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8¢ mi doeiic me pods de Deziembre, % de
Bocre , y-me cava, & ora de Febrero, verguen~
g8 me fuera s fi mo le hinchara de Vino lebedega.

" Segiedos de Agricultura,
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Yoo Grande ufo; gue fazem do
@E:%tiﬁﬁi‘(-il@ vinho todas as Nacdes,
%‘jaﬁoﬁﬁﬂ principalmente as do Nor-.
Bieesll) te 5 a impofliblidade da
NSDBZ colwra da vinha naquelle
paiz ; a abundancia defte liquor, que
péde haver nos paizes mais chegados
ao Equador , bem moftrad as grandes
vantagens , que eftes pdvos podem 1i-
rar do trafico defte genero. Com effei-
to as Nagfes induftriofas do meio dia
como 3 Iialia, huma grande parte da
Franga, ¢ Alemanha , e homa peque-
na parte da Hefpanha , &c. tem-fe
aperfeigoado , e utilizado defte impor-
tante, ¢ extenfo ramo de commercio,
que a Nanneza negou a tode o Nor-
1e. Portugal , hum dos paizes, onde a
vinha geralmente produz , como fe fof~
{e na {ua terra mariva, ainda cfta mui-
to atrazado ( fe excepruarmos a Pro-
vincia do Doiro ) no verdadeiro me-
thodo de trabalhar nefte pencro, bem
como na maior parte dos outres; ¢ ti-

rar delle a melma utilidade ;, que as
' ou-
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outras Nagdes, Efta 2 razad porque a
Sabja Academia-, fempre vigilante nos
interefles do feu paiz , propoz o fe-
guinte Problema : - Qual be o methods
mais conveniente , € cantelas meceffa-
rias para a ciltura das winhas em
Portugal ; para a vindima , extracgald
do moflo mﬂﬁrvagaﬁ s, bondade , e
fermentagad do vinba , e para a mie-
lhor reputagad, ¢ vantagem defie im-
portante vamo do wnofle Commercio:
Problema , ‘que pretendo refolver -fe-
gundo as minhas forgas. ; forcejando
n2d pela gloria vai de efcrever , mas
por fer utilt aos meus femelhantes , e
a minha Patria; por iffo digo com o
grande Cullen : Urilem pleyumaque fui/f-
Jfe mibi fufficit , wbique perfetlum fore
#on fpero. Para o fim pois , a que me
proponho, dividirei efta Memoria em
finco partes : na ptimeira tratarei da
Agricultura geral : na fegunda-da culeu-
ra das vinhas , e fuas enfermidades;
pa terceira da vindima, extracgad do
mofto , fermentagad , bondade, e con-
fervagad do vinho , e como fe fazem
os melhores vinhos eftrangeiros : ‘na
quarta das enfennidades do vinho, ¢
fuas falfificacBes , e os meios de co-
nhecer wdo ifto : na quinta em fim
dos vafos, e adega. L

PAR~



DE AGRICULTURA, 279

PARTE L
Da Agricultura geral.
§ I

Omo o bom vinho diz relacad 4

boa uva , e efte 4 boa cultura das

vinhas , que depende de conhe-
cimentos pertencentes 4 Agricultura
geral, {obre cujos principios tem ha-
vido diverfiflimos pareceres ; por iflo,
para levarmos tuda de huma vez a.
dircito, julgamos de acerto tocar mui-
to em {umma nos verdadeiros princi-
plos da Agricultara:, para depois fal-
larmos com mais clareza , ¢ evidencia.
na cultura das vinhas. -

§ IIL

A Agricultura he aquella feiencia,
que tem por objeto a plantagad, cul-
fura dos vegetaes, e colheita das par-
tes uteis dos mefmos vegeraes. O feu
fim pois .conlifte em dar ds plantas tu-
do aquillo , que lhes he precifo para
que inedrem com o vigor neceflario,

. e pro-



280: .M EMio R T4 s

¢ produzag abundantemente , favore-
¢éndo a éftagas. Em confequencia to-
do o fundamento’delta fciencia, con-
fite, a meu ver , em examinar 1.°
quacs fad as coufas, ou principios nes
ceffarios ' para a vegetagad: 2.° como
fe devem dar aog vegetaes eftes mel~
mos principios. ©

Bos - principios “neceffavios. para a
LA L VEgeEmeal., _
T § ].Vq ..\'

R

. ‘Ava:viemos. ao: perfeito conlieci-

» menta: defdés principios, devemos
cxaminar: gs partes: conftituentes dos ve~
giraes tanto: anaromiea;, como, fyholo-
glciménte. Fites; entes: {a8 corpos 'orga=
nizades 3 Afirmes na fuperficie da terra, .
fem o movimento , 4 que;chamad /e-
co-mobilidade ; ¢ fem fenfibilidade :
nutrem-fe por intds-fafcepead ; traba-
{hat fuccos proprios para a [ua nutri-
gad 5 e fe reproduzem.por fémentes,
ol. ovds , como 0y aninacs., Rifferens
¢ad-fe entre fi-pela gremdeza.; coma
as arvores <os-arbultos., eltes das her-
vas, ¢ eftas dos mulgos &e..: pelo fos
gar nativey huns,pafcem ngs teyrgnos
feccos , outros-:nos hwmidos-5: outlws

' nos
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nos arcentus , oumros nos argillofos,
ou barrentos : aquelles nas aguas, el-
tas nas fuperficies das pedras, ¢ nos
telhados , aguell'outros em fim fobre
ourros vegetaes &c. : pela edr, cleirg
e fabor . pela duragad; huns vivem
mezes fomente , outros anne , outres
dous ou tres, ¢ OULrOs. MNI{OS ANNES :
pelo #fe; fervem ou dealimento, cu
de remedio, ou para tintas, ou para
orpato dos jarding , ou em fin para os
gdificios , e mais artes da carpintaria

&e.
§ V.

Qs vegetacs contém fuis partes,
ou orgals; r4iz , tronco , folbar, flor,
fruflo, e femente, differentes enwe {i
pela férma, tecido , groflura, lugar,
numero , cor, fabor , duragad &c. 1.°
As raizes crefcem dentro da terra,
de algumas pluntas porém dentro d'a-
gua; ¢ d'outras dentro, ou bem uni-
das 4 calca de ourras plantas. A fua
direccad, férma, e confiftencia ad di-
verfas nas diverfas plantas. 2.° Q fron-
co he parte da raiz , e fultenta as outras
Farrcs-da planta féra da terra: he on
Jolido , ou concavo, lignofo, ou her
baceo &c.: redondo ; quadrado, tri-
angular, rhomboidal &c.: a fva rextu-

- £a,
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ra, e direc¢ad he differente nos difs
fereates vegetacs, Conlta de pdo , ¢
cafea 1 efta contém a epiderme , ou
cuticula exterma , por baixo da qual
eftd o cortex , ou cortica , que he
hum recido velicular 5 e depels fegue-
{e o /ivre ou emtrecafto, campofto de
camadas do meimo tecido veficular,
que pouce a pouco. fe vai tornando
10 pdo: elte no meio contém 2 me-
dufle ordinariamente molle, -formada
de cellulas, e he rodeada do cerme,
e clte do lorse , e tanto o cerne, co-
mo o borre (a6 formados do albwrue,
que he hum aggregado de circulos con-
centricos , que fe achad na {ubftancia
do pdo, formados pelo livro, que ro-
dos os annos fetorna em pdo, e por
cuja razad podem fervie para moftrar
2 idade do mef{mo pdo, numerando-
fe, junto 4 raiz, cadacirculo por ca-
da hum anno. O tronco fe divide na
“parte fuperior. em ramos, que tem a
mefima eftructura ; de cuja diverfidade
fe fervem muitas . vezes os Botapicos,
come de caraltéres diftinctivos para
as efpecies , ou. variedades. 3.° As fo-
thas variad em quanto 4 férma, po-
figad , Jugar,.compofigas , cér, cheiro,
fabor , e confiftencia, fervem-de abfor-
ver huns fluidos aeriformes da athmos-

f€1
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fera , e exhalar outros (§ VI 32 §
X1.) 4° As flores {fal as partes def-
tinadas a conter o5 Orgads da geragad,
e a defendelos até que fe faga a fe-
cundacad, e depois difto murchad, e
cahem., Conftad de partes exiernas, e
internas : aquellas {ad6 1.° o calis exy
terior , e verde ; f{erve de bafe a todas
as outras partes da flog 4 2.° corely
tenra, corada, e tadbem externa , e
comprehendida na parte inferior pe-
lo calis; fecrve de cobrir, e proteger
as partes internas, que fad Lfawmer,
e Piflillos , aquelles fad as parte mal-
culinas compoftos de filetes ordinaria-
mente mais numerofos, que os piftil-
los: na extremidade de cada hum eftd
huma pequena bolla chamada anthera
( correfponde aos . tefticulos dos ani-
macs } chéa do pd fecundante, a que
chamad pollenr , que he langado nos
]}a)i{tillos no tempo da fecundagad, Os

ifttllos fad o orgad da geragad fe-
minino compoftos de tres partes 1.2
Effigma , que he a cxtremidade fupe-
rior , concavo, e ferve para receber
o pollen ( correfponde 4 entrada da
bainha das mulheres, ocu & vulva):
2.2 Eftile ( correfponde & bainha. das
mulheres ) he hum filete concavo, que
recebe o pollen do eltigma, e 0 cone

' T duz
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duz 2 germe . 33 O germe corref-
ponde 20 ovario, cilid poﬁo na extre-
midade inferior do eflilo, recche defte
0 pé fecundacnte , e denmwro de f
di origem-ao embriad da nova plaa-
ta, ifto he, a femente. §5.° O germe
depois de fecandado torma-fe em fra-
o, ou pericarpio, que os Botanicos
dividem  em 8 efpecies caplola , ili-
qua, legume , fo{ liculo, drupa , po=
mo , bacca, sﬂ'robllo ¢ ‘outros ajun-
1ad 2 filicula, Serve psta conter , @
defenter as lementes. 6.° “Eltas diffe-
rengad-le estre fi pela: férma, glolﬁl—
ra, e appendices &e. Tadas coném
a plumnla que d4 nngun 4 planta ,
rofiells , Gue dd origem 4s raizes, e
dous cotyleddes, ‘que putremi a nova
planta no tempo da germinagad: cor-
refponde 4 gema, e clara de ovo. Al-
gumas femantes tem  hunv {6 cotyle-
daf) ¢ outras ncnhum.

. § VL

A Afzgm!agm ‘ou ‘Anatomia dos
vafos dos- Vethaks nos enfina que
nelles hi finco - efpecies-'de vafos. I.
Vafos Communs , ou Sevolss deftina-
dos a conter a fur'z, ou- {ucco nutri-
tivo dos vegetaes; {ad poftos: por ens

o tre
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tre a fubflancia do pdo, ¢ da cafca;
fobem da raiz puara o trohco, ¢ da-

ui para as extremidades dos ramos

¢. entortando-fe ora para hum , ora
para outro lado , ¢ anailumofando-fe
dc maneira , que formad enire fi ma-
l[has , ou arcolas : eftes vafcs conflad
de duas ordens, a primeira rem a flua
origem na epiderme da raiz, e da
calca do troneo ( pofto que an me-
nor numero na do tronco ), ¢ le vad
engroflando , e entianhando para den-
tro da fubftancia da raiz, ¢ do non-
co , na fua origem {28 muito delga-
dos; eltes {ad os que ablorvem dater-
ra, ¢ da athmosfera os princigios da
vegetacad. -A fegunda ordem [af el
tes melmos vafos, que depois de groi-
fos , tornad-fe a diftribuir em valos
cada vez menores, que fe val termi-
nar pela fubftancia do' pao, e dacal-
“¢a, cna epiderme da calca, c fad a
quelles que exhalad varios fluidos ae-
riformes , como logo veremos (§ X1).
A .primeira ordem correfponde ds
veias ablorventes dos anmmacs, e afe-
gunda 4s arterias exhalantes. II. V-
Jos proprios , que acarrctad, e for-
mat os fuccos proprios a cada vege-
tal", como o0s olcos , gommas , refi-
pas ; gomma-relinas &Keo {ag- poflos

<
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em maior numero no livro , ou en=
tre-cafco, em 'menor pa costiga , € ain-
da menos no pdo (efta ordem nad he
fempre regular } , anaftomofad-fe , e
formad cavidades , ou refervatorios ,
bem como os vafos excretorios dos ani-
maes :* communicad-fe com os valos
communs. 1. Pafos tragueaes , em
que circulad os fluidos aeriformes, que
recebem da athmosfera: muitas vezes
fe achad cheios de feva, o que prova
a fua communicagad com os valos coms-
muns : {ad em #térma efpiral como o
faca-trapo : conhecem-fe hem abrindo
hum ramo novo, € verde como eftes
vafos fe communnigad com os com-
muns, e fe aehad muitas vezes cheios
de feva; nad fe devem confiderar co=
mo differentes dos vafos communs da
primeira ordem fenad em quanto fe
naé achad -cheios de feva. IIIL Os
wtriculos formados de faccos, que ene
cerrad a medulla, e muitas vezes hum
principio colorante , eftdd  poftos no
meio do pdo. V. O tecido cellular , que
offcrece huma ferie de pequeras cel-
lulas, que fe feparad horizontalmente
da medulla, atraveffando os vafos coin=
muns , ¢ 0s outfos, Cujas areolas en<
chem , fe terminad, e abrem’ debaixo-
da epiderme , formando -ahi hum ‘tes

‘ €l
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cido cerrado, e feluado femelbante 4
pelle- dos animaes. O recido cellular
dos vegetaes correfponde ao tecido cel-
lular dos animaes. Lodas as plantas
contém eftas finco efpecies de valos;

orém fegundo o feu numero, difpo-
lElga(i, eftreiteza , dilatagad, direcgad,
groflura , pofigad , forma &c. afim a
diverfidade dos vegetaes:, e feus fuc-
cos proprios , a diverfidade da férma
da raiz , tronco , folhas, florcs, fru-
€os, &c. Taes (a6 os conhecimentos
anatomicos dos vegetaes devidos d
Makpighyo , Grew , Dabamel ) ¢ oy~
tros muitos modernos, ‘Todas eftas fin-
co ordens de vafos {ad dotadoes de cor-
ta forga elaftica, com que obnad fo-
bre os fluidos , e promovem a circu-
lagad delles , favorecendo as outras
circumftancias , que adiante veremos.

Fyfiologia Vegetal.
§ VIL

O S orgads dos vegetaes, que af-
- fim pumeramos (§ V. ,e VL. ) {ad
deftinados a executar certos mayimen-
10s , a que chamad funcies , ¢ fab 1.2
a circalagad geral dos fluides: 2. as
alteraghes , ¢ mudangas deftes ﬂu.zdai :
3.
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3.0 0 creftimento , e defenvolviments
dos vegetarsy ou a fua nutrigad : 4.0
exhalagay , e inbalagad veregal : §.°
a irvitabilidade © 6% a veproducgad s
ou geragal vegetals IR

§ VIIL

A cireulagad geral fe executa pe-
fa feva, ou lucco nutritiva dentro dos
yafos communs ( § VI 1.0 ¥, Bem co-
me o {angue cnwre os animaes, a fe-
va he o manancial, donde "fe feparad
por ‘orgads proprios todas as: outras
partes vegetaes. A’ feva he hum- fluis
do fem ¢ér, mais ou menos' diffabo~
rolo , compofto de agua , mucilagem
com refina , on oleo em eftado fapo~
naceo, ¢ varios facs ou :minérais ; ou
propriamente vegetaes (1): compofio,
digo , de agoa, e huma defltas cou-
zas [Smente ; ou duas, eu tres, ou
tedas juntamespte: fendo extrahida, ¢
efpelfada , férma o extracto gommolo ,
reftnofo , faponaceo , ou falino con-
forme o principio predominante. Os
vafos abforventes , on communs da
primeira ordem’ abforvem da terra ,; €
da athmosfera a humidade ¢arregada’
dos principios foluveis nella , & va
levala aps valos communs da {ggunda.
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ordem, que acabad de reduzila em fe-
va; bem como os valos lacteos ablor-
vem o chylo dos intedtinos, e o levag
4s veias, e ds arterias, ande e torna
em fangue. A feva corte abundante-
mente pela incifad das plantas : e nel-
Ja {e nad acha terra alguma, mas {9-
mente hum, dous, ou tres dos prin-
¢ipios acima referidos 3 nem pelos va
fos abforventes, que fab ramificagBes
dos vafos communs da primeira or
dem , podem-fe abforver, fenad o que
for foluvel nagoa : a terra cdlcarea,
a cal de ferro , a manganefia, que fe
tem achado em alguns vegetaes, en-
traraé em cltado falino diflolvidos na
humidade, A feva he deftinada co-
mo o fangue a feparar-fe por diver-
fos orgads em: differentes {uccos para
a nutrigad, e conlervacad do vegeral,
He muiro abundante na primavera,
¢m que o feu movimento iE-Je manifefta
pelo delenvolvimento das folhas, fla-
res, fructos &c. Aligadura, e todos os
fenomenos da vegetagad moftrad, que
o fen movimento progreflive he da
ralz para o tronco , e ramos, ¢ dahi
para as folhas &e. Nag fe fabe fe
ella torna para a raiz. As valvulas ad-
mertidas por alguns nos vafos com-
muns, nad [ad dewnonitradas.

Tom, 11, L $
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§ IX.

Alteragbes , ¢ mudangas da [zva,
Efte fucco paflando dos valos com-
muns parte. para os urriculos (§ VI
42) ; e daqui para os vafos pro~
prios ; e parte immediatamente para s
vafos proprios ( pois que ha commu-
nicagad entre todos eftes vafos ) feffre
alteragdies particulares , devidas 4 ef=
trutura dos valos por onde pafla :
daqui a origem dos fucces aflucara-
dos , oleofos , mucilaginofos, odorife-
ros , colorantes &c. Eftas alteragdes ad
mais fcnfiveis cm varios .orgaﬁs de cer~
tas plantas, como nos nectarios , ef
tigmas , baze dos calices, fructos, fe~
mentes , e folhas ; ¢ pertencem ana-
. logamente 4 funcgad chamada nos ani-
maes excrecad , e {28 ellenciaes 4 vi-
da de cada planta , pois que nag pd-
dem foffrer huma perda confideravel
deftes fuccos. O ar atmosferico, a hu-
midade , e a luz com calor em cer~
tas proporcdes {ad preciofos, para que
fe fagad eftas excregées, por quanto
ellas fe nad fazem, faltando eftas cir-
comftancias, come Jogo veremos (§
XL).
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§ X

Nutrigab , e crefcimento dos wes
getaes. A feva pela fua demora nog
utriculos , e tecido cellular , ou vefi-
cular das plantas (§ VI 4° e 5.2)
“fe efpefla, torna-fe mais confiftente,
apega=le ds paredes dos vafos ; ou das
fuas fibras, ¢ faz com eftas corpo,
augmentando aflim as dimenfBes do
vegetal 1 daqui o augmento momenta-
neo do comprimento , e groflura das
plantas. Tal he o mechaniimo da nu-
trigad , e crefcimento ; e defenvolvi-
mento de rodas as partes das plantas,
como o das folhas, flores, fructos,
¢ do mefmo pao &ec. (2) o que. tus
do fe faz, quando ha abundancia de
feva, e a fva circulagad he mais augs
meprada , como defde o principio da
primavera até o fim do outono. (Quan-
do porém a fibra vegeral fe tem -en-
durecido, os valos {e tornad mais ri-
jos, de maneira que nad cedem fa-
cilmente ao impulfo do movimento da
circulagad : nefte cftado, he manifefto,
que os vafos fe irad obturande pou-
¢0 a pouco; o cffeito das forgas dif-
tendentes hirdé diminuindo , e por con-
fequencia tambem o erefcimento. Da-

‘ i T qui

o
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qui a velhice vegetal , até que , obtu-
rando-fe inteiramente os valos, vem
a morte, Bem fe vé a grande analo-
gia entre efte mechanifmo , e o ani-
mal. Com effeito nos utriculos, ¢ no
tecido cellular ha huma grande feme-
Thanga pa eftructura , e no ufo enire
os dous reinos organizados. Elles pe-
netrad igualmente rodos os feus orgads,
¢ cltabelecem entre elles huma com-
municagad immediata, e [a8 a verda-
deira fcde da nutrigad,

§ XL

Exhalagad , e inhalagai wvegetal.,
Os Botanicos modernos tem moftrado,
que todos os vegetaes Jangad continua-
mente exhalagOes aeriformes , mais ,
ou menos cheirofas, O aroma dasfo~ '
lhas , e flores férma 4 roda da plan-
ta, que o cxhala, huma athmosfera
cheirofa. O diftamo branco férma em
torno de fi huma athmosfera, que fe
inflamma pelo contacto de hum corpo
abrazado. Qutras plantas como ano-
gueira, e o teixo exhalag vapores mor~
tiferos acs animaes. Eftes vapares {25
exhalados pelos vafos exhalantes , que
{26 as extremidades dos communs da
fegunda ordem. Além difto as expe-
: : : tien=
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riencias de fwgen-Houz moftrad, que as
folhas de todas as planras expoftas 4 luz
do Sol, ou ao calor exhalag pola pa-
gina {uperior o ar puriflimo: na fom-
bra porém perdem efta propriadade, e
cxhalad o acido cretaceo, ou carbona-
ceo (3). Pela pagina inferior das folhas
abforvem nag fdmente a humidade da
athmosfera, pelas experiencias de Bos-
net , mas tambem o acido carbonaceo,
e o gaz inflammavel, fegundo asex-
periencias de Priestley , Pereival ,
¢ Seuffure. Eftes fluidos {50 ablorvi-
dos pelos vafos traqueacs , e communs .
da primeira ordem { § VE 1.2¢ 3.2 ).
A humidade pois, ¢ oacido carbona-
ceo {ad eflenciaes para que fc execu-
te efta funccad das plantas, e paraa.
fua vegetacad , porque fegundo as
experiencias de Prieftley as plantas
vegetad com mais vigor mettidas em
acido carbonaceo. Ora fendo certo,
que as plantas abforyem a humidade,
e acldo carbonaceo, e exhalad o ar
purifimo , e principios odoriferos ,
que fa3 a parte mais volatil dos o-
leos effenciaes , ou volatels das mef
mas plantas ; fendo tambem certo, que
a agua he compofta de hydroginiv ,
e'oxyginio (4); e o acido carbona-
ceo .compofto de oxyginio, ¢ princi-
- - ' pio
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pio carbonaceo, ilto he, a parte mais
pura, ¢ combultivel do carvad () ;
fica manifefto , que tanto a bhumidade
como o acido carbonacco foffrem hLu-
ma decompofigad dentro  deftes va-
fos ablotventes, onde a maior parte
do oxyginio da agus , ¢ do acido carbo-
nacco Fundido pelo calor he exhalado
em ar puro (6) : o hydroginio da agua ,
combinando-fe com parte do princi-
pio carboniceo , dd origem aos oleos ,
e yromas (7) : a ourra parte do prin-
cipio carbonaceo fixa-fe no vegetal, e
d4 origem 2o carvad vegetal. Eftas
decompofigdes nad fe pédem tazer
fem o calor ou dos raios do f{ol, ou
artificial ; porque nad {dinente o ca-
lor augmentando a forga elaftica dos
vafos , ¢ rarefazendo os fuccos vege-
tacs promove a circulagad (8), e por
confequencia o5 peem em melhor ef-
tado de obrarem os principios huns
fobre os outros, ¢ de fe combinarem;
inas tambem entra na compoligad dos
noves reluliados; por quanto Ee cer-
10, que tcdos os corpos tem feu ca-
Jor efpecifico, effencial 4 fua nature-
za , como moltrad Levoifier , Craw-
Jort, e 2 moderna (*} Differtagad fo-
bre o Calor. Ifto he tanto verdade , que
: . as
{') He dJdo me{mo Author defla Memoria:
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as plantas na fombra, e fem calor nad
vegetad , ¢ morrain. O gaz mflammavel
abforvido vai tambem dar origem dos

ofcos (9) .
? § XIL

Sc compararmos a exhalagad, e
inhalagad vegeral (que fe pdde cha-
mar refpiregad vegetal) com a refpi-
ragad animal , acharemaos duas funcgdes
inteiramiente  contrariss. Os  animaces
infpirad o ar puro, e expirad o aci-
do carbonaceo : os vegetacs porém
infpirad o acido carbonaceo , e expi-
rad, ou exhalad o ar puro. Os ani-
maes por meio da refpirad adquirem
o feu calor animal; os vegetaes nad:
elta a razad porque fdmente gozad do
grdo de calor da atmosfera, que ha-
bitag. O ar puro he comtinuamente
alterado pela combufltad pulmonar ,
e pelas outras combuftdes , e conri-
nuamente renovado pela refpiracad ve-
getal. Efte o admiravel circulo da
Providencia , para que os animazes {¢
nad extinguiflem. '

§ XI1IL
Irtitabilidade wvegetal Todas as

plantas goza® em grao mais, ou me-
nos
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. nos fenfivel a noflos olhos de huma
‘elpecie de irritabilidade. Efta forga
he muito vifivel na Senfitiva , nos
eftames da Parieraria, e outros muitos
vegetaes. As folhas em razad defta
forca mwurchag pela ac¢ad do fol ;-
porque fendo os feus valos eftimufa-
dos comtrahem-fe , expellem a parte
maig fubtil do fen fucco; e repellem
&2 major parte delle para o tronco &c.
diminuer de volume , e por confe-
quencia murchad., No Gira-fol com
flores pelo eftimulo do fol fe encclhem
as fibras daquella parte, ¢ defte mo-
do ellas fe virad para elle.

§ XIV.

A reproducgad dos vegetaes faz-
fe tambem como a dos animaes por
meio de ovos, ou fementes fecundadas
no germe, ou ovario do orgad feme-
nino pelo pé fecundande das antheras
(§V.e4°). Sem ifto as fementes {28
intecundas , como demonftrou o gran-
de Linneo. Os vegetaes [endo de eftru-
Clura muito mais fimples , que os ani-
maes , ¢ fendo quafi todas as fuas par-
tes compoftas dos mefinos vafos (§
V1. ) cada huma deftas he capaz de re-
produzir hum novo individuo Igemc-.

an-"
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Ihante dquelle a quem pertencia: bem
como os Polypos, os infectos crufta-
ceos , € muitos vermes. Efta a razad
porque os vegetaes tagbem fe repro-
duzem pelas raizes , por berbulba
por eftaca, por filhos , e por mer-
gulbad , como vamos a ver.

§ XV.

Reproduccad por fementes. Para
que cfta reproducgad tenha lugar, he
precifo , que as fementes , bem como
os ovos dos animaes , fejad poftas em
lugar quente , ¢ humido. A terra por
iflo que conferva eftas duas coufas he
o melhor lugar para a germinagad das
fementes, O calor he precifo i 1.° pa-
ra que os principios attivos do rudi-
mento " da nova planta fe ponh2d em
acead : 2.° para que a lumidade dif-
folva melhor a gomma , e os outros
principios contidos nos cotyleddes (§
V.¢4.° ), para entrar com elics na cir-
culagad da nova planta : 3.° em fim
para que o fucco fe attente de manei-
ra, que pofla circular nos minimos va-
fos do rudimento vegeral. Eis arazad
porque o cator, e humidade fad pre-
cifos para a germinagad das fementes.

Porém tanto huma, como outra confa
- - - . de-'
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deve fer em certa proporgad: o ni-
mio calor he noscivo, porque poom as
forgas da vida do rudimento »’huma
accad preternatural , e daqui a fua def~
truicab , nad {omente por ifto , mas
ainda porque diffipa as partes fluidas
mais fubtis , que podem unicamente
entreter a vida do nove vivente. A ni-
mia humidade indvz huma verdadeira
plethora nos vafos , que por muito
chéos perdem a fua acgad , e o rudi-
mento da planta morre , como affoga-
do. Pela falta de calor, ¢ pela nimia
humidade n28 germinad as [ementes no
inverno. As plantas , cujas {emeptes
nad tem cotyleddes , {26 aquellas , que
para a2 germinagad das fuas fementes
nadg precifan fenad do calor., ¢ hu-
midade carregada dos principios, que
comfigo acarreta da terra, e da atmos-

fera.
§ XVI.

A yeproduccab das plantas pelns
raizes he de dous modos ; ou fepa-
rando-fe os filhos nafcidos Jda mefma
raiz da planta, e que tenhad jd raizes,
¢ plantando-fe 4 parte com as fuas
raizes : on feparando-fe parte [6mente
da raiz, ainda mefino fem filhos, e
planiande-fe 4 parte a porgad fegara-

: a:
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da : no primeiro cafo péde-fe fazer
com todas as planias 5 no fegundo po-
rém {dmente {e pdde fazer com as
raizes tuberofas , ou bulbofas, como
com o alho, cebollas , batatas &e.

§ XVIL

A reproducgad por. borbulba fe

faz por meio da enxertia. Corta-fe a
borbulha de huma plana com huma
porcad da cafca, e entrceafca, ¢ de
fighira quadrangular, ouw triangular,
e faz-fe huma incifad no ligar corref-
pondente de outra planta de maneira,
ue pofla conter a borbulha , e merie-
e-lhe efta de forte, que os dous cdrtes
tranfyerfaes fiquem bem unidos; e Ji-
ga-fe. Mas para que o epxerto pegue ,
he precilo 1.° que as duas plantas fe-
jad, fenad da mefma elpecie, a0 me-
nos muito femelhantes pelo que toca
a fua eftructura : 2.° que os cortes
rranfverfzes da borbulha fe unad bem
com os cdries tranfverfacs da planw,
em que {e enxerta; os de cima com
os de cima, e os debaixo com os de-
baixo, para que os valos longitudinaes
da cafca da plan fe defemboquem
nes longitudinaes da barbulba ; porqus
{Omente aflim pdde a feva circular entre
' ' - a plan-
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a planta , e borbulha: de outra forre
morre o enxerto , por iffo que a cip-
culagad da feva fica interrompida eq-
re a planea, e borbulha. Se as plan-
tas nad {ad ao menos muito femellyn:
tes , o enxerto pdde variar ciy razag
da differente eftructura de vafos , e di-
verfidade de feva,

§ XVII

A reproduccad por eflaca faz-fe
cortando de huma , e outra parte o
rama de huma arvore, e enterrando-
{e a parte inferior. Tambem fe faz pe-
la enxertia de garfo bem conhecida,
(10) A reproducgad por filhos nad dif-
fere da precedente , femad em que a
parte fuperior nad be cortada. A re-
produccad por mergulbad he bem co-
nhectda. Taes {aé em fumina os conhs-
cimentos, que temos das parres conf~
tituentes dos vegetaes, e das fuas fune-
¢des , cuja perfei¢ad , e confervagad
confifte na circulagad dos fuccos , na
fua devida quantidade, na devida pro-
E;)rgaé dos contentos, em fim na {ua

a qualidade. A falta de qualquer
deftas coufas traz a perturbagag de al-
guma, ou algumas funcgBes, e produz
em confequencia a doenga , em cujo

: , re-
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remedio verfa a Agricultura , que he- )
huma verdadeira Medicina vegetal,,
que poderemos dividir em Agriculrufe-
Pathologica , e Therapeutica. \

Agricultura Pathologica , ou Patho-
logia Vegetal,

§ XIX.
A Téqui ( § IV. XVIIL ) temos e-

xaminados a efiru@ura, e as func-
¢hes vegetaes ; agora pailamos a 1ra-
tar das Jezdes deftas funcgdes, ifto he,
das doengas, e fuas cauzas, e depois
veremos como fe devem curar eftas
doencas. A DPathologia wegeral nos
enfina a primeira, ¢ a Therapentica
a fegunda caufa, Chamo doenga ve-
ctal toda a Jezad de qualguer das
ﬁw:c;ée.r (§ VII); o que pode fer
de trez modos, por lemad abfoluta
quando a funcgad fe nad pdde execu-
tar por qualquer couza: por lezad por
defeito , quando fe axecuta em grio me-~
nor: por lezad per excefly, quande ha
exceflo na funccad, Como porém to-
do afuncgad (§ VII) fe executa&or
algum, ou alguns dos orgads (§ VI
e VII), e eftes conltad de valos, e
¢ftes de partes folidas, e fluidas ;.E‘or
il



302 MeMmoRr1ias

ifflo temos de confiderar tres clafles de
doengas : huma pertencente ao folido ¢
outra 2o fluido: e a terceira pertens
cente ao folido, e ao flnvido.

Doengas dos folides,
§ XX.

P Ara conhecermos de’ quantos mos
dus pdde accontecer elta enfermi«
dade, devemos primeiro que tudo ex-
aminar a natureza da fibra vegetal, A,
parte fibrofa das plantas he aquella, de
eja reuniad refulra nad {émente o
que chamad propriamente pde ( Lig-
mum ), mas ainda 6s vafos. Na (ua
compozigal entra o principio carbo-
naceo (§ X1}, a fecula, goroma , agua,
e huma fubftancia terrex, que parece
fer o phosphato calcareo ; nad fabemos
por ora {e ha ou nad outros princi-
pios. Schéele achou em alguns vege-
taes a manganefia em cal , ocutros
acharad huma porgad de ferro tam-
bem em cal; todas eftas materias en-
trarad em eftado falino , como dice-
mos ( § VIII ). Porém fejad embora,
ou nad eftes os unicos principios com-
paonenres da fibra vegetal ; o certo he,
-que elles fe unem 1nad Jomente }ﬁ{:la"
. affie
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affinidade que ha em todos os corpos,,
mas tambem por meio da gomma, da
fecula , e humidade ; bem entendido,
que eltas tres couzas devem fer em
certas , e devidas proporgdes; para
que tenhad aquella dureza, confiften~
cia, ¢ adhefad propria ds differcntes
partes dos vegetacs. Logo o folido
vegetal pdde peccar por molleza, quan-
do a humidade, a fecula, e a gomma
forem fuperabundantes ; por dureza,
quando o principio carbonaceo, e a
paste tervea forem exceflivos, por fra-
gilidade , quando, havendo exceflo def-
tes mefmas principios , faltar a par-
te gommofa. Como porém a fibra,
e em confequencia os folidos fe for-
mad pelo depolito do fucco appro-
priado ( § X ), he manifefto, que os
feus vicios devem depender dos vicios
dos fuccos , ou fluidos , de que va-
Mos tratar.

Doengas dos Fluidos,
§ XXIL

A vimos, qus 2 feva foffria di-

verfas alteracBies nos diverfus wor-
gads por onde paffava (§1IX): que
2 fua boa circulagad dependia da for-
: ¢a
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ga clattica dos vafos, humidade, cae
lor, e ar athmosferico, tudo em certa
crroporgaﬁ (§ VL., IX., e XL ); além

itto , que a perfeicad, e conlervaga
das funcgdes vegetaes ( em que confilte
a faude vegetal ) pendiad da devida
quantidade , ¢ proporgad dos cooten-
tos da feva, e da fua boa qualidade
(§ XVIIL }: Logo qualquer wvegetal
péde adoecer por gquantidade, quali-
dade , ou wicie dos fluides.

§ XXIL

Por quantidade. O fluido pode
peccar ou por muita abundancia, ©
que le chama plethira, ou por defe:-
19, 0 que [e diz ineni¢ad. A nimia
abundancia de liquidos dilata os vafos
além do natural: daqui os aberragfes
dec excregbes, o erro de lugar, e por
confeguinte as excregdes mal feitas ,
e a lezad das funcgdes. Donde vem
a md producead de fructos, e femen-
tes (§ V.,e VL), aruptura de vafos
a tranfudagad de liquidos preternatu-
ral , em fim a perda da acgad dos va-
fos , e a {uffocagad da planta. A fua
cauza , ou he a nimia abundancia dc.
humidade abforvida pelos vafos abfor-
yentes, ou communs da-primeira or-
: dem ;
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dem 5 on a relaxagad dos vafos pelo
nimio calor , e ao melmo tempo a
muira humidade abforvida.

§ XXIIL

A falte do fucco nad deixa que
fe fagad as cxcreges. devidamente ;
e H:ror confequencia produz a fiua per-
trbagad, os fructos, e grads mal vin-
gados , ¢ exfuccos, a dureza da fi-
bra (§ XX.) &e. A fua cauza pd-
de fer a falta de humidade na terra, -
e na arhmo.fera; o nimio clor; hu-
ma grande evacuagad de feva por meio
de incistes , ou outra qualquer couzas

§ XXIV. _
Por gualidade. O liquido pode

pecear ou por demaziada efpefura, ou
or pimia fluidez. A demaziada efpef~
ura traz a immeabilidade nos valos:
daqui a falta, ¢ crro de excregles,
2 lua perturbacad, e imperfeicad , a
rijeza (i'la fibra &c. A {ua canla ordi-
ndria he o demaziado calor, que dif-
fipa as partes mais volateie , ¢ Huidas.
Pide tadbem fer o muito ablorvimen=
to de acido carbonaceo, ou gaz inflam-
mavei : 1o primeiro cafo o liguide (e
Toin, . V car-
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carrega de multo principio elevfo, e
carbonaceo ( § X1.), ¢ no legundo
“carrega-fe de muita parte oleola (§
XL ). Neftes dows ultimos cafos a plan-
ta crefce com muito vicio , mas pro-
duz muito pouco fructo, ¢ grad, por
caulz da immeabilidade do liqudo nef-
-tes uleimos orgads. :

§ XXV.

A nimig fluidez produz as abers
ragdes dc¢ liquidos , o erro de excre-
goes; e daqui a perturbagad das func-
cdes ,- a molleza da fibra, e por con-
fequencia a md producgad. A lua caula
péde fer o nimio calor com pouca -
midade ; o abforvimento de pouco aci-
do carbonaceo, ou de gaz inflamma=
vel; o abforvimento da humidade fim-
ples ; e defcarregada de acido carbo-
naceo, gaz inflammavel , e materias fa=

linas, & (§ VIIL ).
| § XXVL

Por wicio , ou pecca por falta da
proporgad devida entre os principios,
que conftitiem a {eva de cada plama
(¢§ VIIL ), ou por exceflo de algum
delles : aflim pode vir a doenga, ouf por

als
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falta da parte aquofa, os gommofa,
ot falina, &c., ou por exceflo de al-
guma &c.

§ XXVIL

_ Quando 20 mefmo tempo padece
o folido , e o fluido, vem a doen¢a
complicada de huma , ¢ outra coufa
(¢ XX:, ¢ XXL)

Therapentica vegetal , ou Asricultus
ra therapeatica.

| - § XXVIIL
FEY Emos vifo (§ XX. e XXVIII.)

“as enfermidades dos folidos , ¢
Rurdos vegetaes , ¢ as fuas caufos; ago.
ra porém paflamos a rramr daguella
parte da Agricultura, queenfing a cu--
rar cflas enfermidades, Mas como os
folidos fe forma# dos fluidos ( § X. ),
a lezad daquelies deve-fe neceffaria-
mente referir 4 lezag deftes, Efta a
razal porgue fallaremos {doiente da
Therapeutica dos fluidos. Nag he aflim
nos animaes, cujos folidos gozando
nat. {6 da forga wiorta , ou elaftica,
mas tambem da forga viva, ‘merecem
huma attengad particular pelo que toca

Vil a ef=
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a efta forca, que diftingue bem a fi-
bra .animal da vegetal.

§ XXIX.

Se a plethora (§ XXIL ) proce-
de da muita humidadc da eftagad chu-
vofa &c., o unico remedio he dimi-
nuir a quantidade da feva por Incisdes
mais , ou menos amiudadas, ou des-
folhando a planta mais , ou menos,
corforme a neceflidade. Sc procede
de fer a terra mais humida, do que
pede a natureza da planta, he precifo
diminujr efta humidade: o que fe faz
de dous modos; ou dando defvio ds
-aguas por mejo de vallas, efcoantes
&c.; ou, fe a terra confervar mita
humidade por fer barrenta, mixturan-
-do-a- com aréa, faibro &e. , que {28
terras feccas : defte modo fe modeta
a humidade do terreno, como he mil~
ter. Se a falta de fucco (§ XXIIL )
vem da feccura da terra por fer efta
~arcenta, ou muito pedragoia, he pres
cifo mifturala com terra barrenta , ou
argillofa (que he humida ) ar¢ que
o. terreno conferve a humidade preci-
fa. Se procede da feccura da atmos-
fera, ou do mimio ¢alor, o unico re-
medio he regar a- planta,

$
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§ XXX,
Se a efpeffura (§ XXIV.) pro-

vém do demaziado calor, o remedio
he regar a planta. Se pelo abioryi-
mento de muito acido carbonaceo, ou
gaz inflammavel , tem 4 remedios : 1.
desfolbar a planta para que ablorva
menes (§ XL ) : 2.° plantar outras
plantas a0 pé , porque defte modo,
fendo o acido carbonaceo , ¢ o gaz
inflamavel abforvidos por mais plan-
tas , a arvore doente abforve menos:
3.° regala 2 mindo, para que a agua
diminua a efpeflura do fucco, fendo
ablorvida e malor quantdade pelas
raizes : 4.° cavar a planta, e lancar-lhe
do pé terry arcenta , ou barrenta , con-
forme a humidade , ou feccura do ter-
reno. Efte he o melhor remedio.

§ XXXIL

Se a nimia fluides (§ XXV. )
tem origem do muito calor com pouca
humidade , he mifter logo logo regar
a planta repetidas vezes., Se da falta
de acido carbonaceo , ou gaz inflamma-
vel , he neceflario darem-fe-lhe eftes
principios , cltercando a planta leja

com
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com eflrume vegetal , fejaanimal 5 ou
com o carbonaro calcareo em pd ( cré,
ou greda ), ou com cinza. Efta, e
a catbenato calcareo tem prefaencia,
quando ha fata de principio faling.
(§ XXV.)

§ XXXIL

Quando o fucco pecea por fal-
ta_dc proporgad dos prncipios (§
XXVI. ), he neceffario regar a plan-
ta com agua carregada do pincCipio,
que lhe fala, : '

Hygiene Vegeral , on dgricultura pyo-
o © phylatica.

§ XXXIL

- "Yéqui temos vilto as leis da cco-
. nopria vegetal , as {uas perrur-
bacdes, e os melos de remedidr eftas
ptfrturbag_i)'es; agoera pérem vanios ex-
pOr as regras daquella parte mais pro-
veitola - da Agricultura , pelas quaes
faberemos fazer, que as plantas me-
drem com o vigor preci{o, ¢ livres
de enferinidades. He methor precaver,
do que curar as doengas. Para ilto
pois lombiemo-ngs 1.° que 2 humida-
. : de,
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de, acido carbonaceo, ¢ luz com ca-
lor 26 cflencides para a vegetacad
(§VHL,IX., e XI): 2.° que o gaz
mfammavel , e alguns faes concorremt
efficazinente para o mefmo fim ( §
VIIL, e XI. ) : 3.° que eftes princi-
pios entrad em certas funcgbes eflen-
clacs 4 vida vegetal, ¢ ncllas {offrem
varias alterages , e decompofigdes
( VIII., ¢ X1 ) (11): 4.° que as diffe-
repies effecies de vegetaes neceflitad
de diffcrentes proporgdes deftes princi-
pins: §.° que a rerra nad fervisdo de
nutrunento as plantas , ferve unicamen-
tc para a3 firmar, e deixalas abfor-
ver pelas raizes os principios da ve-
getegud , que an fi contém, e por
confeguencia ferve como de matriz ,
donde as plintas recebem huma gran-
de parte do fev purrimento. Ifto pof-
o, he claro , que ¢ verdaderro fim do
Agricultor confite 1.° cm preparar os
terrenos de maneira, que tenhad os
principios da vegetacad necetlarios pa-
ra o0 medramento das plantas, que nel-
les fe houverem de plamar: 2.° pre-
porcionar cltes principins & natureza
das plantas. Eifagqui os dous princi-
paes fundamentos da boa Agricultura.

IDos
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Dos ineios de preparar os tervenos
- de manciva , que tenbai o8 prin-
cipios da vegeragad,

§ XXXIV.

( § verdadeiros principios da vege-

tagad, como vimos (§ XXXIIL),
fad agua, acido carbonaceo, lvz com
calor, e tambem gaz inflammavel, e
alguns faes. Qs terrenos confervad dif-
ferentcmente a humidade. Segundo a
fua fitwacad, ¢ terra, de que l¢ com-
poewt. Km quanto 4 fituagad, ou f26
altos , ou baixos: eltes fad todos lium
midos ; fruns porém mals , do que
outros , conforme as {uas vertentcs.
Os alios fab pelo contrario feccos pes
la major parte; mas ifto depende do
elcoante , que tem.

§ XXXVa

Em quanto 4 terra de que [e com-
poem, a8 ou folfes , cu barrentos
os foltes ou 18 areentos , ou buwo~.
Jor 5 o3 areentos {e dividem em aftos,
¢ haixgsy aquelles perdem a humida-
de com muita facilidade pelo calor,
qus confervad por muito tempo _,ée

: ) na
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rad contém nenbum outro principio
da vegetagad (§ XXXIV ), e porif-
fo raras [ad as plantas, que nelles me-
drad. Os areentos baixos pédem cons
rer mais, ou menos humidade con-
forme 2 fua fituagad , e porque nad
contém neshum outro principio da ve-
getagad (§ XXXIV ), nad he bom
terreno para a cultura.  Os buymofor
que {28 aquelles , que conftad de ve-
getaes podres , {e a0 altos perdem
tambem facilmente a fua humidade pe-
lo calor, e fe aquecem demaziadamen-
te; razdcs porque nad fervem para a
cultnra , a pezar do acido carbonaceo
e gaz inflammavel , que comém. (§
XXXIV ). Se perém a fua fituacad
he baixa, e humida nad demaziada-
mente , ¢ expofta aos raios do fol,
torrad-le em fecundiffimos terrenos ,
perquc tem todos os principios da
vegetagad , por quanto dos vegetaes ,
e animaes e¢m podridad defenvolve-le
muito acido carbonaceo, e gaz inflam--
mavel, que unidos com 2 humidade,
e os raios do fol fazem o terreno fe-

cundo (§ XXXIV.).
| § XXXVL

A rerra barrenrg conltz de mui-
ta
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ta argilla: he mals, ou menos unida,
cofnpafta , e conferva mais, ou menos
humidade conforime a quantidade de
argifla , que contém: além da humi-
dade nad contéin outro principio da
vegeraga6, e nad algnm fal, que mui-
-tas vezes he indifferente para a cultu-
13, razad porque nem todas as plan-
tas medrad pella. Se a terra barrenta
for baixa, confervard muita humidade,

¢ as plantas padecerdd ( § XXIX. 3.
§ XXXVIL

Logo nenhum dos mencionados
terrenos tem todos os principios da
vegetagad ( § XXXIV. }; porém cor-
rigindo-fe huns com os ontros, pode-
rag fer cultivados todos os terrenos.
Pelo que tanto o terreno arecnto, cotno
barrento  precifad  fer cftrumados ou
com terra humola, ou com efterco tan-
to vegetal , como animal (12) , oucom
einzas , ou tambem com conchas moi-
das , carbonato calcarco { {patho cal-
careo, cre, ot greda ), ou marne em
p6 (13). Todas eftas materias dad a-
cido carbonaceo aos vegetaes ; e por iffo
fervem para a vegetagad ( § XXXIV. ).

S
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§ XXXVIIL

- S o terreno for arcento, e lm-
mido { § XXXV.), fomente ha mifter
fer cfirumado por alguns dos clumes,
eferidos { § XXXVIL ), Se forareen~
o, ¢ feceo, precifa fer elbrumado por
tgum dos clirumes ( XXXVIL ), e
ilém diflo fer mixturade com terra
Wirenta , para que tenha todes os prin-
siplos da vegetagad ( § XXXIV,) E
juande {e lhe nad pofla miftarar ter-
a barrenta , deve-fe cultivar ou com
alantas , que medrem com pouca hu-
midade , ou ¢pm plantas , que produ-
zad no inverno.

§ XXXIX,

Se o terreno for humofo, e hu- -
mido (§ XXXV.) ferd muito ferdl,
- fe nad peccar por vicio;. e nefte calo
fe remedeard por algum dos meios
referidos ( § XXX. ). Se for humofo, .
e fecco (§ XXXV.), deve-fe-the mife-
turar muita terra barrenta (§ XXXVL);
ou cultivar-fe fomente no inverno ,
ou com plantas, que medrem com pous
€2 humidade, .
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§ XXXX.

~Se o terreno for barrento (§
XXXVL), e fecco, deve fer eltruma-
do nad com eftrume vegetal , nem ani-
mal , que o fariad mais fecco, mas
com conchas moidas, ou methor com
marne , ou carbonate calcarco (eré,
ou greda ) em pd; porque {ad mate-
rias , que coalervad humidade (§
XXXVIL ). Se for humido, e muito
unido he milter fer mifturado com
terrd areenta , ¢ algum dos eftrumes
(§ XXXVIL); porem nefte cafo rem
preferencia o efterco animal, e vege-
tal. Eftes os meios de preparar os
terrenos de mancira que tenhad todos
os principios da vegetagad (§ XXXIV.},
‘quando a mefma prévida natureza os
nad tem preparado , poupando efte tra-
balho av Agricultor, e augmentando-
lhe a riqueza. .

De
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Do wmodo de proporcicnar os pringi-
" pios da vegetagab 4 matwrezade
cada planta.

. § XLL |
A Cabamos de ver ( § XXXIV, o

XL.) como [e devem preparay
us terrepos , para que tenhad todos os
principios da vegetagad ; por‘ni nad
balta {émente elta preparacad , para
que todas as plantas medrem deyida-
mente ; he precifo faber de que prin-
-cipios deve tal, ou tal terreno abun-
dar mais , para que efta, ou aquella
planra nelle medre com o viger pre-
cifo. Efte he o fegundo ponto ellencial
da Agricultura , por cuja ignorancia
fa6 baldados muitos ¢ muitos trabalhios
do Agricultor incawto, Por quanto fen-
do certo , que para a boa vegeragad
he mifter, que o terreno tenba todos
os principios da vegetacad acima re-
feridos ( § XXX1IV ), he tagbem cer~
to, que cada clpecie de planta medra
melbor nefle , ou aquelle terreno, que
abunda mais defte, ou aquelie princi-
pio; por quanto a oblervagad moftra,
que humas plantas vegenad melhor no
terreno humido , outras no fecco, ou-

: tras
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tras no barrento, outras ng areenta,
‘e humido , e quafi rodas no bumofo.
Logo o Agricultar deve conhecer 1.°
a natdreza do terreno; fe he baixo,
on 2lio, humido; ou fecco, humolo,
harrento , ou areente &c., fegando o
e dicemos (§ XXXIV. ): 2.7 qeacs
ad as plantas, que convem aefte, ou
aquelle teireno ; o que {émnente le pd-
de apprender da experiencia ,” ¢ obfer=
vagad de algups annos: 3¢ {c oter-
reno nad convier 4 planta, que nelle
{e quer plantar, como fe deve prepa~
rar, para que pofla fervir, o que en-
finamos (§ XXXVIL ) : 4° em que
eftagad do anno fe deve plantar efte,
ou aquelle vegetal; ferddo certo, que -
huns fe devem plantar ho outono, ou-
tros no inverno , outros na primavera,
e outros por todo o anfio, conforme 2
fua patureza, e a4 do terreno. A effe
refpeito fOmentea obfervagad ,; ¢ expe-
riencia de annos nos pdde enfipar : 5.°
os differentes fabricos, que fe devem
fazer ds plantas para melhor produzi-
rem : 6.° as vantajens, que fc podem
tirar dos terrenos : 7.° os trabalhos,
que fe devemi fazer nas plancas para
mais produzirem. Defies fete pontos,
de que o Agricultor deve ter claro
Conheciento, fallavemas (dmente nos
: ues
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tres uleimos , por nad termos mais na-
da que dizer a refpeito dos outros,
além do que cftd dicto. :

Do d{ﬂ}reme{ Sabricor , que fe de-
©owein fazer ds plamtas pard me-
thor produzivent,

§ XLIL

Esdo diverfas as caftas de plantas,
que f{e cultivad , rambem ferad di-
verfos os fabricos, que [o lhes devem
fazer para que produzam bem. Como
porém excederfamos muito aos limi-
. tes, a que nos propomos, fe tratafles
mos dos fabricos, que particularmeate
fe devem fazer a cada cafta de plaiita,
por iflo daremos (dmente as regras ge-
raes ,” que he o objefto defta obra.
Obfervando pois o que dicemos (§
ZLL 1.° e4.°), eis-aqui as repras.
‘Regra 1.2 Na§ fe deve planter on
Jeja de femente , ou de eflaca, on de
outry qualguer modo (§ XV , XVI,
e XVIIL ) fenad em terra lavrada
miudainente , ou com arade , o# com
enchadp conforme a commodidade § e
limpa de outros wvegetaes, 1.° porque
s raizes , por onde a planta recebe
. a ma-
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a maior parte do feu nurrimento {§
VUL ), e por onde fe firma na ters

12, crefee nefta, e por ella fe entra-

nha defembaragadamente ; ¢ a planm
nefte cafo recebe mais putrimento , e
mais {e firma na terfa; 0 que pad fucs
cede na terra, que nad he laviada,
a qual refifte ao crefcimento das rai-
zes, prende a humidade, que por iffo
além de nad fer tad facilmente ablor-
vida pelas raizes , nad vai tab car-
regada dos outros principios da ves
getagad &e.: 2.° porque fendo 4 terra
limpa dos outros vegetaes, 0s princi=
pios da vegeeagad contidos no terre-
no empregad-fe unicamente na snutri=
tri¢ad do vegetal planwado.

Regra 2.4 Os wvegetaes devem-f&
plantar mais | ou menos profsndamen
te , conforme a firmeza , que devens
ter wua terrg , € & -naturezq do ter
reno.. A razad le clara porque 1.° @
tiigo , 0 mitho , o meloeiro &c. nad
fe deve plantar ra mefma . profundu-
ra, que a percira, larangeira &c.:: 2.¢
fe a camada de terra mais profunda
for a que convem 4 planta, he cla-
ro, que fe deve cavar até cfla camas
da , e pelo contrario. _

Regra 3.8 As fementes ; ¢ et ge-
ral tude , o que fe plantar ; feja o

: - mais
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#ais bem medrade, e da milhor qua-.
Jidade, A razad he clara,

Regra 4.0 Todas as plantas devem
rflar limpas de estras plantas ao pé
de fi , quands efles pddem comfumir
o5 principior da vegeracal das plan-
tas cultrvadas , o que jb deve fazer
wp temipo proximo , dquelle em que
eflas brotad., para que arrchentem
e produzmad com vigor.

Regra §.5 As plantasmenfaes | bi-
wmenfaes Crc. até annydaes devem-f2 con-
Sfervay limpas defde a fua plantatad
atd a ¢fflorefcencia , pela melma ra-
zad da regra 4.3 :

Regra 6. As arvores pddew efcu-
zar &ffe fabrico, excepivando o tem-
o proxime dquelle , em gue avre-
bentad ; pela melma razad da regra 4.3

Regra 7.0 As plantes devem fer
cavadas 4 roda de fi todos o5 annos
antes de arvcbentarem , e entad po-
dem-fe alimpar ao wmefmo tewipn; por
duas razdes: 1. por quanto defic mo-
do fica a serra mais folta, he mais
bem penetrada das aguas , que levad
comiigo os principios da vegeragad,
que encontrad na athmosfera, ¢ na
mefma terra: 2.8 as raizes eltendem-fe
com mais liberdade , e ablorvem. por
iflo maior copia da humidade referi-
Tew I, R da ;
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da; que he effencial para 3 vegetagag
( § XXXIV.). _
 Regra 8.2 Devem fer { fe fer pof-
Jivel Yregadas | quande a terra efii-
ver fecca, para que lhes nad falte a

humidade ( § XXX1IV.).

Das vantajens , que fe pidem tirer
dos tervenos.

§ XLIIL
C Omo he certo, que huns vege-
4

tzes abforvem mais de huns prin-
cipios da vegeragad , do que outres
( § XL1. ); he evidente, que f{e qui-
zermos fempre cultivar huma {6 cafta
- de planta em hum melino terreno.,
efte vird a ficar falta daquelle prin-
cipio, que a pifhta mais ablorve, fe
o nad dermos todos os annos por al-
gum dos meios referidos { § XXXVIL) :
porém fe no mefino terreno plantar-
mos outra efpecie de planta, que ab-
forva menos daquelle principio , que
a planta antecedente abforvia, cfcuza-
remos o trabalho de preparar o dito
terreno todos os annos. Logo o La-
wrador intcHigente deve ne mefmo ter-
reno variar de cafla de plantas huns
annos por outres , fe iffe bhe for mais

Fa
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proveitofo , do ﬂue preparar de nove
o rerveno, quafi todos os anies | pa-
ra que nelle pofla fempre cultivay g
mefma cafla de planta.

§ XLIV.

Sendo tambem certo, que os ve-
getacs nad profundad igualmente a
tenia com as {uas raizes; he claro 1.°
qne a terra, que ficar por baixo de
alcance das razes, conlervard inrafta
os fews principios da vegetagad: 2.°

ue a que hzar por fima do alcance

as raizes , conlervard ainda muita
quantidade dos feus principios da ve-
getagad. Logo o dgricaltor (fe lhe
o for mais util preparar o terreno
quafi todos os annay ) deve plantar
no WMefing terrens bubis annos por ou«
tros plawtas, que profandem ora wne-
08 , ora wais as [uas rvaizes, €
defle modo poderd paffar até tres an-
sos fem preparar a terrd. Por efta
mefina razad {e pédem plantar ac pé,
e mefmo debaixo das arvores ( quando
he poflivel ) vegetaes, cujas raizes fe-
jad fuperficiaes, como centeio, mitho,
feijdes, tremogos &c. .

- X Des
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Dos trabalbos ; que [t devem famer
nas plantas para melbor
prodasirent.

§ XLV,

C Omo as plantas fe defenvolvem,
quando a feva ke mais abun-
dante , e circula com mais velocida-
de (§IX. eX, ), e como as folhas
Aflores, frudtos &c. pendem do defen-
volvimento da planta (§ IX., e X. ),
e além ditto no defenvolvimento hu-
‘ma grande parte da feva {¢ emprega
unicamente no augmento das dimcn-
{Ges da planta , e muito principaimen-~
"te no comprimento , &€ a outra parte
fe emprega no folhamento ¢ frudtifi-
cagad (§ X.); be manifefto, que fe
fizermos , que huma parte da feva,
que {¢ emprega no augmento das dis
menfges , fo conluma na fruttificagad,
geremos muitos mais fructos , ou ao
menos mais bem vingados. Ora ifto
he o que fe confegue pelas feguintes
segras. _

~ Regra 12 Os vamos das plantas
devem fer igwalmente medrados. o
e faz ou cortando os muito vigofos,
ol o5 myito pouco vingades. Os mui«
. N , L to

T LT
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to vigofos indicad grande quantidade
de fucco, plethora, dilatagad demazia~
da dos vafos &e.: daqui fe fegue hu-
ma de duas , ou a efterilidade ( §-
XXIX. )3 ou a ferrilidade unicamente -
neftes ramos vigofos , quando e vicio
n26 he demaziado , e a-efterilidade nos
outros por mengs viggados. Eftes nag
produzindo confomem com tudo na fua
nurrigad huma grande parte da feva,
ye podia ajudar a methor fecundagad
dos outros. Logo fazendo-fe, o quea
regra prelcreve , todos os ramos me-
drad igualmentz e produzirdd com
igualdade.

Regra 2.2 As plantas ', que algf~
trad , e crefeem muito, devem fev ca-
- padas ( (e forem de duragad de mez
até amo, taes como pipineiros, me-
loeiros , &c. ), ou podadas (e forem
de mats duragad, como a videira &c. )

Regra 3.2 Devem-fe aparar as pon-
¥4s dos vames das arverer mwito vi-
vofus dbam- que filkem mals : por-
que defte modo o fucco fe diftribre
por mais partes ; e por confcquencia
a planta dd mais frudtos, ¢ med cahe
no vicio referido ( § XXIL ).

Regra 4.2 Pelo contrario [¢ a ar-
wore for powce vingada, devem-fe-lhe
cortar bem junto qo tronco o1 ramos

- Fie~
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menos medrados , e deixgr-lbe [imen-
1e bum, dous, itres até quatro, ou
wais dos mais bem medrados confor-
me g forga da plamte. A razad he
orque os ramos aflim cortados ou nad
fithad , ou filhad pouco; ¢ o fucco,
que fe deveria confumir pa fua putri-
cad , cmprega-fe todo nz putrigab dos
ramos deixados , ¢ por confequencia
eftes produzirddé abundantemcnte.

§ XLVL

Eis o que me lembra dizer {obre
a Agricultura em geral , cujos princi-
pios, e preceitos forad atégora expol-
tos vagamente pelos Agricultores, que
nad cuiddrad tanto na f{ua collecgad ,
e gencralizagad, como ma cultura par-
ticular de cada planta. Em huma pa-
lavra a fua Agricoliura era toda ana-
Iytica. Porém como o methodo fynthe-
tico be melhor , do que o analytico
para enfinar ; -por iflo o noflo cuidado
foi em colligir os principios , e pre-
ceitos eflenciaes , e geracs da Agricul-
tura , unilos , e expolos conforme a
methor ordem, que nos pareceo: ra-
zab porque tudo, quanto atéqui temos
dicto, he expofto por hum methodo ,
e ordem isteiramente nova. Dos prin-

' Cie

R
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cipios geraes, que temos referido, f&
pidem tirar com facilidade as regras
folidas para a cultura de cada planta
em particular; mas aqui fallaremos (5~
mente da culirra da vinha para con-
feguirmos a refolugad da Problema,
@ que no§ propomos.

PARTE IL
Cultura das vinbas | ¢ [was enfer-
nidades.

§ ZXLVIL

Antigoidade da videira ( plan-

ta natural da Afia, e trazida pa-

ra Huropa pelos Phenicios ) he

bem notoria pela mythologia de Bacho,
pela eftatua de Jupiter em Populonia,
feita de huma cepa , pelas columnas,
que foftinhad o templo de Juno em
Metaponto , fabricadas de ramas de
videira, e outros muitos monumentos
antigos referidos na fua hiftoria, que
fe acha muito bem refumida por Ho-
mare no fen Diccionario de Hiftoria
Nawral. A videira he huma planta
pertencente 4 Clalle Pentandria , or.
dem Monogynia , Genero ]/it;'j_ de
in-
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Lioneo : perala apice cobaventia , e~
marcids , bacca guingue-fpesma , [u-
pera. Blpecie Vitis winifera @ foliis
lolatis | finwaris | wnudis. A {ua niz
he comprida, pouco profunda, ligno~
{a, e vivaz, della mafcern hum , ou
mais arbultns capazes de {ubir a gran~
de alwra , cujo tronco he mal figu-
rado, torto , ligeofo, folide , como
nedofn , de groflura defignal , e cober-
to de huma calca elcura, ou averme-
thada , e chéa de fendas. Langa mui-
tos farmentos , ou ramos armados de
cirthos multifidos , que naicem nos
nés oppoftamente 4s folhas , com os
quaes {e apegad as arvores -vizinhas,
Folhas grapdes, verdes, largas 3~ §
lobadas, 3+~g angulares, ferradas, ou
quali - inteiras, conforme as differcntes
varicdades. As flores nafcem nas axil-
las das folhas, ¢ fad em racems com-
pofte , e nli, pequenas, de g petalos
difpoftos em forma redonda , cér ama-
reflada: ¢ eftames com antheras fim-
plices, e hum piftillo tambem fimples.
Calis periancio. Pericarpio bacca , re-
_donda, ou oval, verde, e agro quan-
do be verde, e branco-elverdenhada,
avermelliada , on negra, quando madu-
ra, e chéa de hum facco mais , ou
‘mencs doce , ¢ agradavel. Efta bacca
. “ clia-
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chama-fe vulgarmento lege de ava.
Floretce no eflio, e as uvas amadu-
recem defde o principio -até o fim

do outorno.
§ XLVIIL,

Noés faremos tres divifdes de vi-
deiras {egundo a cér da uva, que pro-
duzem , brawncas , pretas , e avermelha-
das. Entre cada huma deftas divifGes
principalmente nas brancas ha por aflim
dizer varicdades infinitas’, para o que
concorre o chima, terreno, e ¢ modo
de as cultivar , e mais que mdo a
engertfa; por quanto he evidente, que
a videira preta enxertada na branca
deve ter fua variagad, e pelocontra-
rio (§ XVIL): e como quafli todas
as variedades de videiras tem differen-
tes nomes nas differentes povoagdes ;
por iffo numeralas todas com os feus
nomes trivizes, nad [Omente he huma
coufa impoffivel , mas rambem inutil,
porque fe nefte lugar me entendellem,
-naquelie me nad entenderiad: ¢ quan-
do pretendefle dar a cada huma varic-
dade os feus diverfos nomes nas Pro-
wincias , nas Comarcas, nas Villas, e
nos Lugares ( por quanto ds vezes em
todas eltas partes tem differente nome )
- nad
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nad fOmente nos feria precifo viajar
todos os Jugares de Portugal , mas tam-
bem occuparia hum volume fémente
com os diverfos nomes de videiras.
Efta a razad porque tomamos hum cx-
pediente , que desfazendo eftus diffi-
culdades , nos enfina a cophecer 1 me-
Jhor uva para dar o mefhor vinho:
confite em defcrever fomente as prin-
cipaes variedades com og'feus nowmes
triviaes nas diverfas Provincias; e di-
zer em geral quaes {ejad as qualida-
des da boa uve para dar o melhor vi-
nho ( feja qual for o feu nome ); por-
que afto he, -0 que interefla so vinha-
teiro. Principiemos pelas videiras , que
dad uvas brancas.

§ XLIX. '
Divifad 13 Videiras brancas. Va-
' riedades. . :
1.2 Mofeate) branco ( nome geral ).
Folhas §—Jobadas, {erradas, lizas com
¢ pézinho da cér da vara, ou branco.
Caixo de grandeza até hum palmo ; ba-
go unido, redondo, branco tirando a
<6r de azeite, pellicula alguma coufa
grofla, carnudo , fuccofo , cheiro , ¢ fa-
bor particular, e doce. Come-fe, pafl-
fe, e faz-fe della optimo vinho, Q feu

{er-
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terreno deve fer nem muito humido,
nem muito fecco { § LIV., ¢ LXX,,
5 ).

2.4 Mofeatel de Jefus ( pome ge-
ral ). Folhas §--lobadas, ferradas .

nifl lizas com o pezinho encarnado,
gaixo comprido até dous palmos ; bage
grande , ovado, raro , de ¢6r alambreax
da, pellicula carnuda, nad muito {uc-
cofo, {aborofo, doce, e com feu chei-
ro. Tem o mefmo ulo, que 2 antece-
dente. Terreno nem muito  humido,
nem muito fecco (§ L1V, e LXX, 5.2).

30 Malvazie ( nome gerat ). Fo-
thas 5. .lobadas , ferradas, com algu-
ma lanugem na pagina inferior, pes
zinho mais esbranquigado , que a vara
Caixo grande até hum palino, bago
do tamanho da azeitona ordinaria ,
raro, aloirado, pellicula alguma confa
carnuda , fuccofo, doce, ¢ cheirofo.
Come-fe, pafla-fe, e dd bello vinho,
melhormente mixtrando-fe com par-
te igual de mofcatel. Efta uva fegun-
do =z analyfe , que fiz, muito pouco ,
ou nada fe differenga dos que na Bei-
ra, e Bftremadura chamaé D. Bran-
ca., dlvaro de Soire , ou voal cachuy-
do; e como eftz videira nenbum an-
no dd caixos bem chejos, ¢ nourra -
esfarrapados ; por iflo nenlium a;r_;no

cha-
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chamad-the Alvaro de Ssire, o voal
cathudo | noutro Alvara de Soire , on
voa! esfarvapado. Quanto durards hor-
rivel ignorancia! Terreno pem muito
fecco, nem mwito humido { XLIV.,
¢ LXX. 5.4).

4.2 Ternam Pives ( nome da Bei-
ra, ¢ Doiro, e Camarate da Extre-
madura ) . Folhas ¢ ._lobadas , finua-
das, com alguma lanugem na pagina
inferior , e pezinhos avermelhados
Caixo até weio palme 5 bago muiro
unido, redondo, branco-aloirade, pel-
licula delgada, e alguma couza car-
nuda , foccolo, e dece, com algum
cheiro, Come-fe , e dd bom vinho.
Terreno nem muito {ecco, nem mui-
to humido ( §LXX. 5.1).

5.2 Val de arinto. { nome da Bei-
ra , ¢ Extremadura ). Folhas 5. lo-
badas, ferradas, com alguma lanugem
ua pagina joferior ; pezinhos da cor
da vara, que he caftanho claro. Cai-
xo de grandeza até palmo: bago uni-
do, ovado, cbr de azeite, pellicula
carnuda , € rija, fuccofo, doce, com’
feu cheiro. Come-fe, e d4 bom vi-
nho. Terreno pouco mais fecco, do

ve humido , alguma couza arcento

§ LXX. 3.2 ).

- 6.2 Formefe { na Beira, e Disgals
es
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wes na Extremadura ). Folhas ¢ ,-.lo-
badas , ferradas ; pezinhos avermetha-
dos. Caixo pequeno; bago redondo,
muito unido, cor alambreada; pellicu-
la fina, e alguma couza carnuda ; {uc-
¢ofo , doce , e feu cheiro. Come-fe ,
e dd bom vinho. Terreno commum

§ LIV., e LXX. 5.4).

7.3 Peygla (da Beiraj) . Folhas 5-
lobadas , defigualmente ferradas, vil-
lofas na pagina inferior , pezinhos en-
carnados. Elos , ou nés muito bal~
tos. Caixo comprido ate hum palmo,
bago raro , muito redondo, cérbran-
co-alambreada, petlicula fina, ¢ algu-~
ma couza carnada ; fuccofo, doce,
com feu cheiro. Tem as fementes mui-~
to pequenas. Come-fe, e dd bom vi-
nho. Terreno commum (§ LIV., ¢
LXX. 5.4).

8.2 Diggalues ( da Beira ). Folhas
5— lobadas, mal ferradas, ou melhor,
finuadas , com os pezinhos avermelha~
dos. Somente fe differenca da varie-
dade 6.+ pelo feguinte. Caixo compri-
do até palmo , muite groflo, bago
unido, grande , ovado, aloirado, pel-
licula fina com alguma carne , fucco-
fo, ¢ doce, com algum ‘travoe. Co-
me-fe , paffa-fe, ¢ dd vinho. Terrenc
commum ( § LIV, eLXX, 5.2).

: 9.2
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9.2 ~Rabo de Ovelbs ( nome da Bei-
ra, Doiro, e Extremadura). Tron-
co groflo. Folhas §—lobadas, ferra-
das caom alguma lanugem na pagina
inferior, ¢ com os pezinhos brancos.
Caixo grande até dous palmos ; bago
unido, redondo, alambreado, pellicu-
la carnofa; pouco fuccofo , € dove
com algum travo. Come-fe, paffa-fe,
e dd vinho , nad do imelhor. Terre~
no mais humido, do que fecco (§
LXX.2.4).,

10.8  Arinto (nome da Beira, Doi-
ro;, ¢ Extremadura ) . Varas averme-
Thadas: folbas 5. lobadas, ferradas,
muito villofas na pagina inferior, pe~
ziohos avermelhados. Caixo até pal-
mo de grandeza, muito groflo; bago
miedo, e muito unido , oval, bran=
co-clverdenhado , pellicula grofla , ri~
Ja, carpuda, pouco fuccofo, doce,
com baftante travo. Deve ter pouco
ulo, principalmente para vinho. Ter-
reno mais humido , que fecco, e al-
guma coufa humofo (§ LXX. 4.2).

11.8  Colbad de galle ( do Dolro
e Beira, ¢ Done branca da Extrema=
dura ) . Folhas §—lobadas, mal fer-
radas , ou finuadas, com alguma lanus
'§cm na pagina inferier, e pezinhos

e ¢br de caftanho-claro-esbranquiga~
- \' . do’
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do. Caixo comprido até palmo, ef
galhado ; bago raro, ovado, e gran-
de , cor alambreada, pellicula grofla,
carnuda , com pouco fucco, e doce.
Serve principalmente para comer. Ter-
reno mais humido , que fecco, ¢ al-
guma coufa humofo ( LXX. 4.%).,

122 Mowrifca ( nome da Betra ,
e Extremadura ). Varas de cor de
caftanha. -Folhas §_ lobadas, ferradas ,
com o lobo do meio muito grande:
villofas na pagina inferior, e pezi-
nhos da cér da vara, Caixo até pal-
mo, e grofio : bago muiro unido ,
grande do ramanho de avelam, cbr a-
Jambreada, pellicula muito grofia, e
carnuda; pouce fucco, doce com baf-
tante travo. Eftalla ao comer, ¢ [6-
mente deve fervir para dependu-ar,
e guardar para o inverno. Lerreno o
mefme gque o da antecedente,

132 Dedos de dama ( nome geral ).
Folhas §. lobadas, ferradas, com pe-
zinhos avermelhados. Caixo grande,
efgalhado; bagos grandes, compridos,
da figura de dedos , foltos , e claro-a-
lambreados : pellicula grofla, camuda,
pouco fucco, fabor proprio, doce com
algum travo. Serve para comer. Ter
repo 0 mefino que o da antecedente,
- X4 Abfrecheire ( nome da Ili)t:ix:a]IL

. Q- -
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Doiro, ¢ Eftremadura ). Follnas §-lo-
badas, mal ferradas, ou finuadas, com
s pezinhos brancos. Caixo, ar¢ pal-
ma de tamanho; bago unido, ovado,
pellicula carnuda, fuccofo, doce com
algum travo , cér brance-alambreada.
Apodrecem” antes de bemn maduras
razad porque md deve ter ulo. Ter-
rego a}guma couza mais para fecco,
do que para humido, c alguma cou-
za arecnto {§ LEXX. 3.0,

152 Tameras bravcas ( nome ge-
ral }. Varas de cbr de caftanha; fo-
thas §—lobadas, mal cerradas, ou i~
nuadas, com alguma lanugem na pa-
gina inferior , ¢ pezinhos da cbr da
vara. Caixo até palmo, ¢ meio; ba-
go raro, quali redendo, cdr branco-
aloirada , peliicula grofla, rija, carnu-
da, poueco lucco, fabor proprio, e
pouco doce. Serve para comer. Ters
reno alguma couza humofo, e mais
humido, que feco (§ LXX. 4°).

163 Lerval branco ( pome geral ).
Folhas §—lobadas, {inuadas, lizas na
pagina faperior, e quali lizas na in-
terior , com o0s pezinhos brancos, ou
com huma leve miftura da cdr da va-
ra, Blos compridos ordinariamente,
Cuixo grande awé dous palmos, quas
fi de figura conica , acabande e agu~

o do 3
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do: bago de figura ellyptica, cbr de
azcite, ou efverdenhada, pellicula del-
gala , coriacea, e alguma souza care
nuda : muito fuccofo, fabor particulaf,
¢ pouco doce. Come=fe , ¢ nad df o
meshor vinho. Em Arazede lugar da
Beira ha huma latada de hom {8 pé
defta videira, que tem dado por varias
vezes vinte almudes de vinho de hu-
ma {6 vindima, ¢ daria mms fe o fen
dono tivefle por onde o podefle eltens
der mais. Terreno mais {ecco, doque
humido { § LXX, 1.0).

Além deftas variedades ha outras
muitas como a Alicante , Abéfo, Bas
toyo , Bavrete de clerigo &c. que nad
deferevo 3 porque nefta occafiad nad
as pude ver, ¢ porque mad me quero
fiar fenad mna defcripcad das que vi,
¢ examinel na mcfma vinha por nad
haver engano. h

¢ L.

Divifad 2.8 Videiras pretas. Vas

riedades.

1.8 Marota ( da Beira, Bom-vedro
da Lxrremadura ). Folhas ¢—lobadas,
finuadas , ou mal ferradas, villofas
principalmente na pagina inferior,
com os pezinhos encarnadoes. Caixo

Towu, 11 Y ©ome-
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menos de palmo ; bago unido , redons
do, grandeza ordinaria , muito negro,
peIl!Lula rija , ¢ carnola ; fuccolo, mui-
to doce. Dd optimo vinho, ¢ par\.u:-
fe muito com o Akvarilkaid do Doiro.
Terreno commum ( § LXX. 5.2).

2.2 Baflards (nome geral ). Fo-
lhas §--lobadas, ferradas, comt algu-
ma lanugem na pagina inferior s €
zinhos avermelhados ;. eftas folhas Ic
vad enchendo de mais, ou menos man-
chas avermelhadas , quando cnvelhe-
cem. Caixo pequeno. , bago unido,
ovado , preto, pellicula delgada,
carnuda ; jULCOfO doce, e muito goi'—_
tofo. COH]L-IL, ¢ d& oprimo vinho.
Terreno commum ( § LXX, 5.4).
3.2 Bafigrdo de outeiro ( da Beira 4
Trincadeirg da BExtremadura ). Folhas
y—lobadas , mal [2rradas, quafi lizas,
com 0s pezinhos da cor da vara, Caixo
grande , muito bafto ; bago wnido,
ovado , ¢ negro , pellicula. grofla,
carnuda ; nad muato fucco , doce, com
algum travo. D4 vinho , ¢ come-fe.
Terreno commun, cu mais humido,
que {ecco (§ LXX. 5.4 e2.n).

4*  Mortagea ( daBelra, Remifto
dn Extremadura ). Vara acaftanhada. -
Fothas §—lobadas , finuadas, ou mal
ferradas com alguma lanugem na pa-

g
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gina mferior , e pezinhos da cér da
vara: clos, ou nds muito baftos, Cai-
xo pequeno ; bago pouco unido, ne-
gro , quali redondo , pellicula fina,
pouco carnuda; focco baftante, ¢ doce.
Arrebénud muitos filhos da raiz , qué
he precifo cortar wdos 0s anges com
muita attengad , do contrario o tronco
principal afraca , ¢ perde-fe a cepas
Come-fe , ¢ dd bom vinho. Terreno
mais fecco , do que humido (§ LXX.
). | |

sA  Tinta Sabreivinba , ou molle
{ da Beira , Sabra meolle da Bxmrema-
dura ). Folhas g~ lobadas , ferradas
com alguma Janugem ha pagina infe
rior, ¢ pezinhos brancos. Caixo menos
de palmo; bago unido , quafi redon-
do, muito negrd, pellicela fina, wui-
to pouco carneda , mutto fucco , € do~
ve. Da hum vinbo fraco, Teyreno o
mefmo, que o da antecedenie. ,
Alem deftas ha ounas , que nad
defcrevo por nad as poder ver.

§ LL

© Divifag 3.8 Videiras vermelbas.
' Variedades.

S 1o Moftarel ¥ochs. (ome geral )
niab fo differenga do -molcatel branco

Y il ($
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£ § XLIX. 1.2 ), fenad na cor. Come~
{e, e dd optimo vinho.
23 Ferraes rochos ( nome geral ).
Folhas' §— lobadas , ferradas , lizas,
com os pezinhos da cdr da vara: e~
los compridos. Caixo at¢ dous palmos
bago nad muito unido , quafi redon-
dg , roche-cfeuro , pellicula 2lguma
coufa grefla, carauda, pouco fucco,
fabor proprio , e pouco doce, Scrve
para cemcr 7o inverno por amadurecer
tarde, e poder-fe confervar, 'Ierreno
alguma coufa humofo , e nad mais hu-
mido , que fecco (§ LXK, 4.0 ).
3.8 Tameras vermelbas ( nome ge-
ral }. Varas groflas cOr de caftanha-
Folhas cordiformes 5~ lobadas, ferra~
-das , lizas , com os pezinhos da cdr
da vara, ou brancos. Caixo até palmo,
e meio ; bago unido, bem ovado, c<ér
rocha-avermelhada , pellicula delgada,
porém muito carnuda , pouco fucco,
fabor proprio, pouco doce. Serve pa-
ra comer, ¢ effalla na bocca, Terreno
Iwmofo, ou eftrumado , ¢ nad mais
humido, que fecco ( § LXX. 4.2 ).
4.2 Tameras rochar ( nome geral,
porém na Bewra tambem f{e chamad
Jacaes ), Folhas §~ lobadas, ferradas,
Lizas , comn os pezinkos brancos. Caixo
ate dous palmés; ¢ melo ; bago oval,
pou-~
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pouco unido, rocho-efcuro , pellicula
grofla , muito carnuda , pouco fucco,
¢ doce. Come-fe , e eftalla na bocca.
) melmo terreno , que o da antece~

dente,
§ LIL

Eis a deferipgad das mais nota-
weis variedades de videiras , que a¢tual-
mente pude ver, e delerever : outras
ha cuia deferipgad pudera pedir; po-
rém {empre efcrupulofo em nad arredar
do caminho da verdade , deixei de o
fazer com o receio de que mlas nad
delcrevellem com aquella exatidas de-
vida. Ellas vad caracterizadas com os
nomes , que mais geralmente tem nas
differentes Provincias. Pela deferipgad
de cada luma , pelo ulo , que lhe
aflignamos , e pelas qualidades da boa
uva para dar o melbor vinho , que
adiante refericemos (§ XCIIL ), fe
poderd facilmente conhecer efta , ou
aquella videira pelo que toca ao ufo,
que deve ter, e & qualidade de vinho,
que poderd dar, feja qual for o feu
‘nome particular, Agora paflamos a tra-
tar da fua cultura

Cli-



34z MeEmonras

Ciima , Expoficatd ao Sol , ¢ Terrena
conveniente ds Videiras. _

§ LIIL

calor era eflfencial para a vegetagad
“das planras, promovendo a circulcyad
dos feuy fuccos &c. ; que o créfeimen-
ro das plantas (§ X. ) pendia da co-
pia de {eva, e da fua circulagad aug-
mentada. Ifto pofto he clare, que {on-
do a videira das plantas , que muis
crefeem desde a primavera até o fin
do outonp, exigira hum clima, 2onde ,
havendo abundancia de feva , puofia
efta circular bem livremente; ¢ como
o calor favorcee cofta circulagad , he
claro , que o feu melhor clima ferd,
o que for mais chegado ao Equadar,
¢ que nad feja demaziadamesre quen-
te., porque entad cahirfa nos vicios
refericos { § XXIIL ¢ XXV.). Com
effcito. a- expericncia tem moftrado ,
que as videiras produzem mélhor , e
tad melhores vinlos pa latiude de
3o aré ¢6 grios. Em taes circumftancias
eltab as videiras de Portugal, Hefpa-
nha, Franga, lwlia, Hungria, parte
ga Aleimanha , ¢ a Ilha da Madeira,

' ¢ par-

J' A vimos ( § XI.), qucalvuz com
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e parte das Canarizs. O frio appon-
do-fe a circulacad da feva, hemuito
nocivo ds videiras, e as mata. 1fto
he conforme 4 experincia, por quanto
tem-fe obfervado ha tempos immemo-
raveis : 1.° gue as videiras nap medrad
nos climas chegados ao Noree @ 2.7
que 2 fua expoligad ao Naiccnte, ¢
a0 Meio dia Ec a mais vantajofa, por-
que logo de manham Ihe di o Sol:
3.° que devem fer lavadas antes pelo
vento Norte , que pelo’ Nord-ouett.

§ LIV,

A Experiencia tem moftrado, que
as videiras em terreno fecco dad boa
uva, porém medral pouca , e produ-
zem muito peuco : e em o rerreno hu-
mido medrad bem, ¢ produzem mui-
ta uva, porém agoada, diffaborofa, e
mi. O terreno alguma couza magro,
e leve, nem multo humide, nem mui~
to fecco, em huma palavra, o ter-
reno mifto de barrento, e areento e
o melhor para as videiras; tal he o
faibrofo , ou pedreguento ; por quan-
to ellas querem hum terreno, que nad
{feja humido, mas que conferve algu-
ma  humidade. Efta a razag porquz,
a pezar de lhes fer proprio o terres

: no ,



344 MeMorIAs

B0, nad fe devem plantar em collinas
muito elevadas , quando forem feccas,
nem e lugares baixos , fendo hami-
dos. A fua melhor plantagad he, fen-
do o terreno proprio , em collinas pou-
co elevadas, achatadas ou arrcdends~
das em fima; porque {ag feridas pelo
fol wdo o dia, e nad fad nem mu-
to feccds , nem muto humidas.

Da Eftolha das plantas | dos diffes
rentes modos de plantar | e qual
o rempn , em que fe deveii
plantar as wvideiras,

§ LV.

Uando quizermos caltivar huma

videira ; que dé uvas, e vinho

inteiramente femelhante ao que
di em outro lugar , devemos cleolher
as plantas de hum igual terreno, que-
ro dizer, de hum mefmo clima, da
mefma expoficad ao fol, ¢ da mel-
ma qualidade de terra, que aquella,
em que fe quer plantar; })orque de
qutra forte 3 uva, e o vinko fempre
terdd alguma diffcrenga. Pérem quando.
{Smente intereila ter heoa vwva, e bom
vinho, deve-le cfcolher huma boa caf-
ta de videira, e tirar deila plantas vis

&
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gorofas ; a videira deve fer nova, que
tepha ao wais 8 annos. Efta regra
deve-fe rigorofamente guardar em to~
da a plantagad de videiras, ¢ 2 ra-
zad he clara. Ellas fe plantad de va-
rios modos : 1.° de eftaca : 2.° de en-
xerto : 3.° de raiz: 4.° de vara: §.°
de mergulhad : 6.° de femente.

§ LVL

Corta-fe de huma , e outra parte
huma vara fdrte, e de boa cafta dc vi-
deira , que tenha at¢ & annos : eltava-
ra deve fer compolta de huma pare,
que tenha dous annos, e outra, que
tenha hum anno fdmente de idade,
Enterra-le a parte mais velha ( cur-
vando-fe no unhamento, ou ‘ponta )
mais ; ou menos profundamente con-
forme a qualidade do terreno , como
adiante veremos (§ LX ). Io he o
que fe diz plantar de effaca , ou de

bacello.
§ LVIIL

Quando fe plantad de enxerto ;
enxertad-fe ordinariamente de garfo:
na elcollta daplanta, e da cepd deve-
fe attender ao que dicemos (§ LV,
e XVIL }. De #aiz plantad-fe de dou

o,
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gnodos ; ou arraucando-fe da videira
velha hum fitho vigorolo , jd com raiz,
€ plantando-fe na outra parte; ou far
zendo paflar hwna boa vara atravez
de huma panella, ou cortico cheio de
terra ( langando-fe-lhe aguna de quan-
do em quando ), e depois de criar
raizes , cortar-fe da parte do tronco,
e enterrar-fe ; a ifto chamad plantar
de certiga.

§ LVIIL

Plantar de vara nad le differen-
te do plantar de eftaca, fenad em fe
cortar a vara fdmente da parte do gron-
co, ¢ podar-fe [Omente depois de paf-
fados hum oy dous annos. Flantar de
mergulbad he enterrar huma vara vigo-
‘tofa [em fer cortada da parte de tron-
co, e cortar a ponta, dcixando fora
da terra 2 at¢ 3 elos {Omente: pal~
fados porém dous até 3 annos , corta-
fe a vara da parte do tronco. Plaz-
tar de femente he bem fabido , como
fe deve fazer: porém a experiencia
fem moftrado , que as videiras de fe-
mefte nad medrad tanio , como as
ontras ; € dad uyas mails azedas.

[ S
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§ LIX.

O tempo da plantagaéd das vilei-
deiras he differente nos ditterentes [u-
gares: hung plantad no outono, ¢ vu-
tros na primfavera, ¢ quande podad
no outono, guzrdad os bacellos. para
os plantarem na primavera (14). Ifo
n2d he infignificante, conio alguns pen-
fad ; a practica de-cortar os baccilos
no outcno para plantalos pa primave-
ra he muira md; porque fendo certo,
que a feva no cutono ainda circala,
he evidente, que cortando-fe o bacel-
lo, ¢ enterrando-fe, a fug circuiagad
geve ncceflariamente padecer, € o ba-
cello nap fe podera nutrir, em quan-
1o fe pad tiver acamado na tena, e
langado raizes; ora fendo efte bacel-
le arrancada, e caterrado fegunda vez
pa primavera, a fua oorrigad, e cir-
culagad deve fegunda vez pacecer, cm
Guanto {e pad tiver acoftumado, aca-
camzdo , e lancado novus raizes, ou
acoftumando as que jd tinha na nova
rerea, em que foi mettido: ora he bem
manifeto , que depois de duas alrer-
nativas tad contraris {4 vegetigad, os
bacellos nad medrardd com tanto vi-
gor, como fe foflem cortados, ¢ la-

£Q
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go plantados para velho. Eltd a razad
porque digo, que o tzmpo da plan-
"tagad deve fer regulado pelo tempo
da pdda, tempo em que coffumasd cor-
tar os bacellos; por iflo fe a péda
{e fizer no outono , devem-fe plantar
os bacellos no outono; fe na primave-
ra, nclte melimo tempo fe planrarda.
Com tudo plantar no outono he me-
lhor; porque os bacellos do ourono
aré 2 primavera fe acoltumad com a
terra, tem jd langado raizes, ¢ na pri-
mavera defenvolvem-[e com vigor, e
fem interrupggd na fua circnlagad, o
que mao fuccedera , fendo plantados
na primavera. Mas o enxerto de gar-
fo nad fe deve fazer, fenad na prima-
vera , porque cfta obra deve fer feita,
quando a {eva principia a circular ca-
da vez mais ( § XVIIL ).

Dos differentes modos de cwltivar as
wdeiras , ¢ qual o melhor parz
dar bam vinbg,

§ LX.

E tres modos fe cnltivad as vi-
deiras de embarrads , latada, e
viitha, O primeiro confifte em plan-
tar vides ao pé de arvores granc}es R
0-
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fobre que fobem, ¢ dab uvas tedos
os annos , ou fem ferem podadas, ou
fendo podadas {dmente de 3 em 3,
oude 4 em 4 annos. Como porém eftas
uvas em razad de ferem fombrias, e
por ifflo pouco feridas do fol , fad pou-
co doces , ageadas, ¢ incapazes de
dar bom vinho, nad infiftiremos fobre
elte modo de as cultivar, que he o
peior de todos. As videiras delata-
das nad le differencad das preceden~
wes, fenad em {erem podadas todos os
annos , ¢ em nad {e eftenderem fobre
as arvores , mas {im fobre tectdos de
cagnas , e pans, a que dap differentes
fighras j4 formando imm plano hori-
zontal, ja vertical , e jd abobedade , a
que chamad latada de arcos. Lfas
uvas {28 mais doces, que as precedenr-
tes , cem tudo por ferem ainda fom-
brias , agoadas; e nad terem teda a-

“quella docura , que lhes he propria,

¢ eflencial para o bom vinho , como
adiante  veremes {§ XCIIL, 5,23
poc iffo o feu vinho pad he o melhor,
¢ nad in{ftiremos mais § [enad em
dizer, que fdmente devem fervir para
comer, e arnar os quintaes &e. fen-
do de boa culla.
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§ LXL

Por derradciro uvas para bom vis
pho fad as de wvinha: Confifte efte
modo de as cultivaic em efcolher ter-
renos appropriados (§ LIIT; e LIV ),
fazer nelles covas mais, ou menos pro-
fundas conforme as diverfas camadas
de terra , de que fe compoem o ter-
reso, quero dizer; {e a camada de i
ma for fecca , e a debaixo alguma
couza humida ; dever-fe-had profundar
as covas at¢ eflta camada ; fe pelo cons
travio , © contrario:  As covas devgin
fer diftantes humas das outras 3 #é
5 pés (15): nellas fe enterrad hum 4
cu dous bacelles, que {e nad encon-
trem , artendendo-fe a0 que dicemos
(§LV, e LVI), e deixad-fc ficar de
fora da terra 2 até 3 elos fomente.
As covas nab fe devem entulhar de
todo, devem fim ficar entuihadas de
maneira , que refte hum palmo y até
palmo ¢ meio (havendo lugar ) ; pa-
ra que entithando-fe totalmente no fe-
‘gundo anno, fiquem os bacellos in-
teiramente cobertos na fua parte ve-
Tha. Devem diftar humas das outras
3 até § pds: 1.° para que as raizes fe
peflad eflender livremente pela terra

fem
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"{em tomar o f{uftento humas videiras
is outras ; o melmo fe entende das
follias: 2.° para que as uvas ned fir
quem fombrias com as muitas folhas,
¢ carregadas facilmente de humidade;
¢ para que recebad melhormente os
raios do fol; o que he muito cffencial
para a boa uva, fcgundo a obferva-
¢ad de todos os fabios Agricultores +
3. para_que [e poffad amanhar com:
mais defembarago. Aflim o moftra a
theorica, e affim o confirma a pradti-
ca dos vinhateiros de Bordeaux, Pro-

ven[;]a, e outros paizes da Franga, e

tambem de alguns lugares defte Rei~

no na Previncra do Doire. }é vimos

($LVIL ) o tempo em que melhor-
mente fe plantag as videiras «de bacel«
lo, ¢ de garfo. Em quanio ao tefre-
no bafta, que tenha as condicBes re-
feridas (§ LIV.); porque as videiras
fad do numero das plantas, que me-
drad bem com a humidade , e acido

cdrbonaceo athmosferico {endo feridas

do fol (§ XXXIIL ).
§ LXIL

_ Como entre as variedades deuvas
brancas, e pretas humas amadurecem
primeiro , do que ourras, humas fad

mals
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mais fuccofas, e menos doces, doque
outras , he claro, que plantando-ft; e
vindimando-{e promifcuamente , e no
melmo tempo , as boas qualidades de
humas fcarad deftruidas , ou ao me-
nos diminvidas com as md qualida-
des de outras nefte tempo, fendo pi«
zadas. juntamente. Logo o vigilante
vinhateiro por eftas razdes ; e pelas
que exporemos ( § XCV. ) deve obfer~
var , como religiofamente , as feguinres
regras para ter bom vinho. E

1.2 As videiras brancas devem-fe
cultivar feparadamentc das pretas.

2.2 Entre as videiras braccas deves
fe planwar cada cafta feparadamente das
outras. O mefimo fe enienda das pretas.

34 Nag fe devem cultivar fenad
videiras de boa cafta para bom vinho,

Eftas regras fad efcrypulofamente
obfervadas em muitas  Provincias de
Franga , e vad fendo em parre obfer-
vadas na Provincia do Doiro. Duqui
huina <aufa moito eflencial dos bellos .
vighos deftes Lugares, Na Provincia.
da Beira , e na maior parte da Ex-
tremadura nad ha cautela alguma a ef-
¢ ref{peito, efte hum dos motivos por-
que nad preftad os.feus vinhos. Dizem
que plantar mifturadamente he bem
porque nos annos, em que humas nad..

dad 5
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d46 5 dad outras: Razad injuriofi 4 Bl
pecie Humana ! Por venturz naé monta
o mefino plantar 0 mefmo humere de
pes juntos, que feparados pelo que to-
ta a quantidade de vvas 5 que devem
dar? Se nefte aino aquella vinha me
forefcafla , efta me foi tertil. Seria pois
neceffario ; que os Magiftrados tivel-
fem huma vigilante infpeegad fobre el
te importante raino deé Agriculwmra,
mandando atrancar pouco a pouco is
vinlas ; e prafticer 4 rifea o que
aflimd enfinamos nas videlras; que de
novo fe plantaffem : defte modo em
menos de I2 annos #s vinhas [& achas
7iad todas renpovadas, e com facilicda=
de fe fariad em todo o Portugal opti=
mos vinhos ; fem derrimento fenfivel

“nas rendas dos proprictarios em todo
o curlp dos 12 annbs (16): Sem efte
.me0 inutilmente ferad todos os ef>
criptos a efte refpeito 5 ferzd baldadas
todas as pafladas, que zelofos patrio<
1as derem , para confeguir dos Javras
dores deftas Provincias a devida mu-
danga no medo de cultivar as videiras
Eu digo como expeiimentado : a pe=
zar de varias circumftancias, qué me
accompanhad , para que me fizefle actes
ditado por aquciles, a quem quiz pers
fuadir, suitos a pezar de ferem cons
Toni, 11, A ven=
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vencidos por mim , refpondiad finai-
mente , que pelo feguro queriad feguir
2 andaina de feus Pais. lanto podem
os crros dos Pais enire os filthos igne-
rantes !

Dz pode , cava , empa , monda , lim-
pay e desfolbamento
ou em geral,

Dos fabricos annuges das vinbas.
§ LXIIL
O Primeiro entre eftes fabricos he

a poda , em que {e devemn guar-
dar as feguintes regras.

.2 A poda deve-fe fazer no outo-
no , e a0 mais tardar ard o fim de de-
zembro pelas razdes , que abaixo di-
remos.

2.0 Se a videira for fraca, e tiver
muitas varas, cortar-ie-had bem rente
todas as varas fracas, deixando {omen-
te 2 até 3 das mais fortes, que le po-
daraé curto , quere dizer, deixar-fc-
has em cada vara fémentc 2 atd 3 e-
los. (§ XLV. 2.0 ¢ 40),- ‘

3.2 Se for forte, ¢ bem medrada,
podem-fe-lhe deixar mais varas, porém
podando-~fe fempre curto; porque he
: me-
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melhor ter mais uvas em razad do
maior numero de varas , do que em
razad do co*nprin‘t'nro dellas. As va-
ras compmns puxad muito pela cepa,

a afracad de preffa ; e além diffo a
qmntxd’tde de caixos na(‘) corre(ponde
30 comprimento , como tenho obferva-
de. Veja-fe o § LXIX.

4. Devem-fe cortar bem rente da
cepa toda 2 vora fraca , pdos wethos,
murchos , ou feccos , cabecas inuteis
em huma palivia tudo aquillo , que
pode afracar a vinha , demorando a
circulagad da feva , ou divertindo-a pa-
ra outra banda a mutrir parres inuteis.
Stmente devem ficar as varas , que
houverem dedaruvas ( § XLV, 4.2).

5.8 Muitas videiras como a For-
mola { § XLIX. 62} tem em cada
nd, en ela dons ate tres othes: nel-
te cafo devem-fe na poda , ou empa
tirar 0s olhos fracos , e deixar hnm
{omente , ¢ o mais v1g0rolo 5 porgque
fe todos arr bentarem afracardd-a cepa,
¢ darad pousa uva.

6.2 As vinhas novas devem-fe pe-
dir ¢nrto , purque a cepa crelea com
vigor, ¢ direita : pasa efle fim encof=
tag-{e éq varas. Defte modo a feva
cireula com mals fiberdade, ea pro-

ducgad he wmaior.
Z il Po-
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Poda-fe 2 vinha 1.° Para que lan-
ce varas mais fortes , ¢ groflas: 2%
para que dé uvas mais bem vingadas :
3.° para que Mad cance em Poucos an-
nos ( § LXIL 3.2 ): 4.° para que lan=
ce novos pimpolhos , ou vergonteas:
Tudo ifto he deduzido do que dice=
mos affima (§ XLV.). Deve-fe po-
dar no outono ; porque fendo o fim
da poda vigorar , e dar forga 4 cepa,
e empregando-fe do outono até a pri=
mavera grande parte da feva em mutrir
inutilmente as varas; he evidente que
fazendo-fe maguelle tempo a poda, a
feva, que fe empregaria na inutil nu-
tricad das varas , fe confome em nu-
trir a cepa , € por confequencia em
vigorala, O Author dos Segredos da
Agricultura recommenda , que as vi-
derras novas fe podem ma loa mingo-
ante , € as velhas no quarto crefcente.
Muitos coftumas podar pa primavera:
efta pratica nd he a melhor pelas
razges ponderadas.

§ LXIV,

Em Porrugal nag coftumas podar,

nem cavar as vinltas no outono ; o
mais que fazemr, he mandar alimpar
as cepas, € deixar nellas fomente as
va-
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varas, que devem fer pedadas na pri-
maver:. Com effeito pelas razdes, que
acabamos de ponderar , he methor ifto,
do que deixar as vinhas por imeiro
com todas as varas até 4 primavera.
Mas por ventara além das razoes affima
referidas , nad he methor fazer a poda
20 welmo tempo, do que gaflarcom
dous trabalhos hum em fazer efta lim-
2, € outro ¢m podar na primavera?
f)izem: hum {6 homem depeis defte
trahelio poda na primavera hum gran-
de pedago de vinha por dia. Nad ha -
duvida; mas para que he fazer efte mef~
mo gafto, fe de huma vez rudo fe
péde fazer , e bem? Todo a gafto for-
rado he ganho (xy). Em muites Lu-
gares da Franca , e Alemanha ha o
coftume de as podar, e c¢avar no ou-
tono , o que he muire util; porquea
rerra cavada nefte tempo he mais bem
penetrada das aguas das chuvas, que tra-
zem comfigo muito gaz inflammavel,
e acido carbonaceo atmosferico ; ¢ por
efte modo fica a terra carregada defs
tes principios tad uteis ( § XXXIV. ),
que depois {ad ablorvidos pelas raizes
da videira (§ X7, AN
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§ LXV.

Se a vinha fe nag pdda no outo-
no, nad fe lhe faz trabalho algum fe-
nad na primavera depoels da péda: po-
rém {e {c poda no outono, ou fe cu-
va, ounad, como vimos (§ LXIIL };
e depois difto nad fe lhe faz traba-
Iho algum fenad tambem pa prumave-
ra. Nefte tempo, podada a vinba,
huns a cavao antes de a emparem, ¢
outros fazem a empa antes da cava.
1fio he infigaificante, porém o melhor
he cavar primeimmente; ¢ cue e de-
ve fazer melhormente no mez de Mar-
¢o. Cava-fc droda da cepa, e a mon-
toa-ft a terra , que ao depols fe torna
a chegar para a cepa , COMO veremos.
A cava deve fer mais, ou menos pro-
funda conforme a cepa cftiver mais ,
ou menos profundarmente enterrada com
as fuas raizes. Efte rrabalho he mui-
{0 util; porque ferve de remover a
cerra, pondo-a em termos de fer pene-
rada pelas aguas, que vad carregadas,
dos prncipios , que actma dicemos ,
( § LXIIL ), e de fer mais livremente
penetrada fpeias raizes da videira, O

e e conforma com a regra ( § XLIILL
7.4 ). Porém he de notar, que a cava
' nad
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nab ¢ deve fazer fempre no mefino
tempo em todas as vinrlas. Aqucllas
cujo terreno for mais quente, e fec-
co, do que humido , devem-fe cavar
mais fedo logu no principio de Mar-
¢o , ou cm geral antes de brotarem
quinze dias a0 menos ; aquellas po-
1ém cujo tevreno for mais humido
que fecco, podem-fe cavar mais tar
de, mas fempre quinze dias 20 menos
antes de arrebentarem. Deve-fe fazer
a0 anenos quinze dias ames do arre-
beatamento : 1.° porque depois de ar-
rebentada @ visha , he incommodo ,
¢ meimo prejudicial , por fe quebra-
rem wuitos olhos novos com efte tra-
Lalho, ¢ com o da empa, e monda,
gque por ifo mefino {c fazem antes

o arrchentamento : 2.7 porque fendo
o fim da cava dar vigor ds videiras
(§ LXiV. ), he claro, que deve fer
feita ac menos quinze dias antes, pa-
ra que tenhad tempo de fe vigorarem
¢ brotarem: com fortaleza. As vinhas
de terra mais fecea, e quente, do que
humida , arrebentad mais cedo , do que
as de terra fria, ¢ humida; logo ram-
bem aquellas fe devem cavar mais de
prefa. A melma provida pawreza nos
enfina, o que devemos fazer. Se o
terreno pennittir, gue fe poffad plan-

tar
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tac as vinhas em fileiras, poder-fe-tag
cavar com majs facilidade, e mencs
defpeza por meio de charruas de hu-
ma {6 roda, ¢ de hum {6 boi, ou
tambem por meio de arados de hum
{6 boi: Podendo ifto fer forra-fe mui-
to gafto, como bem adverte Bomare,
e Du~-Hamel no feu Novo methodo de
Cyltura provon com a experiencia,

§ LXVIL

Depois da cava fegue-fe a empa,
Confifie efte trabalho em atir as po-
yas varas podadas, viranda-as ora {o-
bre fi em forma dc¢ vara de juitiga, ora
fobre a vara velha, torcendo-as quans
do fad compridas &c. a que chamad
emipar de rodilba , de vara de fufli-
2 &c,; ounem fim atando as varas
podadas fem as dobrar, o que dizem
empar de taloens, Qs primeiros mo-
dos de empar fad midos, por quania
cm razad da curvatura , a livre circula-
ad da feva nad fe pdde fazer, ¢acepa
entorta-fe demaziadamente 1 além difto
tepho obfervado, que fémente as va-
1as, que naicemn dos dous primeliros
elos , preduzem, as outras fap pela
maior parte infecundas ; o que deve
fucceder em ragad da circulagad da

fe-
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{cva embaracada. Por confequencia o
melhor maodo he empar de taloens,
em que as varas ficad pela maior par-
te no feu natural, ¢ o circulo da leva
be livre: as varas porém para empar
de taloens devem-[e podar curtas, cone
tendo 2 ¢los ordinariamente , para que
as videiras nad fejad muito puxadas,
o que as afraca muita.  Os taloens de-
yvem-fe atara varas, ou cannas de ma-
neira , que recebad os ratos do fol ,
e nad tagad fombra humas 4 outras
as novas varas, que nazlcerem , para
que as uvas nad fiquem fombrias, €
peread por iffo- a fua natural dogura.
A empa deve-fe fazer logo depois da
cava da pri:_navcra, antes dg¢ brora-

mento,
§ LXVII,

Feita a empa ainda reftad tres
trabalhos monda , limpa , ¢ desfolba-
mento. A monda confifte em alimpar
as hervas nafcidas (§ XLIL. 5.2) entre
as videiras, e em chegar ao mefmo
tempo para a cepa a terra cavada { §
LXIV.), afimde lhe dar mais vigor
{§ LXIV.), Se avinha fe tiver ca»
vado com charruas, ou arados, como
dicemos ( § LXIV.), grada-fe com gra-
de propria de hum {6 bei, ou com

cy-=
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cylindro de ferro cheio de pontas 5 1O=
da a2 terra lavrada, que lendo necef-
fario chega-le com facilidade para a
cepa com enchadas. Nefte cafo pordm
if.'.'c fo fazer a monda pnmciro, do
gque 3 cmpa. Ao fazer a monda he
que {e cftrumad as vinhas, {c ha pre-
cifag. A cfte refpeiro dcum fo gui-
dar as regras dadas (§ XXXIV. Y, ol
vertindo porém, que o melnor eftri-
me para os vinbas he, pelo que vi-
11‘05&(3 XXXVIL note 13.¢§ LX.),
0 <arbuato -..anuau,o em pod ( cre, ou
greda, craie dos Francezes) , ¢ de-
pols deile o cfhrume vegetal , e com
preferencia o bagago, que fe tira da
uva, depois de expremido o mofte.
Eltes cltrumcs £30 mais proprios , e
os Jeus effelros mails duraveis, e nad
dad tunto vicio como o eltrume ani-
mal.  As videlras muito vigolas dad
uvas dgoadas , cujo vinho he verde,
¢ pouco efpirituofo, como bein adver-
te 0 Jornal Fconomico de Berne anno
de 1766. Efta a razad porque tambem -
te deve mifturar bem o eltrume com
a terra : delle modo o fen cffeito he
mais lento, mais duravel, e nag dd de
repente muito vicio as videiras. Co-
nhece-fe , que he plecifo eftrumar ,
quando a videira nao fendo vc}ha,
nad
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nad fendo o terreno fecco, e quente,
produz muito pouce, e he mal me-
drada, como veremosno§ LXX., on-
de rraramos extenfamente do medo de
eftrumar as videiras, A monda nad o
deve fazer logo depois da cava, po-
rém 2o menos 1y dias depois, quan-
do as videiras principiad a arrebentar ,
¢ de nenbum mode, quando 2s flo-
res comegad a apparecer ; nad (6 por-
que maitas deftas [o defbruiriag en-
tad , mas porque ferda 34 tarde para
conleguir o fAim defte trabalho, que
he rtambem vigorar as videtras, Hm
todos eftes wabathos ganha-fe no feu
adizntamento, ¢ perde-fe na fua tar-
danca,

§ LXVIIL

A limps fay-fe depois da monda:
confifte em arrancar bem rente todos
os olhos, que nafcerem na cepa, ¢
nas varas velhas; e quando nas no-
- vas nafcerem 2 ou 3 olhos juntamen-
te, arrancad-fe os mais fracos, e dei-
xa-fe {émente hum, e o inais vigoro-
{fo. Depois de apparecerem as flores ,
ferd muito util, que fe correm bem
Tente , ou fe arranquem a maior par-
te das varas novas, que nad trouxerem
fior ;- porque defte modo f& conlegue

a mc-
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a melhor putricaé das outras varas
frultiferas, que por confequencia da-
rad uvas mais bem vingadas (§ LXII.
4.2). Ifto fe deve particularmente fa-
zer, 'quando as varas fructificantes fo-
rem fracas ; quando porém forem bem
vingadas, e fortes, poder-fe-ha difjxn-
far cfte trabaibo. deertindo porin
que fe nad deve nunca arrancar todas
as varas infructiferas , deve-fe deixar
afgumas , porque ellas ven a dar no
anno feguinte verponteas fortes, ¢ bem
fruftiferass. Em Provenga, Bordeanx,
¢ ountros lugares de Franga , depois de
murcha a flor, quando os bagos co-
megad a apparecer , coftumag fincar no-
vas varas, fendo precifo, e arar nel-
las as nowvas vergonteas. Bomare affirma
baver nifto grande utilidade. Coftumad
tambem nefte mefmo tempo capar as
novas varas, quando nad {23 fuffi-
cientemente vigorofas , ¢ alimpalas fe-
gunda vez, o que deve fer muito util
pele que dicemos ( § XLV, 2.2 ¢ §
LXI). Quando os caixos ja eftad
vingados, e a eftagad nad he fecca,
e calmofa , he mifter desfolbar a vi-
nha para que os caixos f¢jad feridos
do fol , amaduregad, e ganhem baftan~
te dogura, o que he muito eflfencial
para -0 bom vinho, como adiante ve-
: 1e-
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remos ( XCIIL 5.2 ). Porém efte tra-
balho ultimo pode-le evitar empando~
fe, como enfinamos { § LXV.).

§ LXI%.

Em alguns paizes da Franga col
tumad dar huma fegunda monda depois
dos <aixos vingados , ordinariamente
no mez de Junho , eftando o tempo
encuberto. Efte trabalho pad pdde dei-
xar de fer util pelas mefmas razdes,
que os outros, Em Portugal porém nad
a efte coftume.

Como fe eftramab as vinbas fracas, ¢
como fe renovad as vinbas velhas,

§ LXX.

S videiras afracad por tres cau-
_ fas, ou por ferem muito puxa-
das , deixando-fe-lhes na poda mais de
tres ellos todos s annos ; ou por nad
acharem no terrepo os principlos para
4 fua vegeracad ( § LX.); ou por ve-
Jhice. A primeira caufa remedea-{e bem
antes do feu effeito, quero dizer, ha-
vendo na poda as cautelas prefcriptas
( § LXIL ). Porém fe o mal fe nad pre-
caveo, he precifo coralo : o q{ue fe

' az
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faz , enterrando-fe a videira em cova
mais , ou menos profunda conforme a
natureza da terra ( § LX. ), e deixan-
do-fc para huma , e outra banda da
cova duas, ou huma vara das mais vi~
gorofas , bem como fe fe plantaffe de
povo, como enfinamos ( § LX. ). De--
pois difto haveric nas podas as cau-
telas referidas (§ LXII. ), deixando-
{e antes mais varas, do que podando-
fe iargo , ou comprido. Defte modo a
videira ganha forgas, e fe renova.

§ LXXIL
Se as videiras afracad por falta
de principios para a fua vegeragad;
he precifo examinar , o que lhes fala;
fe a humidade , fe v acido carbona-
ceo , ou gaz Inflammavel , ov em fim
e por falta de Sol ( § XXXIV.). Se
a rerra for fecca, e folta, haverz fal-
ta dc humidade , e ferd mifter miftut
ralla com terra barrenta, no cafo que
a fituagud o permina (§ XXXIV.,
AXXVL , ¢ XXXVIIL ): fe depois
difto nag produzirem bem, oun {e nad
houver no terreno falta de humidade,
ferd precifo eftrnmala em ambos eftes
cafos; e nifto fe guardardd as feguin-
tes regras deduzidas dos princq:lios
a



PEAGRICULTURRA, 367

da Agriculiara geral (§ XXXIV. e
XILL ), e da obfervagad.

t.2 () mellor elirume para as vi-
deiras he o carbonato calcareo em pd
{ {patho calcarco , cr¢, ou greda, que
tambem chamad marpe ) ; depois delle
o eftrume feito do bagaco das uvas de-
pois da cexwracgad da mofte ; em ter-
ceiro lugar o eftrume vegetal feito de
hervas , e ramos podres , como dicemos
(§ LXVL). Em Chompanba ufad en-
terrar Trervas ao pé das cepas, que fe
tornad em cftrume  depois de podres.
Em ultimo lugar cabe o animal, por-
gue effe eltrume acaba de apodrecer
mais de prefla, que o vegeral , donde
o feu effeito he wais prompto , ¢ da
mais vigor ds cepas, pordém menos du-
ravel 3 ora ito hie o quc nad convem
s videiras , como vimes (§ LXVL >
(18).
2.0 Sendo o terreno algama couls
mais humido , do que deve ler, he
mellor eftrumalo com efltrume animal,
ou vegetal ; porque ainda que feja
precifo cfteumalo mals a miudo, de
que te fe eftrumaffe com o carbenato
calcarco, com tudo o cultivador de-
pois dlalguns annos vem a ganhar ;

orque reduz o terrenn a menos -

mido ( § XL.).

I
>
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3.4 Pidra fe eftrumarem ds videiras;
deve-fe cavar 4 roda da cepa atd ds
fuas raizes, para que eftas po(fad abfors
ver da terfa eftrumada os principios
da vegetagad (§ XXXVIL X

42 Nable deve pbr o eftrume ifo-
ladamente 4 roda da cepa ; mas deve-
fe mifturar bem com a terra, do que
refultad tres grandes utilidades : a pri-
meira he hir 'a cepa reecbendo do efs
trume pouco a pouco os principios ,
que lhe {ad proveitofos , nad fe tor-
nande por iffo demaziadamente vigo-
f2, o que nag convem (§ LXVL).
A fegunda he, que os principios, queé
fc delenvolvem do eftrume , uteis pa-
ra a vegetagad, nad fe confumindo 126
de prefla ; ferd o feu effeito mais du-
ravel ; e por cenfequencia a cepa me-
nos vezes precifard de fer eftrnmada.
A terceira lflje , qtie o eftrume bem mif~
turado com a terra ; nad acaba de apo-
drecer tad de prefla , como fe fofle
Jangado junto , e ifoladamente ; €
~como os prificipios da vegetagad [a-

mente fe defenvolvem pela podridad
( § XXXVIL ), ferd o fen effeito mui~
tomais duravel.Além do gue o eftrume

ifolade affoga as planfas (§ XXVL).

$
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§ LXXIL

Se a videira afraca por velhice,
odem-fe-the dar ttes remedios: hum
e cnterrar 2 cepa de pove , como
dicemos ( § LXIX.). He huma bella
practica enterrar todos 0s anpos, na
occaliad da cava, huma porgad da ce~
a velha de maneira, que nad feja of~
endida na cava do anno feguinte;
ara © que enterrad-le rodas n’huma
direcgad [abida,; ¢ md [e profunda
tanto a cava no fitilo , onde a cepa
‘eftd enterrada. Defle trabalho {eguem-
fe- duas utilidades: 1.3 as cepas durad
com vigor dobrado tempo : 28 Jane
cando todos os annos raizes novas por
novas terras, ainda nad exhauftas dos
feus principios da vegetagad , vegctad
com vigor , ¢ poupad o cftrume , ©
outros fahricos. Affim o perfuade a
theoria, e confirma a praltica de Pro~
venca , Champanha, e outras Provin-
cias da Franca, onde as cepas eften~
dem-fe debaixo da terra em hnha di-
reita muitas foezas. As videiras aflim
cultivadas nad {e rorpad velhas fenad
depais de 30 até 60 annos , e mais ;
quando as owras envelhedém de 26
4 30 anuos. '

Tom. 11 . Aa 5
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§ LXXIIL

Quando as cepas a perar da ma~
nobra ( § LXXL ) nad produzem de-
vidamente , he mifter applicar-fe-lhes
o fegurdo remedio, que he a enxer-
tia : mas para ifto he precifo, que a
videira tenha huma , 'ou deas varas
fortes. Neftes termos enterra-fe toda
a cepa, e {Gmente fe deixa fahir 4 Aor
da terra as duas varas fortes, que fe
cortad hum , on meio palmo ainda
abaixo da flor da terra , e n¢llas fe
enxerta de garfo. O evxerto deve-fe
tirar de outra videira da mefiva natu-
reza , como dicemos ( § XLVIIL , ‘e
LV. ). Em alguns Lugdres de Porru-
gal , malormente na Beira , coltumad {a-
zer eftes c¢nxertos no melmo trounco
da cepa vclha,- cortando-o horilontal-
mente juoto ds ralzes; pordm o me-
thodo , que acabamos de enfinar he
methor , do que efte :© 1.° porque o
tronco fende-fe com muito maior dif-
ficuldade : '2.° a grollitra do trouco he
defproporcionada 4 groflura do enxer=
to, € por conlequencia tambem 0s va-
fos ferad - defproporcionados '+ confe-
guintemente os vafos ‘do tronco nad
fe. poderid: defembocar , € unir com 08,

va- -
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vafos do enxcrto com tanta igualda=
de , como os valos da vara { § XVIL ).
Logo a circulagad da {eva ferd mais
interrompida no cnxerto teito ng tron=
¢0,-do que no felto nas varas co-
mo enfinamos ; confeguintemenie o
noflo methodo he melhor: 3.° acepa
nat {endo cortada, mas enierrada eom
parte das varas; lan¢ard maior nume-
ro de raizes, por onde receberd mais
vigor {§ LXIX., ¢ LXXI ).

§ LXXIV.

Quando porém as videlias vethas
nad tem vara aiguma forte; entad o
unico remedio he, on enxertar de gar-
fo notronco , como vimeos { § LXXIL )
ou arrancalas , e planwar ouitras no-
vas em fed lnpar, como Jdicemos (§
LX, e LXL): mas comb a terra 4
donde fe arrapcarafl as cemas , ofding-
riamente fe acha exhaurida dos prin=
cipios para a vegetagad das melmas
videtras, he aeeellarin ow eftrumalz,
coino enfinamas £ § LXX, )3 ou deis
yaia em pouflo Jdows até wes andos
plantando nella nefte tempo vegetaes
que =alli apodregad , como trevo,, tre-
mogos &¢. Defte moda fe reftiue 4
terra os principios, que lhe faltad. Ad=

a il vers
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vertiremos finalmente, que qualquer dos
trabathos referidos atéqui a vefpeite
das videiras ; nad [e deve fazer nem lo-
go depois de chuvas, nem depois de
neves , ou geadas ; por quanto a ob-
fervagad tem moftrado, que as vinhas
fe tornad froxas, e amarellas, nad ha-
vendo efte cuidado.

Como fe pddem covrigir os vicies das
#vas por meio dos tervenos.

§ LXXV. .
A Theorica perfuade, ¢ aobferva-

¢ad rem confirmade 1.°, que
huma mef{ma planta medra, e produz
differentemente nos diverfos terrenos
(XLL }: 2,7, que os fructos de hu-
ma planta em terreno humido a6 mais
ageados , ou fuccofos , e menos deces ,
do que os que da efta mefma plasita
em terreno pouco humido; porque. a
feva abunda muito de pantes aquolas
{ § XXIL.). Logo daqui podemos tirar
as feguintes regras, para fe corrigirem
os vicios das videiras ( § LIV. ).
nL*  As videiras que prodezem uvas
muito fuccofas , e de pellicula delga~
da devem fer plantadas em terreno,
que prapenda majs para {ecco, do que
: _ . pa-
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para humido, e que¢ nad feja meito
ellrumado , nem muito unido.

2.4 As que produzem uvas muito.
pouco fuccofas, ¢ de pellicula muito
groffa, devem fer plantadas em ter-
reno mais hamido que fecco, e al-
goma coufa areento.

3.4 As que dad uvas muito fucco-
fas , com pellicula grefla, ¢ carnuda,
devem fer plantadas em terreno mais
decco do que humide ¢ folta , ou
alguma couza areenta.

4.5 Aquellas , cujas uvas fad mui-
to doces, muito pouco fuccofas, e de
pellicuda carnuda , e grofla, devem fer
plantadas . em terreno mais humido ,
que fecco, e que feja alguma coufa
humofo. Se porém forem pouco do-
ces , ferad plantadas em terreno pro-
prio ( § LIV. ), e que feja a0 mefno
tempo humofo, ot eftrumado : fe for
humido , perderdd grande parte da do-
gura , € graca.

5.2 As videiras, cujas uvas nad 13
nem muito fuccolas , e de pellicula
nem muire groffa, nem mwito carpu-
da, ¢ que fad doces , devem-fe plan-
ar em ferrenos da natureza dos refe-
ridos ( § LIV.). Bew entendido, que
todas as caftas de videiras, feja qual
for o feu melkor terreno, devew fer

plan-
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plantadas em 1al Uﬁ:];aﬁ, que rece~
bad os raios do fol de wanhd aré o
meio dia, ¢ mais fe' for poflivel; e
fejad antes lavadas do vento Norte,
que do Nord-oueft (§ LLL ).

§ LXXVL

Pelas regras, que acabamos de
dar, fc pdde fazer gque- todas §s uvas
( a excepyad daquolize que travad mui-
to) fe teroem doces, medisnamente
fuccofas , de pelliculla mediocremente
grofla, ¢ carnuda: condigacs eftas ne-
ceflarias a roda uwva para darbom vinko,
como adipnte veremos ( § XCIIL 5.3 ),

Das eufermidades , a que a5 vinkas
fad fujeitas, :

§ LXXVIL

% S videiras a8 fugeitas a todas
£ X as enfermidades geraes das plan-
tas , que reterimos {( § XX, _XXVIil.,
e LXIX. LXXIIL ), cujos remedios
ficag indicadoy na ‘I'herapentica Vepe-
tal ( § XXVIIL—~XXXIL,, ¢ LXIX.-
LXXIIL ). Porém além deftas enfer-
midades , fad {ujeiras a oulras , que
lhes (a0 propriasa COMo

I.‘l
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1.7 . Grandes extravafagdes de feva
na primavera: o que fe conhcce pe-
lo fucen exvavafado, ¢ pelas folhas,
que entad murchad, Cura-fe fazendo-
fe-lhes incilGes nas raizes, e metien~
do-fe nellas borra de azeite.

2. Huma plechora geral , quando
o terreno he humido, ¢ muito efterca-
de : a videira nefte cafo Janga varas
muito fortes , mas nad dd carxos, ou
produz muito pouco. O remedio he
nad eftercala por aguns annos, defl-
cubrir<lhe agraizes, ¢ langar-lhe a ter-
ra mifturada com aréa, ou terra areen-
1, ¢ principaimente fe for humida,

3.0 As chuvas muiro nbundantes fad
nocivas, porque lhe pddem caufar a
.5, ¢ 2. enfermidade.

42 O gelo, ¢ ageada fazem mul-
to damno , porque privag a livre ¢ir-
culagad da feva; por cujo motivo as
folhas , o©s caixos, e as meimas va~
ras morrem., ou, na fraze vulgar ,
{a5. queimadas ; o que maicrmente ac-
contece havendo ao mefmo empo.ca-
lor, ou vento frio.

5.2 Podem-fe tornar infecundas, fe
no tempo da flor houverem chuvas ,
e ventos fortes que molhem nmaito ,
¢ levem o pd fecundante das flores. .

$
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§ LXXVIIL

‘He bem claro , que eftas tres ul-
timas enfermidades ou . {20 incuraveis,
ou de cura muito trabalhofa, As vi-
nhas durad fegundo a. fua variedade,
terreno , clima, e cultura. As bran-
cas durad mais, que as pretas: as
cultivadas "em terras fortes mais ,
do que as cultivadas em terras leves,
e feccas: as mais chegadas ao Noiste,
e as que {28 enterradas todos os an-
nos mais , que as outras &c. De 6o
iahnnos para diante reputad-fe muito ve~
Thas.

Infeltos | que atacad as videiras , co-
o tambemt o5 vermes.

E . § LXXIX.

: S videiras tambem fad fujeitas

4s nvafGes de varios infeftos,
e vermes. Entre os infetos {omente
conhecemos quatro 5 huma efpecie de
borboleta mofiuyna | o pulgad, ¢ duas
efpecies de befouros. A borboleta no-
élurna , pertence ao genero Phalena
de Linneo = Antenns fetacex a baft

ad apicem fenfiin attenuata. dlacd( Je-.
| Jesse
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dentis )y fapins deflexe ((volatn wno-
Surne ). Os Francezes a chamad Fer-
coguin, "T'em as azas fuperiores pardas,
manchadas de efcurc, e com as bordag
exteriores amarellas. Corpo amarello,
¢ pefludo : antennas foli-formes. A fua
Jarva defenvolve-fe no tempo da floref-
cencia da vinha. Tem a cabega negra,
¢ menos grofla , que o corpo @ dous pe-
quenos olhos negros: boca armada de
duas maxillas em forma de tifoura com
movimento circular, e rapido. Corpo
avermelhado , compofto de 10 anpeis ,
com pequenos pontos cobertos de peios
curtos , € finos : o derradeire annel he
ncgro, ¢ teriminado em ponta muko fi-
na. Tem 8 pés de cada lado, Com as
mexillas roe a cafca do caixo; ea parte
roida fecca-fe pouco a pouco. Para fua
habitagad langa fios delgadas, bran-
tos, e femelhantes aos da feda, efdr-
ma com elles a fua cafla , eltendendo-os
{obre as flores , bagos a penas nafci-
dos, pedunculos &c. Nad fahe da ca-
2, ou cellula, fenad depois do fol
polto, ou de dia , quando o tempo
he fufco. Porém nad fe tira nunca do
- caixo, em que habita; e dos feus ba-
gos pica a pelpa, ¢ come as flores.
Quinze dias depois defte eltado de [ar-
va pafla ao cltado .de pwpas, encer-
- : ran-
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rando-fé n‘hum foliculo delgado, e Je-
ve compofto de huma bo]fa_esbran—l
quigada , millurada fem ordem com’
os reftos . das flores, e bagos comi-
dos. Em fim 12, ou 15 dias depois
fahe em image revelata na férma da
borboletta, como affina vimos. lgno-~
ra-fe ainda , condc val defovar. Nad
fe tem achado remedio algum contra
efte infecto; e he diflicil achalo com
ventajem , & cxcepgad fe for, o que

adiante referimos ( § LXXXIL).
§ LXXX.

a. O Pulgad. ( Curcalio bacchus de
Linneo == Lougiroflris , auvens ,voflvo,
pPlantifque nigris , corpuas ruabro-gu-
rewnt , fupra febvitlofum ). Os Fran-
cezes chamad Beche. Efiraga as uvas,
¢ c¢m Junho fiz o mefine ds folhus
ainda tenras, que earola em férma el
piral , e as forra de huma forte teia,
onde depofita os ovos, que fad cla-
ros , redondos, branco-amareilados, e
do tamanho de fementes. de moftar-
da. A Jerve defenvolve-fe no fim de
10 dias, a que chamad lagarta; e
he do comprimento de 6 linhas: a pel-
le do corpo he branca, e liza, ¢ a
da cabeca amarclla. Ito he em Junho;

em
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em Agofto tambem- apparece , e cha-
ma-le por iffo Agofiinha. Come | a
deftroc as folhas tenras das videiras,
No nverno enterra-fe na terra, eahi
affa efte tempo, como adormecida.

¢ muitos modos , coltamad evitar os
dannos do prlgad. 1.° Cagando-fe tan-
to os refmos pulgdes’, como as fuas
Jarvas, ou lapartas: o quec he de mui-
1o wrabalho. 2,° Cagando-fe as pulgdes
em alguidares, ou eutros vafos unia-
dos com ulgum Jiquido pegajofo, e
doce y -como o mel, melago &ec., e
depois dando caga ds lagartas. Nefte
methodo ha pouca vandajem. 3.° A-
punhande-fe as follms , que cftad en-
roladas com o5 ovos, e queimando-as.
Efte he' o mais vantajofo no calo,
que n20 feja neceffario desfolbar de-
maziadamente as videiras ; por guan-
to as folhas conftituem hum orgad el-
fencial 4 vegeragad (§ XL )@ e curad
feria remcdiar hym mal com outro mal
talvez nad menor. 4.° Sacodindo-fe {o-
bre pannos de azeitona, lengdes , ou
ontros quaefquer eftendidos commoda~
mente, o3 ramos, e folbas cheias dos
puigdes, lagartas, eovos, e queimans
do-0s , depois de¢ [e apanhar huma
boa porcad delles &c. Efte methodo
tem muito bom lugar, quando o an-
: (e~



3% - Memortas

tecedente {c nad pode practicar. O Aw-
thor dos Segredos da Agriculiura diz
que untando-fe as varas novas poda-
das, ¢ o ferro, com que fe péda,
. ¢om mitano, ou alho, e azeite, as vi-
deiras pad crizd pulgdes. Mo porém
pad merece muito credito , porque lhe
nad vejo razad fufliciente ; e parece-
mwe antes huma practica fitha da fu-
perftigad. Que tem as vergontess, e
folhas novamente nafcidus com o un-
guento unrado nas varas podadas? Pé-
dem ellas reccher alguma virtude do
unguento?

§ LXXXL

As duas efpecies de befouros per-
tencem ao genero Coleoptera Chryfs-
wele de Linneo. Hum he menor, e
outro maior : efte he o eryprocephalies
vividi-auratus , fericeus de Geoffroy
a que os Francezes chamat Velour/-
2e¢re, Enterra-fe no ouwtono , € appa-
vece na primavera para flagello- das
videiras , cujas folhas, e bagos fad o
feu fuftento. Extingue-fe da mefma for-
te, que o feguinte, que he o Befouro
pegaens ; que me parece fer o Chryfo-
wela 2~ punflara de Linneo: he mais
pequeno , que o antecedente , € muitQ

mais,
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mais, que o belouro ordinario. Paffa
o inverno na terra em eltado de farve
ou lagarta ; penctra até ds raizes, e
‘roe as mais tenras , e melhor as
das videiras novas, que muitas vezes
morrem depois difto. Sahe em maio,
e fe lanca fobre as folhas tenras, de
que fe nutre , como tambem dos pim-
polhos , caixos ainda tenros &c. Pica
2 uva depois de madura , ¢ langa den-
tro do bago os feus ovos , donde fe
delenvolvem infinidades de Zzrvas, ou
lagartas , que fazem apodrecer as uvas
antes da vindima. De dous modos fe
cagad os befouros © ou plantando favas
entre as videiras , cortando , e quel-
mande-as depois de chéas delles ; por-
que goftad ainda mais das favas, que
das videiras : ou elpalbando eflerco
entre eftas, ¢ queimando-o no fim do
“outone ; twmpo em que nclle fe achad
recolbidos em fdrma de lerva, e paf
. 128 todo o inverno correndo os outros
ellados. As cinzas do efterco fervem
de eftrume.

§ LXXXIL

Os vermes , que perfeguen as vi-
deiras {ab as Jefinas , e diverfas caftas
de caracdes; citraga® as videiras co-

: MieTn-
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mendo os pimpolhos, folhas terirds;
¢ caixos novos &c. Coftumad cagalos
de noite 3 ao ¢atrar-da noite , fe o
tempo e chuvolo ; e o melhor he ca-
calos de madrugada , quando fe vad
recolhendo. Porem o melhor he plan-
tar entre as- videiras os caracolleiros
( Phafeolus caracalls de Linneo ), e
depois de bem carregados dos cara-
cocs , cortalos, e queimalos ; € ainda
que {e nad cortem he muito util; por~
que os caracées goftad mais defta plan=
ta, ¢ em quanto a achad comem-na,
e deixad de perfeguir ranto as videi-
ras, Eftes os Infectos , e Vermes, que
perleguem ag videiras , e 0s meios
arégora conhecidos para evitar os feus
damnos. Porém he manitefto , que {6
mente fe podem executar em vinhas
pequenas ; nas grandes porém as def
pezas ¢xcederdd aos fucros. O melhor
meio he cortamente plantar entre as
videiras plantas, de que eftes animaes
oftem mais ; do que das niefimas vi-

€iras 3 ¢ cortalas, e queimalas quan-

do eftiverent mais chéas dos ditos in-
fellos - ou “vermes, Os caracdes , €
lefinas evitag-fe tambem com vantajent
cultivande  as videiras em terrenos lhm-
pos de pedras, ou por natureza , ou
por trabalko de feu dobo ; porque -
ool=
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- coftumad elconder-fe entre as pedras;
¢ nad as havendo, vem-fe obrigados
a defamparar a vinha depois de poda-
da, e limpa; ¢ como cntad coltumad
efconder-fe nos lugares vizinhos, por
ilfo ferd util defcampar, ¢ livraras vi-
nhas de arvores, filvas, e pedras. vi-
zinhas , em que fe poflad occultar, Ef~
ta mefma cautela péde tambem athi-
gentar a borboleta (§ LXXIX. ), que
nad defova nas vinhas , mas fim nos
lugares vizinhos.

PARTE IIL

Da vindima , Extraccad do mofls,
Fermentacad , Bsudade , Conferva-
(a8 dos [Tubos, e comn fe fazen
oy stelbores winbes Ffiraugerres.

§ LXXXIIL

Findima be a colbeita das yvas,

L 1uitas pad amadurecem rodas ao
mefmo tempo : humas caftas

vem mads {edo , ¢ outras mas tarde
mas em geral o tempe da madureza
das uvas he defde -os fins de Setembro
at¢ o im de Outobro. Como do modo
de visdimar peode wmuito a bondade

uids
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dos vinhos , nés exporemos as regras
dadas pelos melhores Agricnltores , e
tiradas da verdadeira Agricultura, gue
fe devem guardar nefta colheita , e de-
pois referiremos os modos de vindi-
mar nos differentes lugares de Portu-
gal , para melhor conhecermos os feus
defeitos. Eis as regras.

1.4 O viohateiro antes da vindima
deve apromptar o lagar, ceftas, bal-
ceiros, ou dornas, teneis , pipas &e.
como diremos ( § CVIL ), ¢ ter ho-
mens promptos para trabalhar o mof-
to no lagar.

2,8 A windima nad fe deve fazer,
fenad depois das uvas eftarem bem ma-
duras ; ¢ como nem todas amadurecem
no mefmo tempo, por flo deve-fe plan~
tar feparadamente cada cafta (§ LXI1.),
para que fe principie a vindima pela
que mais de prefla amadurecer. Conhe~
ce-fe, que a uva eftd madura , quan—
do as folhas comecad a cahir; os ba-
“gos fe feparad facrlmente do caixo ;
05 pés dos ezixos de verdes fe tornad
pardos ; em fim quando tem adqui-
rido o feu proprio fabor doce &c.

34 Deve-fe fazer em tempo bom ,
¢ {ereno ; e em Jua minguante fe for
poflivel. O tempo chuvofo as rorna
agoadas ; e o viaho he fraco , agoado,

e pou-
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¢ pouzo efpirituolo, O tempn cximolo
as torna muito pouco fuccofas ; o vi-
nho he bom , porém umito pouco.
Mas fe o tempo contnuar chuvolo,
he melhor calher , do que perder as
uvas, que entad podem apodrecer. A
vindima das uvas pretas para vinho
tinto he melhor fazer-fe huma hord
depois de fhir o Sel , fe a eftagad
permittir, :

42 Em At, Silleri, e outros Lu-
gares da Franca, cujos vinhos {2d afa-
mados coftumad fazer 3 vindimas @ &
1.* das uvas bem maduras: a 2. das
uvas menos maduras : e a 3.¢ das me-
nos maduras de rodas , que ferve para
o vinho verde. Cada huma deftas uvas
trabathad-fe feparadamente. Fom Portu-
gal porém bafta , que fe fagad duas
vindimas; das miaduras, e verdes,

5.2 Huam dos meios de dar maior
perfeicad aos vinhos he feparar os
caixos verdes dos maduros, e os que
tem bagos podres, dos. fz8s, Effa he
2 practica dos Ingares eftrangeiros 5
cujos vinhos {ad nomeados. A razad
tambem o enlina; porque nad fe pode
duvidar , que os bagoz verdes, e po-
dres deverr communicar ao mofto o -
fen mio gofto. Na Beira (aonde fe
nad conhece a boa arte de fazer vi-

Tom. II. Bb nho )



38 MEemorias

nho ) dizem , que ifto he huma gran-
de impertinencia , fem olharem, que
os vinhos opiimos tem quadruplicado
valor , e que he melhor gaftar 8 para
ganhar 24, do que gaftar 2 para ga-
nhar 4,

Comto cofiumal vindimar , e exitrabir
0 mafla.

§ LXXXIV.

Indimadas as uvas pelo modo
referido ( § LXXIX, ), fegue-fe
a extracga3 do feu fucco, a que cha-
mad moffo. Elte trabalho he differenre
nos differentes paizes , e conforme a
validade de vinho , que (e intenta
fazer. Como do modo de vindimar,
e extrahir o mofto pende muito a boa
qualidade do vinho ; referiremos as di-
verfas maneiras de fazer cfta manobra
nas difterentes Provincias de Portagal,
e outros Reincs; e depois examina-
remos , qual he o melhor. Em geral
ira duas qualidades de o/70 ; branco ,
e tinto, aquelle rira-fc de uvas bran-
tas , ¢ pretas, ¢ delle {e faz o vinho
branco: o tinwe tira-fe de uvas pre-
tas, ¢ faz o visho tinto.

N
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§ LXXXV.

Na Beira mag coffumad extrahir
mofto branco de uva® pretas. Sdémen-
te o extralem de uvas brancas da mu-
aeira feguinie : fazem huma 16 vindie
ma , ¢ colbem os caixos maduros, ver-
des , e podres mifturadamente; e os
accarretad em dornas. Depois difto pi-
zad as uvas ou nos mefmos balceiros ,
ou no lagar; e ordinariamente as dei-
xad eftar aflim pizadas no balceiro
vu no lagar por 14 horas; ou em ge-
ral at¢ comegarem a ferver, o que di-
zewl dar balca: depois titad com ba-
cias, ou alguidares; ou haldes de pio
todo ¢ mofto, que podem tirar, o
qual filtrado por huma cefta, be tanga-
do iimmediatamente em toneis, ou pipas
para ahi fermentar. O bagago (que
confta dn engaco, ¢ peiliculas das uvas
com alguns bagos ainda Intciros ) he
expremido no lagar com ¢ home de
p¢ duas, ou wes vezes, e o mofto
que delle tirad, ‘he langado da mefma
dorte nos toneis , on pipas para ter-
mentar. O mefimo fazem com as vvas
pretas cothendo snifturadamente humas
caftas de uvas pretas com outras. He

de notar, que com as uvas pretas pi-
Bh 1x 7263
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zad muitas brancas, e pelo contrario;
além diffo vindimad quando lhes pa-
rece,, quer chova, quer faga cahma,
e ordinariamente efperad, que chova
para que as uvas fe tornem mais agoa-
das, e rendad mais. Tambem mifturad
as uvas de embarrado , e de latada com
as de vinha. Eftas algumas dasrazoes
perque os vinhos defta Provincia {28
agoados’, azedos , travad pela maior
parte, nwhuma palavra {ad peflimos
(§LIX., LXXIX., XCVL., 4% 5.2 ¢
6.2 ); alem de que os vafos {28 mal
tratados , porque fémente fe favad; e
apenas lhes dad fnadouros. Tamber

fazem o vinho de Feiteria como ve-
remos { § LXXXV.).

§ LXXXVL

Na Eftremadura extrabem o mof-
to como na Beira ; porédm efcolhem
melhor tempo para a vindima, nad
fazew tanta miftura de uvas , cuidad
melhor na felecgad delfas, ¢ nfad mais
do meio . de extrahiv o mofto para vi~

nho de feitoria ; como diremos (§
LXXXVIL. ). :
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§ LXXXVIL

No Doiro as uvas pretas {ad cul-
sivadas em vinhas feparadas das bran~
cas 5, porém ainda cultivad mifturada-
mente todas as caltas de uvas pretas,
que julgad boas para vinho, e omef
me he a relpeito das brancas, o que
he hun defeito , como vimos (§ LXI.).
Efcolbem tempo opportmrno para a
yvindima ( § LXXIX, 3.2). Vindimao
as uvas de huma {6 vez , e as accarre-
tod em celtos para o lagar , onde, fen-
do as uvas brancas, fad pizadas por
8 at¢ 12 homens ( conforme o tamna-
nho de lagar ) fem interrupgad aigu-
ma por 48 horas, fe {e vindima em’
tenipo fecen, e 6o le em tempa chu-
volo. Pizadas affim as wvas (adver-
tindo, que nad leparad nem os cai-
xos mais verdes, nem o3 podres, nem
o0 engago ), deixad levantar o moflo,
e depois de levantado, abrem o lagar,
e pallad o wofto para tuneis bem la-
vados, e rafpados por demgro aé 4
madeira nova. O pé expréme-fe no
lagar 2 aé 3 vezes, e omclo extra-
hido he mambem lancado nos tuneis.
Aflim extrahem o mollo branco de
uvas brancas. Da melma forma extra-

: hem
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hem o molto preto, com a differen-
ca porém, que trabalbad effas uvas no
lagar ametade do tempo, em que tra-
bathat as brancas, Tambem tirad (o
que he ainda muito raro ) o mofte bran-
co de uvas preias @ para illo apenas
quebrad os bagos na lagar, tirad la-
go o moflo antes gne fe cére; e logo
que principia a corar, tapad o lagar,
¢ continuad a trabalhar o refto a fim
de drar o mofto preto. No Doiro he
fem contradicgad, onde fe trabalba me-
Mhor o vinho, que nas outras Provin-
cias de Portugaly porém ainda ha va.
rios defeitos , como veremos (§ XCV.,
e ACVL6L).

§ LXXXVIIL

Cem spouca differenga do Doiro
{e extrahe o mofto. na maior parte
da Fran¢a; em muitas partes porém
fagem 2z até 3 colheitas de uvas m
meftma visha, ¢ feparad os caixos ver-
des dos madures, ¢ os podresdos {ads
como dicemos (§ LXXIX, ); e além
difto elperad tempo quente para avin-
dima das uvas pretas para vinho ver-
meibo ; e logo depois do primeiro
pizo, defengacad as uvas com -forca~
dos de tres, ¢ quatro ponfas, Em Cham-

pa-
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panka fizem o vinko branco do mof-
to branco tirado de uvas -pretas da ma-
peira frguinte 5 os vindimadores en-
(rad de madrugada nas vinlkas pretas
¢ continuad 2 vindima em quanwo o
fol naih aguece, e e quanto as uvas
eflad covalhadas « eftas accarretad- fe pa-
ra 0 lagar em jumentos , cobertos cs
¢eltos com parras, e pannos molhados,
para que¢ o fol nad as aqueca: che-
gaudo ao lagar, dd-le logo o primei-
ro pizo, ¢ poem-fe por muito pouco
tanpo a pezo, € tirs-{c o molto antes
de comecar a tomar cér. Nos annos:
frios o mofto do fegundo pizo pode
ainda fervir para vinho branco: o mof~
to aflim extrahido lanca-le cm roncis
ou pipas, preparadas cama no Doiro (§
LXXXIHL) , e ahi fermenwa. Efte
o methodo de fazer os vinhos perfeita-
mente brancos ; as uvas brancas dad
vinhos alambreados , ¢ nad imchiamen-
te brancos : raes {ad os pollos vinhos
chamados brancos. Temos pois vilto
os differentes meics de extralir o mof-
to; ¢ logo veremos qual lic o me-
Jhor: por ora vejamos os diverfos me-
thodos de fazer vinho.

Dar
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Dos diverfos wethodos de fazer wi-
nho em Portugal | e fora delle.

§ LXXXIX.

As diverfas Provincias de Por-

B tugal ha diverfes modos de fa-
zer vinko , aflim como tambem fad
diverfos os modos de exirahir o mol-
to. Na Beira, extrahido ¢ mofto co-
mo dicemos ( § LXXX1.), o mettem
logo em tuneis, ou pipas fimplefen-
te lavadag, e ahi o deixad fermeniar.
No tempo da fermentagad, ou logo
quando o lan¢ad nos tuneis, huns nad
lhe mifturad covza alguma, outros po-
rém lancad-lhe a quarta paree de hum
quartad de agua ardente por pipa
outros mcio, € cutros hum quartad
inteiro 5 outros em fim lhe langad ar-
rébe fimplefinente ou com marmellos,
camoezas &c., para lhe dar mais cor-
po, e dogura. Acabada a fermenta-
cab trafega huma {6 vez, e outres
nem hama §6 @ alguns dos maiores
Lavradores da Beira rambem fazem o
vinho, a que chamad de Fritoria pe-
lo methodo feguinte ;3 vindimad  as
uvas pretas junramenie com as bran-
cas ( quando a quantia deftas he pe-
que-
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quena relativamente 4 pretas ), do
modo referido { § LXXXL. ), ¢ fem de-
mora as langad no lagar, onde {em
interrupead alguma [ad pizadas porz,
3 até § homens por 24 horas , ou
48, quando o tempo da vindima he
chuvofo : cangados os primeiros ho-
mens , entrad outros tantos, que cltad
de rezerva: e fegundo he mais, ou
menos trabalho o mofla , alim dizem
ter mais, ou menos ferfovia, Acaba-
do o pizo, deixad o vinho levantar,
e depois paflad o mofto para os w-
neis, em que hag de fermentar, Aflim
fazem tanto o vinho de Ieizeris bran-
€0 , como preto ou tinro, Acabando
o vinho de fermentar, o que fuccede
defde S, Martinho até o fim de No-
vembro , he trafegado, e paflado paﬁ-
ra outros tuneis bem lavados comagua
quente, e depois wmbem com vinho
quente , que depois ferve para dar
agua ardente. Na fermentagad dowmof-
to de Feitorie tambem coltumad lan-
car agua ardente, arréhe, camoszes,
e marmellos, como afina yimos.

§ XC.
Taes fad os methodos de fazer:

vinho na Beira, Eftremadura , ¢ ou-
1ras
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tras Provincias de Portugal: na Eftre-
madura porém ufad mais do vinho
de Feitorig (§ LXXXV.), fazem me-
lhor as fuas vinditnas , como vimos
( § LXXXIL ), ¢ coftumad lavar me-

ihor os tuncis, e os méxad.
§ XCIL

No Doiro fazem duas qualidades
de vinho tanto brancoe , como tinto:
huma , que chamad vinbe de venda
e outra vinhe dz commercio. Publicado
o Edito da licenga da Companhia
( antes do qual ninguem péde vindi-
mar ), fazem a vindima tanto das uvas
pretas como brancas feparadamente, e
as levad em ceftas , as brancas para o
feu lagar , e as pretas para o feu, por
quanto no lagar da uva preta nad fe
trabalha a uva branca, e pelo contra-
rio: extrahem o molto, como dicemos
( § LXXXIIL ), e o paflad para weis
bem Javados, e rafpados até a madei-
12 pova, fe j4 fervirad, e ahi fermen-
ta. Acabando de fermentar, trafega-fe
¢ vende-fe. O winbs de vends pad tem
outro trabalho , nem the coftumad fazer
mais nada. O wvinke de commercio po-
rém depois de trafegado, he clarifica-
do logo que chega ac Porie pela ma-

nei-
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neira feguinte: tomad por pipa pouco
majs, on menos 24 claras de ovo, oy
parte correfpondente de colia de peixe
desfeita n’agua; tomad mais homa ca-
nada de agua ardente boa, e coufade
tres , on duas canadas de vinho; mil-
turad tudo ito , e batem bem aié fe
desfazerem as claras de ovo, e levan-
tarem muitd efpuma , e depois langad
dentro da pipa. Pelo baroque mettemn
hum pdo chéo de cabellos na ponta,
a que chamad datedor , e hum homem
fobre a pipa bate bem o vinho com
elle por algumas horas ; depois rava-
fc o batogue, e paffados 8 até 10 dias
acha-fe o vinho clarificado. O vinho
branco acaba de fe clarificar mais tar-
de, que o tinto. Clarificado o vinho,
rrafega-fe outra vez para outras pipas
ou novas , ou bem lavadas , e rafpa-
das até¢ & madeirs nova, e enxefradas,
ou méxadas (19). Se pafiado algum
tempo , fe nad acha bem puf, e lim-
po , torna-fc a clarificar , e trafegar
de nove, Affim fe fazem os bellos vi-
nhos do Doiro , que {endo tres atd
quatro vezes clarificados , e trafegados ,
durag 6o aré 8o annos fem alteragad,
como fel de alguns. Vag 4 India, ao
Brazil , aoc Norte , ¢ voltad da mel-
ma férma. Qs vinhos .da Madeira fa-

Zeth-
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zem-fe quafi da mefma trma , que
os do Doiro.

§ XCIL

Em Silleri, At , ¢ Hautvilliers
fazem na melma vinha dugs aré wes
vindimas, como dicemos (§ LXXIX. ),
¢ milbur2d as uvas de dous até tees
gerrenos differentes, porém da melma
qualidade , quero dizer , as uvas de
hum terreno mais forte, barrento, e
homido , com a melma calta de uva
de outro terreno mais fecco ; e com
2 melma cafta de outro terreno nais
folto, e fraco (20). Extrahem dellas
o moflto pelo methode do  Doiro
(§ LXXXGII.) , delengagando-as lo-
go no primeiro pizo , ¢ o langad o
fermentar em taneis bem limpos , e
rafpados até a madeira nova. No rel-
10 fazem o melmo , que no Doirg
(§ LXXXVIL ). Na Hungria fazem
varias caftas de vinho. O mefhor he
o que fe faz de huma uva, que cha-
mad Augfler trauben, que amadurece
logo no principio de Agofto , e a
deixad foffrer na cepa os ardorcs do
Sol até ficar meia paffada; e quando
o tempo nad he favoravel , a reduzem

a efte eftado em fornoes ; ¢ mofto lhe
del-
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della tirado , fermentado &e., como
no Doire (§ LXXXVIL), com a
differenga porém de fer trabalhada no
lagar por mais homens, em razad de
fer o fea fucco muais efpeflo, e por
iflo mais difficil de fe exrrahir. De- |
pois defte vinho o melhor be o que
fazem da uva Awsbruch oder beerwess
de cujos caixos efcolhidos tirad o mof-
to, como no Doiro ( § LXXXIIL ),
¢ 0 langad em tuncis, onde , paflados
alguns dias de fermentagad, lhe lan-
¢ad da mefma uva meia pallada, e
feparada do engago algumas ceftas,
para lhe dar a dogura agradavel, que
tern.  Depois de fermentado , he tra-
fegado, e clarificade, como no Doiro
(§ LXXXVIL ). Tambem o fazem
nad lhe ajuntando as ceftas de uva
meia paffada. O winbs ordizario de
Hungria he feito qualt do melmo mo-
do, que o vinle de vende do Doro
(§ LXXXVIL ). Nas Canavias , e
Alicante fazem os leus vinhos como
na Huogria, eu Doirc. Em Clhampa-
nha faz-fe hum bello vinho branco
de nvas pretas, cojo mofto extrabem
como dicemos (§ LXXXIV.) : e
depois de fermemado , he rtrafega-
do , e clarificado, como no Doiro
(§ LXXXVIL ). O virho tinto defta

Pro-



298 Memorriag
Provincia le tirado das mefmds uvas
que o vinho branco; porém a8 vin-
dimadas depois do Sol quente, e pol-
tas mal pizadas ou em balceiros , ou
no lagar, e paflados dous dias, fao
.ﬁizadas ; cujo mofto entad extrahido

¢ langado a fermenrar em mneis bem
puros, ¢ limpos, € depois de fervi-
do he trafegado , e clarificado , como
no Doiro (§ LXXXVIL ).  Quando
o tempo he friv, paflag-fe mals de
dous dizs , para que fe pizem, e co-
mo entad podem tomar o gofto do
engaco , as defengagad , quando as
pizad , mal pizadas com forcados de
tres , ou quatro pontas. Os vinhos ver-
melhos de Borgonha fazem-fe da mel-
ma férma , que os de Champanha ;
porém as uvas a8 lago que chegadr
ac lagar pizadas , e defengagadas , ¢
depois deixad cuvar por dous dias, ot
mais , conforme ¢ tempo , e depeis
paflad o mofto para tuneis, onde fer-
mentad , no refto md tem diffcrengs
dos que fe trabalthad em Champanha.
Artqui tenros vifto os diverfos metho-
dos de extrahir o moftn, e fazer del- .
Ie o vinho ro noflo Reino , ¢ fora
delle ; agora vejamos, qual he a me~
thor 5 mas antes diffo he neceffario

Jaber , come do mefto fe {érma aguel-
le
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le fuborofo liquor , o que nos nduz
naturalmente a fallar da fermenmacas

vinofa.
Da fermentacad Vinafa.
§ XClUL

S melhores Chymicos modernos

catendem vpor ferment agad vina=
Jo aquelle movimento ¢fpontanco, que
dadas certas circomfFanciar | feexci=
ta [omente wos fucces ; on flusdos mu-
eilaginofi-faccharines . que depoiy del-
fe muded inteiramente de proprieda-
de, ¢ fe tornad em bwm lrquor par-
ticular branco | ow mais , o wenos co-
vade , de cheiro arcmatico, fabor al~
LRa conga plquante o e quente | €
que bebidy defproporcionadanente ent-
beleda | o qual chamad winbo. A cx-
pericncia tem moftrado , que {omente
a8 materias gommofo , ou wmucilagi-
nofo-doces foffrem clta fermentagad ;
mas para que efla renha lugar {ad pre-
cifas as condigbes fcguintes : 1.0 que
aquellas materias eftejad n‘huma flui-
dez vifcofa, nem muito fluida , nem
moito efpefla: 2.4 que tenhad o con-
taCto de athmosfera: 3.4 gque eftejads
expoftas a hum calor de 10 até 15

: giéos
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grios do thermometro de Reaumur <
em maior calor a fermentagad he mui-
to rapida, ¢ por iflo nad he a me-
lkor; em menor caior nad he boa por
fer muito lenta: o frio porém oppJe-
fe-lhe: 4.*0 Huma grande maffa , em
que fe pofla excitar humn movimento

rapido,
: § XCIV.

Y

As experiencias dos melhores Chy-
micos. modernos , e maig cxactos fa-
zem crer, que a cauza defte movimen-
to inteftino he devida 4 decompofigad
d’agoa pela materia , ou principio car-
bonaceo, e oleofo deltas materias a be-
neficio do calor ; donde o oxyginio
d’agua (21) combina-fe parte com o
principio carbenaceo , e férma o aci-
do carbonaceo (22), que {e defenvol-
ve, durante a fermentacad, forman-
do as bolhas, que entad fe oblervad
na fuperficic do liquido, onde fe f6r-
ma homa athmosfera muito nociva 208
vinhateiros , cuio antidoto he cheirar
o alcali volatil: 3 ovtra parte do oxy-
ginto d’agua combina-fc com a parte
do oleo fixo exiftente no mofto, e fidr-
ma o acido rtartarofo,- O hydroginio
dfgua combina-{z can o oleo menos
fixo do welmo mefto, ¢ férmz o e~

Pl"
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pirito de vinho (23) . O liquido muir___
to floido nad fermeita ; porque. aglesr -
€40 dos principios carbenaceo ; e e’
fo he dimitnuida fobre o3 pring)___
dagua: O liquide muito - elpello \gme
bem nad fermenta bemm, porque osSgA
tos principios nad pddem obrar livre-
mente. fobre & agua; logo ¢ eftado
flrido medio ferd o melhor para que
fe pofla excitar a fermentagad: O con-
talto do ar he prccifo , nad f{omente
para que favorega com o fen pezo a
decomnpofigad dagua,; combinagad dos
faus principios s € o que lie muiro el
fencial para que poffag defenvolver-fe
as materias geriformes ; was tamhbem-
para gqne foroega algum cxygiiie pre-
cifo. Da reacgad mwua defkes princis
pros refulead os feguinies fenomeonos 2
1.° movimemo no liquido , que fe
augmenta- aré certo porio, ¢ depois
diminue s ¢ ¢ torma mfenfivel no fim
tla fctmcnmg’a‘é: 2.7 augmento conli=
deravel ma matla do liquido: 34° turvas=
¢ad do melino guido: 4.9 augmento
do calor de 10 ate 1§ graos do chermos
newro de Reaymuor: 5.° dffcm‘»*olugaﬁ da
mito acido carbonacca: 6.° foruiagad
de huma crofta “das partes heteroges
neas na [uperficie do Jignido , qu.t@'-fﬂ
fende, e fe precipiti pouco a pouco

Loma IL Ce de-
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depols de acabada a fermentagad: ¢
diminuigad da malla roral do liquido:
8° em fin huma inteira mudanga na
patureza do liquor (24). Todos eftes
fenomenos defapparecent , quando a fers
mentagad acaba; e entad o liquido fe
torna de differente natureza, tranfpa-
rente, {aborofo, &c. e conltitue o vi-

nho.
§ XCV.

A experiengia tem moftrado mais
1.*, que logo que a fermentagad vinola
scaba , o liquido fe torna tranfparen-
te, e cos fenomenos aflima referidos
ceflag , he mifter logo logo feparar o
vinho da borra; fenad pafla tromedia-
tamente 2 fermentagad acida, e fe vai
tornando em vinagre : 2.°, que huma
vez , que o vinho comece a azedar-
fe, nad hLe facil cmbaragar, que nad
fe azede cada vez mais, a pezar de
{e feparar da berra : elle trabalho 0ad
faz outra couza, fenad que a fermen-
tagad acida feja mais lenta: 3.°, que
os vinhos em grande matla na6 fe aze-
dad t2d facilmente, como em peque-
na mafla : 4.°, gue o contaéto do ar fa-
vorece muita a fermenragad acida: 5.°,
que qualquer corpo arzedo mettido ne
vinho faz, que logo ¢ comece a azed i

y
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§ XCvi.

T4 vimna (§ TXXXIX.Y quaes a3
gs fubftancias; que [6mente pédeth dat
vinho 5 2s uvas, por iflo que tom 2
primazia entre ellas; dad o melhor vis
nho ; mas nem todas dad a fuefitd
qualidade de vinlo; porquea experiens
cia tem moltrado ; que elle varfa fes
guido a qualidade das wvas ; clima,
expoligad ao fol, terreno; tempo da
vindima, cftado de madureza, modo
de exttabir o molto, as materiss efo
tranhas , que mifturad com elle, od
com as uvas , conforme he mais ; o1
menog bem fermentado , o tiabalho
que he fazem depois de fermencado ,
e as vafithas em fitn em que ferinen-
tad , e fv puardad. Exadiinemds cada
huma deftas cotzas; pordm ontes diffo
notemos , que o vinho ; conforme - s
melhores dnalyfes ; que {v tem felto,
e cu wnho repetide, contdm agua , efs
pirito de vinho, ¢ ravtrito acidulo e
potafia 4 ou cremor de tarters mithis
fado com hun extra@o goinmo-refis
noio , a queat os vinhos devem a [
cor vermelha, ou alambreada. A dgua
he em majur parte do que o efpirica
Cde vinbo, ¢ cdic em malor; do que O
Ce it Cre-
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cremor de tartaro, O extradto gom-
mo-refinofo nad pertence a0 f{ucco das
uvas, mas cftd unido juntamente com
huma {ubftancia gommo-dote na parce
mterna da pellicula das uvas; entra
em fermenragad igualmente com o fuc-
€O, © a parte rcﬁuofa cora entad to-
do o liquido,

Onal a melhor cafla de sva pare dar
bmm vinhe,

§ XCVIL

A wvimos (§ XLIX,, L~LIL)

.a maior parte das uvas de Portu-
gal; mas por ventura todas cllas po-
derid dar bom. vinho? rag certamen~
te. Vimos (§ LXXXIX. ), que {amen-
te podem dar bom vinho aquellas ma-
terias liquidas mucilaginofo-doces de
huma fluidez nem muite tenue, nem
muito efpefla. Logo daqui e deduzem
as feguintes regras. _

L3 As uvas muiro fuccofas nad po-
dem dar bom visho; ¢ muito menos
fe forem ao mefino tempo pouco doces.

2.4 As muito [uccofas, e doces dady
mcthor vinho, que asprecedentes , mas
nad fa6 da melhor qualidade. -

3.3 As muito pouco fuccofas nad
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podem dar bown vinho, e muito menos
{e forem pouco doces. .

42 As uvas, que travad tambem
na0d podem dar bom visho , porque
tambem ha de travar, e muito peior
fe forem pouco doces.

¢4 As uvas mediocremente fucco~
{as , e alguma coufa carnudas , e doces
{erdd aqueilss , que fémenre podem
dar hum mofto capaz de dar o melhor
vinho; ¢ muito melhor fe tiversm ao
me{mo tempo algum cheire agradavel :
logo entre as uvas brancas, que refe-
rimos (§ XLIX.), as meclhores a5 a
mufcatel brance, muftatel de Fefus |
malvazia | alicante , fermam pires,
valde arinte , formofn, ¢ perola. En-
tre as pretas [al a warota, baflarde
baftarde de eureiro , e a mortagoa.
 Entre as vermelhas he fomente a mof~
catel rocka,

6.2 Aquellas, que {ad muito luce
cofas , porém ao mefmo tempo muira
carnudas , e doces , podem tambem
dar bom vinho; porque na fermenta-
¢20 a parte carnuda corrige a dema-
ziada fluides. ' :

7. Hntre as uvas boas as pretas em
razad da fua docnra, e fabor particu-
lar dad hum vinho mais faborofo, e
agradavel , que as brancas ( excepw&an-

: : )
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do as mulcateis , malvazia , alicante,
e algumas mais ), ilto e conforme a
gxperiencia, ;

8.2 Entre as boas uvas as que ama-
durecem mais fedo fad as melhoves;
porque fe vindimad em melhor tempa.
 Eis-aqui as regras para conhecer-
mos a melitor qualidade deuva, para
~ dar o melhor vinho , {eja qual for o
few nome, ¢ p fua cafta; ora ifto he
o que importa ao vinhateiro como di=

cemes (§ XLVIIL ).
. § XCVIIL

O clima wais proprio para a tiva
he o que referimos ( § LIIL ), onde
tambem dicemos , qual era a fua me-~
lhor expofigad ao Sol. O terreno pro-
priofpara a videira be fem contradiccad
o referido (§ LIV. ), A vindima de~
ve-le fager fegundo as regras , que
expozemos ( § LXXIX. ). Temos re~
ferido os diverfos meios de extrahir
o mofto , e de fazer vicho delle em
Portugal , e em varios lugares eftran~
geiros (§ LXXX, e LXXXIX. } ; ve=
jamos porém agora qual he o melhor
methodo de extrahir o mofto, e fauzce
vinho,

.Q__a_azf |
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Oval o melbor wmeio de conbecer- a
bos wva , cultivala , fabricala
de extrabiv o moflo, faser o melbor
vinkha , e confervale por muites et
pos fein alteracad alguma. On em
geral guaer fad or preceitos, & veé-
gras para fazer o melhor winba.

§ XCIK.

As uvas, que podem dar bom vi-
nlio, fad aquellas , que tem as condi-
ches referidas ( § XCIIL 5.24) , além
ditte como {omente as materias Hvido-
mucilaginolo-doces: podem  fermentar
beir, e dar bom vinho ¢ § EXXXIX.);
he manifefto '

1. Que {gmente as uvas bem ma-
dusas podem dar bom vinho ; porque
fomente nefte eftado adquirem aHuidex
muwsilaginofo-doce , que be. efiencial
{ § LAXXIX. ). As uvas verdes nem
tem a dogura, nem a fluidez prepria;
alén de que a maior parte dellas [a8
de mndo fubor , ou fabem ap azedo
com travo. .

2. As uvas podres rambem pad
poden dar bom vinho ; nad {Omente
porgte o feu fucco teqn perdido a qua-
didade fluido-vilcofo-doce ; mas tam-

: - " bem
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bem porque todos fabem , que huma
" pequena porgad de materia podre mets
tida entre as saas promove 3 corrupgad

deftas.
3.° Que o fucco de engago, fea-
do de mio faber, azedo , e aditrin-
gente , deve necellariamente perturbar
o fubor agradavel , ¢ adogado, que o
molto deve ter; podr confequencia o
vigilante vinhateiro deve pdr todos os
meios , para que o mofto nad pgrca a
fuz boa qualidade por meio do enga-
¢o; loga deve {eparalo , como a bai-
. %0 enfinaremos. Na Doire ainda vee~
cad ¢m nad guardar ¢om rigor eftas

irez regras,
§ C.

- Attendendo-fe pois a0 que tenos
. dito (§§ LXXXIX., XCI., XCIL.,
- XCIIL , XCIV,, e XCV.) eis-aqut
as regras, que o vinhateiro deve ri-
gomfamcmc guardar para fazer 05 e~
- thores vinhos,
Regra 1.2 Efcolher as meilnreS'
quahdades de uva (§ XCIIL 4.0
Regra 2.» Cuitivallag em terinos
appropriados { §§ LIIL , LIV.,
LXXIV.),
R;gra. 3. Fabrlcalas I'egundo ag.
- I'E=
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- regras dadas ( §§ LV.~LXXVIIL),

Regra 4.1 Vindimar conforme as re~
gras dadas (§ LXXIX. ). Se o visla-
teiro quizer fazer vinho branco de uvas
. pretas , deve fager a vindima de ma-
drugada antes de nafcer o fol, como
dicemos. ( § LXXXIV.). Come po-
m o noflo clima permire ; que fe
vindime de huma vez fomente a vinha,
podem-fe a0 melmo tempo da vindis
ma f{eparar os caixos maduros dos ver-
des, ou pouco maduros, e os.{ads
dos podres; mifturando os verdes com
os podres, que fervem para hum vi-
nho inferior (25). Em fim {e o tem-
po, ¢ acalta da uva permittir, nad le
deve vindimar {enad. depois que auva
eftiver bem madura, e até mefmeo meia
paflada ; defte modo o fen fucco [e
torna mais doce, e mais vifcolo, e
dard fim menos quantidade de vinho;
porém muito mais fuperior na qua-
lidgade. ' _

Regra .0 Vindimadas as uvas, de-
vem-fe trazer logo para ¢ lagar ou
em celtas, como he coftume no Doi-

ro , Champanha , Borgonha &c., ou
em -dornas, como coftumad na Beira,
e Eftremadura , com tanto porém ,
que {e pad demorem muito tcmpo nas
~dornas, e que mad lhes entre a chu-
v,



410 Memorrtras

va, por eftarem defcobertas, como he
coftume na Beira &g, ;. deverm-fe ter
cobertas com encerados , ou outra qual- -
quer couza , que nad deixe paflar agua;
porque a chuva as rorna aguadas; e
mis por iflo mefmo. :

Regra 6.2 As wvas em chegando
ao lagar (26) devem-{e logo trabalhar
4 mancira do Doiro (27); porém com
cfta advertencia, que primeiramente e
devem trabalhar as mvas maduras, e
fAas ; e depois as menos maduras mif-
turadas coin os caixos podres , que jd
aflim deyem vir da vinha como dice-
mos ( § XCVL 4.2). As uvas {das
darad o melhor visho, e as ounas
hum vinho muito inferior § XCV (28).
Logo depois dos primeivos pizos, de-
ve-fe feparar o engaco com forcados
‘de 3 ou 4 pontas para que o molto
nad tome o gofto do engago (§ XCV.
3" }: porém o pé deve-le cercar com
huma porgad do engago para fe el-
premer com mais facilidade. Tambem
fe pddem mifturar uvas da mefma caf-
12, mas de differentes terrenos, como
{e faz em A1 (§ EXXXVIIL ), o que
he muito boa pradtica.

Regra 7.2 Extrahido o maftlo (§
XCVL 6.2), metta-fe a fermentar em
tuneis bem rafpados, e lavados até a

: ma-
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wadeira nova , como fazem no Dojre
(§ LXXXIIL , ¢ LXXXVIL J: efta
praftica he wmuito boa ; porque por
mais que (e lavem os tuneis nunca (e
Yhes pode feparar aquelle cheiro aze-
do, que nelles fica depois que tive-
rad vinho; o qual cheiro ned [émen-
te perturpa o cheiro agradavel, e aro-
matico do visho, come tambem por-
que favorece a que o.vinho fe aze-
de, como 2 fia experiencia tem mol-
trado ( § XCL 5.°); € como a par-
te da madeira paflada do vinho re-
tem nad fomente elle cheiro azedo,
mas tambem hwna porgad de tarrrito-
acidulo de potafla ( cremor de tdrta-
ro ), que em razad da fua scidez de-
ve promover a acidez do vinho (§
XCL 5.°), he claro, que {émente fe-
parando effa parte paflfada dos tuneis,
ficaremos fem efte fermento acido ;" lo-
go os tuneis devem fer ralpados até
a madeira nova , € lavados ; .como di-
remos ( § CVIL ), Os runeis devem
ficar por encher perto de hum palmo,

Fara que o mofto nad {e derrame pe~

o batoque na fermentagad.
Regra 8.2 Langado o mofto nos tu-
neis , -devem efles Rcar por encher per-
"to de palmo, como acabamos de di-
zer; nad {dmente para que o'mefto é’c
na
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nad derrame no augmento da fermen-
ta¢40; mas para que fe nad perrurbe a
melma fermentagad eftrondofa ; por-
que fendo certo, que cfta nad pdde
execurar-fe fem o accello do ar (§
LXXXIX.), le claro, que quando o
mofto. {zhe pelo batoque fica o refto
do liquide privado do aceeflo do ar,
e por confequencia deve diminuir-fe
o movinento inteiting, Com effeito ob-
ferva-fc, que na fervara quando fe der-
rama alguma por¢ad de mofto, palla-
dos alguns minutos a mafla abate, e
paffado algum tempo torma a fervura
a levantar, ¢ a derramar mais moito
porque teve acceflo do arj ¢ a malla
anda nefta alternativa, que nad he boa
Eorque retarda a forga da fermentagad.
Langado pois o moito nos tuncis da
férma que acabamos de dizer, deixa-
_{e fermentar com o bataque aberto; e
-nad he precifo, em quante fermenta
langar-lhe nada, fe o mofto tem as
qualidades devidas , ito he, doce, e
ge' confiftencia vifcofo-fluida nem muito
- tenue , nem muito efpefla § LXXXIIL,
e XCV. (29). Se porém for mais fiui-
do, e menos doce, do que deve fer,
pode-fe remediar efta ma qualidade,
efpelundo-0, e reduzindc-o & devida
confiftencia, o que le faz deitando-lhe

: ar-

El
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arrébe , affucar, melaco, ou mel, em-
quantidade fuficienre para que tome a
devida confiftencia, He melhor langar
eltas materias quentes , do que frias,
perque o calor ajuda a fermentagad,
Nefte cafo tem lugar o fangar-lhe ca-
moezas, peras ; figos; ou uvas palla-
das. Nefte mefime cafo mandas alguns
efpelflar o mofto antes de o deitar
fefmentar ; mas efta practica he d
grandiffimo trabatho até que chegrea
dar aoc mofte a devida confiftencia ;
e o vinho adquire hum fabor parti-
cular, e nad agradavel, Alguns lhe
langad agua ardente: porém como efte
liquido impede, e rerarda as fermep-
tagdes , he clare, que langado no molf-
to antes de fermentado , 0ad fomente
deve embaragar a fua fermeniacad, mas
deve-fe perder huma grande parte do
eu efpririto pelo welmo calor da for-
menragad : logo por cllay neimas ra-
20es (e deve langar agua ardente ( guan-
do for mifter , quero dizer , quando o
vinho for fraco, e falto de efpirito’)
no vinho depois de fermentado, e nad
no amofto. A fermemaqad do mofto
conhece-fe bem pelos fenomenos re-
feridos (§ XC.), ¢ pela forga deftes
fe pdde julgar da for¢a da fermenta-
gad : quando os fenomenos vad aca-

ban-
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bando, ou cellando, tambem o vinha
vai-determinando a fua fermentagad ;
e antes que efta rermine de todo he
mifter hir tapando pouco 2 pouco o
~ buraco dos tuneis, e tapalos inteiramen=
te antes do ultimo termo , que he quan~+
do a crufta fe va) abrindo para {e pre-
cipitar, ou nad, conforme a {ua gra~
vidade efpecifica ; e quando nad appa=

cem afiima do liquido, fenad muiro
poucas bolhas de materia gazofa 5 ou
geriforme ; em fim quando o liquoy
fe torna homogeneo, limpo , e tranf
parente ( § XC.): ifto (e deve fazer
por varias razges: 1.° porque o liquis
do chegando aefte ultimo termo, co-
meca logo a paflar 4 fernentaga® aci-
da (§ XCL ) ;e como -he difficil co-
nhecer, e marcar o julto ponto defte.
termo, he melhor, que nos anticipe«
mos alguma couza, no que pad ha
perda (30) : 4.° porque 2 falta do ac-
ceflo do ar imped¢, que o vinho fe
n2d azede: 3.° porque tapando-fe o
tune] nad fe defenvolve todo o acido
carbonaceo , cuja porgad, que fica -
“turada com o vinﬁo , Otorna iais el
pititnofo; além de que tambem [e nad
defenvolve, e evolatiliza-fc a parte mais
fubtil do efpirito de vinho, o que po~
de ter Ingar ellando o tunel a;c}rto ’

¢ ha-
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¢ havendo qualgquer calor, A fermen-
tagad dura mais, ou menos tempo {e-
gundo a cfpefiura dos moltos: nos me-
nos efpefics he mais breve ; nos efpef~
fos porém wais longa, e chega aan-
no : nad he mdo fignal o rardar mais,
O vinhateiro pois deve rer io em
lembranga; para que fe nad engane,
julgando que o vinho eftd roldado ,
quando ainda nad acabou de fermen-
tar.

Regra 92 Depois que os tuneis
fe confervaf tapados por 4 até § dias
( o gue indica, que a fermentagad vi-
nofa findou ) be mifter Jogo logo fepa-
rar o vinho da borra, para que ft 128
comece a azedar ( § XCL ). Efta ma-
nobra chama~fo Zrafegar , ¢ coniifte
- em paflar o vinho do tusel , em que
fermentou, para outro tunel , ou paia
pipas novas , ou rafpadas awd a ma-
deira nova , ¢ bem lavadas , e bafou-
le,adas como enfinaremos (§ CVIL ),
pelas razbes aqui referidas, e apon~
tadas no ((§ XCVL 7.+ ). No Dowo
coftomad paflalo paca pipas novas ,
em que defce para o Porto em barcos.
O rrafego faz-fe de dous modos , ou
paflando o vinho para vafithas , o
dagui para oufros wneis , ou pipas;
ou palk‘amlo immedatamente de huan

P
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para ontro tunel , ou pipas por mcio
de fifag de lara, ou de vidro,; ou bom-~
ba feita ‘de propofito (31} Quando
porém fe ufa de fifad he precifo, que
a vafilha , que tem o vinho efteja mais
alta , do que aquella para a qual fe
pretende patlar o vinho, quanto he 2
altura defta , o que fe faz muito bem
por meio de huma maquina de rolda~
nas, que defcreveremos ( § €X. ). O
tempo do frafego ke diverfo , porque
© termo da fermentagad tarnbem he ora
majs fedo, ora majs tarde {(§ XCVIL
8.). Em Franga coftumad fazer tres
Irafeges: o primeiro emr Dezembro,
© fegundo -em Feverciro, e o terceire
em Marco. No Doiro a8 trafegados
variag vezes @ a primeira quando del
tem para o Porto; e logo que chegad ;
a3 clarificados , . e fegunda vez trafe-
gados (32). Nas ourras Provincias d:
Portugal nad fe faz fenad hom teafego
no anno, Depols do trefege he que {e
- pdde langar agua ardente cow utilida~
de’, como dicemos ( § XEVL 8.¢ ),
Regra 102 O visho depois de tra»
fegado ainda conferva em fulpenfad
muita parre da borra a mais fubul,
e como efta materia heterogenesx con-
corre para que o vinho fe. azede
{§ XCL.), he precifo foparala por
: MeIv
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meio da depuragad , ou clarificacade
O vinho, que ie houver de paftar atéd
Julho , pdde muitas vezes efenfar a cla-
rificagad, fe fc nad comegar fedo a aze«
dar ; porém o que fe houver de guar-
dar para mats tempo, ¢ principalmen~
te o que fe fizer para o commercio
nad pode deixar de fer clarificado,
para que fe nad azede, ou deteriore.
A clanificagad pode fazer-fe muito bem
pelo methodo de Porto (§ LXXXVIL).
O vinlio , feita a clarificacad ; ¢ paffa~
dos 8 arz 1¢ diag , fe for tinie , e
mais fe for branco , acha-fe clarifi-
cado ; nefte eltado rorna-fe a trafes
gar para o feparat da horia , com
es mefimas condighes referidas acima
(§ XCVL 943}, e depois defte tra~
fego tapa-fe bem o batoque do tunel,
ou pipa para que lhe mad catre ar
algnm. Nao bafta fomente huma clari-
ficagad para depurar o vinho de wda
2 mateiia heterogenea , he mifter fa
zer duas, tres, e ds vezes mais em
hum anno ; e tantas fad as clarifica=
GOes, quantos {ad os trafegos, que fe
zem { fallamos do vinho para guar-
dar, ¢ pafa o conmmercio; © vinho
de venda pdde efcufar efte trabalho,
porque logo fe galta, ) Os Champas-

nhezes clarificad , e trufegud ¢s feus: -

Tfmo II s D d Vis
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vinhos huma vez em Dezembro , outra
em Fevereiro, e outra em Margo. Em
geral deve-le clarificar o vinho em
quanto tiver alguma impureza (33),
ito he, em quanto fe nad tornar en
hum liquor homogeneo , tran[parente ,
perfeitamente puro , ¢ fem polme
ilgum mifturado , e de huma cér ho-
mogenea. Lita he a practica do Doivo,
Chaimpanha , ¢ em geral de todos os
ugares , onde os vinhos (1§ affama-
dos. Em razad defte trabalho ( a pezar
de fe nad fazer ainda a cultura , a
vindima , ¢ extraccad do mofto com
2 devida perfei¢ad , como fe vé dos
§ LXXXIIL , e XCVL 5.2 eg2)
1e que fe fabricad os bellos vinhos do
Porto, que durad annos e annos fem
a menor alteragad. Quando os vinhos,
apezar de varias clarificagges , fe nad
alimpad , coftumad no Porto filtralos
por hum filtro de lona bem taEada
do feitio de hum funil , ou melhor,
dec huma pyramide conica , a que cha-
mad wveliz 5 os vinhos affim filtrados
chamad-fe flimpos de wella, Tambem
quando os vinhos nad fe tornad per-
feitarmente clarificados por meio da
clarificagad com clara de ovo , ou
 colla de peixe , pddem-fe-thes lan-
.. gar_terras barrentas , ¢ a-r_gillofas_ {ec-
| Kas)y
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cas , e em pd , ¢ depois de algins
dias clarificalos ertad com clara de
ovo , ou colla de peixe na férma aci-
ma enfinada. O barro ; ou a argilla
acarreta comfiga por meio da clarifi-
cagad todas, ou quali todas as partes
eftranhas dos vinhos , e o5 torna lim-
pos. O barro deve fer o mais puro,
que for poflivel, de terra calcarea por
fer nociva, como veremos ((§ CIV. ),
Coftumad em rodos os trafegos méxar
as pipas, ou tuneis para onde lan{ad
o vinho ; mas a efte refpeito veja-
fe 0 que dicemos na nota 19 do §
XCL O visho bom he aquelle, que
he firme , encorpado, € a0 mefine wm-
po leve, de huma cOr firme , brithan-
te, € tranfparenté , de cheiro aroma-
tco, e dgradavel; d¢ fabor delicado,
aromatico , adocado , ¢ alguma coufa

uente ; homogeneo , e tranlparente
34). Eftas qualidades fad exprimidas
no feguinte adagio da Eftola de Sa-
ferno = Vina” firobantar odure | fapo-
re , nitore , colove ; de maneira , que
aos provadores de vinho bafta vélos,
e cheiralos pama que conhegad a fua
boa , ou méd qualidade. _

O Leitor pois poderd agora co-
nhecer , quam mais generofos ferdd os
vinhos feios fegundo as segras dadas

T L4 it (§
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(§ XCVL 12 e 104), que nad &~
mente envolvem o que ha de mclhor
na Praltica do Doiro, e das Provin-
citas da Franga , Italia , Alemanba,
Hefpanha, ¢ das lihas, cujos vinhos
{26 mais potaveis , mas ainda varios
preceitos tirados de huma {4a theoria,
confirmada’ pelas minhas experiencias ,
£ pelas de muitos Chymicos do maior
nome , ¢ merecimento. Para fe cophe-
cerem os defeitos , que ha em Por-
tugal na manufaGtura dos vinhes, baf-
ta comparar as regras , que cxpuze-
mos (§ XCVI 1.2 ¢ 10%) com
a practica das Provincias da Beira
(§ LXXXI, , ¢ LXXXV.); com a
practica da Eftremadura (§ LXXXIL,
e LXXXVL ); e com a do Doiro
- (§ LXXXIIL , e LXXXVIL ). As
outras Provincias {eguem a pradtica
ou da Beira, ou da Eftremadura, ¢
muito pouco 2 do Doiro , que he a
melhor. Atéqui do modo de fazer o
vinho , agora das fbas alteracdes , ou
enfermidades.

PARS
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PARTE IV.

Das enfermidades do vinko , g fuas
' Salfificagies. :

§ Cl
O S vinhos adoecem , ou alterad-fe

de quatro modos 1,° azedando-

fe: 2.° apodrecendo : 3.° engor-
dando: 4.° toldando-fe. Quando o vi-
nho acaba de fermentar, fe nad he logo
feparado da borra, pafla a huma nova
alteragad, em que fe azeda , a qual cha-
mab fermentagab acida ( § XCL.):
efta alteragad be natural a todas as ma-
terias , que foffrérad a fermentacadel~
pirituofz, ou vinola , fc a2 calo nad
fe 1he oppoem os meios de a eviar.
A cxperlencia tem moftrado, que a
-borra favorece a fermentagad acida do
vinho (35); que efte retém fufpenfa a
parte mais fubtil da mefma borra, que
delle fe nad pdde feparar fenad por meio
da clarificagad. O vinho tendo con-
ta¢o com o ar, ¢ effando pthuma ar-
mosfera de 15 até 25 grios-de ther-
mometro de Reauntur azeda-fe, e com

muito maior prompridal fe nad tiver
. : ﬁ‘.
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fido feparado da borra, e clarificado. -
Efte: liquido em maffa menor azedu-fe
mais depreffa, que em maflla major.
O muiro frio impede, que fe nad aze-
~de. As materias acidas , ou azedadas.
promovem promptamente a fermenta-
¢ad acida do vinhio: efte o motivo por-
que os vafos, que tiverad vinlos, em
tazad de eftarem azedados, devem fer
rafpados aré a madeira nova, ¢ bem
lavados, como dicemos (§ XCVL 7.%).
Tudo ifto he homa verdade de tafto
confirmada todos os dias. Lego para
que os vinhos le nad azedem, he ne-
ceflario que fejad poftos em condigdes
~contrarias, quaes [ag 1.7 @ Livralos do
acceflo do ar, enchendo bem o3 vafos,
em que (e deitad, e tapando-os bem.
2.3 Separalos da borra. 3.2 Clarifica-
los para delles feparar a parte da borra
tida em fulpenfad, o que fe faz, co-
mo enfinamos ( § XCVL 82— 10.2).
4.* Guardando-os em grande quaati-
dade, ou tambem em garrafas bem ra-
padas, e lagradas. §.° Confervanda-os
em {ugar frio. 6.2 Nad lhes chegando
corpos azedos: daqui.fe ve, que o
méxar as pipas nad lie nal, ¢ pade
fer damnole , ¢ os vapores do enxo-
fre forem muitos, porque-eftes fud a-
edos ; ¢ que © rapar. as pipasl. he

1=
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huma bella practica , porque fSmenre
affim fe pdde feparar a madeira aze-
dada pelo vinho velho, que fe entra-
nhou por <lla, e {e azedou. 7.2 Lan-
¢ando-lhe agua ardente ; porque efta
embaraga as fermentagdes , e por efla
mefma razad fe nad deve deitar o mof-
to, como notamos ( § XCVI, &a):
a quantidade he varia , maior nos que
fad fracos , e propendem mnais para
fe azedarem. Eftes meios raras ve-

zes fe podem fazer juntos ; empregac-

f¢ conforme as commodidades , para
que os vinhos nad fe azedem,

§ CIL SR

Eftes os meios para que os vinhos
fe nad azedem ; mas fe por algum def-
cuido comegarad a fe azedar, he dif
ficil remediar o damno, e os {eus pro-
greffos ('§ XCL. )3 por iflo o vinha-
teiro ou deve logo vendelos para fe con-
Jumirem, antes de fe azedatem mais;
ou diftillalos para agua ardente , ou
abrir-llie o batoque, e deixzlos tornar

em vinagre. Com wdo no principio

péde-fe disfarcar o azedo, langando no
vinho affucar, melago, mel , ou ou-

tras quacfquer materias doces em baftan-

te quantidade ; ¢ parece , que eftas ma-
. . tc-

AN
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tevias entrando na fermentagad vinofa
demorad a fermentagad acida da vi-
nho, e defte mado fazem parar o feu -
progreflo. Tambem {e pode remediar
por algam tempo langando-lhe elpiri-
to de vinho tartarizado , porque o al-
cale fatura-fe com a parte ucida, e
forma hum {3l innocente; ¢ o efpiri
1o de vinha retarda a fermentagad aci-
da. Alguns artendendo mais aos feus
interefles , do gque aos devercs da hus
manidade , langad no vinho. para dis-
fargar o azedo caes de chumbo, como
alvaiade , zarcad, fezes d¢ ours &e.
He verdade, que eltas caes combinan-
do-lc com o vinagre formad o vinae
grito de chumbo, ou affucar de fatur-
no, hum fal adogado, que em razad
do feu fabor, ¢ diflolvido no vinho
disfarga o azedo; porém efte fal he
hum veneno lento , € myito nogivo;
e por ifJo de nenhum modo o deve
ufar de tal meio; Outros lhes langad
cal, ou carbonato calgareo em pd ( cré,
o grada ), ou cafcas de ovos toma-
Gas, Quiros langad  fulfurato  calea-
reo (geflo) em pd, ou pedra hume
nenhuna deftas miaterias embaraga a
fermentagad acida j e pofto que algu-
mas disfurcem ¢ azede do vinho, com
tuda pad {e devem ular porque fad no-
: = -
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civas, como veremos (§ CIV)), onde
fallamos mais extenfamente deftas ma-
terias. Qutros langad hum arrael de
piz em po por pipa: do bom effeito
defta reina nada poffo dizer, porque
nad wnho della experiencia; com tu-
do julgo que terd muito pouco effeiro.
O unico fignal certo, que nos pade
enlinar que o vinho fe difpoem -
azedar, he o torma-fe turvo com fi-
lamentos mais, ou menos fubtiz a na-
dar pelo liquor, O carafter do vinhio
azedo he ofeu fabor azedo ; os omtros
fignaes de que ulad para conhecerem
a difpoficad azeda do vinho fad to-
dos erganofos; o da bexiga cheia de
ar fobre a pipz nada enfina de certo.
Sc o vinho omar com ¢ xarope de
violas huma c6r vermelha , fendo o
¥inho brance, comega-fe & azedar; o
melmo he do vinho tinto dilvido em
baftante agua, '

§ CIIL

Os vinhos agpados, e feitos de
uvas podres muitas vezes , depois de
acabarem a fermenragad vinofa , paflad
levemente pela acida, ¢ entrad na po-
dre em muiro pouces dias; a efla al-
teragud, ol enfermidade chamad ggro N

- l"
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dimento de efpivitos, porque o vinho
perde o cheiro, e fabor , que tinha
e fica como chjro. Pdde-fe precaver a
difpofigad dos vinhos para cfta enfer-
midade , principalmente fe elles w8
dguados pelos meios feguintes : Lan-
ando-lhes arrdbe , mel, afluccar, me-
aga, on paffas cozidas; eftas matc-
rias, parece, que cntrando na fermen-
tacad vinofa, retardad a firmentagad
acida, e podre , em razad de f{er o
mavimento inteftmo da formentacad
vinofa mais aétivo, que o movimento
inteltino das outras fermentagdes ; além
Gilto tornad o vinho mais encorpa-
do., e efpirituofo ; encorpade em ra-
zad das materias mucilaginof{o-doces ,
que fe langarad (§ LXXXIX.): efpi-
nitvofo em razad da nova porgad do-
elpirito de vinho, que fe Fﬁrmml. A
agua ardente tem aqui muito’ lugar,
porque impede a fermentagad podre,
e em geral todo o movimento" fer-
mentativo (36) ; e além dilto tornao
vinho maig efpirituofo em razad do
feu efpirito. A agua ardente bem for-
te, e pura landada neftes vinhas com
alguma das materias acima referidas,
he o melhor remedio para embaragar
efta enfermidade dos vinhos. Alguns,
ou melhor” 2" maior parte dos vinlia~-

' tei-
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teiros de Portugal méxad as pipas, e
tuncis com o fm ( dizem elles) de
precaver tambem elta enfermidade ;
o que he fallo, como dicemos (§
XCL ot 19), os vapores do en-
xofre idludem, que o vinho [e torna
mais elpirituofo ; mas efte efpirito he
do enxofre, ¢ nad do vinho. O der-
vamar oleos nos tuneis, ou pipas nad
tem as vanrajens, que muitos Julgad,
porque eftes em breve fe tornag ran-
¢ofos, e entad apreflad a fermentacad
acida , ¢ podre do vinho. Em fim o
melhor meio de precaver cfta enfer-
midade he trafcgar o vinho, e clari-
ficalo , como enfinamos ( § XCVI.
2.2 ) 5 e depois langar-The agua arden-
te boa, e bem fértc com materias do-
ces, como aeima enfinamos, e pafla- -
dos 20 dias, ou dous mezes tornalo
a trafegar, e clarificar. Eftes os meios
de precaver efta entermidade dos vi-
nhos , porém (e elles chegad a cor-
romper-fe, 0 que {c conhece pela fua’
perda de cheiro, fabor, gofto, etranf~
parencia &c. ; nenhum remedio ha, que’
o poffa reftituir ao. antigo eftade; nem
o remedio, que acima referimos, nem
paffande-o para tuneis, ou pipas, que’
tenbad borras frefcas, nem langando--
thes eftas feccas ,. como muitos enfi-"
nad 3
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na6, poderemos remediar efta enfer-
midade ja confirmada; tedos eftes re-
medios e applicad em vad, como te-
nho obfervado, e a razad o moftra;
aquelles que mandad applicar eftes re-
inedios , ou nunca virad vinthos com
elta enfermidade confirmada ; ou os
applicarad ainda no principio da en-
fermidade ; e entad fomente tem lugar
os que acima referimos , e nad o lan-
gar-lhe borras ainda frefcas, que de
nenbum modo tem Jugar ( § }?CI.) '

: § CIV.

O vinho algnmas vezes nos ma-
iores calores do verad engrofla , e
chega a fazer fio , como o0 mel, &
entad chama-fe vinhe gorde, A cauln
defta enfermidade nad he nem a wwi-
ta madyrema das wovas ; porque o vi-
nho de uvas meias pafladas de Hun-
gria ( § LXXXVIIL. ), ¢ Setubal nad
- engorda , ¢ o vinho agua pé, e os
feitos de uvas mal maduras, e aguadas
tambem engorda; nem o ferem a5 #var
mal trabalhadas no lagar 3 porque
muitos vinhos da Beira, que {ad mal
trabalhados , e que nem vad ao lagar,
nad engordad : ncm o wexe perdide
entre as particulss oleofas ; porgque

9
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1.° ha exemplos de vinhes , que en-
ordando no verad tormad quafi a0
g:u antigo eftado no inverno; e nefte
éftade, qual he a caufa, que tornouw
a - reftinnir aquelle nexo perdida ¢ I1.°
havendo nelta kypothefe particulas oleo-
fas em todos os vinhos ; qual he a
caula, que faz o nexo dellas em hum
vinho, e n‘outro nad ? Se refletirmos
1.° que os vinhos feitos pelo metho~
do, que enfinamos ( § XCVL ) nad
engordad: 2.° que cngordad {Smente
aquelles feitos de uvas de differentes
qualidades, ¢ fem efcolha na vindima
das wmaduras, verdes , ¢ podres: 3.7
ue as differentes caltas de uvag nad
Ecr‘mcmafi todas no mefmo , e em igual
tempo; que as verdes fermentad mais
- tarde , que as maduras; e que as pog
dres pa?faii de prefla a fermentagad
podre: 4.° que {émente engordad nos
grandes calores do verad : 5.° que a
borra , e o tartaro fe achad miftura-
dos , ¢ fufpendidos em grande parte
. no vinho: 6.° que quando engordad,
nunca tornad verdadeiramente ao fen
antigo cftado , mas tomad hum gofto
particular, ¢ diverfo tirando mals ao
azedo ; fe refleftinmos, torno a dizer,
fobre tudo ifto, veremos que he pro-
vavel , que a gordurs dos vinhes pé:n-
da
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-da de huma fermentagad excitada pe-
Jo calor , e mifturada das tres vingfa,
acida, ¢ podre. A fermentagad vinofa
de huma parte do moflo pertencente
s uvas verdes , que nad tinha ainda
acabado de fermentar (§ C. 2.°,¢ 3.° )
A fermentagall acida da parte do mof-
to, que tinha fermentado , mas que
{e azedava por fe nad rer feparado da
borra ( § XCI.). A fermentagad po-
dre da parte do mofto das uvas po-
dres, que nelle tinha entrado (§ C.
2.°, e 3.” ), Efta fermentagad parece
reluzir mais; por quanto o vinho de-
pois de gordo toma hum fabor parti-
cular tirando 2o chdco, ou podre , e
alguma coula azedo , e perde muito
do feu efpirito. Da miftura deftas tres
fermentagdes refulta a gordura do vi-
nho (37). Ifto fe faz muito mais pro~
vavel , fe attendermos aos mcios de re-
mcdiar efta enfermidade , que {ad 1.°
bater bem o vinho gordo até fazer
muita efpuma ; deixar depois difto af
fentar a borra por hum, ou dous dias,
€ dahi trafegaio, e clarificale; o mo-
vimento, que fe lhe dd pertwrba o das
fermentagdes , faz paralas , ¢ por illo
a borra affenta : 2.° langar-lhe agua
ardente depois de clarificado ; por-
que efta cmbaraca as fermentagoes

5
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( § XCIX. ): 3.° langar-the novo mol-
to, ou affucar , ou melago, ou mel
baltante com , ou {emn agua ardente ;
porque eftas materias entrando na fer-
mentagad vinola fazem parar as outras ,
e relozir f0mente efta por fer entad
mator { § XCIX. )¢ 4.° elperar pelos
frios do inverno, que faz parar as fer-
mentagdes (§ LXXXIX, 3.2 ); e por-
flo a borra tornz a aflentar , e entad
trafega-fe , e clarifica-fe; porém note-
{fe, que a pezar deftes remedios , o vi-
nho punca rorna ao feu antigo efado,
como jd dicemos.

§ Cv.

Os vinhos quando ainda eftad com
a2 borra, au mal wafegados, e nad cla-
rificados , podem-fe turvar por algum
movimento , e mefmo por trovdes ; e
ental chama-fe vinbe roldado; que nad
be fenad o mefino vinho, que em ra-
zad de qualquer abalo , tem a parte
mais fubtil da borra em fufpenfzd
que o twrva. O vinho toldado algumas
vezes engorda , outras vezes azeda-fe ,
e outras vezes nem engarda , nem fe
azeda. Nela enfermidade o melhor,
¢ mais leguro remedio he, trafegar, e
clarificar o vinho logo que pt.;n.i‘]f;g
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a toldar-fe. Eftas as enfermidades doy
viohos ; porém os que {ad feitos fes
gundo as regras , que damos (§ XCVL)
durad fempre pcr’-fleitos , ¢ livres deftae
enfermnidades , nem mudad de fabor.

Dar Falfificacies dos Vinkor , € o8
: meios de as combecer,

§ CVL

A S drogas, com que os viuliateia

ros coftumad falfificar os feus vi-
nhos , para que renhad melhior extrace
¢ab , podem-fe reduzir a cinco Clafles ¢
na princira cntral as dregas aroma-
ticgs ; como a canetla, herva-doce,
alfazema &c¢. , que ajuntad ou enr fubf-
tancia antes de {erem trafegados 5 ou
em tinctura feita em agua ardente ,
ou vinho bom; eftas drogas dad hum
cheiro, e fzbor agradavel ao vinho,
¢ como fad innocentes podem-{e ufar
fem recejo. Na fegunda Clafle entra&
as drﬁgjﬂf corantes , que ajumad para
dar cor mais firme, e carregada aes
vinhos tintos ; entre cftes nfad nuais
da baga de lourciro, que ¢ manifef-
tad pelo feu fabor proprio , e adftringen~
te, 3ue communicad ao vinho ; e por
iffo deteriorad o proprio faber 'do vix

nho,
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nho; em quanto ao mais {20 innocen-
tes nad fendo em demaziada quantida-
de : huma das drogas , de que nos
podemos fervir para rorsar o vinho
branco em hum vinho tinto fem dam~
no algum dos que o beberem, he a
tintura de tormefol ( crotom tinflgs
viunt de Linco ), a que os France-
zes chamad tourne~fol; efta tintura fen-
do langada em diflolugad no vinho
branco o tarna em vermeltho; e par-
ticularmente quando tem algum prin-
cipio de azedo, ainda que leja infen-
fivel a0 gofto. A terceira clafle oc-
cupad as drogas embriagantes | ou Aay=
coticas , que ajuntad aos vinhos fra-
cos pars embebedarem , e paflarem def-
tc modo por fortes: eftas drogas (a3
varias , que por modeltia callo; por
quanto o feu ufo he muito pernicio-
fo, pois tirad a forca nervea, reia-
Xxad, e afracad as forgas do eltomago,
e inceftinos , ¢ viciad as digeftoens,
¢ por confequencia &3 a caulx de hu-
ma ferie de enfermidades perigofifli-
mas. E efte ufo e tanto peior, por
iffo que fe nad pode conhecer a dro-
ga narcotica, que {e mifturou com cvi-
nho {enad pelos feus effeitos, ifto he
pela bebedice, froxidad, e abatimen
to de forgas que caula em quem ©

Lo, I1. Ee be-
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bebe. A quarta clafle comprehende
as matertas adogantes , que lancad nos
vinhos azedados, para disfargarem o
azedo : entre ellas entrad .o aflucar ,
o mel , melago, ¢ o mecfmo mofto,
paflas de uvas cozidas, camoezas &c.
que ja vimos (§ ClL ) tinhaé lu-
gar po principio. Das caes de chum-
bo he que mais uf48 nos vinhos aze-
dados , porque eftas combinad-fe com
o vinagre formado, e fdrmad hum fal
foluvel no vinho, e adogado, que por
elta razad disfarga o azedo. O feuufo
he moito damnofo; porque as prepa-
ra¢Ges de chumbo f{ad, como diz Bw-
chan , hum terrivel , e lento veneno ;
e produzem colicas terriveis. As caes
de chumbo , que ordirariamente lan-
¢ad {ad a alvaide , o lithargyrio, o
zargad , ¢ as fezes de ouro, De trez
modos podemos conhecer os vinhos
falfificados pelo chumbo, que fad pe-
los alcales, pelo figade do enxofre,
¢ pelo figado do arfenico.

§ CVIL

Primeiro wmodo. Langando-fe qual-
quer alcale , principalmente fixo , fobre
o viuho falfificade com chumbo , tur-
va-fe , torna-fe cinzento , e forma-fe

- - pes
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pelo tempo hum precipitado cinzens
W, qu¢ he a cal de chumbo precipis
tada pelo alcale; fe o vitho he tns
t0, ¢ nad tem chumbe ; turva-fe, ¢
torna-f¢ mais denegrido, mas nad cin=.
zeato, nem did precipitado algum  pela
quastidade do precipitado fe pdde juls
gar da quaotidade de chumbo , que e
Segunde mods. Lavgando-fe em hem
copo de vinho algumas pingas de fi=
gado de enxofre em dilfolugad n’agua s
o vinno tolda-fe, e torna-fe negro,
fe ha chumbo: o acide fe une com
o aicele do figado de ertofre, ¢ a
cal de chumbo precipita-te em negro
miiturada com o epxofre: fv nad ba
chumbe, o vinho tolda-{e, mas nad fe
torna negro. Terceiro wmtode: Ferva-f&
por meia hora p’hum matraz huma on<
ca de ourp-pimenta em pé com duas
ongas de cal viva, e doze ongas de
agua diftillada ; depois difto tape={c bem
o marraz ; e pafladas algumas horas
de repoufo ; decante-fe ; ¢ pafle<fe o
liquor para garralas ; que poflad fer
bem tapadas, para que o© liquor nad

erca a fua forga. Efte liquor chama-
fe figads de arfenico emi Liguor , eco-
nhece-le; que eftd bem feito, quando
langando-fe algumas goitas .em hum
€opo de vinagre , que tenha chumbo

. Ee i cony
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em diffelugad , turva-fe , e enegreces
fe lopo. Dervamando-{e pois algumas
gottas defte figado de arfenico em hum
copo de vinho, que tenha chumbo,
torpa-fe logo turvo, eamarellado, de-
pois efcuro, ¢ a Hual quafi negro;
o vinagre une-fe com a cal, e a cal
de chumbo precipita-fe com a cal de
arfenico. Se nad ha chumbo , torna-fe
pallido fdnente.

§ CVIIL

. A quinta Clafle he a das drogas

embotantes , que tambem langa® nos

vinhos azedos, para que embotem, e

disfarcem o tal f{abor: taes {23 a cal,

carbonato calcaree ( cré, ou greda),

cafcas de ovo, c¢ conchas quermadas;
a cal deftas materias combina-fe com
o vinagre formado, e formad hum fal
foluvel no vinho, e defte modo dis-
farca o fabor azedo ; porque confome
o vinagre ; mas nad embaragad a fer-
mentagad acida do vinho. Os vinhos
falfificados com eltas marerjas calca~
reas, pofto que menos dampofos, que

os chumbados , {283 com tudo noci-
voz ; Forque produzem depois de be-
bidos huma grande fede , feccura de

bacca , e tewr hum fabor , que bem

- ~ mol-
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moftra 2 prefenga da cal. Langando-
fe algumas gottas de acido fulphureo
( acido vitiolico ) fobre hum copo de
vinho falfificado com materia calcarea,
o vinho enegrece-fe, e precipita-fe o
fulphurato calcareo ( felenite ) infolu-
vel no vinhe , e quafi infoluvel n‘a-
gua , e pela guantidade do precipitado
{~ julga da quantidade dacal. Qutros
langad o geflo moido; efta marteria el
td no melwo cafo, que as anteceden-
1es, porém nad faz quaft effeizo algum,
porque muito pouco da {ua cal he que
fe diflolve ; o refto precipita-fe, e mif~
tura-fc com a borra. Qutros laugad o
fulphurato argillofo ( pedea hume ),
que em razad do feu {abor adfbringen-
te , € adogado disfarca alguma coufa
o azedo , mas nad embaraga , que a
fermentagad acida do vinlio continue.
Derramando-fe nhum copo de vinho
falfificado com pedra hume huma por-
¢ad de alcale volatil |, ¢ wpando-fe,
a terra aluminofz ;, ou 2 argilla preci-
pita-fe, paffado algun tempo ; e pela
quantidade do precipitado, fe conhece a
quantidade de argilfa, Nos Iugares , on-
ﬂe fe fazem diverfas caftas de vinho, ¢
fe taixad todos por hum {4 prego , como
fuccede em quafi toda a Beira, e par-
te da Eftremadura , os tavernetros
: ajuns
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~

a]];mtaﬁ agna ao vinho , para augmentars
lhe a quantidade, e ganhag mais. kfta
falfificacad he innocente , e nad faz
mais do que torpar o vinho menos ge-
nerofo, Temos pois fallado em mdo
pertencente ao vinho, refta-nos fdmen=

tc fallar dos Vafos , Adega, ¢ Lagar,

PARTE V,

Dos Vafor , Adega , e Legar do
' Viunhe.

§ CIX.

S vafos, em que fe deita o vie

nho fa) de vidro , barro, ou

pao. Qs de metal pad fe ulzd,
nem {o devem ufar , porque commu-
jcad o feu gofto ao vinho, e o tor-
nad defagradavel em- razad das parti-
culas , que nelle {e diflolvem. Qs de
vidro, como {23 garrafas , garrafdes,
¢ fralcos (Gmente f{ervem para fe en-
cherem de vinho jé& trafegado, e cla-
rificado; ¢ depois de chéas rolhad-fe
bem com cortiga bem gpertada , e lax
¢rad-fe , de mangira, que {¢ nad po-
dem defvrothar , fenad com o facca=
rolhas; afiim confervad no Doiro va=
- THs
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rias caftas de vinho trinta , ¢ mais
annos ; tambem f{ervem para ter o vi-
nlio para o ufo ordinario. As talhas,
¢ potes fomente devem ter ufo depois
do vinho fermentado ; nad fervem po-
rém para a fermentagal do mofto por
ferem vafos frios. Os viafos, que rem
mais ulo {23 os de pdo, a que cha-
mad quartes , pipas , ¢ tupeis &e.
Como porém as partes gommofas,
gommo-refinofas , e refinofas da ma-
deira fe diffolvem baftantemente no vi-
nho, = lhe communicad o fen gofto,
por iflo smporta muito fazer fclecgad
da madcira, de que fe had de fazer
os valos. O caftanho he a madeira,
de que mais f¢ ula: o vwwhate, ¢ o
bordo {ab melhores; porém {38 caros,
e fomente ufad delles os lavradores
ricos. As aduvellas devem-fe efcolher
claras , lizas , compactas , ¢ de fibra
femeclhante : o feu corte deve {er no
tempo , em que afux arvore tem me-
nos fucco; tal he o corte de Dezem~
bro , e Janciro, que ‘os antigos , e
Champanhezes apreciad em smulio.

§ CX.
As vnﬁlhas. de caftanho ; como

“tunels ,. pipas &c. {20 wunidas com
' -
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muitos arcos ji de vime, jd do mel-
mo caftanho , e ds vezes com algubs
de ferro. Sad melhores aquelles arcos,
que tem o0s nos MUilo Juptos ; porque
em razad de terem crefcido mais de
vagar , tem as fas fibras mais unidas,
e mais fories , ¢ refiftem por iffo
mais , gue os outres. Nos tuneis gran-
des nad fe devem deitar arcos de tuneis
pequencs, ou de pipas; porque como
eftes differentes clafles de arcos fazemn
refiftencias defiguaes , corre rifco, que
os ditos vafos arrchentem ; como tem
accontecido com grande damno dos
feus donos ; 0 que nad fuccede com
os arcos da mefina clafle, que refiftem
com igualdade. Os tuncis , ou pipas
de vinhate , ou bordo [18 cercados
quafi fempre com arcos de ferro , ¢ os
que além difto os mandad envernizar
wbrad bem, porque nad {dmente fica
mals bem vedada a entrada do ar,
&c. , mas ambem a madeira dura mais
tempo.

§ CXI

Como mac: ha madeira alguma,
que nad tenha fabpr proprio ; e efte
cxifle nas partes gommolas, refinofas,
ou gommo-refinofas ; e como hie pre-
sifo , que efte fabor fe nad communique

a0
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ao vinho; fegue-fe, que nad {e deve
ufar de vafos novos mem para o moi-
to, nem para o vinbo, fem cue pri-
meiramente {e lhes tire o fubor: aefta
nianobra chamad dar fuedoures. Re-
fidindo pois o fabor da madeira em
alguma das materias afliwa referidas
(§ CIX. ); ¢ fendo ellas em pare
foluvels no vinho ; he maniftelto 1.°
que fomente pederemos fazer , que o
vinho nad tome o fabor da madeira,
extralindo defta as materias, que con~
tém o dito fabor : 2.° que cltas ma-
terias je 0ad podem extralir, {enad pe-
los {eus menltruos diffelventes, cowmo a
agua, vinhio, vipagre , ou agua arden-
tc , conforme a nawreza do materia ,
em que refide o fabor : 3.° que refi-
dindo o fabor do caltanho , vinhate,
¢ tambemn do borde whuma f{ubftancia
gommo-refinofa ( camo tenho experi-
mentado ) 3 efta poder-fe-ha extralir
com agua, vinho, vinagre, e mellor
que tudo com agua ardente , que he
o feu menftruo mais proprio. Logo os
vafos antes de fervirem , devem [er
primeiramente lavados com agua quen-
te, depois com vinho quente, e final-
mente com agua ardente: ou {Omente
com agua a ferver; e depois com qua~

tro paties de vinho quente , e huma
de
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de agua ardente; ¢ poderdd entad fer-
vir depois de bem lavados , ¢ baftu-
lejados com eftes menftruos por duas
ou tres vezes , 6 até 8 horas cada vez.
Na Chamufca lavad com apgua quen-
te, e fal. Alguns dizem , que fe po-
dem Javar com vinagre fem damuo
do vinho , do que duvidames muito
(§ CL). As hervas, e as femen-
tes aromaticas, como o alecrim, ler-
va doce &c., eas materias refinolas,
como as pinhas, que coftumad queimar
dentro defles vafos, de nada fervems;
porque {Omente podem disfargar o
cheiro da madeira , mas nad podem
de modo nephum tirar a materia, em
que refide o gofto da madeira. O mel=
mo digo do coftume de queimar me-
xas de coxofre (§ XCL nota 19 ).
A falta de conhecimentos chymicos cem
fido a caufa de fe perpetuar eftas futi-
lidades. Ifto nad fe deve fazer tad {5-
mente nos va{os noves; os que ja [er-
viraé nad devem tarmar a levar feja
molto, {eja vinho (enad depuis de raf
pados ate a madeira nova , e depois
favados da férma , que acabamos de
dizer , pelas razoes aqui dadas , e
pelas referidas (§ C. 73). Os va=
fos , que levad o mofto devem ficar
20 menos com hum palmo de altura

- por
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por encher (§ C. 82); aquelles po-
wom , que levarem o vinho jd trafe-
gado podem-fe, e devem-fe encher,
e tapar bem (§ C. 84 ¢ 9.7 ): de-
vem cftar poflos altos de maneira.,
que mo {dmente fe pofly valar o vi-
nho para outros vafos , quande for
milter , mas tambem para fe poder
vedar o vinho no calo, que fe derrame,
por alguma fenda inferior. '

§ CXIL

Chama-fe Adega aquelle lugar ,
ou cafa, onde o vinho fermenta, e
fe guarda. Qs Remanos tnhad diffe-
rentes Adegas fegudo a qualidade dos
vinhos, Os vigorafos, a que chamag
polyphera erad em tuneis expofllos ao
ar, 20 fol, e d chuva depois de efta-
rem dous, ou tres annos em cafas
ou adegas frefcas. Os vinhos menos
vigorofos erad guardados em lugares
frefcos: e os fracos erad mettides em
tineis , enterrados’, e cobertos com ter=
ra. Nds porém [dmente ulamos da-
queclia edega , que elles chamarap Cela
fa viraria. Em muitos lugares da Frans
¢a ufad de duas diflerentes adegas hua
ma quente, que chamad Ceflier, para
@ invemno , ¢ outta frefca chamada

Ctl'&f’.,
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Cave , para o verag quente. Os noflos
antigos , e o author dos Segredosda
Agricultura recommendad, que as Ade-
gar eftejad na expoficad ao Nerte. Po-
rém fe reflettirmos 1.° que o nimio
calor, ¢ o nimio frio fad nocives ao
vinho , como todos confe{lad ; o nimio
calor porque aprefla demaziadamente
a fermentacad vinofa (§ XCIII. 3.2),
o que nad he bom , e pdde cauzaral-
guma das enfermidades referidas ( §
CL—~CV.) ; o nimio frio impede a
melma fermentagad , ¢ nad deixa o mol-
to acabar de fermentar (§ XCIIL ):
2.° que & nofla expofi¢ad ao Norte he
a mais quente no verad, e a mais fria
no inverno; e que ao contrario fuc-
cede na expoficad ao Meio dia; fe re-
flectirmos torno a dizer fobre o refe-
rido , veremos, que a melhor expofi-
¢ad das noflas adegas he a do Meio
dia. Com effeito alguns dos noflos vi-
nhateiros tem chegado a conhecer ilto,
meimo pela fua obfervacad, que tem
muito bem correfpondido com o que
temos dicto. Como a experiencia tem-
moftrado , que as cafas tesreas, ou foa-
1hadas de pedra fa8 mais frefcas, do
que as f{oalhadas de madeira, e co-
mo o nimjo calor he mais prejudicial
20 vinho, do queo frio; heclaro, que

. : as
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as adegas devem ou fer terreas, ou
foalhadas de pedra, Como as cazas
forradas , e foalhadas de pedra fag mais
bem guardadas do nimio calor, e do
nimio frio, he manifefto, que as ade-
gas forradas por fima de madeira, ¢
inuito melhor de tejdlos , ou de pe-
dra, e {oalhadas de pedra ferad as me-
ihores. Ifto pelo que toca a expofigad,
e conftrucgad; agora fallaremos da fua
limpeza. ,, As adegas ( diz o Author
dos Segredos da Agricultura ) devem
5> eftar feparadas de toda a cafta de mio
cheiro, e de eftrume : nad fe deve mec~
ter dentro coufa alguma, que tenha
mio cheiro, como queijos , alhos ,
cebolas , azeite, couros , legumes ,
sy em outras coufas femelhantes ; por-
»» que nad ha coula que mais correm-
»» Pa o vinho , principalmente o novo. ,,
Com effeito affim comc o vinho con-
trahe facilmente o cheiro das materias
aromaticas , que fe lhe ajuntad ; alim
tambem contrahe facilmente qualquer
mdo cheiro, que fe exhalle na Adega.
Entre nds tambem ufad de lojas, e ar-
mazens para vinho , o que nad he mui-
to bom; porque as adegas devem ef~
tar feparadas, e fobre fi

n
)
N
32
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§ CXIIL

Dentro dd Adege fe faz ordinas
riamente o Jagar, que fe pode fazet
de emprenfa, ou de vara: efte he me-
lThor ; porque he mais maneiro , € a
fua forga, ou pezo he muiro baftan-
te para efpremer todo o molto. O fa-
gar deve ter linm declivio para a par-
te da bica; a im de {e poder elgo-
tar por ella todo o mofto. Couio as
uvas devem fer teabalhadas no Zeger
da maneira referida (§ G 62 ), ¢
efte rrabalbo f{e dirige a pizar bem os
bagos com o fim de extrahir delles
a cdr , ea carne { § C. 6.4 pot. 27. ),
e como para ifto he precifo occupar
muitos homens , eftando ametade de
"referva , e outra trabalhande (§ C.
6.2 ; he claro , que fe houver hum
meio de confeguir iffo mefiro oceu~
pando {omente dous , ew trez homens,
fera muito mais vantajole. Ora iffo he
o que fe confegue em hum lagar con{=
truido da forma aqui reprefentada. &,
B, C, e o chad do lagar, quede«
ve fer foalhado de pedra. Dfp, DE
g, DEf, 28 as paredes externas do fav
gar, que devem fer de pedra de cans
tarfa. O chad dolagar A, B, C; cfte
. 3w
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dividido em trez efpagos, ou partes
A, B, C, pelas duas paredes ff, e
g g, tambem de pedra de cancaria, e
da mefma alwra, que as paredes ex—
ternas DD, e EE. O cfpago € he
maior, ou igual 20 efpago A, e o
efpaco C heo menos de todos ; de ma-
ncira , que fomente dous , ou trez ho-
mens poflad andar defembaragadamen-
te de fg para fg. Em C clta a vara
do lagar, ¢ A he hum efpago, que
eftd vazio, e {0 tem huma bica i, que
tambem os efpagos B, ¢ Ciem. Aflim
conitruido o lagar, mettem-fe as uvas
logo que chegad da vinha em Aj; e
dous, ou trez homens tirad daqui, e
Iangad em B quantas uvas julgad baf-
tantes para pizarem defembaragadamen-
te : logo depois dos primeiros pizos de~
fengacad ; e acabadas de fer bem pi-
zadas , tirad todo o mofto com o ba-
gago para C; e vad fazendo ifto fuc-
ceflivamente , até acabarem de pizar
as uvas, que eftavad em A ; ou que
erad fuficientes para fazer hum pé pro-
porcional 4 forga da vara. Depois dei-
xad levantar, ou { que val o mefmo)
cuvar o mofto em C por 12, ou 24
horas; e por fim tira-le ¢ mollo, &
elpreme-fe o pé &c. Bem f& vé 1%

que as uvas no pequenc efpago B pé-
' ' dem

i
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dem fer mais bem pizadas por 2 ou
trez homens, do que por & no gran-
de efpago C; onde depois dos pri-
meiros pizos o liquido fufpende os ba-
gos, que fogem aos pés em razad do
grande clpago, que tem: 2,° que ha-
vendo em B liguido , ou fucco em
copia , que levante os bigos, e thes
fucilite por iffo ¢ efcapar aos pés; po-
de-fe dimiruir pallando-o para C. Em
fim: 3.° que amnda que huma melma
quantidade de uva galte algum rempe
mais em f{e pizar em B por dous ho-
mens, do que em C por oito, com mdo
vem-fe a forrar a defpeza de dows, ou
trez homeuns , e { 0 que he muito acten-
divel ) elte trabalho he mais facil , e
certo ; por quanto ds vezes cufta mui-
- to achar 18 homens promptos , ametade
em rrabalho , e 2 outra ameride em
~ relcrva, Somente quem pad tem eftas
fabricas , he que nad conhece os in-
commodos, e defpezas, que tantos ho~
mens caufads Alem de tudo ifto he
fem contradicgad , que as uvas fad
‘mais bem pizadas, ¢ com igualdade,
como affima dicemos , 0 que nad he
pouca vantajcm. '
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§ CXIV.

- A maguina de roldanis , de que
fizemos mengag (G 9.7 ) he da for-
ma aqui reprefentada 3 g HIL he
lmm reltangulo de rtrez pegas fepara-
veis em I, H, de madeira; que af-
fentag , e fultentad-fe em pé pelos pés
largos g, L; o farilho fpr E (que
tem oz leus dous pontos de 2ppoio emt
em p, ¢ K naspernas Hg, e Eq,
que eita firme em nq na perna Hg )
“tem preza a corda Bmon o, que pafla
Peias roldanas D, C, ¢ que em B
¢ abre em quatro divisdes das gquaes
duas prendem o tusel , ou pipa A da
parte de diante, e duas pela parte de
traz. Tocande-fe o fariliio pelas fuas
pernas §S pode levantar o wnel, ou
pipz A quafi até d roldana C. As trez
pernas g H , IL podem-fe fepavar, c o
farilho pode-fe tirar, e metwer 4 von-
tade , o gue facilia muito o movi-
mento-da maquina de D lugar pas
ra outro. Della uiag em varios luga-
res eftrangeiros : com tudo aevenos
advertir, que o trafego por bomini,
ou por valilhas , como dicemos (§
C. 9.) faz-fe com mais prompii-
dad, ¢ menos frabalbo ; porque por

one. IL EF -
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fimptes, que feja a maquina, gafta-fe
tempo ew fe mover da hum lugar pa-
ra outro , armar, e defarmar, atar, e
defatar cordas &c. Pordm rerd alguam
lugar , guando a Adega ettd muito
cheia , e naé cibe nella mais valo al-
gum ; porque entad levanta-fe o fu-
nel A, e mette-fe outro debaixo def=
le em feu lugar, e rrafega-fe paca el-
le o vinlio por homba, ou par fifad;
e depois tira-fc para féra o runel A
e o melino fe faz com os cutros ru-
peis cheios , cujo vinho [e quer tra-

fegar.
§ CXV.

Teamos pois vifto qual he o me-
shodo mais conveniente, ¢ cantelas ne-
ceflarias para a cultura das vinhas em
Pormgal ( § XLVII—LXXVIILY; pa-
ra a vindima {§ LXXXIIL, ¢ C,
4. ); extracgad do motto ( § XCIX.,
e C. ¢4 ed,3) ; conlervagad , bon-
dade , e fermentacad do vinho , e
para weihor reputaced , e vantajem
defte impartante ramo do noflo com-
mercio (§ Co7.8, 8.3, ¢, e 1032,
e § CL-CXI). Referindo a0 wmel-
mo tempo as differentes  varjedades
de cepas com os feys nomes triviaes,

: ~ ara~
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caraterizadas legundo em outras ef
pecies de frotas , e nas melihas vis
debras rem pradticado o Abbade Ro-
zier, Du-Hamel, e outros Natucalifs
tas Agriculiores ( § XLVIL—LIL )
gual leja a propricdude , e valot de
cada hama a refpeito da qualidade ,
¢ quantidade de vinhe, que produz,
¢ quil o terreno , que thes convem
(§ XLIX.~ LIL; LIL, LIV, LKXV,;
KCVIL ; ¢ XCVIL) : os inle@tos ,
¢ vermes , que Jhes fad  perniclo-
fos ;as cautelas wteis contra eiles, e
0s maios corvententes de  deftruilos
(§ LXXIX. —LEXXILY : as enfermi-
aades , a que as vinbas fad {Ujeitas
(§ LXXVIL, e LXXVIHL }; a5 cauw
fas, ¢ os remedios experimeticados de
algaenas eafermidades , 2 gue o vinhe
be fujeito (§ CL—CV. ) os meiox
de 03 fezer ilentos de todas as enfer-
midsdes { CL) : o diverfo methe-
do de o fazer praflicado em varios
lugares defte Reino , e fora delie
{§ LXXXIX—~XCIL): como tam-

em o de o guardar, e purificar para
o commercio ( § XCIX., ¢ C.): os
meios de conhecer 0s que fad maliciofi.
mente falfificados (§ CVI—CVIi. 5
¢ finalmente como fo pddem imirac
os melhores vinhos cltrangeiros , co-
Ff i moe
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ano o vinho branco de Champanha , os
wvinhos de Borgonha , Silleri, Ai, Haut-
villiers , Hungria &c. (§ LXXXVILL.,
¢ XCIL ). Os vinhos mofcatel, mal-
vazia , de alicante &c. fazem-le das
uvas mofcatel , malvazia , alicante &c.
pelas regras dadas (§ XCIL. ) ; {ad
tanto mais generofds , quanto mais
doces {18 as uvas, e quanto mais ma-
duras” ¢ftad , de maaneira que fe co-
dherem j& meias paffadas darad hum
vinho melhor. Os contrafeitos nunca
chegab a imitar os naturaes , e quan-
to mais , que podemos fazer natural-
mente os melhores viohos, porque no
noflo clima produzem bem todas as
caftas de uvas. Tad liberal tem fido
para com nofco a prévida natureza ,
¢ ad -pouca nos temos aproveitado
dos feus favorcs ! :

. e e e . quuid nov{ﬂi reftius fﬂi!.
Candiduy imperti , ffnon | his utere mecam.
Horaclo,

N O-
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NOTAS.

(1) Os natunalitas rem-fe dividido em
dous partidos {obre a origem dos faes mi-
neraes , que fe achad nas plantas ¢ huns
dizem, que eftes (acs diffolvidos nas en-
taanhas da terra pela agna , a0 acarreta-
dos, ¢ introduzidos pela mefma agua nos
vegetaes pelos vafos abforventes fem al-
reragao algumat ourros penfad , que as
plantas a0 capazes de oz produzir em fi
mefmas pelo fen organifmo parricular. He
certo, que duas plantas muito difterences
o rornclol ( croton tinctorizm Je Linneo ),
¢ o mille-folio crefvendo em hnm mel~
mo terreao, a prmeirt dd o nirg, que
lhe he proprio, ¢ afeguada di o {ulphu-
rato de poeaffa, ou tarrars virriolado, que
he o fen {al effencial. ITuma (6 experien-
cia bem feira decidiris o cafo, como diz
Fourcrgy , ¢ conlilte em tuzer vegetar hu-
ma planta , .que foments deffe  bum fal
elfencial conheeido, como o nitro por ex-
cmplo , em hom terrene bem lixiviado,
e livre defle fal , e depois regalo com
agua carregady de ouun fal, como o fal
marine; € fe a pezar difto a planta mag
defle fenad o nito , feria certo, que a
planta produzie o nirre. Com tudo a pri-
meira opiniad parece muito mais prova-
vel pelas experiencias de Boyle , Helmon
cio , Du-Hame!, Bonnet , Eller 5 ¢ outros™
Os fzes, que fe achad vas_planias fejac ,»
ou naé mineraes , chamag-fe {aes efien-
ciaes 4 tal, ou tal planta ; porcm eite

, . ne-
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nome {e deveria dar [dmente aos {aes
propriamente vegerscs, como o cremorde
rdrrato , &

(2) A rerra que fe acha nos vegewes
depois de queimades be defconhecidn. Se-
gondo alguns Chymicos modetnns , parece
fer c@ naturcza calcarea; porém ¢ 0 Mo
for, pode muito bem {fer houn torra pats
ricular, formada pelo organiling vegotal 5
bem camo nps animaes. je lomml a e
calcarea,

{3) Chamamos com Lavoifier acido car-
bonaceo ayelle gaz chamado ar fivo por
muitos ,. iz mephytico por Macgedr , aci-
do <recaceo por Fowreroy , € actdo aergo
pot Fergmani. .

(&) Laveifier, ¢algens Chymicos mador-
nos de maor told acabad de moficar ( a
pezar de algumas duvidis apparentes , que
fe thes tem feito ) com experiencias cla-
riflimas { algemas dis quacs tesho yeriki-
cado}, yue a agua he compoita de dous
proncipios fydroginio , e exyyinio , enrrando
t.mbem o fen calor efpecifico, O bydrogi-
nio he a bale do gaz indammavel , que
combinada {impielmente com o calog, tors
na-fe aeriforme, ¢ conftitue o gaz inflam-
mavel : o oxyginio he a hafe do ar pu-
0, que {fendo mplefmente combinada com

o calor, rerna-fe zeriforme , ¢ forma o arx
puro. Vejad-fe os Elementos de Chymica.
de Seabra (§ z44.1.)

{5} ZLaveifier , e ourros forad ramben,
0s. primzcivaes: 5. que delcobritag os pringt-
ios componentes  delte acido oxyeinio
€ principiv cdidonared 5 eatrandp. tam?em

o 121
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o feu calot efpecifico. La Metheriz, e al-
guns mais fe rem oppefte.a iffo com me-
ras hyporhefes ; porem 4 villa da expes
riencia quando valerad bypotheles

(6) H: demonftrado pefos Chymicos mo-
dernos, que em rodos os oleos cotra mui-
0 zaz inflammavel , e chrvad,

(7) Be provavel, que a outrr pare do
oxyginio va dir origem aostacidos vege-
Eaes 5 combinande-fe com as diverfas ma~
kerias vogeraes combuftivels, :

(8) O veoto pelo abils , que dd 4s dif=
ferentes parcs da planta tambem péde a-
justat a cinalagad.

(o) Veir-fe a2 (nor. 6.) anrscedonre.

(o) Para que elte eaxerro pepuc, hé
w tber, gue cfteje nas metnas ciroumitan-
cias da berbulha , obfervando e o que
dizemvs arefpeire detla (§ RVIL ).

i) Do gues vomes {5 VI XV e ma-
nifeita, que nem a agua fomente como quis
zera Bugn o, Eiler , Michdiy e Folmoneio ;
nem {Omenke o ar, (omo GuIZEr:o outros ;
nem o acido cirbomiceo , como Gz Per-
cival 5 nem finalmemte as particotas falis
nis, como querem matos, [a6 cade ha-
ma coula de per fi o unicor princip'o eifon-
cial da vegetagad , mas fim todos juaies
ém cernas proporgdes , como vimads. As
moleculas orzanicas brutas ablorvidas pe-
las riizes , como pertendeo Bufon , nad a6
d>monfiradas. A term na¢é he o proprig
alimenta dzs plantas 5 como quizerao it ,
Du-Hamel , Linneo , e outros , porgue nem
ella fe mollre nos.vezeraes ; nem phlie
fer abforvida pelos tenuiflimos vafos abloes

: Ve
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ventes das raizes, por onde {Gmente ph=
de entrar o que he perkeitamente folu-
vel na agua 5 al¢m de que ha vegeraes ,
que medrao {ulperfos noar, puro.de par-
ticulas rerreas. O ferro, a terra calearea,
e amanganezia, que fe tem achado em
alguns vegeraes, entrirad cerfamente ¢
eftado falino difloivides na agua , como
dicemos (§ VIIT. ). Segue-fe pois, que o
favear fimplefmente as teeras muonas vezes
nad as pdde melhorar ; porque em lavear
fimpielmente nad fe dad &s termas outros
principios da vegeragad, que nad tenhad;
antes fe podemn deceriorar , tormando [e
‘mais {eccas , ¢ perdendo pelo ealor alguns
dos principios contidas. :

(12) Deittes eitrumes defenvolve-fe mui-
to acido carbonaceo , ¢ gaz inflammavel
por meio da podridad, ¢ rambem fe for-
ma o nirto, e ocatras facs, que entrad
na vegewzgad { § XXXIV,), Pade-fe ver
o mode de preparar commodamente eftes
eltrumes wa belta Memoria de Agricufru-
ra, de Conjtantivo Rotelho de Lacerda Lobo
n1s Memorias da Academia de Lishoa anno
ée 1788, { Tom. 1. deftas Meomorias )y .

(13) Todas eftas {ubftancias fervem em
razad do acide carbonaceo , que contém
{ § XEXIV.); mas pelo que dicemos (§
REXINLL ) pbde-fe duvidar, come o car-
bonato calearee , fendo muito ponco {olu-
vel ma agur , pofla dar o feu acide aos
vegeraes A ifto refpondo, que do ear-
Lonato catcareo {bmente entra aquelia pes
guena paree foluvel na agua, e dentro do
vegetal per decompoligad , que ahi fofite,

per
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perde o feu acido, que entra entad na ve-
gerrgao; e pofto quedelta maceria enrre
para o vegeral mnito pouco por dia, com tu-
do no fim do anno vem a encrar huma quat-
ridade fenfivel, e entad o {en effeiro {era
{enlivel. Logo o carbonaro calcarco he dos
‘methores eftrumes, 1.° porq ue ofeu effei-
to he fim lento, mas meito dorayel: 2.9
porque ainda que efteja faturado de acido
carkbonaceo , com tudo atrrahe o da ath-
masfera, conio conlta das experiencias chy-
micas, e defte modo nad [omente por it ,
mas timbem pelo acido , que atirahe da
athmosfera , ferve para a vegeeagao. (Que
o carbonaro calcatco entra nas planras ,
nao ha duvida, porgue acha-fe nas plan-
tas nas terras , onde o ha. As conchas
moidas , € o marne pouco {e differencac
do carbonato calcareo. Alguns recommen-
dad como eftrume a cal viva, porcm clta
nad ferve de eftrume, fenad depois de fe
combindr cotn o acide cashonaceo, ¢ en-
tno eftd ne cafo do carbonate calcareo,
que he menos difpendiofor, que a cal
viva,

(14 Quando guardad os bacellos do ou-
tono para plantarem na Primavera , cof-
tumad enrerralos mais de amerade emter-
ra nem fecca , pem demafiadamente hu-
mida,

(15} Se as cavas fe poderem fazer em
fileiras , ferd melhor , (§ LXV.).

(16) Muitos fujeitos prefumidos de agri-
culteres reparardd em dizer eu ; que {c man-
dem  arranmcar paico 4 pouco a5 videiras,

para plantar ouwras em feu lugar 2 fim de
tec
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ter em cada quarreirad de vinha videirss de
huma {6 cafta, ¢ nad milturas de diver-
{as qualidades ; e fe porfuaditad talvez,
como Ja me dicerad alguns, gue ilto mel-
mo fe pod.tia confleguir mais facilmente,
enxertando-fe humas nas ourras, Enxcrs
tar huma videira branca , ¢ dove em. on-
tra preta, e de mao goflo; e pelo cons
rrario enxertar huma videira preta, e boa
em ourra branca , ¢ de mao {abor; {em
pretender , que deftes cuxertos (e {122 hu-
ma alteragad , ou mudanga lenfivel nas
vvas da videira enxert-da, he hum erro
craffo contra 0 que enlina a experiencia,
e as regras folidas de huma Aygriculura
filofofica : por quanto hum limociro dzedo
enxert:do em outro doce, on em laran-
jeira , muda de golto,- e nad {Hmente tor-
na-{e menos azedo, porém rem algons go-
mos inteiramente doces @ o conrrariv fice
cede no limoeiro doce enxerrido no aze-
do, o qual torna-fe menos doce, e tem
gomos azedos. Eu vi'em huma quinta a0
pé de Candeixa , comaréa de Coimbra, hu-
ma limeira , que {endo enxertada c¢m fa-
ranjeira duas vezes, dava fa limas inrei-
romente femethdntes ds jaranjas na gran-
deza, na calca, e no cheiro, e fomente
abrindo-fe , he que fe conhecia fer lima
pela cor dos gomos , e fabor , que era
medio entrs o di lima, e laranja ; per-
fuado-me, que fe defta Limeira (e enxer-
tafle terceira aré quarta vez en laranjei-
ra , teramos huma nova cafta delaranjas,
Vi hum enscrro de muleatel feito na mon-
sifca, cujas uvas tinhad hwn gofte dege-
. T ficrd-
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nerado com algnm rrave , ainda que fe
- conhecia muite bem {er mutearel. Aflim
nefmo enfina & razad; potque preparan-
dofe o fucco defde as raizes, e tronco
de videirtz roa pary dar huma wva ma,
entrando  efte jucco affim preparado nos
v2{os do enxerio da videira boa, nadpo-
derd {er 6 bem trabalhado por effus va-
{fos para dar huma uva 26 boz, como fe
eltec delde as raizes da videira viefle rra-
bathade , e 34 deitinado para formar hu-
ma boa uva. Quem for covwra ifto, mef-
teard jguotar as feis da cconamiz vegecel
contra as gnaes nad  ha experiencias fe-
na0 nial feins, e mal cbfervadas. Hum
mening nad e pode rowir bem com hum
mia feite. O coxerar pode ter, € tem
effeltivamente muito lugar nas videisas qua-
{i da imeima cafta, como dicemios ( § XVIL.
no fim). A enxertia heacaula principal
de ravras varnedades dJde uvas , ¢ outros
Frittos , como notamos  § XSXXXVHIY, .
Ly pois nad reprovo a enxenis anres a
aconfelho em viéciras pouco- differentes na
eitructurn, e no fabor das uvas.

(17) Dizem mais, que as varas podadas
no gutene morrem facilmenre no inverno,
He engano ; porque nag poiem nrorrer fe-
nat quando de rodo lhes pdra a circola-
cad, o que fuccede pelo frio; e nelle ca-
fo tanro importa fer podada, ou naod a va-
2, que morrer,

{18} Bomare diz, que o efterco de bois
convem melhor ds tevras magras , e leves:
o de cavallo, ovelhas, pombos ds rerras
fortes , hmmidas , ¢ pezadas. Nos duvidas

mos
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mds , que efta obfervagad feja bem feica,
on ac menos , que f{eja {ua, o que elle
nao declara, _

(19) Enxofrar , ou méxar he langar a
arder dencro da pipa huma mexa de en-
xofre de meio palmo de comprido, € hum
dedo até dous de largura; e tapar-a pi-
pa, logo que a mcxa acabar de arder; ¢
nac fe abre, f{enzd quando fe lhe quer
langar o vinho, Em coneis deirad-fe me-
xas maiores, O ufo das mexas hejd con-
fagrado pelo (eu ufo muico antigo : porém
2 tallar. verdade , nuéd lhe conhego wutili-
dade alguma. He ccrio, gquz o mexa de-
pois de queimada doixa hum vapor {ul-
phireo de cheiro muito altivo, que , mif-
turado com o vinho , {he torna o feu cheis
ro mais foree , e {enfivel a0 olfadto, mas
por venrura ifto he dar ao vinho mais ¢i-
piriro? He rornafo melhor? De mais, efte
vapor [ulphureo he acido decididamente , ¢
os acidos nad pbdem embaragar a fermen-
tagad acida , mas aates a promovem (Qual
pois ferd a fua untilidade ? Nenhuma cer-
tamente , porque nad melhora o vinho , ©
fomente ferve para enganar,.ec perfuadic,
que o vinho he efpintufo : mas rodo o
engano he maldade.

. (20) Edte wmethodo he muito bom , por-
que as uvas fe corrigem humas ds oueras.
Devem-fe mifturar ances da extracgad do
mofto ; porque a expeticncia rem moftra-
do, que {&dmente delte modo [e conlegue
a mzma paiad do moile. _ -

21) Veja-fe a nota 4 20 § XL
©(22) Vejafe 0§ XI, ea notas. .
. (23)
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(23) Que o efpirico de vitho comém
hydm%]nio, ou bafe do guz indammavel ,
prove-fe pelas (egnintes experiencias @ 1.2
Lavoifier  queimando 16 ongas dellc em
apparelhos proprios , recotheo 18 oncas de
agua : 2,0 delfe fu tira muiro gaz inflam-
mavel, Que tem olco , provale pels Tme-
tura alcalina, que diftillada aré a {ecora,
deixa hum refiduo faponaceo , cujo oleo
nad poéde vir funad do elpirito de vinho,

(24) Laveifier na foa chymica nad julga
neceflania a ducompofigad de agua, para
}]uc etz fermentagad fo execurz; parque
uppoe 0§ principios oxygINI0 , Bydroging ,
€ carbongees { principios unicos, de que,
fegunde elic penfa, {& compde & mare-
ria gommolo-facchasina, e em geral rodas
as materias vegeraes , fendo combinados
em diverlas proporgdes ) ; fuppoe, torme
a dizer, eftes principios intimamente uni-
dos , poréem em eftado de¢ equilibrio, e
que fomente pelo calor fv rompe o cqui-
litmio , e entad combinaé-fe , e dad os
produttos afhima rcferidos , independente-
mente da decompoficad da agua. Porem
1. he ainda muiro incerto fe a materia

ominofo-faccharina he {4meante compotta

oz trez principios oxyginio , bydroguiis ,
e carbonaceo 5 por quanto fe affim fofle
teriamos & materia gommo{o-faccharina
pnindo eftes trez principios , o o que he
a mefma couln , mifterando com agua o
principio carbonacco , on o carvad puro;
0 que nxd tem lugar: além difto no afu-
car, € nas gommas acha-fe huxa rerrs ,
que Laveifier nad mece em conta. z.° He

difhi-
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dificil ¢conceber os trez: principios et c-
quilibrio , quando entre elles ; {egundy o
melmo Lavaifier , ha huma grande aflini-
dade , on para formar a agua, ou o aci-
do carbon oo ; mas cencedamos ¢mbach
ciie equilibrio; fe pelo rompimento delle
por meio do calor he que os tres pringl-
pics fc enirad a combinar, e dagni reful-
2 o movimente bermentativo , tambiem a
mefma materia faccharinn {ecea , fender
aquentada , fermencaria , o que nad accon-
tece 5 porém fim guando effd {Omente
n*hum etlado Ruido videolo (¢ XCIU, €2
e XCIV.Y ., Nem clte equilibio {c pode-
riz romper fenad pefo calor dajincandef
cencia, fegundo o mefmo Lavoifier ( Ele-
mentos de Chymica pag. 133, ). Além de
que depois da termentagad apparcee o cre-
mor de rartare , cempalto de acido rarta-
rolo, & potafla, ou aleale fixo seygewal
vujos principios deviad eftar neceflariamen-
te no wofto , ¢ dos quaes Lavoifier nad
faz mencad; logo ha no mofte mais prin-
cipios , do gque o5 trez. Mais; a grande
quantidade de acido carbonaeco , ¢ tarraco-
fo, que feformad néfta fermentagao , oxi-
ge tuwbem huma grande quantidade de
oxyzinio ; mas por ventura todo efte exif-
tia no raofto T Wad ceramenre porque en-
tid o mofto nad feria fenad hum acido,
fegundo a doutring do mefmo Lavoifter,
Logo he précifo, que a agua entre comor
effencial na fermentagad, ¢ que {edecom-
onha , como dicemos ; porque o5 produ-
¢tos nad pbddem ter ourra origem ¢ e fe-
guiremos efta theoris em quamio Lavoifur ,
: Cu-
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¢uia anthoridide refpeito, nac dor ontrs
provas mais verolimeis da compuficad dis
MITETIAS  vegeracs, inc 1odas {uppoc (ome
poltas de oxyyrinie, hydroginio, ¢ carvab,
combinado, eites ez principios em diver-
fas proporgdes.

(2s) Qs raixos shos apanhad-fe fepara-
dimenes pare tazer delles o melhor vinha,
Nebe frparagad gafta-fe algum tempo mais
do que te fe vindimafle rudo por junto,
¢ por confequencia ha mais alguma detpe-
za ; poren cita fe vem a cobrir com o
lacro do meihor vinho,

(263 Qs gue nad tiverem lagar , e 1i-
verem poncas uwvas , podem trabalhalas
ra1s meimas dorncs, on balceiros da mef
ma {hrma, que no Doiro as trabalhad no
Logar CSLXNXVIL,, e ¥CL Y,

(27) Como relerimos { § LXXXVIL,
e XCLY, Napree intema da petlicn-
la das uvas fe acha hum exiradto gommo-
refinolo , & mais internamente Ie agha hu-
nn fubftancia gammofo doce , que {6rma
2 poipa a que chamad carne do bage. A
parte clrante do winko refide na mateda
relimofa do extrafto. & carne do bhago fen-
do zommolo-foce, e lendo mikttarada, cu
diffolvida no fucco da wva, deve o necel-
fariamenre redirzir a hnma confiftencia mais
vifeola, ¢ efpefla; e por conlegnencia me-
Ihor paradar bom vinho (§ XCUHL 3. Lo
¢n o methodo de uabalhar a3 vvas no
Datra he’optimo ; porque faz extrahir do
bazo ac¢dr, e a carne, que miflucando-fo
con o fneeo , dd efr 5 € mais corpo o
mofty, Comefleito a experienciz tem mol

-
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trado., que asuvas, que naé foflrem efte
trabalho’, dad hum vinho molle , leve,
e como aguado ! res {ad os vinhos da
Beira, que nao ad de Feiroris. Como as
uvas vindimadas em tempo chuvolo fao
mais fuccolas , ¢ agoadas , do que as qoe
fe vindimud em tempo fecco ; he mifter,
guc aguelias {ejad mais tempo crabathadas
no lagar; paraque fe poffa extrahiz maior
quantidade da parte carnofa, e extralliva
da pelitcula, o fim de que o molto tome
qrais ¢6r , ¢ conittencia; ora ifto mefmo
he que fazem no Doire ¢ § LEAXKVIL).

(z8) Aflim fazem em moitos lugares
da Franca: no Doiro ainda rad ha efta
“boa, prattica. .

. (29) A confiftencia do moito pode-fe
deverminar por hum pesa-liguor onf-nariu;
pHle muito bem Jervie o pezaliguor de
Baume. Nad fe pbdem fixar os grios;
porque ainda que e determingm as capaci-
dades , e fe dem todas as medicocs , com
wudo nenbum peza-ligror correlponde 5 fe-
naoé depols de ferem marcados com a ex-
-periencia. Huma vez porém , que [c marque
no peza-lignor o grao , que marcot 2 (ua
attura , fendo elle meitide em hum bom
molto , poder-fe-ha dahi para diance jul-
gar por ciic grio da maior , ou mepor
elpefiura dos outros moftos ; alim mel-
mo da {na bondade,

(30) A fermenragad vinofa nos feusul-
timos termos nad precifa do accello doar
para que fe termine, como renho muits
vezes experimentado. He precifo tambem

haver cautela em tapar s tuneis ; por-
S ' que
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que {e forsm tapados de repence , ha-
vendo aind: cefenvolucad de materias
gazolas , he facil arrebentarcm : razad
porquz fe deve ir ajoftando a wpadui-
ra pouco a pauco , de foareira, que fe-
ja mais faal f{altir ella f&ra pela forga
das materias gazZofas , do que arrebentar
o toncl, O vivhateito pois deve ir hum
dia por outro correr a fua adega, eajuf-
tar cada vez mais ds rapadeiras; e comar
a matreg aquellas , que fe tiverem del-
ajultado , ou faltado {ora pela forga dos
gazes , ou vapores, _ _

(31) O erafége feico pof bombas, ou por
{if25 he melhor; porgue o vinho he me-
nos tempo expolto ad ar, gque lhe e nmi-
10 nocivo. _

(32) Os vinhos defcems do Doiro para
o Perro desd: Fevereiro até a0 fim de Ju-
nho , ou Julhu; e aquetles, que 501‘ fal-
12s de agua no rio 1ad poderid defoer ,
fad wabalhados da melmd forte no Deéiro
aonde ficarad.

- (33D Nad remos otrro meio de {eparar
do vinho a3 matcrias heterogencas {cnad
pela clarificacao,

(34) O [eu pofo efpecifico deve fer de
1,038z até 1,0030, tomande o pefd elpe-
tifico’ da agna por wnidade.

(35) Parceg , que @ borrz promeve a
fermaentacad adida, ém razao do cremot
de tarwaro, que condm, que ke aadula-
do ., ou 22¢dado; e o5 corpos azedidos
promovem 2 fermentagad acida, )

(36) Como a decompoficad da agua 4
- bengfcio do calor he 2 principal caufa das
~ Toui, I1, Gy - fer-
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fermentagdes vinofa, acida, ¢ podre (ve-
ja-fe Foureroy, e Differiagad {obre a Fers
mentagad por feabra ); he ptovavel , co-
mo elte diz, que a agua awdente cmra-
zad da fua grande affinidade com aagua,
‘combina-{c com ella, € nad a dejxa fer
decompofta, e por confequencia nad da lu-
gar a que haja alguma das fermentagoes
reteridas 3 e por iffo a agua ardente he
hom antifermentarivo,

(37) Parece, como jd temos feito ver
{§ XCIV.), que humas fermentagies fe
_oppoem ds outras ;3 ¢ daqui refulta o ma-
‘vimenro inreftine rriplo, e a grande turva-
¢20 do liquido. Para darmos huma razad
mais clara defte fenomens, he mifter que’
entremos no exame da caula de cada ho-
ma das tres fermentagoes , e dos feus di-
verfos produfos, Ji vimos (§ XCVL) a
caula da viofar, e dos fens produtlos , que
a6 acido carbonacen , que fc defenvolve
- { compoile de principie carbonaceo , € oxy-
ginio da agua decompofta }; acide taria-
zofo { compofto de oleo fixe, e oxyginio
da agua decompoflty ); e efpitito de vinho
( compolto do aleo mends fixo , € hydro~
ginio da agua). A fermentacal acida he
ambem devida ¢ a beneficio de hum maior
calor ) em grande parte 4 decompofigad
di agua , de cujo oxygivio pare combis
‘nando-fe com a parte olcofa do efpirito de
vinho , o torna em vinagre ; parte famu-
raado mais o acldo rtartarcfo , o rorna tam-
bem vinagre; ¢ parte combinando-fe com
maeria carbonacea , foema o acido catho-
mseo , que fo defenyolve com a maior

par~
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parte do hydroginio da agua em eftado de
gaz. A fermentagad podre he tambem de-
vida a continnagad da deconwolicad di
agua 4 beneficio do calor; ¢ oxyginio da
agua combina-fe patte com 6 relto da ma-
teria carbonacear, e f3fma o acido carbonas
cco, gque {¢ defenvolve ; parte do meft
mo oxyginio com parre da mofeta ( cope
tida em todos os vegetaes) por meio da
materia do calar, ¢ forma o acidg nicro-
fo, que {e acha combinado com o alcale
vegeral em rodas as macerias vegeraes po-
dres, formando o nitro. O hydroginic da
agua combina-fe parte com a outra parte
da mofera, e Forma o alcalé volatil, que
fe detenvolve em wdas ds fermentagocs
podres: em fim 4 gitra povgad do hydro-
ginio defenvolve-fe ¢m gaz indammavel,
%cja'fe a citada Differtacad fobre a Fer-
mentagad por Seatra. DBem f{e vé pois ,
que humas fermentagies devem-{c oppor
s ourras ; porque s produltos , que n'iu-
mas fe formac, (a0 decompoftos, ou alre-
tados nas ontras, Detla oppoficad mitua,
e defte criplo movimento fermentativo res
fulta a grandc turvagad do liquido, c a
fulpenfad de quafi roda 2 borra, que en-
grofla o virho; e muitd maiormente pot-
gque a borra he a yarte mais ztacada pe-
la fermenragad podre.

4 nota 1.4 pertence an § 7T O ens
gano, com que wefia copia forad feitas ai-
wnas remifses de paragrajos , [facilnense

f} Supprird,
Gy ii IN-
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