15,30 
17 ,80 
15,80 
16,80 

14,45 
17 ,80 
18,35 
17,1o 
17,95 

Slovonne 

22o,50 

20,70 

19,90 

21 ,03 

16 ,35 
16 ,95 
21,47 
20,67 
20 ,70 
23 ,0o 
20,72 

23 ,40 
24,60 
26,75 
21,37 
24 ,95 
19 ,00 
24 ,37 
25,00 
18,95 

21,80 

23 ,30 
21,50 
21,82 
21,95 
23 ,75 
23,85 
22 ,69 

18,80 
19 ,92 
22,71 
20 ,54 
22 ,15 

Nombre 

1 
14 

17 

3 
10 
18 
4 

28 
2 
4 
2 
6 
7 
6 
1 
5 
7 
4 
3 

116 

9 
1 
2 
8 
4 

17 
41 

U 
5 
3 

5 

24 

Moycnnc 

s o ^ í o 
21,20 
19 ,95 

20,48 

17,00 
16,00 
20,65 
21,00 
18,10 
21,30 
22 ,90 
21,90 
24 ,20 
25,00 
23,90 
21 ,70 
19,80 
22,00 
19,80 
19,00 
20,89 

23,70 
15,70 
21,00 
21,85 
24,70 
20,80 
21,39 

19,80 
20,30 
21,70 

19,90 
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i 

e 

03 

Quanlilé dp sucre pour JÒO parties 

Communes 

Villa de Frades . 
Portalegre . . . 
Castello tie Vide, 
Alter do Chão. . 
Aviz 
Campo Maior . . 
Niza 
Marváo. - • • • 

i tí o 
"Eo 
•si 

i 

/ Faro 
Portimão 
Tavira 
Lagos 
Lagoa • 
Olhão 

\ Villa Real de Santo Antonio. 

• 3 1 \ Funchal 
= «2 i Camara de Lobos . 

Moüts élémentaircs 

Nombre 
d'essais 

66 
7 

10 
84 
- 3 
.3 
9 

10 
12 

204 

20 
17 
10 

6 
5 
8 
1 

67 

Masima 

28,30 
23,80 
26,80 
23,60 
25,80 
24,70 
23,85 
24,30 

24,74 

24 ,?5 
27,50 
29,70 
24,30 
24,30 
26,80 

26.,15 

28,10 

23,10 

25,60 

Al ¡iiima 

17a;90 
21,00 
19,10 
19,60 
19,00 
20 ,70 
18,85 
19,30 

18,55 

20,70 
18,00 
18,70 
17 ,80 
21,80 
22,30 

19,88 

18,75 

19,17 

Movmac 

230,10 
22 ,40 
22,95 
21,60 
22,40 
22,70 
21 ,35 
21,80 
21,70 

22,52 
22,75 
2i ,20 
2i ,05 
23,05 
24,55 
23,80 

23,13 

21,35 

22,38 

Moüls compos^ 

Nombre 
d'essai5 

24 
6 
2 

12 
. 1 

1 
2 
2 
1 

51 

17 
1 

4 
1 
2 
1 

Moyennc 

19°,40 
19,50 
22,70 
24,80 
24,80 
23,65 
19,90 
22,00 
21,53 

24,30 
22,70 

20,80 
23,80 
23,10 
23,80 
23,08 

23,60 
23,10 
23,35 
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Table de la force abol i ip des vins 
envojés par le Portugal à íexposition mtcrnaíionalc de Londres 

en 1874, déíermincc par ralcoomèlre de Syllcron 

Regions vinimin 

Première qiialili? 

i * ' Région 
Douro . . 

Deuxième qiialité 

iTroisíème qualifé 

âèm< Région—Traz os Montes . 

Nomlirc 
de ilcfrnís 

(in 
] 'al roo mí- Ire 

27 
30 
2'¡ 
2Í 
â:i 

21 
20 
18 
1G 
lí¡ 
l̂ i 
Cl 
12 

23 
16 
1;» 
14 
Cl 
12 
11 

lo 
14 
13 
12 
11 
9 

16 
13 
14 

Force 
alcooliriiin inoYCimc 

2(,;i4 

i s 

12,7 

Nitinlirfí 

tVlianlHInns 

1 
3 
3 

21 
31. 
28 
11 
4 
1 
1 
4 
7 
4 
3 

Tnlal 

122 

12 

18 



2"n, lii'iri'iu — Traz os Montes 

',1**" llcL'ion "Mintió 

4'™-' líépion — Beira All.i - . 

5'"" lléjrion — lli-ira lt;ii\¡i -

iVojiiIim 

ralcoomètrc 

11 

14 
Ci 
iâ 
H 
fO 
í» 
8 
7 

22 

n 
20 
I S 

17 
IG 
lo 
14 
i:¡ 
lã 
11 
10 

2â 

ã o 
19 
IH 
17 
16 
lo 
14 
i;t 
12 
7 

I-'oroe 
alcoolii|iti! 
nniypim ; 

fiondire 
dcs 

cclianlillons 

10,1 

14,7 

14.8 

11 
4 
1 

1 
2 
6 

13 
14 
12 
7 
1 

1 
2 
1 
8 

11 
18 
11 
38 
21 

8 
3 
1 

1 
1 
4 
.1 
2 
2 

10 
l i 
10 
14 
2 
1 

Toinl 

34 

56 

123 

67 
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Régions TÍH icoles 

gema Région—Es trama dure 

I*™ Régiori—Alemtejo. 

8éllll! Region—-Algarve 

Nombre 
de degrés 

de 
Talcoomètre 

27 
24 
23 
22 
21 
20 
19 
18 
17 
16 
lo 
14 
13 
12 
11 
10 

22 
20 
19 
18 
17 
16 
15 
14 
13 
12 
11 

Force 
akoolique 
moyenne 

Nombre 
des 

dchantillons 

15,1 

1 
2 
4 
6 
2 
9 
7 

17 
26 
3i 
02 

72 
25 
7 
5 
1 

1 
1 
1 
2 
3 
8 

13 
20 
9 
3 
2 
1 

Total 

267 

64 
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