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P R O L O G O . 

N O Progratnma de de Outubro de 
1781. tinha a Academia fropofto para o 
anno de 1784. a quejlao fegíimte. Qual 
he o metliodo mais conyenienre e caute­
las neceíTárias para a cultura das V i ­
nhas em Portugal ; para a vindima; ex­
tracção • e fermentaçaó do mofto ^ confer-
yaçaó e bondade do Vinho ^ e para a me­
lhor reputaçaá e vantajem deíte impor­
tante ramo do noíTo Commercio. Advertia 
ao mefmo tempo a Academia , que nao 
premiarla Memoria alguma , em que o 
feu Autor além da theorica indifpenfa-
vel para a digna fatisfaçaõ - dejle ajjum-
pto , e além da indagação e comparaça5i 
das obfervaçoes que fe achao eferitas ? 
nao expuzejje taóbem experiencias pró­
prias , pela maior parte feitas em gran­
de , ou por elle , ou por peffoss nomeadas 
e fidedignas. Além dcjlas condiçoês 7 mof-
trou a Academia, dezejo , de que os Au­
tores indicajfem as diverfas 'variedades 
€le cepas com os feus nomes triviaes , a 
propriedade de cada huma a refpeito da 
quantidade e qualidade do Vinho que pro­
duz , qual o terreno conveniente , os in-

Jeft&s que lhe fao _ nocivos > e tudo.-em 
fim 



'finí quanto còncorrefic à aperfeiçoar entre 
jiós cfta tau útil cultura* 

Entre os papeis que vieraõ a concur-* 
fo no anm âe 1784., nenhum foi julga­
do digno de fef premiado* Tornou-fe a 
propor o mefmó ajfumpto pára 1787. com 
premio dobrado ^ iflo be de lOòfyooo. 
reis, e ainda que das Memorias que con-* 
correrão i nenhuma fatisfi&effe completa­
mente ao que a Academia pedia , com tu­
do julgou f̂e merecedora- de atenção a Me­
moria de Jofé Veriilímo Alvares da Silva, 
que he a ¡r'nucirá deft a collec çaÕ, por con­
ter muitas couzas úteis j e por confi-
guinte refoheo a Academia premi alia com 
o premio ordinario; tornando á propor a 
mejma queftaõ com o mefmo premio do­
irado para o anno dê 1790. 

Huma pe (fea que na$ quiñ ahfohta* 
mente fer conhecida fe& remeter em Í783 . , 
ño Secretario dá Âcádemiã a quantia de 
'Vinte moedas , para fe darem a Memoria 
que melhor fat isfi&tffh afeguinte queftao $ 
important!ifima pàrâ os progrejfos da 
Agricultura. Quães fá6 os meios mais 
convenientes de ílipprir a falta dos 
trumes ammaes , nos lugares onde lie dif-
ficuhozo havelios ; averiguando-fe parti-
cularoiente fe o revolver c expôr por va­
rias _ vezes a ferra á inffueiicia da at­
mosfera s lerá hum modo fufficiente de fer-
tilizalla , fendo tudo coíflpròvado coih fe-» 



peticlas e autorizadas experiencias. A Âcâ* 
demia propoz o affumpto no Program-* 
ma de 23 de Julho de 1783. , para fir 
julgado no concurfo de 1788. 

Varias Memorias concorrerão pará 
o premio j entre as quaes duas fe dif-
tinguiraõ j mas como nao obfíànte o co~ 
nhecido merecimento de ambas , naÕ~fatis-
faz iaõ inteiramente ao que fe requeria 
julgou a Academia repartir o premio en* 
tre as duas Memorias , coroando por efle 
modo os talentos , e luzes dos dois Auto­
res , ( Majioel Joaquim Henriques de Pai­
va , e Jozé Veriffimo Alvares da Silva) 
mas tornou a propor a quejlao com o mef* 
vio premio , para fe dar fem repartição 
no anno de 1791. ao que fat is fizer pie-* 
ñámente ao quefito , e de outro modo nao* 
As Memorias premiadas .faõ a fegunda e 
terceira defia collecçaõ. 

. Depois do concurfo acabado chegou 
ás mãos da Academia huma muito ejli-
mavel Memoria fobre omefmo affumpto y 
c logo que fe pode faber o nome do Au­
tor j determinou premi alio com huma fe­
rie das medalhas da Academia em pra­
ta e com a carta de feu correfpond ente , 
mandando que efta Memoria fe imprimif» 
fe com as outras. He a quarta e ulti­
ma defla collecçao e o feu Autor Coníhm-
tino Botelho de Lacerda Lobo» 

ME* 





M E M O R I A 

$ohre a cultura das Vinhas y e ¡obrt 
os Vinhos* 

POR. JOSE VERÍSSIMO ALVARES 
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P R O E M I O , 

ÑTREÓS diverfos ge*üt¡ndá-
i i i - i ü iles do 

ñeros de bebitias , que yinhoi 
fe extraem dos fruííoB 
das plantas para a vidá 
do homem, nao ha ne-

hhumà mais genérica, nem maís efti-
imada , que o Vinho. Éíte licor tao lou­
vado pelos antigos Poetas j tomada 
com moderaçaó, naò fó conferva a 
faude com robulVez ; poi'ém prolonga 
a vida, reproduz as forças perdidas, e 
cura infinidade de .doenças. S; Pauló 
o recomenda aTimotlieo por cauza de 
certa enfermidade do eílomago. Hypo-
erates, Galeno, Hoffman j e outros ce­
lebres Medicos lhe daõ louvores pro­
porcionados ás utilidades; que elle pro­
cura ao genero humanoi O Vinho con-
fiderado como objetfto do Gommercití 
hé hum dos ramos mais extenfos 3 queE 
podem ter as Nações, que vivem nas 
2onas temperadas. A excíuzao , que a 
natureza íez deite genero nos póyqa 



• * " M E M O R I A S 
Septentríonnes, merece , que as ouffas 
Nações, que o poíTuem , ponhaõ todo 
o cuidado na fuá cultura. As riquezas 
famigeradas que os Rey?/antigos Por-
tuguezes poiliiiao antes da aquificaá 
das colonias, provinhao das grandes 
extracções , que fe fa^íiao deíte genero 
naquelles tempos* ( I . ) E Ülb pois nos 
conduz a examinar, qual lie o mechodo 
mais conveniente , e cautellas nCcef-
ihrias para a cultura das vinhas em 
Portugal; para a vindima , extracção, 
-e fermentação do motto 3 confervaçaõ > 
•e bondade ; dos Vinhos para melhor 
reputação , e vantajem dcfte impor*1 
lante ramo do noíTo Commercio. 

C A P I T U L O L 

Da natureza da Vtdtira* 

pça^Iia 2 \ T Arrad côílta a Videira no nu*-
vídeitiu V mero das arvores : a iílo deu 

lugar os troncos de Videiras predi-
giozasT de que a Antiguidade nos dei­
xou memoria. Em Populonia havia hu­
ma eítátua de Jupiter feita de huma lepa 
dc Videira : <ím Meca pon to as colum­
nas , que fuítiiihao o Templo de Juno, 
erao de ramos de Videira : Chypre era 
o lugar, onde as Videiras ch&gavad à 

hw-



íiiimá altará > è gròíTura extraòrdiríariai 
( I I . ) He certo porém, que a Vieteim 
fem o apoio dé outras arvores naô fé 
eleva ; porém erefce, e lança feus ramos 
pela terra á maneira de hum grande nu­
meró de erVasi A natureza formou os 
iramós das Videiras cheios de gavio-
ens j com QS quaes á maneira de máôs 
elks fe árrimaé ; e vaé crefceiídó juntd 
a tudo j que encóntraõ* A flor da V i ­
deira he ém forma de roza^ eompoíta dd 
cinco pétalos ^ e guarnecida de cinco 
eftâminos , ( I I I . ) no meio dos quaes 
eftá luutt peftilo ( i V . ) j que elles fê  
cundaò j é de que fe formaô os bagos; 

As differentes efpecies , qiie fe teni 
achado, fao tantas, que já Virgilio dizia: 
fôd nêquè quãm niultg fpecies, nec no­

mina qua fint j 
Eft numeru's \ ñeque enini numeró com* 

prendere referti Georgi 1\. verf. 103* 
Elle as dellihgtie pelas terras, ondeòíiTêrérf; 

òs Vinhos eraó famigerados i pelas qua- £"^6*' 
lidádes de terrenos, ain qüe mellioí' pro- vídeU 
düziáá ; peles lugares ; donde íinhao fi- l'-u' 
do transferidas > ( V. ) pela quantidade 
de Vinho , que davaó j &c. Boerhaave 
conta às feguintes efpecies de Videiras: 

I * Vstis fyhejlris labrusca-. 
11* pltis vinifera $ exi cu jus úviè 

Á i i aeer*-



% M E M O R I A ^ 
acerhis hnmaturis omphacium exprz-* 
THitur. ' 

I I I . Vitis Corinthiaca ) five Apy~ 
Tina. 

IV. Vitis Appiana. 
V. Viíis Pergulana. 
V i . Vi tis folio Apii. 
V I I . tis alba ilulcis. 
VIH- Vitis frontiniaca. 
ÍX. Vitis nigra âulcis. 
X. Vitis multiplex alia pro diuer-

Jit ate, qua ohtinet in acinis ratione 
coloris 5 fapóris, nuignitudinis admo-
dum varió!) cultuque inditftrii vindi" 
mat or is femper nova. 

XL Vitis qui fique folla Canadenfis 
Jcandens. 

X I I . Vitis vulpina dicta Virgi' 
niaua alha. 

Dar a cada huma dcílas efpecies os 
feus nomes triviais , lie huma das coli­
zas meramente impoííiveig. Á cauza he, 
porque nao fó cm huma mefma pro^ 
víncia , ou comarca variaíj os flomes 
das Videiras j mas de huma terra a ou­
tra , e áâ vezes na piquena diftancia 
de huma legoa. O que na Beira he 
Miilvaílò > na Eftremadura he ^ o que 
fe chama Cachudo; e o que he Ma l -
vaíio em certas terras defta provincia, 
em outras , e bem vezinhas j he , o que 
chamao OUio de lebre. As 



DE AGRICULTURA. J 
; ^ As Videiras podem fer divididas Wfon 
•pelas folhas "5 pelos loros das vides, Wzot] 
pelos quaes no Inverno conhecem osnue fe 
trabalhadores as diverfas caitas de Vi -J^™ 
deiras; pela figura das uvas ; péla cór , 
&c j porém nenhuma deitas devizòes , 
que fe podem fazer , caraéterifadas 
com os nomesr triviaes de algumas ter­
ras , pode facilitar as regras , e percei-
tos , que ha para fe beneficiarem os V i ­
nhos. Quaes 

4 As uvas mais aptas para moíto rao as 
faÕ aquellas, cuja pelicuk lie mui de-"r^1 
licada j as que fe paílaõ com facilidade^ cie vi­
as que faÕ muito faborozas. ( V I . ) A dems 

J-j - , ^ J r para o 
razão junta á experiencia aíiim o moir vinho, 
tr'a^. Ás caitas de película delicada faÕ3 
as que mais de preça , e melhor ama­
durecem. O Sol as penetra com mais 
facilidade, e taz perfeitamente nellas 
H primeira cocead. Eita he a razaó, 
porque o Vinho das vinhas velhas he 
melhor > que o das novas ; o das ter­
ras pedragozas , areentas , e aítas, do 
que das terras baxas ; dos outeiros , 
do que o doe vales, e lugares fora-
brios. As vinha:: novas trabalharsdo com 
huma grande abundancia de feva os 
fuccos j que paflao aos «cachos , fao 
mais groceiros , e por coniequencia 
menos aptos para receberem a primeira 

v co 
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€oc§a6 dos raios do Sol , que também 
fad impedidos pelo grande numero da 
folhas j e ramos 5 em que a bundaõ as 
vinhas novas. As terras pedragozas3 
e areentgs tem a mefma razaÓ. Os raioa 
(io So] , reflectindo das pedras , e 
arcas aos cachos ? vem çom maior vehe­
mencia i e por iíTo o maduro da uva 
he com maior perfeiçrad. Nas terras, 
alias , e hjixas ha também a meíma 
cauza ; naqueíla^ os raios do Sol durão 
por mais tempo; neftas menos j e d'a-

a madureza da uva i proporgaoi 
do calor do SoJ, 

A experiencia concorda com a ra­
zão : nòs vemos j que aquellas terras , 
que produzem uvas infipidas , e dif-
lahorozas, elTas produzem Vinhos fra­
cos, e iniipidos ; pelo contrario a.quel-
]as, que çriaó uvas dc goíto exceí-
Içnte j çiíãs daõ Vinhos d.c boa quali-» 
dade , e gerjerozos. 

Eftas notas, com que carafteriza^ 
mos as uvas aptas para darem Vinhos 
bonsfe achad nas clafles. tviviaes , o 
que em algumas terras chamaó Fernaô^ 
Pires j Caxudo y Malvazia Almafogo A 
Italia j CaftellaÕj Tintoreiro, Tintadle 
Frauda , Preto-Marrinho. , Baftardo.* 
( VIt . ) He verdade , que entre éílas 
Q.i/las ha, hu.mas j que primeiro amadur» 

xecem. j , 



D E A-G RICULTURÀ. ^ 
recém 3 " donde na fee o inconveniente* ~ 
¿e fe acharem paífadas , quando as,, 
mais fe vindimaó ; porém eíte incon-, 
veniente fe pode remediar, fazendo vi-, 
jjhas feparadas ) que fe vindimem a. 
tempo ; feparando as paíTas , para dar, 
0 vifeozo doce neceflàrio ao Vinho, 
de que ao depois fallaremos. 

C A P I T U L O U . 

Da ciiltura das Videiras, 

ós cultivamos as Videiras de Riforen-
diíFerentes modos. Arrimadas ^ " T 

à arvores; em parreiras, ou latadas, cultivar 
e cm vinhas. Cada hum dóciles me-asVKÍeL° 
thodos produz diíFereutcs Vinhos ; • 
requer differente poda , c cultura. 
( v m o 

ó Toda a efpccie de arvores he videiras 
anta para fe lhe lançarem Videiras;(ie Em-

1 / 1 • a ' T i - j • barrado 

porem as que mais convém as Videi- ¿ Q¡w ar. 
ras faó aquellas > que creicem em pira- vores fe 

mide: taes fao os Choupos , as Faiasj.jaUar! 
os Caftanheiros brabos : as Videiras fe 
apoderad com facilidade da arvore ; e 
os raios do Sol pc-netraõ as uvas de-
faífombradas ; o que principalmente 
concorre para a fua madureza. ( IX . ) 
O lavra dor j que por alguma razaâ 

qui-" 
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ouizer uzar dos Carvalhos 5 Sobreiros^ 
Salgueiros , Amieiros , deve-lhes dar 
córtes j e faze-los crefcer em pirâmi­
des j fepara-los em diftancia propor­
cionada , a que lhe entrem os raios do 
Sol. 

Como . n As Videiras , que fe lançarem ás 
fe porão ' , r T»1 i J • n i 
3s videi-arvores, devem ler Barbados; ilto he, 
ra* de baccllos, que levem ajpiimas raizes. A 
xàAo, razão ne-, porque , como a terra nao 

fíca mexida por todas as partes ^ como 
nos bacellos, paraque as tenues raizes 
dos bacellos poíTaõ facilmente pene­
trar ? he precizo algumas raizes , que 
tenhaò mais força para fuccarem a fe-
va , com que a videira crefce. E , co-
jno a arvore com as fuas raizes , e 
fombra tem empobrecido a terra , que 
]he eílí chegada , convém lançar a V i ­
deira mais ao longe , e ajuda-la com 
algum adubo , que lhe nao chegue 
ás raizes, pelas razâes , que ao depois' 
fe diráo. Os Barbados, que fe lança­
rem ás arvores, fé 4evem efcolher mui 
compridos , paraque a ponta fe ap-
proxíme á arvore ? aonde fe quer 
lançar. 

Que er- g As efpecics de Videiras, que mais-
videi ns convém ás arvores j lao aquellas, que 
convém mais a bundaô no vifcozo doce ; por-
^ry9" que os muitos, e grandes ramos , com 

qU3 
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que ficaò as Videiras, Fazem abundar 
o mofto em partes agiiozas. ( X. ) fe 
a cafta das Videiras por fuá natureza 
abunda já aellas, vem a concorrer duas 
couzas para produzir bum moílo cheio 
de fleuma 5 ou parte aguoza , a qual, 
quando he íuperabundante, damnifica o 
Vinho, e prodúz , o que chamad Zor-
rapa , Vinlio fraco, e de pouca con-
fideraçaó. Em algumas partes do nof-
íb Reino pódaó eftas Videiras quazi 
todos os annos. Ella he a praélica. 
da provincia do Minho. Nas terras 
mais fituadas ao Meio-dia paffaó-íe 
annos , que as Videiras de Embarrado 
m6 faô podadas, nem fe lhes dá cul­
tura alguma 5 com tudo ellas produ­
zem melhor Vinho. A razão he, por­
que o Sol as faz melhor amadurecer j 
pelo que adquirem mais vifcozo doce , 
que nas terras frias. No anno de 1784. 
eu provei na Eílremadura Vinhos de 
Embarrado muito fofriveis , os quaes 
fe vendiaó a 800. reis o almude : el-
les eraó produzidos de Videiras , que, 
havia muitos annos, nao eraó podadas, 
e de caftas naÇ) muito aptas para a 
producçitõ do bom Vinho ? como he 
a Labrufca , de que commummente ufaó 
nos Embarrados. ( X I . ) 

9 Os Romanos ufavaõ imúto, clflS"R"a?» 
vi--.por£:lsc 
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OE Roma-Videiras pofhs de Embarrado. O clima 
tutvaô' eríl mu^0 aPt0 > e a abundancia 3 que, 
muito as produzem as Videiras de Embarrado 
d e ' E m ^ ^ incomparável. Acrefcenta-fe , que 
bañado', ellas fe dao íem maior Eibrico , e 

quellas partes do campo, que pouco oc-. 
cupaÓ a cultura de outros géneros. Os. 
Piemontezes ( Xlí. ) no meímo terre* 
IÍO , que cultivad as Amoreiras, cultivaõ 
também as Videiras, enlaçaado-as de. 
Iiumas a outras Amoreiras , o que fórma 
Juima agradável pcrfpe&iva. Os V i ­
nhos produzidos das Videiras cultiva­
das do íbbredíto modo fe podem me-
ihorar ? I . podando as Videiras , e def-
pondo as arvores deforte , que ellas re* 
cebao os beneficios do Sol o melhor, 
que poder fer. I I . efcolhendo aquellas 
caitas, que mais abundaò no vifeozo 
doce , como Jau. ™ O Fei-nao-Pires , o 
CaltellaÒ, &c. ( n. 4 . ) I I I . Ufando 
de todos aquelles remedios, com que 
ie diminuem no moíto as partes a-
quofas, e elle adquire o vifeozo doce 3 
de que ao depois fallaremos, 

/ í í i e i n s JQ o fecundo modo de cultivar as 
ie eiiei-Videiras he cm parreiras, ou latadas; 
a- as quaes ou faò de elteira , que,..iaô 

aquellas, em que as Videiras de duas 
alias oppoftas fe ajuntao em certa al-, 
tura j já em figura quadrada 3 j á em 

arco, 
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afeo , ou em outra qualquer forma, 
ou faó cm ruas defcubertas ¡ eíl̂ s- f¿ 
fazem por via de canas , ou páos 3 qyç 
{uftem os ramos das Videiras enlaça­
dos hijns pelos outros. 

As latadas de efteira naÓ produ-
z;em iivas doftiuadas para Vinho ¿ po-
xém fim para comer. A cauza lie , por­
que j poíias as Videiras deíle n^odo, as 
uvas nao recebem do Sol aquelle grao 
¿e calor , que era prccizo para adqui­
rirem o viícozo doce ^ neceiTario ao 
Vinho. 

Além diílo , como as Videiras fi­
ca ó altas , e de muitos ramos , abun-
daõ d email ad amenté em partes aquo-
fas , as quaes impedem o fazer bom V i ­
nho i povém he certo , que confervaô as 
Uvas fem aquelle doce, que, fendo preci­
so para o Vinho , anoja o paladar. Deílc 
modo fe cultivao aífun as caílas tem­
poralis , como as feródeas. As Mal-
vazias 3 que em algumas partes chama tí 
Olho de lebre , as Formozas, todas as 
efpecics de Mofcate!, as Bolotas 3 as 
Dedo de dama , as Tam eras, as Bar­
rete de Clérigo, as Mulatas . as Fcr-
ráes j &c. faó as caílas mais ufuaes, que. 
fe cofíumaó pói" cin lacadas de eíteira. 

i i As latadas, que nao faó cuber-Latndas 
.tas 3 porém, que fad difpofUs em nías ,¡,f^-'" 

iád 
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rz M E M O R I A S 
fao huma efpecie de vinhas altas. Pe­
netradas pelo Sol 3 ellas pruduzem uvas 
aptas para Vinho. Todas as callas 
aptas para delias fe formar o bom V i ­
nho fe daò bem nas latadas; o ino£ 
to porém hc mais aquofo pelas razões 
j á ponderadas ( n. 8. ) ; pelo que de 
todos os modos de cultivar as Videiras 
a vinha he o mais apto para aproduc-
çaõ do melhor Vinho. 

_ . 12 Vireilio recomenda para as v i -
I. veri. , o , , . r 
o9. nhãs as terras - delgadas ; e para as 
,erre."o fearas . as terras fortes. . ( ' X I I I . ) Os 
«a"0 Fyíícos modernòs fazendo a anaíyfe 
niha. ¿os terrenos, onde fe davaõ os me-

lJ]£>res Vinhos , acháraò , que eftas erao 
cheias de pederneiras > de calháos , de 
cré, de aréa ; e que as terras derna-
íiadamente fortes, e barrozas, as de 
cor nsgra , e brancas nao eraô aptas 
para a produccao do-Vinho-: que os 
melhores Vinlios fe davao entre qua­
renta , e cinecenta grãos de latitude ; 
como faó as de Hungria , Hefpanha, 
Portugal , Italia , França , e parte da 
Alemanha. Os climas, que eftaò acima 
deites gráos , faó demaíiadamente frios 
para as uvas poderem adquirir o gráo 
dè madureza > que lhe dá o vifeozo do­
ce, neceflario so Vinho : cs que efta6 
abaixo pelo demaííadc calor lhe tira6 

o 



DE AGRICULTURA; 
io grao de ácido , que faz o ponto do 
Vinho. As terras craíías , e nimiamente 
bar rozas * a que os homens do campo 
-chamad Barraõ, naò produzem ta tí 
bons Vinhos > porque a leva, que ellas 
daô ás vides, lie crafTa, groceira , e 
naò tao bem filtrada , e atteuuada , 
como aquella, que daÕ os rerrejios pe-
dragofos. D'aqui provém a diíFerença 
dos Vinhos celebrados aííim na Ant i ­
guidade , como nos noíTos tempos , o 
Faierrio , o MaíHco &c. 

Alem deftas obfervaço^s fobre Contí-
a qualidade do terreno ¿ e clima, a^JJ^,-
experiencia moílra , I . que as uvas !¡<i.i£Íeí 
aptas para darem o bom Vinho faÓdoter-
aquellas , que o terreno lhes dá fuccos rena" 
convenientes para ellas ferem bem crea­
das ; e que a expoziçaò, em que eftaÕ, 
faz , que o Sol as amadureça bem. Hu­
ma terra nimiamente árida, cujas par­
tes pêlo calor nao contive/Tem íuecos 
para produzir mais , que uvas miúdas, 
e caxos esfarrapados > eíta lie incapaz 
de vinha , por falta de feva fufiaci-
ente á nutriçad da cepa- I I . Quando fe ' 
diz , que os outeiros fao os terrenos 
mais adquados para as plantações das 
vinhas, Backus amât colics , deve-ie 
entender com tanto , que os outeiros 
abundem em fuccos, que vigorem as ce-

• 'fãs.' 



44 ' M E M ô R t A'S 
j i a s / I I l i D'aqui fé moíirà fer Éiífà ã 
regra , que alguns Aurhores de Agr i ­
cultura eltabelecem , mandando pôr aS 
VinJias longe do rios; porque â expe-9 
tiencia tem moftrado, que os Vinhos 
produzidos Aos montes poftos ao longo 
dos rios faâ muito melhores j que os 
outròs. A razàd he, porque a bondada 
do Vinho naó Cá he em razaó do calor' 
do Sol; porém também em razão da 
iiurriçatí dos caxOs. Para íílo concorrem 
muito os grandes Orvalhos $ que todos 
os dias recebem as Videiras levantados 
dos ríos, e por cujo beneficio aâ üVas 
vem bem creadas* Feita a eiekaÕ do 
terreno , feguecc a efcólha dos baceliosa 

tCcoiha 14 Ja acima dicemos ( i\. 4* ) , que 

íTuoT as Cíî :as ^e llVaá raa^ aptas para a 
producçaò de bom Vinho fad aquel-* 
lasj que mais depreca amadurecemi que 
fao- mais faboro^as ; e que fe paffad 
com mais facilidade* He oppiniaó com-̂  
mum J que as caftas pretas faò as me-1 
lhores para o Vinho domo poréttt- nós 
temos caíí:a« brancas , e em graude nu­
mero j que tem as qualidades requeri­
das , o lavrador fará bem $ fe delias 
tizar ¡ tí Vinho em alguma couza C& 
deteriora ; porém a fertilidade depen­
de muito deíia míftura dé Videiras* 
C XIV* ) As Videiras como as. cie. 

mais 
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Jhâis arvores > e plantas , as quaes, ÍÍP 
por hum tempo de grandes cnuvas fa6 
impedidas, a,que o po fecundante entre 
nas matrifes , fegue f̂e a eftirilidade» 
As copiozas chuvas , que efte anno vie-
ra£> pelo Santo Antonio, fízerad per­
der a mais bem principiada colheita 
de uvas j que jámais íe tinha vifto* 
À s caftas pí'etas foraò, as que mais pa­
decerão. O FernaÔ-Pires , como era 
mais temporal , foi a única cafta, quç 
teve toda a fua producçaó. 

i f Os bacellos devem-fe efcolher Quaff-
dos mais grogos; efte hc Jium fígnaí j ¿1*1* 
que a vide nad he defecada , e he fem CSÜGÍ, 

peco. l í to Jie contra a opinião do vul­
go dos trabalhadores, qiie poem vinhas* 
Dizem e l í e s , que os bacelios devem 
fer delgados j porque ifíb hc hum fig-
nal , que a cepa , donde íahio o bacello , ' 
he fecundã-em dar uvas; e que pelo con­
trario as vides grosas denotuò abun-* 
dancia de vidonho ; porém efteriJidnde 
de uvas* A.razaõ 9 ê a experiencia mc 
moftráraó o Contrario.- Harrezannos, 
em varias plantações de bacellos, que 
tenho feito 5 obfcrvei s qile os bacellos > 
que melhor pegavaá , e os que toma­
ra Ó melhor creícimento , forao os mais 
groços. A razaá Convence de íofismà 
w% caufíc £r(> caufa a oppiniafj xx\r 
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Vial cU preferir os bacellos ddgadõS 
aôs gromos ; porque a fecundidade d@ 
qualquer arvore j ou planta na6 pen-̂  
de de ter ramos delgados j porém üm 
do vigor j com que a feva os nutre* 

tW>re i ¿ À confervaçaõ dos bacellos, até-* 
c?nr-r" que eltes fe ponhao, he hum ponto e£ 
blcènos, fencial para a boa poílura da vinha j 
atíque p01-que poucas vezes pode acontecer o 
iihal." iretrnfe pondo á proporçaó, que fe va6 

cortando 3 o qüe he melhon A muita 
humidade obftrue os canaes j por onde 
circula a feva; a falta delia produz a 
feqiúdaó lios bacellos; Os quaes, perden* 
do a fila natural contextura j íica6 ine­
ptos pafa pegaram j quando faÓ poítos* 
( X V . ) Pelo que o lugar, onde íbírem 
abaceliados 5 deve fer ta l , em que as 
agoas nao eílagnem ; d, pafa conferva-* 
rem a humidade precíza, devem ficar 
enterrados trez palmos* Deve^fe tam* 
bem acautelar muito j quando fe abacel-
faô as vides $ que fe hàò de plantar ̂  
iiao fiquem humas fobre ^outras j pois 
de naõ haver eíla cautélía os bacellos 
afdem , v. a plarttaçaõ, que delles fe faz* 
fiGa iúutil* O fogo} queefpalhando^-fê 
em á í livre , nao era nocivo aos cor­
pos j donde emanava , quando eftes fe 
ajunta6, concentrando-le Jium no outro, 
produz a iua deítíui^aô ; o exemplo 

da 



ída'erva , que por alguns días fe confer-* 
•Va enfeixada > he bem palpável; * 

17 O tempo de pôr a vinha heJ'^P9 
desde o Outono até ao fim da Primar 
Vera. A qualidade do terreno he j que 
hà de enfinar o lavrador o tempo 
mais apto , que lhe convém para pôr 
-a fuá vinha. Nas tetras- altas 3 e nas 
•áridas eonvem principiar no Outoiiò-, 
-fe a terra tem com as agoas deña Ef-
taçaô humidade fufficiente. Nas terras 
.alagadiças , e frias deve fer nos bons 
«lias da Primavera j acautelando-ie fem-
pre em toda a poftura , q>ie a torra 
naõ efteja em lama porque jcftandoj 
os bacellos fe obíli-uem com a muita 
humidade j a terra com os grandes ca­
lores $ que lhe fobrevem 110 Eílio , a fa­
zem compafta , e dura ; pelo que a5 
tenras taizes dos bacellos a naò podem 
penetrar, para irem bufear os fuces 
-Convenientes á nutriçaó da vide; Achac 
.da a terra apta para produzir o bom 
Vinho, e em diípoziçao eon veniente 
.paraque a vinha profpere , duas couzas 
deve attender o lavrador : huma a dif-
tanciaj em que devem ficar os bacelJcs -; 
outra a altura das furribas, cm que dc-
.Vem fer poílos¡ 

18 Nb que toda á diftanein , .0 úuun* 
, aÇQmmum dos lavradores, e os iismotns:'; cia».e,:1 

^ • 13 que venniarf 
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osbacei-qUe trabalhão nas poftüras das vinhaáj 
í03 tem erMs bem nocivos aos praprieta** 

rios delias. A lua regra he quatro pal­
mos e meio até cinco palmos* Dtías 
razoes daó para fe conferva rem neíle 
antigo prejuízo- Primeira, porque, fe f@' 
maneao alguns bacellos , e a.diftancia he 
maior, fica a vinha com huma grande 
falta- Segunda , que , lendo muitas as 
Videiras , muitas itaó de fer as uvas. 
}£m quanto á primeira razaò, do mef-
mo modo, com qu^fe remedea a falta 
de muitos bacellos, que fécaó em.vfnlias 
polias em diítancia de quatro palmos c 
meio até cinco palmos , delfe mefmo 
modo fe pódc fopprir, quando elles fécao 
pollos em vinhas plantadas em maior 
diítancia. A fegunda he -inteiramente 
falia j porque a abundancia , e fertili­
dade he , nao em razaò das Videiras 
citarem juntas ; porem fim em razão 
do vigor j e força . das Videiras.. A 
experiencia moífcra, que aquellas arvores, 
que eftaô nos bofques primeiras , e que 
podem lançar raízes para terra . l ivre, 
eíTas nos grandes furaçoÉs faô , as que 
menos fofrem ; e,.fe faó arvores fru-
ííliferasj faó, as que mais produzem. As 
Videiras, que nas vinhas ficaó juntas ás 
ruas, faó , as que mais daó. A produc­
t o de huma arvore he em razaò da§ 

fuas 
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ÍÜas:raizes i e as fuas raizes.fafi èrri 
i-azao dos fuccos ¿ que a terra lhes fub-̂  
meniítra: fe ãs Videiras eftaô muito jun­
tas , os fuccos da térra Ía6 poucos para 
Vigorar, e crear cepas fortes : áccref-
centa-fe, que o Ar, qüe he hum dos prin-
tipáés elementos j que nutrem os yege-
táes , entrá melíiorj e fe acha mais de-
fembaraçado j pam Fazer as fuas fun-
^oes. Entre nós a diftancia cbinmum 
de bacello à bacellb he quatrb palmos 
fe'méio até cinco. Tem-íb já introdu­
zido 6iTí algumas partes o pôrem-fe ent 
'diftarieiá de feís palmos a feis palmos: 
Eu tenho haeelladas vigovoziíTuua?, e 
que dentro de dòis danos fe fífcjiárád ¿ 
pollas de feis palmos e iñeip a feis 
paimòs enleio. Hum lavrador das mi­
nhas vizinhanças apurado na plantação 
dãs Vinhas mè diífe ^ que na6 iífava 
já de oiirira medida j fé liaõ de fete pal­
mos ; e eu creio, qiie ainda fe poderá 
paílar adiante; zVlsm das cepas, fe v i ­
gorarem mais difpòftas hèftã diftancia ¿ 
as uvas recebem irielfior o beneficio do 
Sol tâô riècefíaHo para a faélura ck)s 
bòns Vinhos; 

19 A regra j qtlè fé deve obfervar Ã\und _ 
nà altura y que devem ter as furribas, c\rt bS/"1"^ 
que fe poem ós bacelíosj he variavéí$ fè-
gundo os terrenos. M u i W ju lga i , que 
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o eíTencial na poftura dss vinhas hè 
ferem as íurribas de dez , 'e doze pal* 
mos de alto; porque a fubílancia dos 
bacellos depende da profundidade j em 
que ficaõ. Eíla i'egra he faifa muitas 
vezes. Todos os vegetáes crefeem , e 
fe nutrem em razaó do calor do Sol j 
o feu beneficio entra nas terras até certa 
altura j mais nas terras areentas; menos 
nas reirás' áridas ; porém , que nao faõ 
areentas j muito menos nas terras bar-* 
rozas, ou fortes; e..entre eftas aínda 
fe obfervao differentes graos.- O lavrav 
dor, que nas bordas do Téjo vir fazer 
imma funiba de doze , e quinze pai-
mos, e em huma terra barroz:t qurzer 
tazer o mefmo com grandes caítos j 
perderá a fiia pbutaçaâ-- As grandes 
liirribas, mie fe fazem na terra de area j 
Jie- para chegar ao íalao ; c a area, co­
mo tem infinitos poros dá fácil paf-
fagem ao calor do Sol para ir vivificar 
a ultima parte do baccllo. Nas terras 
barrozaSj como as moléculas, ou pri­
meiras particulas, fazevTi humas com ou­
tras -huma- contextura forte , o bene* 
íicio do Sol chega até certa altura ¿ 
pa fiada a -qual j o bacello fe obftruc , e 
apodrece por cauza da feva , que Ihtí 
toca , naô fer aprá para o fazer crefeen 
Feio qua uas terras fortes- cinco, oij, 
w. qua-
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qimtro palmos e meio dc altura , e pai- -
jnó e meio de unfaatnento íaz prot-
perar bem os bacellos; nas mais tgrras 
a regra deve fer á proporção da fua 
contextura. 

20 Os bacellos, quando fe lançaõ na E^ in? 
furriba , devem- no unhamento ficar ín-^õde-
curvados : defte modo , levando a vara vem tic; 
mais extenfaá , as raizes, que íaem de to^ 
d^eija, fazem melhor crefeer o bacello. A Cn-ábis 
altura, em que o bacello deve ficar fórá-
da terra, lie de trez ollios ; menos, ar-
riicar-fe-íiia o cobrarem-fe os bacelios 
no 'fabrico, que ¡fe. dá ás terras fur-
ribadas , em quanto a .vinha naó fecha : 
mais , perderfe-hia entaô huma boa 
porção de feva necelíaria a vigorara 
vide. Muitos uzaõ lançar-lhe no unha­
mento mato j outros eiWco ; huma , e 
outra couza íerye para dár iuccos ás 
terras', ou fracas, ou empebrecidas, 
muito principalmente , fe a fálu de lúc­
eos he procedida de vinhas velhas, que 
de novo fe querem pôr. Deve-fe po­
rém acautelar , que- o eíleveo. feja-ve­
lho , e que nad chegue á vara ; . o que 
fc deve obfervar também no mato.,: o 
qual naó deve fer verde : por falta defr 
tas cautelas pode provir .hum tal gráo 
de calor a os bacelios , que os dcíh"i!a> 
i .21 Nos primeiros trez. aniuos v:fiJD' PÓJa ^ 
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t tercei- quanto os fracelíos nao fechaíS, a terra 
iftanno. proc}uz , ainda fein o foçcprro\de adu* 

bos , milho , feijaô ^ meJoens, pepinos, 
melançias , coves , repolhos &c, Ag 
raizes àas plantas , achando a terra me-, 
xida, tein extenfaõ fufficiente para pro-t 
curarem çs fucços ? que llies faq 
precizos para a iua nutrição. Q 
amanho, que fe dá aos géneros , que fe 
fabrioaõ nas baceJiadas , ferve também 
de fabrico par-a as novas Videiras, A, 
póda do fegundo annq he , a que me-i 
rece maior attençaó. O commum dos 
^.grónomo^ he de opiniad de deixa-; 
reni os íiacelíos em dois olhos i porém 
a experiencia tem moftrado, que eft̂  
praític-a nao he melhor , e que as mais 
cias yezes o bacello. por cau,za delia 
perde a força. To^as as plantas, além 
da natureza çomunim , tem huma pais 
ticular j porque fe diverfificad humss 
das outras: o bom agricultor deve ef* 
tudar efía particular natureza , e fe-* 
gui-la. Q corte he çíTencial ao vigor de 
muitas plantas. Os meloeiros entre nós 
pouco, ou nada produziriad, fe n^o fof* 
fem cortados. ( X V I . ) G corte do fe-* 
gundo anno nos baceIios«he Juima da^ 
çouaas , donde mais; pende o vigor das 
çopas. Todos os renovos do primeira 
anuo devem ir fóra; e do páo velkc^ 

f4 
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{ó fe deve deixar , o que for bailante, 
paraque os fabricos da terra os naó 
cubra ; para evitar ifto le deixa ao pé 
de cada bacello huma piquena efcava , 
a qual fe entupe 20 fegundo fabrico , 
quando o bacello eílájá arrebentado , 
e naÕ corre já rifco de ficar cuberto 
de terra. Eíte mefmo corte fe deve 
repetir no terceiro anno em todos os 
bacellos, que eftiverem ainda fracos. Os 
fortes, e vigorozos devem ficar de dois, 
trez , ou quatro olhos j os quaes co-
meçaò a alegrar o lavrador com as 
permiçias dos feus frtuftos. 

22 No quarto anno , e nos feguin- Póda àó 
tes os bacelios devem ficar já à vara 3 J^p0 
a. qual deve fer proporcionada à fua 
força. 

25 Desde o fegundo anno , para o.< ba­
que o baçello creíça direito , íe deve ("¡l!o, 
a- cada hum arrimar hum páo , ou cana, «efcTr 
a que feja atado. A vinha , que crefce f e i t o s , 
torta , naó recebe com igualdade os be-, 
neiicios do Sol ; alem da vindima , e 
os fabricos , que fe ¡he daõ, ferem mais 
cuftozos. Arrimados a páos fe devem 
coníervar os baceilos , atòque cheguem 
á grandeza de trez , cu quatro palmos; 
e a cepa tenha vigor, paraque neíta 
altura fe forme em ramos , aos quaes 
podados chama õ talôens. ^ 
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^meihoí* " ^ ^ V^3- âs vinhas no íeu me* 
^¿j^. diodo mais ufado he de varas, as quaes 

ficao a cada cepa fegundo a foiça, que 
tem. Eftas ou fa6 atadas a páos , ou 
dobradas cada huma íobre f i , a que 
chamíiõ de rodilha j ou em archo , a 
que chamao de vara dejuítica. Todos 
éíhs methodos tem varios ineonveni* 
entes ; porcjuc 1. os caxos , que as varas 
torcidas criao, nao tem o gráo de per-
feiça6, que deviaó ter ; H . as uvas 
fica6 humas fobre outras, e os ramos 
crefcem com varias direcçoés; o que 
tudo impede as' uvas, a que amadu-

c reçad bem : I I I . a feva naó circula 
com igualdade por cauza das varias 
pofturas j que as varas tem; pelo que 
a poda a fciloens he a melhor , e a mais 
apta para a producçaô dos bons V i ­
nhos. Os fuccos nutritivos da cepa 
circulaó fem conftrangimento algum j 

j e os taloens repartidos com igualdade 
daó lugar , a que o Sol beneficie as 
uvas, Deve-fe porém acautelar neíta 
póda j que os taloens fejaó piquenos 5 
a gtandeza de quatro dedos he a me~ 
dida commum j que devem ter os ta-̂  
íoens; porque , fe faó mais compridos > 
os dois últimos olhos he , que tomaa 
ív)rça , e- daó uvas , ficando os outros 
¿íl$a|>£¥.?§ nç anii©^ cjue vem j de fiçaren\ 
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f^ra talones, a que vulgarmente cha-
maò vara do Vinho. Pcíoque , quandor 
a cepa eltá vigoroza , deve o podador 
carrega-Ia , nao no coiiiprimento dos 
taloens; porém na quantidade delles., 

25" Qiumdo as cepas fe fazem ve--
lhas, e por concequencia a vinha perde 
as forças neceífarias para a fna ferti­
lidade, podem-fe reparar , ou cortan­
do as cepas junto á terra, ou deitan-* 
do-as que tem boas varas de cabeça,, 
ou lançando mergulhoens , ou eftercan-
dò-as ; e, fe he em lugares altos , e:w 
ceirando-as. 

O corte das cepas junto á terra Coiinoí} 
he hum meio muito adquado para repa- aiiniu 
rar as cepas velhas j podem-íe também velli;i' 
e'nxertar , fe o páo velho admitte enxer­
tia ; e então a cepa fica , como nova. 
O córte fe deve fazer no Outono , 
eícavando a cepa alguma ecuza. O cor­
te feito na Primavera ( excepto , fe he: 
para fe fazer enxertia ) corre rifeo de 
fazer íecur a cepa j que fe extravaza 
em feva. 
• 26 O deitar as Videiras de cabeça > <pomoí 

1 ii J i* J " • tic vem 
o lançar, mergulhões 5 lao couzas tn-.eíiertai 
viáes , e que todos os trabalhadores'8*vl" 
fabem. O efterco , que fe deira nas vi-r.11,13*' 
sihas para lhes dár força, pede differentes 
egnfídera^oes > aíTun "refpeftivç ao mo­

do. 
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do , como á cpalidade. O modo de ef* 
terçar as vinhas ou lie cobrindo a 
terra de efteixo , e ícmeando-lhes fa-
vãSj ervilhas, milho, e outras femen­
tes , que admitaõ facho j porque eílas 
çm razad dos fabricos faò as melhores 
para as vinhas; ou hç.fazendo pique­
ras covas jumo ás Videiras , eftercan* 
do-as 3 e íemeando-as ; dcfte modo fe 
poupa muito efterco ; porque as plan^ 
tas , e as mefma arvores ío gozaÓ da 
efterço, que eílá perto das caizes; o mais 
ío lhes aproveita, quando ás várias vol-* 
tas, que o terreno leva , fe jhes apro-t 
sima, para dellç poderem gozar. 

Todo o qíterco he apto para adu­
bar as vinhas , com tanto que elle ef-
teja bem corddo ; iílo Jie, que elle 
tenha perdido o maior fogo. Em falta 
de eRercos podeife uzar de cinzas, fo­
lhas de arvores > fçmear as vinhas de 
tromóços , e , quando eíies eftao no feu 
maior vigor , cavar a terra de forte, 
que ellçs riquem bem enterrados j ef-
cavar as Videir?s , e lançar-lhes terra 
nova ; fazer miftura do terreno da v i ­
nha com outra terra ; v. ^. fe a terra 
he forte ? e pegajoza , miftura-la com-
a foha , &c. 

Cava das 27 Ña cava da vinha fe propoei» 
vinhas. 0 ]aY1-a^or ¿uas çQuzas, Immahedif* 

pôr 
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^ôr a terra para receber novos fuccos. 
por meio do Sol, chuya , e Ar ; ou» 
{ra deft ruir as ervas , que haviao de 
confumir os fuccos neceííarics ás ce­
pas, Em algumas partes do noíTo Reina 
daõ fó Jiurea cava ás vinhas na Pri­
mavera , a que çhamaó de montes j a 
fertilidade das terras fuppre as falta?, 
de amanho. Em outras, que melhor cul­
tivad, eavao as vinhas a montes, en-
terrando-lhes as foílias , que em outras, 
erradamente deixad comer ao gado ; e 
eíle fabrico lhes daõ ou no Outono, ou 
no Inverno j e na Primavera lhes daõ 
fegunda cava, desfazendo os montes, Se 
as terras faõ aptas para a producçad. 
do milho j as vinhas por cauza do feu 
fabrico goftaô muito defta fementeira,. 

As terras montiiozíts continuamen-Reme* 
te vao efcorregando , e desfazendo-fe^^™* 
para os vales; pelo q\¡e as cepas per- vinhas 

dem a fubítancia, O melo de remediar ̂ " ^ ^ 
eñe mal he enfeirando todos os annos truao. 

as vide^que fiem das meímas Videiras, 
Jinfeirar as vides he diipo-las em coi> 
doens em diftancia de feis , ou fete pal­
mos de cordaÓ a cordaÕ, Ü Sol , as 
chuvas, e as geadas de hum annofazemx 
que ellas eftejaõ capazes dc ferem ca-» 
vadas no outro ; quando o noyo çdrt©' 
4a vinha produz também iiovps •coi> i 

doehs 



áóeàs de vides , que devem ficar •iquáít 
pegados aóscvelhos, que fe haô de cavar, 
A vinha tem duas utilidades dos en-
ceiros: I . fervem-lhe de adubo, com 
que a vinha fe fortifica ; I I . a terra , 
que continuamente refvalava já com1 
as chuVàs, já com as cavas , deíle mo­
do fe fuftém. Deve-fe porém advertir 5 
que as vinhas .de terra alta naò fe de­
vem cavar de baixo para cima ; porém 
de ilharga ; porque defte modo as ter­
ras nao caem tanto. Temos fallado 
dos dois principàes fabrfcòs; que as v i ­
nhas tem 5 ifto he, a poda, da qual 
o melhor tempo he o do Outono ; e 
a cava , a qual nunca fe deve dár em 
tempo chüvozo , nem , quando as V i ­
deiras cílaó em ñor. PaíTemos a tra­
tar das doenças , e males, que padecem 
as Videiras , entre os quaes o mais 
principal , e que deftroe muitas vezes 

' as mais bem efperadas colheitas , he 
- - dos iníeitos. • 

inferos, 28 Trez faó, os que mais deftroem 
íWuerT aè vinhas, o Pulgão , os Befouros , os 
nŝ -in- Caracóes 5 porém de todos o que entrd 
[vãs- nós mais damno fez , he. o'Pulgão , in-

feéto volátil, o qual poem os ovoâ 
nas folhas das parreiras 3 e as enrola : 
as Lagartas, que cites ovos produzem, he, 
oque ao depois mais-damiijíica -a's. 'Vt* 

dei-

http://vinhas
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tíeíras , confumindo4íies ãs folhai : eftq 
vem em dois tempos, huma ;' a quo 
cliamaó têmpora , c outra -Agoftinlia ^ 

gor vir em Agofto ; ellas tem am­
as a incíma origem ; d i ife rem fó na 

rcfiipo j em que os ovos do Pulgaó fre-
mentáraò. Remedea-fe de algum modo 
cfte mal > dando- caifa ao Pulgaá , e às 
Lagartas. Muitos caííaÕ o -jPulgaó, tiran-
do as folhas;.o que le deve practicar 
nas que eftiverem já enrotadpsj opols-* 
que as folhas faó partes ejTenciâes pará 
os frustos crefcerem bem acondecio-
nados. O melhor methodo lie pôr em 
hum arco huma efpecie! de faco feitó 
de mantas de azeitona y lençol > ou ou­
tro qualquer pano* Os ramos, que eftad 
cheios de Pulgão, fe facodem para den­
tro ; e , quando fe tem boa porção j ou 
fe queimaõ, otí fe enterraó para nao 
tornarem outra vez á vinha. Tambeni 
fe pode caflar o Pulgaó em caldeiras» 
ou alguidares , untando-os de algum 
liquido pegajozo , como he a-mel , 
o algadráò , &c. A Lagarta, que ao de­
pois ap parece , que he a producçao 
dos Pulgoés , que fe naó- podéraô ex­
tinguir , fe deve tirar com menos fo7 
lha, que poder fer ; principalmente 
aquella fouia, que eftá chegada aqs 
çaxos j ou próxima ^ e toda a,^tiella2.,qi^ 



^ ô ' ' M E til Ò R t A é " 
eftá abaixo. Eu tenho vifto vinhas ptír 
falta' deftã percauça6 ainda mais efc 
trüidaá , do que ¿ fe foíTein coniidas da 
Lâgaíta-. Os Bcfouros paífad o Inverno 
do pé das cepas } e muitas vezes nas 
viiíhas . ndvás lhes roem as raízes; Saéni 
em- Maior da terra , e entaõ atacaõ as 
Folhas, ê bótOés das Videiras é no Ou* 
tono os caxos para porem ovos¿ As 
fatfaá íèmeadas por entre avinha fazém^ 
que .eílse infeítò deixe as cepas pelas 
folhas das favas 3 as qiiaes fe tirão com 
eíle i#fèík> "jyâa-a o -•màtateini Outros 
poen^lfliõfítés; de éfterco peiaá vinhas; 
é j cómo-̂ eftá- infero o- bu fea de Inver-
lio, c'Omó Jiá-biía^aÓ mais eommoda, no1 
fim' cío Invé'rxiO o tiraó , e'o queimao 
para iViatarem os Beíoüros.- A aaíTa dos 
Càracóôs li tí mais fae'il-j os que péffe-? 
gueni a vinha, foo de' duas cafes i kuns 
fáò fem concha , á que vulgarmente 
châniaô Líefmasi outros faô conchudos j 
kmbàs as cadas cauzaò grande .deí-
truiçaó-nas vinhas¡j foendo-lhes os pim-
$éMttè 5 e foilias tíovaS; A fuá fecun­
didade aífuti como he grande, ( X V l L ) 
'ftffiih-tdrrifeetíí-pede" a :maior at-tençaô 
dO ágricdltòr. O tempo' mais apto pa­
ra càtíár oè Çaracócs he O da madru^" 
gada ¿ e-í fe lie teíñpo de chuva:, ell-es 
ü e m kígo á primeira neute* 



D E At í .RtCt í t í 'ÜTlA. 
29 As Videiras aífim como as de Doençs| 

ttiais arvores , iiíTemelilándo^fe ;aos cor-^J '^ 
pos dos animaes j tem humas doenças, 
011 por abuhdarida de fuccos j ou por 
efees fe depravaremou por falta del-* 
Jes. Mvútas vezes as Videiras por hiw 
:ina grande abwndaneiá de feva mú . 
produzem frudlo , e Te tornad tòdas: 
êm vidonho.j outras vezes a feva, extrat 
vaíkrido*fe-";do Jeu curf©^ gefa grandes 
tuberoíldades cepa , em qüe ai feva 
fe canfome em damno da Videira* JSTô 
primeiro cazo o que fe deve. ufar antes 
de tudo he carregar a Videira de va^ . 
ras ; fe ainda alfmi nao pega em friíélc^ 
entaò" efcayâ -fe •, e deka-fe-lhe flas 
raizes ãréa : •• defte modo as Videi* 
•ras entraó a fer fecundas. As tubercíy 
iidades, ou calos, tiraó-fe com a podó^ 
•ao- tempo' da. pòda, e ;iiefte melmo fe 
devem aji^npar -as Videii^s, das cafeas 
velhas , qtie^eítaõ ao redor da cepa } 
que faó O alojamento de muitos infer 
¿tos , e que impedem a. tranfpiraçaê 
da Videira. . j 

Succede^muitas vezes na Primaver 
•ra efgotai-êm-fe -as Videiras cm feva , 
de que procede , ou ficarem fracas jOij 
fecarem;'remedea6-fe eíies maleŝ  fazen̂ -
ído-lhes -incifoens nas raizes grofías 
pondo-lhes "borra de azeite, 

; • CA; 
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C A P I T U L O l i t , 

Di? vindima , fermentação , e confer* 
uaçao do Jrmho, 

iaí)'fe 0̂ À Ntcfque eriffemos no exams 
ij-iinea ^ \ de cada hum deftes pontos , ChjM 

tio V 
«lio. ronvem primeiro expôr os princípios ^ 

que' a Chymica eiífina , Como confti* 
tuentes da eíTencia do Vinho* (XVÍIL) 
Os principios conítitueAtes do Vinho 
faò í Is hum efpirito inflammavel , a 
que'chamamos Agoa-afdente^ 11. , a 
•ñeurríá, ÒU partes aqUOfas j H L Sal aci­
dó tartáreo \ I I í I . - htírriâ • fwbílancia 
fíufíirea óleòfá j IIIÍI. humâ  íiibítancia 
doce. Segtmdò á varia (TombinaçaÒ def* 
tes principios he ^ que os Vinhos fe dif-1-
ferénÇaó ; porque em hüii& fã6 as para 
tes fujfúréaá mais fubtis \ e em outros 
maiá craílas : Jnins tem mais copíá de 
fartes aquofas \ outros de erfpirito in* 
iammaveí. -D-aqui provétrí Õ§ differentes 
Vinhos naõ íó de climas , e:règíoés di* 
Vérfas; mas miií-tas veèes dômefítio íitio. 

O mofto depilado prodiz quânfi-'-
dade dê agoa infipida , JKUTÍ pouco do 
"óleo fétido , e'bum pouco' de. efpirita 
fraco-y qiie he ò mefmo , que -o íal re* 
zolvido. v- - ••• • • • • - - ̂  
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orrrAs uvas,de que fe faz omoíld, con** 
têm huma fubft ancla viícoza , aqual 
pode fer inftpida, acre , afpera. , ou 
•doce. Quando as uvas Bao:' contêm 
mais, que huma fubítanda vifcoza infi-
-pida, ellas naó pòdem produzir V i ­
nho i porém fim hum: licor pouco áci­
do, que depreífa fe corrompe. Quando 
contêm fó vifcozo acre *, ellas entáò 
produzem o Vinagre* As que contêm 
vifeozo áspero j produzem fim Vinho > 
'porém, he afpero j e duro. O vifeozo 
doce he o apto para produzir o bom 
Vinho. ' 

As uvas reduzidas a liquido y ou 
moílo , entraõ a fermentai*. .. 

A fermentação vinoza he hum mo1* 
ívimento inteftino > que fe eiccità m$ 
-fubftancias vegetáes mucilaginoi^ozas;^ 
cujas partes eftavaô antes em repouzo; 
eyifto exiílindo hum gráo de calor y e 
fluidos competente. 

.As diíFerentes partes de huin .corpo* 
penetrando^fe , produzem diíFerentes 
combinações ^ por meio das quaes , cep-
fan do a fermentação , ou diminuida 
em grande parte y fica já outra fubftan-
cia. Do que fe fegue ^ I . que, para ha­
ver bom Vinho, lie neceíTario , que as 
ûvas eftejaô em certo eílado de madu­

reza : d'aqui 'as regras para a vjndi-
C ma. 
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ma. 11;', que-, depeiidendo:a fermentação 
áo moño , e Vinho dé Certo gráo de 
calor, henecdíanio attender a cei'tas re­
gras aífim relpeítive Ás vazilhas. :> co^ 
mo ao lugar, onde devem eftar. .. 

31 O tempo da vindima em.algu* 
mas terras he fixado pelas Pofluras das 
Caaiaras; em outras lie dependente de 
AccordaÔs p.rovinciáes das me/mas Ca­
maras .* na maior parte os lavradores 
tem liberdade ampla para fazerem as 
fuas vindimas j quando quizerem ; o 
-que ke melhor^ pois os. terrenos , e 
as caftas das Videiras Fazem . variar 
«iuito o tempo apto para ís fazer a 
vindima, Os íignáes mais gerács, que 
•fs eoftumaó dár para efte fe conhecer, 
faõ I . , fe ás vinhas lhes cáe já parte 
tias fuas folhas; I I . , fe os bagos facil­
mente fe fepáraÓ do caxo; I I I . j fe os 
pés dos caxos de verdes fe tem feito 
pardos: porque, em quanto o pé cftá 
verde, he íignal de que os fucos > que 
recebe o caxo , faó cheios de panes 
aquofas , e que naò tem o vifcozo 
doca precizo para o Vinho; o qvtal fe 
forma em maior abundancia, quando 
os canáes , por onde fe communicava a 
feva , fe apertaÓ , naô deixando paí^ 
far j fenaô huma parte mais atenuada* 

Qaando MuítOS OutOUOS , faõ cllUVOZOS i -
o<Out0' pelo^ 
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pçlo que os lavradores fe-vem obrigaí-no*f:li5 
idos a fazer as jfiías vindimas , íem qtiètí"6* 
Qs uvas eíléjaô no poíito de madilfezà 
áieòeíTário Í como iio ártno paFatk/ de 
17$5% ííeftes ca20s a íegra he : De dois 
males eíbolhèr b menon As chuvas 
contínuas fazehl d Jíbdi^cer as uvas j 
em qüantb à põdridaá na6 atacàj fenaô 
a pélfcúla j ê o tárhüdo do bago fe 
confería m u d ó l o damno naõ h e m ^ 
.iot} pofám j quaildb à pbdridàÔ teip 
entradfb por todo o ama^o dos bagõs;$ 
Guando uvaS eftaò reduzidas a huns 
folículos de furigáò eom algumas par­
tes aqUoaas y ó Vínhb bu he de hümá 
ttiá condiçaõ > oü nab fe chega a ftzçr 
})or éaú¿a das uvas, nao cóntefem jfe^ 
iiâô hum Vifcoéo infipidb j inepto para 
fazer Vínhoi Pelo que O ítieíioi' mal 
M o tendimar, feiti que as uvas eílejáò 
perfeitameíite màdlirâs ^ do que iftrfei-
tamenté podres-. Os Vinhos jqüe 0 lã-
Vrador de\'e fazei', faò ? Os î üe o devéni 
guiar na vindima j poisqtie ¿i côf ver-1 
iiielhà j Ou branca dbs Vinhos eftá de^ 
pendente dá vindima» 

33 A experienciá tém áñóíl^do ^yinJia 
que Os mais perfeitoé. Vinhos Afáneos JJ*̂ !** 
faõ aqueles , 6]üe fe faizem àé iiváferiiios 
bretãs j as uvas brancas prodüsem nííébr;ií1i;oÍ4' 
f\nm Vinho perfeitamente brànéõ ) 

C xx xéw 
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.réiÀ;.Lííiri aÍambrçíi(ío. Todo o: ¿uMadÓ 
¡ áo lavrador fe' 'deve reduzir a qué'as 
partes rèzinozas , que produzem a'có'f 
vtrmellia, que cítão juntas á pel!cula¿-fé 
náó defpcguem j • e ajunfein ao moíld. 
E; como' o calor* do Sol concorre mui tú 
para fazer cfta • dékmktô , por iJfo os 
vindimadores eritra6 de madrugada'na 
vinha , e continúaó'a vindima , "êril 
<]uanro o Sol fiad aquece , e as uvas 
eílao orvalhadas/ Se o lagar 'cftá ao pé 
'das vinhas ,'he melhor"; porque as uvas 
juntas comecad alguma fermeutaçaô.; 
paf-a evitar a qual, as uvaá fé: devem 

'tfanfpòrtar aos lagares, na6 em;: car­
ros ; porqué afíím ó pezo das'úvás , 
como os grandes balanços, que dao'aós 
carros, conduzem á fermentaéaò ; 'pq-
i'éiu em junlcmoS , cobertos os ceftos 

'coin parras, e panos molhados , paraL 
"¿pt¿ q calor do Sol lhes nao entre. Logó 
que chegao ao lagar, fe lhes deve dar 
o primeiro pizo , e pôrem-fe a pezo 
o que naô deve fer por muitò^tempo. 
Nos' anuos, em que as vindimas forem 
quentes , o lavrador fe deve contentar 
io com cfle' moílo , e do reílo fazer 
Vinho vermelho ; nos anuos frios ú 
fegundó pizo pode aínda fervir para 
'os Vinhtís brancos-, com tanto que efté 
'pito üxó feia muito exa^b. Efté'Vinho 
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3330 fe .deve ter e,iíi:cuvas a fazer a pri-
nleira fernnenrajaõ j ,porém logo fe de­
ve lançar em toneis. Muitos uzaõ tà-' 
pálios logo com-algumas folhas; iíto' 
he , fazer-Jhes Jmm tapume j porém de 
forteque haja alguma e , vaporaçaõ , 
paiaque o Ar comprimido nao faça ef-
toirar a vazilha. Outros-enchem os to­
neis de forte , que fique a quarta parte 
em vazio, e logo os tapaò beiíi j por­
que p vazio, que lhes fica, iiaÔ coVre 
nfcó de que o Ar fe comprima a j)p,nr 
to , que damnifique a vazillu. 

Tal he o mcchodo de fazer Vinhos 
brancos em Champanha , e que alguns 
dos noíTos lavradores tem experimen­
tado : nao havendo entre nós pelo 
commum Vinhos brancos ; porém íim 
alambreados , a que denominamos com 
o. npme de brancos ; a cauza he fazer 
rem-nos^com as uvas brancas, que de 
íua natureza produzem hum molio, que 
fe aílcmciha ao alambre. ... 

34 A vindima para o Vinho ver- v e n J i -

meiho , fe o tempo dá lugar ', hc d i f - ^ ^ , " 
ferente.. Os vindimadores naò devem verme-

entrar na vinha , fe nao depois do Sollho* 
•ter aquecido as uvas : o calor Ire o 
.principal a gente , que faz o.Vmhò 
/cortado. As uvas devem-fe expor por 
«algum tempo ao ..maior, calor do Sqíj 
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C» quç fè faz çommodamente ; pon-
âoas çm efteiras J e j fç poder fçr , ei^ 
Jas fè devem pizar no mefmo dia 5 
foisque o calor ajuda a fermentaçaõ. 

Â noíTa vindima fe faz commum-
nientç çolhendo primeiro as uvas bran­
ds j e depgis as pretas. Os que pro-
<mn.6 a quaíidadç nos Vinhos , fazem 
efeolh^ de tudo , que he ácido , fe-
¿ 0 , podre j ou verde, Huns mandaá 
fazer çfta efcolha , iogoque fe vai 
-vindimando ¿ outras, a mandão fazer 
$ps montes, em que as uvas fe dei-* 
ta6* O primeiro methodo he o mais 
façU, ç melhor > p.araque fenaó pifem 
ãs uvas j o que nad he proveitozo pa­
ra a qualidade dos: Vinhos j porque 
nas mefmas, uvas 3 conforme os diver-
•íbs, ^ráos de pizaduras dos çaxos > ha­
veria djífçreutes gráos. de fermenta-
çaõ j , que , aj untan, do-fe a outras cau* 
ías1? d.çftroçm o potito de peífeiçaó 
que uodenad ter' os Vinhos» 

Èm. algumas partes d© França, 
fíizem a vindima de&e modo i Na pri~ 
meiíía çolheiça vin.dim.aÕ, todos os ca-
xos j qî e íãd menos, fechados, os de 
goftp! mais d e l i c a d o ç mais madu-
'TQS j , eícoÍhend.o*llK5 bem. o podre , fe-
ço^ e verde:; na fcgunda eelheiía vin-
àjm& PS ç w s féçha.dos x e meaos, ma* 

du-
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(|yços-> e na rercçira os caxos verdes^ 
fecqs podres, _&c. (XIX) Ve-fe bem, 
aue efta eípecie de vindima ha de dar 
vinhos de differentes, merecimentos j e 
<jue as uvas , que tern hum vifcozo 
acido, e afpero na6 deftruíraõ aquel-
Jas , que tem o vifcozo doce, o que 
he fó apto para: a producçaò de V i ­
nhos bons. O calor porém do iioíTo cli­
ma faz elle methodo de vindima dif-
pendíozOj e defneceílario. Huma 
çolheita, em que fe faça feparaçaõ do 
íèco s verde, podre , & c . , he baítante. 
Deve-fe também attender ao anno; 
porque muitas vezes fera neceífario fa­
zer duas colheitas 5 v. g. no anno paf-
fado de i^S^ , em que as vindimas fo-
raÕ muito molhaday , e por eíla cau7 
za haviao uvas , humas podres fungo* 
zas j que tinhaò perdido todo o vif-
co'zo doce; outras , que eftavad ainda 
verdes , e que naÔ tinhaò, fenaò o>vil> 
cozo acre ; todas ellas fe devlaô dei­
xar para fazer fegunda colheita, e fa­
zer feparaçaó do Vinho da fua pro-
ducçaõ. Efta a cauza dos máos Vinhos, 
que tem havido efte anr.o. A vindi-
jna também deíle anno de 178Ó pre-
çizava de duas colheitas , peraque os 
Vinhos hajap de fer de qualidade; As 
çhuvas do Santo Antonio naô fòmen? 

tè 
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te produzirão a efterilidâde V lavando O' 
pó fecundante ; porém as iíva$ i que-
efcapáraÓ , recebendo pizadellas oas; 
águas groíías de Junho , ficáraò em to­
da a fua creacao 3 como aleijadas; don-̂  
de proveio nuns bagros ficarem inteK 
ramehte Tecos , outroá'verdes , outro^-
metade ém boa coníiílencia 3 metadê  
feços^ d'e- huma feva aípera. O Ia--
vradór-áffentivo divia fazer efta coliiei-
ta á parte , fe elíe cilída naó em tetí 
abundancia de Vinhos'^ porém em os 
tér -dé^boa qualidade:, a qual no ren­
dimento excede muito á grande abun­
dancia porém de inferior condiçaõ. 
Seja , que fe faça huma , ou duas co­
lheitas conforme o pedir o anno , os 
vindimadores devem' Ter advertidos , 
que o pé dò caxo feja o mais curto,' 
que poder Ter: os fuccos, que elles con­
têm - j Tendo em grande quantidade'^ 
fe .Tè communicarem ao mofto , Ta6 
capazes .'de hzcr perder ao Vinho ar 
fua qualidade ; e , quanto mais com-
pndos faó , mais indigeitos Taõ os fuc­
cos que elles contêm, 

piverfos -- extracção do mofto diverii--
To^íe" %a na^ "fô em raza6 de Povos , e 
extrair o Reinoe differ^ntes ; mas em razaõ dos 
jnoí io. Vinhos 3 ene fe pertendem fazer. Aífi-

ma diceme-j ( n. 33.) o modo 3 como 
os 
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OSoXhampanhezes extralaó-p moita , ..• 
das .uvas .pretas para fazerem< o me*. 
IJbor Vinho ;branco. Agora paíTaraos a 
tratar outros'diyerfos metliodos de ex-
tracçaô , aJBm; eílrangeiros, como do, 
noíTo Paiz; qual delles he o.melhor; 
relativamente ao _ gofto das--Naço|s 7 
com quem ^commerçiamos. ^ 
•• 36 Os vincos } de A i ;merecêra6 Modo da 
sxelâ fuá bondade fazer a terra,, em que, vinhoí* 
ie-:-:&brica6 , celebrada. He certo , qu.c?dc AÍ, 
a; primaria diíferença dos Vinhos he 
em razaõ dos differentes terrenos, em 
que as VideiMs faó creadas ; porém 
ainda entre aquelles , que faõ. aptos 
para a producçaò dos bons Vinhos , 
ha lua diíferença : á mefma , que fe 
acha v. g. nas terras > que daâ bohs-
meloens , ou boas melancias, que de 
•certos fitios.fao melhores , que de ou­
tros. Os habitadores de A i jattendendoj 

differeriça dos- terrenos^.ajuntaÕ no 
Jagar hum pizo de uvas- de ¿vez , ou 
"quatro difFe.rentes terrenos .: ..e; huma 
-longa experiencia tem mofirado , que 
efta. manobra he , que dá a grande re­
putação , que tem tido os'Vinhos de 
A i . ( X X ) 

37 A 0ungi;ia tem diverfos -Vi-Íi<i<fci 
íihos i .cuja .diyerfidade procede do mo-Víniios 
do 3 com que manobrados inoílos.-.O de. Ht!'1¡ 

^ V i - GanáruSi. 

Modo de 
fazer os 
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ede Aii-Vmhò, que elles chamaÔ-E^&w ,"-hero 
« n t e . ^a-s ¿ejicado i as mezas dos • Grandes 

faó fervidas delle j e por iífb fe vea-
de por grande preço. Para fazerem 
eíte Vinho- os Himgaros fe fervem de 
huma efpf^2 de uvas., a que chamaó 
Augfter Trauben ( X X I ) ; porque ama*-
durecem no principio de Agofto-
Quando as uvas eílaó meias paifa-
das , entaá fe levaô ao lagar, e fç 
o caJor do Sol as naó pode reduzir 
ao eftado de meias paíTadas , elles as 
metem em fornos, que com huma 
branda quentura as reduza ao eflado , 
ém que haviaó de ficar com o Sol: cf» 
te Vinho gafta hum anno em iè apu* 
n r : e os lagares , em que elle fe tra­
balha , devem fer de pezos grandes ; 
poisejue p moílo efpellb , que as uvas 
contem , neceílíta para a fuá extrae» 
faô grandes forças. 

O fegundo genero de Vinhos, 5.a 
que chama ó Aushruch oder Beerweis ', 
fazem defte modo: Efcolhidos os ca-
xõs das uvas mais nobres , fe redu­
zem no lagar a mofto j e , depois de 
paííados alguns dias de fervura, lhes 
lançaõ uvas mais paíTadas , cuja doçu­
ra fe exfráe pela fervura do moílo ; 
o que ihe da hum fabor wmito agra^ 
davel, 

O 
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• O terceiro genero he feito de uva® 
efcolhidas ; porém fem a miílura das 
uvas meias paíTadas : efte Vinho he 
menos doce ; porém efpirituozo. 

O quarto genero he feito de uvas. 
de todas as caftas fem feleçaó dos ea-
xos mais perfeitos: efte Vinho naé 
he de má condiçaò j porém naõ lie 
tq,á geaerozo. O Viaho das,Canárias, 
a que chamad Sut, , os Vinhos de 
Alicante faÔ feitos pelo metrhodo do 
primeiro, e fegundo genero dos de 
Hungria. ( X X I I ) 

38 Os Vinhos vermelhos de Bor-^qdofl* 
gonha excedem aos de Champanha, vínhos* 
Os habitadores daqueiJa provincia tem venne-
mçihor methodo de os fabricar , que ¿h00rs ̂ e 
os defta. Os Champanhezes colhem .asnha. 
uvas ? quando o Sol já lhes tem dado 
baftante calor ; no que concordaÕ com 
os de Borgonha ; difcordaõ porém ̂  
em que os Champanhezes cuvaõ aig 
uvas por dois dias , e ao depois as 
pízao: os Borgonhezes pizaõ-nas pri^ 
meiro , e ao depois as.cuvaÓ por trez > 
quatro j ou cinco dias, e ainda por 
mais tempo. Defte modo a Borgonha 
dá os melhores Vinhos vermelhos j 
•porque os ChampanhezeSj naó tendo p i -
zado as uvas antes da cuva ( álem d^fía 
íer imperfeita ) fe fe entende a mais d f 

ái)ís 
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dois. dias , arriícaõ-fe a que o V i -
filio coiícfaia.* o gofto do; engaço* Pa-, 
ra: fe evitar çfte mal , quando o an­
uo lie fr io , e chuvozo , e por efta 
cauza os Vinhos necelltraô de mais 
tempo de cuva, logoque as uvas fao 
pizadas 3 fe facodem os engaços com 
n-um foixado de trez poxnas: dcfte 
modo o Vifilio fica livre de tomar o 
íãbor dos cngaços , dos quaes fempre 
devem ficar alguns , paraque , quando as 
uvas tornarem , ao. lagar para fazer o 
fegundo pizo, os bagos èxp-remidos te-

AJ* ,-;iiha6 alguma couza , que os una para 
' ie p ô m u ' a pezo. 
Wetho-- •.:. 39 Já dicemos ( n. 3^ ) que nós 
comoVe na^ tínhamos Vinhos brancos.; porém 
fazem.d*i fim alambreados , ou palhetes, a que 
«h2rVi":0 vu^g0 chama brancos. O modo de , 
brancos, os fazer lie^ muito limpies. Feita hu­

ma' exafta íeparaçaó da uva; branca 
da preta , extraido o mofto, fe pocm 
a fermentar ; o refultado he o Vinho 
palhete. Os'que poem mais algum cui­
dado j:deitaÕ.:na fervura hum quartaó 
de Agòa-ardente por pipa; outros Ca-
jnòeâas , .e Juima boa maóchea de flor 
de Alecrim. Na Chamufca arroba6-no ; . 
o que he a cauza da doçura deite V i ­
nho, o-qual fe compra a bom pre­
ço para ar para o Norte,, e para Mu-, 
- - ' bar 
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ffeV" outros. G methodo de ''deitar , o 
arrobe na fervura he melhor y 'que no 
trasfego. A fermentação efpumoza ••, 
que faz o moflo, dá huma melhor mif-
tura das parricuías doces do arrobe ; 
do que ao depois a fermentação in^ 
fenílvel do Vinho.: > .¡ . 
• ! 30 O methodo de fazer. o V i o h o ^ J ^ 
vermelho diveríifica , fegundo o uzf 11,0. 
dos terras', e gofto dos javrãdores. 
O -coftume maís antigo , e de que a 
maiof parte ainda hoje uzã-, he fazeír 
duas colheitas; a primeira de uvas 
brancas , que fempre faò em- maior 
numero ; e a fegunda ' de uvas pretas. 
As brancas levadas ao lagar, £ extraí­
do o moílo 3 fe poem a fermentar nos 
•toneis; entre tanto > pizadas: as uvas 
•pretas em huma dorna ^ fe paíTaò pará 
•outra por meio de Inima dezengaç^r 
deira j ou, pizadas no lagar, fe lhes ef-
colhem os engaços > e ao depois fe 
deitao em dornas , nas qua^s todps 
os dias faò .mexidas por vezes.: Puífa*-
dos trez , quatro , ou mais di^s, fe-
"gundo fe. vê , que eJlas tingem...mais,, 
•ou menos, fe deirad aos almudes-no 
•'mòftò. branco. >Í que eftá fervendo , eip 
medida de dois almudes arcada dc^. 
tAiguns iavradores achei -, que çoíhimafi ^ . 
peitar .a t in ta . logoque eftá pjzkda. • í-.n " 
' \ . ' " Ou- ,"-
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Ouftros üzáá ferverem-ila em grande^' 
iàmbiques , e depois fervendo a lançai* 
fiôâ t&neis. Há tairibem alguní , que, 
•ferventada a tinta em grândes dornás, 
íhe extraem o moíio tinto por huma 
torneira j pofta perto da báíe da dor* 
na j e com elle mofto tinto tingem 
o branco , e do bagulho fazem Agoa* 
p á 

O methodo , que hoje Utzé òs 
maiores Javradofés , he , o que éhama^ 
de Feitoria, Eíle he o melhor metho­
do ainda concídefado relative ás Na-
ç o l s , com quem commerciamos ^ qué 
amaò Vinhos de confiftencia. As uvas 
pretas fad juntamente vindimadas com 
as brancas j e afUm fa6 levadas ao la­
gar* 'Efte Íie efpaçozo, e tem os ro» 
davinhos altos. Segundo a quantida» 
de de uvasj entra hum * ou dois ho* 
mens dentro a fa^er o pizo j eftando 
eftes cangados) entraô outros j e allim 
fe vaô alternando de dia, e de noífe 
por efpaço ou de vinte e quatrò ho­
ras , ou de quarenta e o i tò ; o quechã* 
maâ ter mais , ou meíiOs Feitoria : 
e por eíle modo fazem o "Vinho o 
mais tinto* Êftes os diveriòs methodos 
de extrair o mofto» 

t$ŝ  41 O lugar* onde fermenta,, e fe eóift 
ferva o Vinho > pede hum exadto cuif 

da-í 
no fe 
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dfiíJo, affim em quanto á fuá pozi-
^aé , como limpeza. Os Romanos t i -
iíhaá difFerentes adegas , fegundo a 
qualidade dos Vinhos, que fe prbpur 
phaó Fazer. Os Vinhos vigorozos , 
aos quaes elles chamavatí Folyphora , 
expunhíá'-nos em toneis ao 'Ar 5 aò 
Sol > e á chuva > depois de eftarenj 
trez annos em lugares frefcos. OsVi -
Iihos menos fortes fe punhaS^em. lu^ 
gares cubertosj e para os frà.cps. .far 
a;i,a6 covas , e cobriaó os toneis' derter-
ra. Cella vinaria era propriamente j 6 
que nós chamamos adega \ e Apothé-
ca era hum lugar no cimo das cazas, 
ao qual era conduzido o fumo , para 
por meio delle os Vinhos adquinrenj 
mais força» 

Os Efcritores Francezes 'fa^eijt 
mençaô de duas cazas differences > em 
que cçnfervao os Vinhos, leguhdojã^ 
éftaçoés j cellier y e ceifeiro yam o in­
verno y e adega para o Verão. Entré 
nós naó ha maisque as adegas , oti 
loges , em tjue fermentaó , e fe con­
ferva^ os Vinhos. Os noílbs antigos 
tinhaô por preceito na formação das 
adegas ficar fempre a porta, ou hu­
ma janella j ao Norte y o que naó fó-
mente naó traz, proveito algum aoâ 
Vinhos ¿ porém lhes traz muito d'anvt 
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'.'tipi Os grandes frios'vV grandes' cía 

lores fa4 pèrnidiozos 'atís! Vinhos ; pa* 
t"a'evkar;eftes males, he /qüe ' ea l ai* 
guinas Apartes da França: m é m duas 
•adegas , huma quente pára 'ó- InveVno'í 

que chahiaô celkiro j-'óutra freída 
para o Veratí , a que chamad cave \ 
adega. A noífa expoziçaõ ao Norte 

mais' quente de VeraÓ, e fría dé 
Invênio : a razaó he clara ; porque'\ 
fendo o calór, e o frio em razaó da 
exiltencia , òu falta do Sol , efte de 
Veralj éxifte na expozicaó do Norte J 
e falta no Inverno j o, qué lie peló 
'contrarío na expoziçao do Meio-diái 
a melhor, e. mais adquada para as 
jftoiTas' id'egas , como a experienciá ó 
prova. As adegas devem fer forradas 
pela raza6 de evitar os-grandes ca­
lores , ou frios'; e , fe poder fer , fofa 
dás cazas, em que fe habita. A exhala-
çaô do gax, e as materias fulfáreas; 
que fe queimaó nos toneis, fazem dam-
So i íaiide. Os toneis devem eftar pol^ 
tos em alto aífim pela razaÔ do Ar 
circular mais' livremente , como tam-
fem pela commodidade de fazer ta-1-
jpar algumas Fendas, porque maréjaá 
as. vázilhás,a pezar dos cuidados dos 
tanoeiros. A iimpez^'da adega dev^ 
fer muito eJcaífca) rudo j qué. faz grají-5 

des 



& fermejirajoés ; poíto cue infenfi-
Veis, ( v. g» os fenos aínda húmidos ? 
as lenhas verdes ) dcve eftar ícpara-
do dtís adegas, alTim tamisem tudo? 
que exhala máo cheiro; o ar obra 
muiro na fermentajaó inferifivel dos 
Vinhos. 

42 Se hum*; boa adega he neceíTa»yeazini'ls 
ña para a conlervaçaò, e bondade do devem'5 
Vinho , as vazilhas , em que elle fe Ter, e 
deita, pois o tocaó de mais perto j.Jeven/* 
requerem ainda maior attençaò» Os uaciar. 
Vinhos fermEntaÕ, efe confervaõ em 
vazilhas de páo, barro , ou vidro. Ag 
que faò mais frequentes , faõ as de 
páo , a que chamao quartos ? pipas , 
toneis , &c. As talhas , e petes fa6 
anenos uzuaes , c também menos ap­
tas para a fa&ura de bons Vinhos. 
As de vidro nem ainda para a con-
fèrvaçaõ de Vinho trasfegado tem uzo 
no paiz , em que vivemos. A experien­
cia tem moílrado , que o páo das vs-
ziihas communica' o feu gofto aos Vi ­
nhos. As partes rezinozas da madeira 
fe 'diíTolvem nos Vinhos em boa par­
te 5 êíba a cauza , porque importa m u i - ^ 
tofa^br boa felegaõ da madeira, de que-
fe haó de fazer as vazilhas. O caftanho 
he a: madeira mais commum , de quef 
ufamos j o vinhate, e o boi-do-4tò' 

•- D uíà-
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uífedòs fé pelos -> -kvfatees ; rico^ 
^duelas de caíknlio jdçvém-fç eícolhe?. 
claras , c lizas ; porqué ttido moftm ^ 
que o páo lie baila ntemente cOíiipa-
¿to , e que elle nao foi criado , e 
nao eftava ao tempo do corte cheio 
de huma íeva groíleira , e mal dige­
rida : os camponezes chamao a eíta 
madeira de íeva groíleira paos de 
aveceiro j por iíTo o corte feito em 
tempo j no qual as arvores nsó abun* 
daó em fuccos , he o melhor. Os an­
tigos , e os homens do campo a pre* 
clad, muito o corte de Janeiro, e que 
naó he para defprezar. . > 

As vafílhas de caílanho pela; 
maior parte i aô unidas com muitos 
arcos já de vimej. já do mefmo caf-; 
tanho* Duas couzas fe devem adver­
tir.no ulò , e efcolha dos arcos ;. huA 
ma he, que os arcos tenhaó os nós 
muito chegados ; o. que lie fignal, que. 
o páo gaftou tempo em crefcer,; ou-*-
tra , que os tanoeiros ambiciozos naô 
tifem nos toneis dos arcos das pipas, 
nem nos toneis grandes,dos arcos v que, 
pémncem a toneis pequenos,. Por .ral-,; 
ta deita obfervacaó tem acontecido ef-' 
tourarem as vaíilhas com damno naõ 
pequeno,Mos lavradores. Os toneis dçl 
vinhate ou de. bordo, fa6 unidóS^ 

s". qua-
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^uafè fempre com arcos de ferro ; e ; 
os que mais cuidaõ nas fuas adegas , 
os mandão envernizar , paraque a en­
trada do ar fique mais vedada. 

45 Os toneis ou ainda naô tem Suadou-

fervido a fermentar mofto, ou já tem.I0!' 
fervido. Huns , e outros devem ter 
fuadouro ; porém os primeiros de 
maior neceííidade , por cauza das 
muitas partes gomozas , que tem o 
páo , as quaes fe difTolveràó no V i ^ 
niio j fe antes fe nao extrahirem por 
meio dos fuadouros. Os toneis , que 
já tem coíido mofto , podeiáò paffar 
fem fuadouro , ou quando fe desfun-
darem , ou tiverem taó grandes pof-
tigos , que por eiles fe poíTa entrar, 
paraque os toneis inteirsmente ÍCjaÔ 
bem bafculhados. Oeíle modo as par­
tes tartarozas > que ficáraô pegadas 
por todo o concavo dos toneis) fe 
defpegaõ , e o novo Vinho ñca iivre 
dos damnos, que o tártaro ilie podia 
cauzar. 

Em algumas partes coítumaâ dar 
os faudouros com o moño fervendo; 
çm outras com arrobe também ferven­
do i efta practica era boa , fe aífim 
o mofto , como o arrobe foífem ex­
pelidos dos toneis, logo que acaba:o¡ 
lUadouro; porém^ ücando nos tonei^^i* 

í ) i i mo 
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iríò .praéticaòs, com elle fica6 todas aã 
impuridades , que o fuadouro tinha ex-
"tranido , as quaes fe communicaó ao 
novo Vinho. CoftumaÕ outros fazer 
o fuadouro com agoa fervendo com 
ervas aromáticas , e fementes , v. g. 
o funcho, a crva-doce , as pinhas ver­
des feitas aos bocados. Na Chamuf-
ca ufaõ hum fuadouro mui fim pies > c 
que me parece o melhor. Na por-
çaõ fufficlente a vazilha de agoa fer­
vendo , lhe deitaõ fal , que agoa diífol-
va ; deitada eíla agoa no tonei, efte he 
mui bem chifpado no batoque , e Jo­
go barcolejado por algum tempo. 
A agoa diifolvida em vapores faÍinos, de 
que citava cheia , não Jámente exrrahe 
as impuridades j porém as partes fali-
nasde que a madeira fica cheia , fer­
vem para a melhor condiçaõ do V i ­
nho. Quando as vazilhas por faJta de 
afleto , e limpeza delias eílaõ tad de­
terioradas j que os fuadouros as naõ 
poem em bom eftado > uzão alguns me-
terem-nas a Vinagre, e pallados alguns 
tempos, ufarem outra vez delias para 

' o Vinho- A experiencia tem moftrado, 
que as Javages de Vinagre ( X X I I I . ) 
nas vazilhas taõ longe eltaó de de­
ter i orarem os Vinhos , que antes os 
melhorad , e forcificaõ os moftos.- O 

meio 
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meio porém mais prompto de fe po­
der uzar das vafilhas mal acondiciona­
das he queima-las j porém nem toda 
a materia , que ferve de paito ao fo­
go, he commoda para queimar a fu-
perficie interna dos toneis ; porque com 
os fumos exhalados podem ir partícu­
las j que communicadas á madeira de­
teriorem ao depois os Vinhos. A ra­
ma dos pinheiros , as rafpas1, que os 
carpinteiros tiraó deita arvora ihuda-
vel , he a materia, que a Fyficajun­
ta a experiencia approvaó para por 
meio do fogo fe remediar o dam no 
dás vafilhas. As partículas oleozas, que 
fe exhalaó do pinheiro > e que en-
traó em lugar das que o fogo cxpul-
fa, fervem muito para bene ficar os V i ­
nhos. 

44. O uzo das mechas para puri-ur<r1(,M 
ficar as vafilhas , em que fe ha de dei-1" 1"ias" 
tar o mofto , he muito antigo : os ingre­
dientes , que fe lhe cuítumaó ajuntar , 
faô infinitos ; juigando cada hum , co­
mo hum myjíerio uti í , o methodo, que 
tem em as fabricai. Teda a utilida­
de , que produzem as mechas, provém 
do enxofre , cujo fumo pode concor­
rer por dois modos para beneficiar os 
Vinhos , dos quaes trataremos r.o de­
pois j quando ftllarmcs ( n- 5"̂ . ) .do 

ti^s-
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trasfego e chreficaçaô dos Vinhos» 
A diverfidade delia vem das' difieren-
tes efpeciarias, que fe fazem entrar na 
fuá compoziçaõ. Huns íjuntaÒ ao en­
xofre erva doce , cravo da índia ; 
outros cravos do MaranhaÕ, pedra-
hume 3 canela : eftes lhe accreícentaó 
agoa ardente i aquelles caicas de ovos 
torradas , e piz-adas. Todas eñas ad~ 
dições faó olhadas por hum bom Fy-
ÍÍCO 5 C o Abbade RoJfier ) como pre-
judiciaes aos Vinhos. As efpeciarias, 
e outras couzas juntas ao enxofre po­
dem produzir um oleo empyreumati-
co , que communicado ao Vinho fa­
ça nojo a quem o beber. O enxofre 
ío per ü he bailante para purificar o 
ar das vazilhas, e communicar ao V i ­
nho algumas partes oleozas. ( XXIV. ) 

CáSuo O'produfto da fermentação do 
ioho. moflo he o Vinho : grande parte 

dos cuidados do lavrador fe deve de-
rigir a cila , fe eíie eítitnar ter V i ­
nhos de boa qualidade. ( X X V ) Pa­
ra haver fermentaçaõ, he precizo ar , e 
calor em certos gráos. ( X X V I ) Os 
Romanos , quando queria6 confervar o 
mofto j femque fermenta-fe, lançavaô 
cs toneis no mar, ou em algum rio 
fundo ; e ahi os rinha Ó por algum 
tempo. O f n o , diz Plutarco, fuñicando 
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ñ adividade dos efpiritos, impede a 
fermentaçaò. 
;: Afluidêz também he hum eíTencíal 
para a fermentaçaò. A experiencia 
moftra , que os corpos carnudos 3 que 
contêm partes vifcozas , naõ tem fer-? 
mentaçaõ eftrondòza, em quanto el¡es 
nao íaõ reduzidos a liquido. „ Naõ he 
„ indifferente , diz hum hábil Ehyii-
„ C O , ( M . Saintignon. Phyíique vol. jr. 
5j fee.. 4. cap. 3. ) deixar fermentar 
3, 0 Vinho nas adegas ou muito ^ ou 

pouco. A feparaçaó dos fáes , e á 
3, divifaõ das moléculas tein hum grio 
3, determinado , e invariável para dar 
ŷ ao Vinho a melhor qualidade, que 

3, elle poíTa ter. Eíla opperacaó pede-o 
3yolho de hum conductor inteligente,-
3, formado por huma longa experien-s 
3j cia ; e requer mais attençao , do que 
5, aquella , que ordinariamente fe lhe 
3J dá. Hum tei-mômetro metido no JÍ-. 

quido , que fermenta, indicaria; a 
gráo de calor, de que depende-̂ fe 

5, o fucceíío do trabalho ; e outro pof-
3, to no ár l i v ^ indicaria a clifpozi^ 
j , çaó do ár externo: o gráo.de ma-* 
j , dureza das uvas bem conhecido por 
3, obfervaçoés precedentes formaria 
, j hum reíuitádo, que poderia derigir 
j j a condufta deíla opperaçao, ^ 

\ Tem 
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: Tem os homens regras , e. precet* 

tosi-y que fatisfacaò nefte ponto , ou 
ao menos tem tentado o caminho ? 
Eu as naõ tenho encontrado. Poderáá 
dies acha-las ? Só efte ponto pedia 
huma Jarga diílertaçaõ. Conhecer o 
gráo de madureza da uva he , o que 
âqui íe aprezenta de mais difícil; por­
que , preícindindo da maior parte das 
vinhas ferem compofías de uvas dç 
differentes cañas , que amaduraÒ em 
diverfos tempos, ainda as vinhas , que 
forem íô de huma caíla , naõ haó de ter 
todas o mefmo gráo de madureza ; por­
que efta he em razão do terreno, da 
força da feva da Videira , e da expo-
figaõ j em que ejhõ as uvas. O moílo 
conciderado mãis, ou menos efpelíoj 
mais., ou menos doce , que fuílivelíe j 
mais, ou menos certos corpos , que íe 
lhe lançaffem , he, que poderia defeu-
brir o' gráo de fermentaçaó, que era 
preciza. Porém , pondo ifto inter ãefi-
âeratâ , paíTemos a moftrar, quando fe 
deve ajudar a fermentação , ou quan­
do fe deve deminuir; a que o vulgo 
chama confertar os Vinhos; tomando 
por efte nome aquillo principalmen-r 
te , que fe lhe deita na fervura. A 
coís pontos fe pode reduzir tudo, o 
que o lavrador tem, que obfervar .fa-. 

bre 
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i>rè a fermentaçaÓ do moflo: 1. aju-
¿ a r , attenuar , e devidir as partes 
componentes do molto. 11. impedir 
-que os efpiritos fenaó exhalem. 

46 Os Romanos deitavaõ na feiv-Tempe. 
ftientaçaó do mofto enxofre , C^JÍOSC». 
geço, greda .} pó de mármore , pez ^nos da-
ial de fuado 3 rezina , pailas, agoa d ò . ^ ^ 
wár j mirra , ems . aroinaticas ; e a 
iíto chamavaõ conditura vinorunu 
( X X V I I ) Déite ufo ancigo emanou 
para alguns dos Povos da Europa > 
principalmente para a Hefpanha a 
ddmnoíà pratica de engeçíir os V i ­
nhos 3 o que também fazem os Pro-
vençáes. Eíla fubílancia ? álem de fer 
dececativa , e. que per jíío conçcme 
muita paite aquofa íuperfiua ao Vi^* 
nho, pelo feu pezo faz precipitar o 
tártaro ; e por iflb clarifica o Vinho-
O tnefmo fuccede ao enxofre, e com 
a cal , e o pó de marmere. O Anó­
nimo AuCtor da DiíTertaçao fob re os. 
Vinhos, ( Impr. em Pariz cm 1772. )• 
louvando os Romanos pela grande in-
duítria , que tinhao no methodo de 
perparar os Vinhos, e nos meios, que» 
punhao para os -confervar , diz na in-
troducçaòj que dies guiados pela ex-;- .! 
periencia , e obfervapó , obrara6 de; 
tal modo , que a boa Fyíica, e Çiiimiai 
Ba0 podem reproyar» ' Pô  
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• Porém , fe Jium cegpiamor da An¿ 

^guidade nos nao arraftra , eu ine aB-
trevo a dizér , que na¿ fomente eíies 
nos naó deixaratí con cid era veis regras 
para beneficiar os Vinhos ; porém j 
que a boa Fyfica reprova as mais das 
eouzas, de que eJles ufâvaó na fenneur 
ta^ao do moflo. : 

O ufo da cal, de que muitos con­
tratadores de Viníio uJaó, Jie pernee 
cioziflimo. O lavrador na fa&ura dos 
Vinhos na6 fe propõem fazer huma 
bebida daninofa á faude do homem; 
porém , que lhe fiiva ou. para a 
confervaçao , ou para o reftabelecir-
inento da faude. Boerhaave nas fuas 
Inftituiç. Medic, fee. i . 143 , numera 
a cal entre os venenos, que maiaã, 
eu prompta, ou lentamente, fegundo 
os feus gráos de força. Na Hiftoria 
da Academia Real das Sciencias ( an­
uo de 1700 ) fe lé , que hum boi, ten^ 
do bebido por accazo agoa de cal , 
morreo logo depois; e que os V i ­
nhos, em que fe tinha miíhirado caí , 
êráõ muito prejudiciaes pelo exceifivo 
calor , que excitavao. 

O geco he huma efpecie de cal 
feita de pedras brancas ; produz os 
itiefmos males, que a cal ; e a expe­
riencia nos convence todos os dias; 
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idaqui ia cauza, porque a noíTa Legig^ 
laça/? o prohibe feveramente. O marmÓT 
re ? e o enxofre fd fe podem - confi-
derar como íubítancias., que pelo feu 
pezo levaò apôz de íi as impurida-
des , que achat) na fua defeida ; do 
mefmo modo, que a area, a greda, 
oü terra-cré conííderada, como ab-
forvente , pode ter alguma utilidade, 
quando os moílos abundaíFetk muito 
em partes aquoías ; porém a propie-
dade , que a greda tera de - atíbrvef" 
Os ácidos j pode damnificar os Vinhos , 
abforvendo-Ihes parte do íícido tartán 
reo eíTenciaí á'fermentaçaõ. 

O fal he o melhor impedetivo da 
corrupçaõ ; porém por efía mefma ra­
zad , que he de obftaculo para as fer­
mentações , o methodo , que os Ro­
manos empregavaÓ, impedia , que os 
Vinhos alcanlacem a melhor qualida­
de , de que era3 capazes. Eíles naô fó 
uzavaó do fal na fermentaçaô; porém 
nas uvas , logoque erao colhidas ¿ ou­
tros lho hnçavaõ no lagar ; cuja pra­
t i c a tinhaõ também no ufo da agoa 
do már. Impedida a parte em fermen-
taçaõ , a divizaõ das moléculas haá 
chegava á fua maior perfeiçaõ , da 
qual depende a bondade dos Vinhos.' 
O meímo mal fe pode concidéra-r, jia 

agoa 
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agoa 'do mar , por conter muitas paf-í 
tes falinãs , principalmente a dos c l i ­
mas - quentes ( X X V I I I ) pelas fuas 
partes aquofas , que fazem perder ao 
Vinho a íua força, como a experien­
cia o moítra nas agoas-pés. Pela m.eí-
nia de ferem impedetivo das 
fermentaçoéá, fe devem regeitar as er­
vas aromáticas, e outras quaesquer 
gomas muito príncipalmejite na maior 
f erm e n ta ça ó d os V i nhos • 

A iia dos Vinhos frefea , as reíl- > 
nas ? a mirra, o pêz.da multidaõ dos 
ingredientes, que os Romanos tinhao 
para temperar os Vinhos , lie, que po­
dem fer olhados, como proveitózos á 
fermentaçaõ. 

Ceifo Jib. 2. cap. 24. falla do 
Vinho refinado, como bemfeítor do 
eftomago. Diofcórides diz , (J. 2. cap. 
42, ) que , naò amadurecendo as uvas 
31 a Galacia , enreíinavao os Vinhos pa­
ra fenaó azedarem. As rezinas, a mir­
ra , o pez tem partes oJeozas , que 
impedem no Vinho a exhalaçaõ dos 
efpiritos, de que depende a fua bon­
dade. A lia do Vinho frefea he hum 
dos melhores fermentos, que fe lan­
ça no cozimento dos Vinhos, 

leu- 47 Duas couzas fe devem olhar na 
J^f t ra ientaçaó ajuda-k para melhor d i -

v i -
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Vífáô das moléculas, e exaltaçatí dosve "J* 
Olios, que o mofto contém ; e impeTdar' 
dir , quanto poder fer, a exhalaçao dos 
efpiritos. ; ; 

48 Para a divifaó das moléculas, Atenua, 

e miítura a mais perfeita dos compo-Sieiro'" 
nentes do Vinho he a feitoria 3 oume'o* 
cortimenta, que íê lhe dá nos lagar 
res , o melhor remedio , que fe tem 
defcuberto. O mofto batido por efpa-
ço de dois dias continuos fe devide 
em partes minuíiffimas • o vifcozo do­
ce aifim dividido exalta perfeitamente 
os oieos; e os efpiritos , ficando ad-
herentes, dad ao Vinho força , e con-
fiítcncia. A experiencia diaria, que fe 
obferva , e a que eu tenho feito entre 
Vinhos do meímo fitio , que fao fei­
tos de curtimenta por efpaço de . dois 
dias nos lagares, refpedtive áquelles^ 
que a naó tem ? me tem moftrado cla­
ramente \ que efte he o mais efficaz 
meio de o ajudar a natureza na fer-
men caçaõ j e quede todos os attenuan-
tes deícubertos eíle he, o que dá so 
Vinho hum corpo , e huma coníiften-
cia admirável. O fegundo meio mais 
apto, que tenho experimentado, para-
que de moítos da mefma naturezg. 
iahia hum Vinho muito mais íino3,.e 
generozo , e menos fugeito a mudan> 

' He 
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;' he - agoa de alcatraó felfa pelo methtw 

do'de Jorge Berkelei Bifpo de Cloio-
na. ( X X I X ) Eíla agoa, cujas virtudes 
faÕ admiráveis na Medicina, he de 

"' ' ' luim a virtude efficaz no cofimento dos 
Vinhos. Ella tem hum efpirito ácido 
aptiffimo para ajudar a ferinentaça6 > 
dividindo o vifcozo doce , e fazendo 
exaltar o olio. No anno pa.fíado de 
-1785- eu fiz a experiencia j deitando em 
pipa de vinte e cinco almudes hum 
quartilho'. de agoa de Berkeiei : fiz 
comparação com Vinhos do mefmo 
íítro , • e fahio em muitos gráos me­
lhor. E , poíloque as muitaâ chuvas 
,do-Outono' paliado fizeraó perder ás 
uvas o vifcozo doce , com tudo, além 
da approvaçaó de muitos inteligentes , 
hum. meu conhecido, verfado nos V i ­
nhos de embarque da Chamufca, me 
dífle , que alli fenao achava Vinho 
melhor. He de notar, que o f i t io, don­
de fahio;, poíloque abundante em V i ­
nhos , nunca deu Vinhos de embar­
que j e 'para a Corte fe extrahe al­
guns , 'há poucos annos. Dos efFeitos 
deíle ánho^de'178Ó3 em que lancei 
quartilho e meio por pipa de vinte 
fe cinco alftíüdes , diremos no fim em 
nota ( XXX ) ; porque ao tempo, que 
iílo vamos cfcreyendo , Os Vinlios ain* 

d^ 
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da íermeptad. Agoapé , que foi feita 
çom a mefma quantidade de. agoad^ 
gerkelei, levando duas partes de agoa , 
í huma de moílo , íahio boa, e fe con? 
jjèrva mui clara , e de.,bom gqfto 
poítoque quaíe todas ¿ÍS mais íe tem 
azedado* : 

49. Como o vifcozo doce he a bíif»^^ 
íe dos bpns Vinhos j poisque elles f<í 
fq. (\ãô naquelles climas , em que p So;í 
beneficia as uvas deforte , que o adqiii? 
r a o o ufo do arrobe das paífas , do 
moño fervido , pode fer olhado, como 
terceirç meio para beneficiar os V i ­
nhos. A dófc^que fe deve empregar 
fe deve regular pela quantidade do, 
moflo , fegundo elle dominar mais , 
ou menos j em partes aquofas, O me^ 
t j iodocomo fe faz o eftimado Vinho, 
de Eífens ( n. 37. ) na Hungria > pode 
feryir. de guia. Os Vinhos de embar-: 
que da Cliamufca faô todos arrobados j 
os de Setúbal leyaõ huma boa porçaíí 
d.e uvas meias palladas. O arrobe , que 
fe deita fervendo , he melhor j porque ^ 
além do yifcoío doce , que.de fua na­
tureza he fermentante , leva o calor, 
q-ue ajuda a fervura do moíto , e coo­
pera para...a-,devizaô das moléculas, e • 
ejaltaçsó do olio,, ou pane riugiíticay' 
frAsíte modo, obra tam^pm. o Y,U}k^ •• 

' "íer-
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fervendo. A razaõ concorre3 com a ex* 
periencia nao de hum , ou dois homens; 
porém de póyos inteiros; é eu fei de 
pefíoas fidedignas , e tenho provad^-
Vinlios feitos por efte methodo em 
terras ¿ que mió uíaó cleüe ; e os V i -

. nhos le achao muito melhorados, nad 
íó refpectiVe ao paiz ; porém alguns 
fe confundem com os buns Vinhos 
das terras, em que os fabricaó de tal 
modo» 

Do principio da attenuaçatí pro-
pofto J -que a experiencia appfovâ, fe. 
legue , que podem ler olhados, como 
quarto meio de melhorar ós Vinhos, 
a Üa do Vinho'frefea , ou feca , redu­
zida a pó ; a atínnosfera, onde fer-' 
menta o Vinho quente, o que fe po­
de fazer por via de fogões , principal--
inente em Outonos fríos; o bater o-
mofto , Jogoque elle fe lança nos to­
neis ; as grandes quantidades de mof­
to juntas em hum tonel, antesque di­
vididas j porque então o movimento, 
que expêrimentao as moléculas , he 
maior , e daqui a fua maior diviíad. 

5:1 O fégundo ponto, a que o la-! 
vrador deve ter attençaó , he pôr im­
pedimentos, paraque os cfpiritos, ou gáz ; 
ienaó exhalcm. Os moftos, que faá-J 
dcfpojados de • eipiritos , produzeiu-i 

hu-



h im Vinho fraco j e infipido, que cotít 
brevidade fe torna em liquido choco: 
taes fao os moftos, que fe tiraô de 
mas j que naõ chegáraó a fer perfei­
tamente maduras ; eaquelies, que feci-
raó de uvas muito podres , as quaes 
as copiozas chuvas dos Outonos tem 
inteiramente defpojado do vifeozo do­
ce : do que fe moftra , que o primei­
ro meio, que fe prezenta para reter 
os efbiritos para fenaó exhalarem, he 
o v i f e o z o a í f í m peias partes vifeo-
zas , que contém, como também pe­
las oleofas : aflíma fica dito ( n. 49. ) 
o modo , como fe deve fupprir. 

A agoa de Berkeleij e de que aflima 
falíamos , ( 2. 48. ) he o fegundo meio 
mui adquado para impedir a exhalaçao 
do gáz t ella contém hum efpirito, e 
olio volátil , que introduzindo-fe pe­
lo moíto fei-ve maravilhozamente pa­
ra reter o gáz. As rezinas, e tormen-
tina , o pez &c. pelos óleos, que 
contém , fe podem referir ao terceiro 
meio de confervar o gáz : o ufo da 
Antiguidade nefía parte cojicorre com 
a razaó. 

5*2. Dos princípios poftos para a Goroij-
feí-mentaçaó do Vinho a fim de o me- Í0%Ss' 
Ihorar , deduzidos da razão , e expe- dos pán-
Àejjcia fe ieguem os feguintes CoroJá-Vpjj^J, 

mt E rios; 
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í jos , : I . , que o uzo. de deitar canada§: 
.de Agoa-ardeute na fervura;, e ferjnen-
taçaô do mofto 3 Jie impedimento par 
ra fe formarem Vinhos de qualidade.; 
porque , dependendo a qualidade d» 
•Vinho da qttenuaçaõ, e divízaó das roo? 
Jécaías , como Agoa-ardente impe­
de eíla divizaó ; impede por confe-r 
quencia o melhor gráo de qualidade, 
que o Vinho podia ter ; o que fuc-
cede na faéhira da Miftella, dá huma 
prova clara do que acabamos de di.-.. 
zer. Em, huma canada de Agoa-ar-
4ente fe Janead duas de mofto pou­
cos dias paílados , e]3a eíhí em termos 
de fe beber. Em todo o tempo nun­
ca fe obferva nefta miftura efFervcfcen-
cia , ou fermentação eftrondoza , o,, 
que . he a cauza da fua doçura ; por­
que , naõ fendo attenuado o vifeofo ? 
nao pode exiftir o ácido efpirítuozo, 
que refulta da fua fermentação. I I . 
que a praítica commum de deitar a. 
tinta em doruas, ifto he , o bagulho 
e. mofto das uvas pretas , e nas mef-
mas dornas trazer a Cortir por alguna 
dias a tinta > e depois lança-la nos to­
neis he nociva á qualidade dos V i ­
nhos j porque tudo, o que impede a, 
fennentaçaõ damnifica a qualidade dos 
Vinlios. Os cofinheirós fabem bem, que. 



S íemira impedida com alguma Intro-* 
duCçaÒ , g. agoa fria , faz muitas 
vezes encruar 3 o que tinhaò para co­
ger. Efta a caüza j porque elles tem 
fcmpre agoa quente de referva para-
que a fervura naõ paíe. Há poucos 
dias, o fucccífo de num meu viihih» 
me provou o grande mal j que cauza 
o Interromper a fermentação do V i ­
nho. PaíTados ajgtms diaá b que, elle t i ­
nha vindimado, e , deitado o mofto etn 
vaziíha , que pela eílerilidadé do añjio 
fiaó ficou cheia j lhe oíferecêraõ mofc 
to para acrefcentai* ao que eftava já 
fermentado* Fez a compra ; e o re^ 
fultado da miftura he hum liquido in­
finido fem qualidade alguma de VH 
imo. Por fefta mefma razaá fe fegue 
I I I * , que a practica de algumas proj 
vincias da França , cómo fa6 o Del-* 
finado j e a Provença , de atteítar os 
toneis nos primeiros dlds da fermen-
taçaó cinco , ou feis vezes por dia , 
cm lugar de augmentar a fervura, a dl-
tninuemuito principalmente, fe o mof* 
to nao he de igual fermentação : o 
Jnefmo fu deve dizer da pradica dô 
atteftar os toneis dc oito em cito 
dias , e depois de mez cm 'me2 i a 
razaõ, que dao , de fe pur-ifícarem ô  
Vinhos, lançando muita eíputna^ e impu-* 
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cidades fára, naô mèrece attençad; pof-
;<5ue eíle bem apparenre produz muitos 
m i e s , como faõ ^ impedir a fervura , 
ou ao menos mudada j romper a cô­
dea , que o Vinho vai formando j a 
qual iie, como Iiuma abòbeda natural , 
que impede grande parte da cxhaiaçaó 
dos efpiriros. Diíl'ejnos, que as impu-
ridades, que o mofto lançava por meio 
da efpumuçaõ, era Inun bem apparen-
te ; porque, trazendo comílgo os ma­
les ponderados, efte bem fe confegue 
por via da precipitaça6. A' pôrpon-
çaô 3 que hum liquido fe rafefaz, todos 
os corpos hererogenios fegundo as leis 
da Hydraulica tem hum defcenfo nifiis 
fácil. IV. , que a praílica dc deixar 
os Vinhos deílapados j pallada a fervii" 
ía eftrondoza , faz perder o Viohopai^ 
te da força , que haviâ de ter por fal­
ta doS eípiritos, que fe decipaõ pelo 
batoque, que achad aberto* Pode-fe di*-
zer, que ifto fe faz paraquc o gáz te*-
nha fahida ; poisque, nao a tendo, fa* 
tia rebentar os toneis; o que tem iuc-
cedido nañ poucas vezes ; porém ifto 
evita-fe , doirando pallar a maior for~ 
£a da fermeuiaçao eílrondoza , nao 
rolhando o batoque exactamente $ e 
deixando algum vazio no tonel , pa£ 
íando porém alguns dias 3 .a rolha de­

ve 
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v¿. fer chifpada exatílamentc ; para \(-
to fe .pode fervir de cebo pizaao coin. 
carva6, ou de barro dos oleiros , ou 
de pêz mift-urado com cera. V . , que 
o ufo de deitar agoa na fervura dos 
Vinhos, o que ordinariamente he em 
trinta almudes hum 3 faz perder a qua­
lidade do Vinho : os lavradores di­
zem j que fazem ilto 3 para que o V i ­
nho nos annos , e vindimas quentes, 
e que o vifeofo doce he em grande, 
abundancia ; naÕ engorde ; porem a. 
diaria experiencia os podia convencer, 
que efta cjoença dos Vinhos naó pro-
YÍnha da abundancia do vifeozo doce, 
A maior parte das Agoas-pés, em lhes 
yindo o tempo quente da Primavera, 
fe fazem gordas : logo por falta de 
principios aquofos nao fe acha alíi o 
vifeozo doce fem fer attenuado ; ao 
que attribuem a gordura do Vinho. 
O muito vifeozo doce procurado pe­
la arte 3 além do que provém da na­
tureza , coinque fe manobrai) os elHma-
dos Vinhos de Eííens, ( n. 37. ) mof-
trã bem , que a gordura dos Vinhos 
uao lhes provém do vifeozo doce. 

^ Acabada a fermentação eílrondo-
za , o Vinho continua na fermentaçaá 
ipfenfivel, com a qual fe apura; o tar-^61""1" 
taro fe percipita; o vifeozo doce fe.^Jvei" 

at-' 
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¿ttemk , e fé torna em fubílancia áci­
da, efpirituozà. Os termos defta fer-. 
mentaçao naô tem limites certos:; por­
que além das cauzas , que podem ace­
lerar j ou diminuir a fermentaçaÕ , ella' 
depende princrpaímente da qualidade 
do moílo;. fendo mais dilatada nos 
ínollos , que abundaò em vifeozo do­
ce 3 de tal forte , que os mais eítima-
dos Vinhos de Hungria gaftaô hum 
anno em fe cosorem ; e menos na» 
quelíes, que abundaó em partes aquo-
zas. Os vinhos ainda depois de cla­
rificados j e fendo iá potáveis y con-' 
ti'ñuaó na fermentação infenfiVelr; e 
butna prova he a bondade, que' os 
Vinhos vao adquirindo á proporção , 
que o tempo difeorre. 

Porque ' A fermentação, ou movimento in -
deve3 f£ fenfivel , he huma cauza interna da ' 
zer o mudança , que muitas vezes fazem os 
do*vf-0 ^n^os j mifturando-ie outra vez nelfes 
jiho. 0 tártaro ^ e borra , que fe tinhaó pre­

cipitado , cujo mal faz de generar o 
' V-inho ainda, quando fe remedéa. Efte 

íhal procede também muitas vezes do­
ar agitado com grande vehemencia j 
V/ g. pelas grandes trovoadas, pelo 
cftrotido de artilharia , pelo ar rare»^ 
feito , pelos grandeŝ  calores , e mais , 
que tudo; como tenho obfervado, pela, 

ath-



DE AGRICULTURA. 
athmosfera demafiadamente carregada, 
O vulgo chama a eíta doença do V i - , 
nho dar volta ás luas. .Para evitar ef-
te mal he, que fe uza trasfegar o V i ­
nho, que he o mefmo, que tira-lo da 
borra , e lança-ío em hum tonel l im-
fo* A experiencia de muitos-feculos. 
tem móílrado *, que a borra he hu­
ma das ^maiores cauzas das doenças 
do Vinho. Os Ghdmpànhezes, para lhe 
procurarem remedio , lhe daõ trez tras­
fegos : hum no meado de Dezembro , 
o fegundo no meado de Fevereiro , e 
d terceiro em AÇarço, ou em Abril. 
( X X X I ) O noíTo coftume he trasfe­
gar os Vinhos émi Janeiro; e aquel-
les^ que bufeaò hum dia de Sol cia* 
ra y obrao fegundo as regras. , da ex­
periencia que moftra neífes dias o tar-
taro íúais precipitado. 
- W Por meio do trasfego fe proeu-cla"jK 

<J. , r . , , . " . f , cação do 
ra : tirar o Vinho das .impundades , vinho, 
que ':o deílroem ; por iffo fe ufa de 
alguns meios j . que ajudaó a pürifica-
çaõ-alguns dias antes do trasfego.. Pa­
ra ieíte fim fervem: certas fuílancias 
wfbozas j1 as delfecativas j as abforven-
tes ; as- quaes deitadas nos toneis pre­
cipitai'com elícis as impuridades, -que 
faõ nofeivas aos. Vinhos. Os Negocian-:: 
tes de Vinho ? com tanto que elles al-; 

- çan-
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caiaçem a . clarificaçaó do mefmo^ e 
iíto por pr eco commodo , naó cuidad 
em mais. Na faélura do Vinho deve-
fe procurar formar huma bebida pro-
veitoza ao homem j e confemdora .da-
fua íaude , e naÕ deftruidora della¿ 
Por iflb entre as fubftancias vifcozas 
fe devem efcolher a gomma Arabia , 
a gomma de peixe, as clàras de ovos : 
entre as iubftancias desecativas , e ab-
forventes as cafcas de ovos torradas , 
e reduzidas a pó , a greda , o faí 
torrado j e pela mefma razaó fe de­
vem regeitar o gefíb , a cal ? a pedra 
hume. À 

- Uza-fe da gomma Arabia reduzi-» 
da a pó fino, como farinha, e pineira-
da íe lança pelo ba toquecom hum 
páo Krandamente fe vai mexendo pa­
ra huma , e outra parte , a fim de 
fe efpalhar a gomma por todo o V i ­
nho ; e como a cacia, de que fe tira. 
efia gomma, he medicinal, fenaõ há 
commodidade d e trasfegar depois o V i ­
nho , pode-fe delle ufar fem receio. 
Os Droguiílas , como obferva Miller , 
raras vezes tem a verdadeira gomma 
Arabia, que h.e de hum branco , que 
tira à amarelo ; porém em feu lugai^ 
ufaò do fucco de ameixas bravas coa* 
guiado ao fogo. , 

A 
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• À gomma de peixe he , a de que 

eomtnummente fe ufa para ajudar a 
clarificaçaò do Vinho branco. Ha va­
rios methodos de a diflblver. A gom­
ma fe deita em Vinho , uma canada 
em trinta gráos , medida proporciona­
da a huma pipa ^ e em huma bacia 
fe tem a difíblver por hüm j ou dois 
dias. Alguns deitaó a gomma feita em 
pedaços em agoa , outros em Agoa-ar-
dente j quando a gomma eílá já bran­
da , e capaz de fe diflblver , deita^ 
fe-lhe mais Vinho, com o qual fe des­
faz ; e depois coafle huma 3 e mais ve­
zes , atéque nao fique nada no coa-
doiro. Deitada na pipa , fe mexe bran­
damente com hum páo , que naõ paíTe 
do meio i paíTados oito dias ^ então fe 
pode fazer o trasfego , fe o Vinho ef-
tá claro. Algumas vezes he neceflario 
engoma-lo fegunda vez. Os, pedaços 
de-gomma devem fcr brancos , e al­
guma couza tranfparéntes, fignaes , que 
caraderizaó a boa gomma de peixe , 
que vem de Archangel. 

O Vinho vermelho clarifica-fe 
commummente com claras de ovos bem 
batidas , e lançadas nos toneis do 
mefmo modo , que dicemos da gomma 
.de peixe. 

Quando fe faz a clarificação conv 
as 
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âs cafcas de ovos torradas, ou outro 
qualquer abíbrvente , d6ve-fe pra&icâr 
o mefmo, que fica dito na gomma Ara­
bia. A dófe deve ler proporcionada á 
tazilhã , que ie propõem darifíéar ; 
advertindo porém , que a rolha: do 
batoque nos primeiros dias , depoisque-' 
feJançao no Vinho as íiibftancias, que 
^udaoa clarifícaçaòj naò deve fer exa-
«amente chilpada, a fim de que as; 
ditas fubftancias na6 fe precepitem rá­
pida ; mas fim lentamente. 

5Ó Logo que fe confegue a clari— 
ficaçaÕ do Vinho , feguc-fe o tragfe--
go , eiti cuja manobra fe procura buf-
car todos Os meios paraqufe o Vinho 
íiaõ eícliale os - efpiritos , de que prin­
cipalmente Mlepende a fua bondade. A 
eíte fim -fervem as torneiras chamadas 
de vafar , as quaes pela fua largura 
enchem còm muita brevidade os cán­
taros ; a maquina dos Champanhezes, 
e varias efpecies de bombas de lata, que 
fe ufaõ nas adegas grandes , pelas 
quaes o Vinho com muita brevidade 
paffa-'de hum tonel para outro. De 
qualquer''modo, que fe uze, o lavrador 
deve attender, até que ponto o Vinho-
íàhe claro ; logoque elle vir , que fahe' 
com algumas impuridades , o naõ devé 
mütiirar -coin o Vinho ? que poem em 

Um-



15 E A'GKICULTU'S À. ^ 
límpò. Pode-fe fervir defte Vinho pa­
ra formar Aguas-pés , ou para o quei­
mar , e deile fazer Agua-ardeme. O, 
ufo de deitar mexa nos trasfegos he. 
muito antigo. O enxofre queimado 
lança hum ácido muito fubtil, que. 
impede a exhalaçaó dos efpiritos. A 
quantidade da mexa , que íè lhe cof- • 
turna deitar, lie de meio palmo em. 
comprimento y e dois dedos de largu­
ra em pipa. A efte mefmo fim de, 
impedir a exhalaçaõ dos efpiritos, ten­
dia' o ufo dos antigos de deitar óleos 
na fuperficie dos toneis, o que fe praT> 
ñica ainda nos Vinhos engarrafados. 

C A P I T U L O IV. 

Das enfermidades do Vinho, e fuas 
falàficacoes. 

57 T ) Oíloque o Vinho finaliza a-:?1Ifermr' 
X íerínentaçao. eítrondoza , com^viaho. 

tudo elíc fica em huma fermeiítaçaó 
infenfivel , em cujo eflado ainda de­
pois de clareficado pela fermentação, 
e pelas ajudas 3 que a arte lhe bufca y 
lhe provém varias doenjaS;, que já Q 
deteriorai inteiramente, já lhe fazeni, 
perder ò preço no íèu commercio* 
Muitas yczes os Vinhos azedíió-íe ^ ÚQ? 

caô 
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nho fe 
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cadrfe , ehgõrdad, e -tolda6-.fe. O' la-
vradpr deve attender. ás .cauzas , que; 
podem produzimos Vinhos eftes ma­
les , paraqueos poíTa precaver, fe po-
dér fer , ou cura-los , depois do Vinho 
os ter adquirido , na hypótheíe de . que 
o eftado do meímo admitta cura. 

Os Vinhos fe tornad azedos 
ou por fua natureza, ifto he , porque 
as partes componentes do moño ten-, 
diaò a produzir no Vinho a fermen-, 
taçad , a que chamad acetofa j ou por­
que algumas cauzas externas o fizeraô 
tornar em Vinagre. Do primeiro, ge­
nero he o Vinagre , , que; fe faz das. 
uvas , que naó chegarão a fer madu­
ras 3 nao adquirindo por iíTo 0 vifco-
zo doce , o qual he eíTencial para a 
fermentação elpirituofá do'Vinho. Pro-, 
cede eñe mal. muitas vezes do lavra­
dor vindimar antes do perfeito eílado 
da madureza' das uvas, temendo as 
chuvas do-Outono, que lhe arruinaó 
a fua colheita ; outras vezefe he , por­
que o clima he taó frio , que as uvas 
nunca head em gráo de madureza ap­
ta paraque poflfad dar bons Vinhos; 
outras vezes fuccede efte mal , poiv 
que as uvas abundad d em azi a da men ta 
em partes aquofas; taes f^d algumas 
.vezes as de latadas y e umito mais as' 

de 
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€e embarrado ; ou também, porque ó 
Outono foi nimiamente chuvozo-

As cauzas externas j que fazem 
tornar o Vinho em Vinagre , òu ao 
menos picante , faó ; I . os fermentos 
acitoíbs i que confervaÓ as vazilhas3 
que por muitos tempos tiveraÕ Vina­
gres fortes. II» toda a vizinhança , 
•que Jiouver de alguma fermentação áci­
da., poftoque já eíteja feita. I I I . as 
adegas, que naó faá abrigadas aos 
grandes calores , os quaes fazem per­
der ao Vinho o nexo j que o gaz 
tinha com o efpirito ardente. I V . os 
grandes movimentos do ar , v. g. o 
eftrondo da artelharia , de grandes tro-
voís &c. O movimento por fi í'ó Jie 
capaz de tornar o melhor Vinho em 
Vinagre, como prova a experiencia", 
que fez Mr . Homberg. E í b hábil 
Académico pôz huma garrafa de bom 
Vinho bem rolhada na ponta da velr 
Ia: de hum moinho de vento j e, palia­
dos trez dias , eftava hum excellente 
Vinagre. Hift. da Acad. Real das Scien-
cias anno de 1700. P. 11. 

.5*9 Convém muito ao lavrador fa- signaÚ 
ber, quando o feu Vinho rem difpo- r u e j n 
ziçoês a tornar-fe em Vinagre, para ̂ ceaô  
o queimar, ou gafta-lo , ou applicar-vinho 1 
lhe alguns renusdios, A fesuinte ex-^''f061 
~ r « o ^ toma 
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períencia .paíTai , como hum íignal, qiíê 
àviza ao lavrador da dífpóziçao , que 
tem o Vinho, à fermentaçaô aceto-
fa. No alto dos toneis fe abrirá hum 
buraco proporcionado a hum canudo 
de trez , ou quatro dedos de altura , 
o qual fe meterá no barraco feito de-
íb'rte, que a toche bem. No fimo do 
canudo deve eftar Jiuma bexiga , un­
tada de qualquer oleo para ficar íle~ 
xivei - e chea de ar. Euando o tonel 
cheio , comprimindo-fe a bexiga de­
baixo para fima , fe ella conferva o ar j 
indica a difpoficad, que tem, à fazer-fe 
azedo. 

s i ç n a e s , fa çomo 0 tártaro he o principal 
riicao, conítitutivo do Vinagre, feja volatili-
qi6 0 zando-fe j feja, como quer Glauber, 
di'i'poem ( ÍVLem. inferida nas Trans. Fiioíbf. 
a tornar-fobre o Vinagre) unindo-fe o tártaro 

á c i d o . ¿ parte flogífl-jca ^ ou efpirito arden­
te , e mudando efte da natureza , o 
lavrador deve pôr grande cuidado em 
purificar o Vinho, tanto engomando-o, 
como paíTando-o depois a outras va-
zilhas bem limpas, 

i De todos os modos de purificar 
o Vinho , a experiencia me tem mof-
trado j que o pez he a melhor gom-
ma , que fe lhe pode deitar. A dóf& 

. he hum arrate em pipa ; bem pizado ̂  
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e peneirado pelo batoque fe vai deK 
tando, e mexendo brandamente. Eíla 
gomma he preferível, aííim pela cóm-
modidade do preço, como 5 porque na­
da tern , que deteriore a faude ; mas 
antes concorre muito para a fuá con-
fervaçaó. í í . como o calor concor­
re para a fermentação do Vinagre. O 
Vinho que fe fufpeita poder-íe aze­
dar , deve paífar a huma adega frefca, 
e; na qual os foôens nao facao impref-
fao. I I I . que , azedado o Vinho , ou 
tendo algum pico , o cuidado do la­
vrador deve fer em fazer perder a 
configuração das partículas pungentes 
do ácido j o que fe pode fazer de 
muitos modos. I . , arrobando os V i - , 
nhos, que tem pico, e deitando-lhes 
mel ? ou melaço. 11. , deitando-lhes 
couzas oleozas. Mr. Lameri (na Chy-
mia ) obferva, que , fendo os óleos 
compoftos de partes romofas , e os 
ácidos de partes agudas, a unia6 def-
tes com os óleos fazem perder ao áci­
do o feu pico. Para ifto podem fer-
vir as amêndoas , as nozes > os p i -
nhoés ; &c. ( Vej. as Memorias da 
Academia Real das Sciencias , anno de 
1740-) ajuntando ao Vinho , que tem 
picoj alguns Alcalis, ou sbíòrventes 
os quaes 3 como podem fer.de muitas.' 

caf-
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Perdi-

caftag, daqui provêm a infinidade 
#éceitas, que tem os Mercadores de V i ­
nhos fem difthiçaô alguma do que po-« 
de confervar a faude , ou deítrui-la. 
Os ablbrveuces , que podem diminuir o 
ácido do Vinho , faò as cafcas de ovos 
torradas ; todas as efpecies de con­
chas queimadas , e reduzidas a pó * 
o barro chamado de Eftremôs, o lai-
bro, a greda , &c. A cal, e geíTo , a 
lilíiarga faò venenos, que os tabernei­
ros empregaõ nos Vinhos ácidos fem 
confideraçaõ alguma ao bem do Pu­
blico. 

mento, 6 l ' 0 Pei'der 0 Vinlw a força , 
dc'erpi- ou gaz , que eftava combinado com 
CIt0!- as partes oleozas , cujo fummo gráo 

he 3 o que chamamos Vinho choco , he 
peor doença , que toraar-fe em Vina­
gre. 

E í h doença provêm aos Vinhos, 
que mô tem o vifeozo doce precizo 
para formara parte oleofa , a qual re-» 
tenha o gaz. Os moílos feitos de uvas 
demaziadamente podres eítaò muito' 
fugeitos a darem Vinhos fracos , e dif-
poftos a apodrecerem nos primeiros 
calores. 

6i Conhece-fe, qiie os Vinhos tem 
difpozíçao a chocarem-fe, quando, pof-
ta no tonel a bexiga, de fjue aííima 

fal-
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Maínos , ( n. 5*8 } ella êílá bem cheâ-
de ar ; quando os roñéis perdera Vi- , 
nho i por roda a roda dos fundos , o 
que tüdo lie htffii finals que o VinJio 
perde o ar combinado, que tinha, é 
que as ofciíaçoes da atfunosffera obraô 
multo nelte» 

6̂  A cura dèftâ doença do VinhòCma; 
deve tender a -duas icouzás :' reter 'cá 
efpíritos , que- o Viulio éoriferVá j é 
introduzir-Jíie uov'os-, fe podfer; fér i" . 
: Os efpiritos retem-fe no Vinho j?of 

tudo aquiiio , que lhe pode- dar he* 
xo. O anobe, o mel , o melaço > o 
aíTucar 3 as paífas cozidas em Vinho 
faò fubftancias aptas para darem ne^o , 
e fazerem , que os efpiritos do Vinho 
feuaó deííipem. Para o líiefmo fim po^ 
dem também concorrer as fiibíhncias 
©leozas; a Agoa-ardentc, a que chamaó 
de cabeça, ou melhor, aquella> que 
he fegunda vez eftilíada. Todos cites 
iniños metidos no Vinho , - lhe j'daó" 
JÍCXO paraĉ uc os efpiritos fenao deííi­
pem. A dole he variável á proporção 
affim da fubilawcia } .que fe iança fio 
Vinho j como', da'falta de ̂ efpiritos , 
que o Vinho tem. O lançar mexa nos 
toneis de tempos a tempos, he impe­
ditivo paraque o gaz te naó exhak.'. 
O enxofre auíúnado Unça hum ol^sí^ 

F o 



© qual, tocaodpig íupçrEcie $o ViriM 
forma hum^ e%çeje. de-abóbeda, quíi 
impede a de,(fipa'ça6 vÀo'. ga^-- 'i í; 

Pode-fe tambejn curàr Ov Vinho ^ 
que tende a chocar-fe j ou apodrecec^ 
perdendo os efpiritos introduziu do-» 
lhos novos. Fas-fe ifto , ajuntando-lhej 
a terça parte de " moílo ¿ paílando-o a 
outros toneis, j^ue tenhao borm do 
Vinlio frefcis i on , lançando-Jiie ÍI lia 
feca. Em todos eflesocazos o Vinlici 
entra em nova , ferme.Aíaçíio , a qual 
lhe faz íiibir diverFas, combinações, y 
ç. formar novo nexo, cjue íirva de itn-?:. 
pedimento á exhalaçao do g^z; 

Roi-au- 64 O fazer-fe o Vinho gordo, e. 
nho.0 y i ' f^er fio5 como o mel ^ Jie huma da*, 

doenças, que lhe vem algumas vezes, 
na fermentação infenílvel. A cauzsu 
deíla doença , dizem alguns Enologií-* 
tas, provém das uvas Terem coi/iídasj 
muito maduras. Para evitar cite mal,, 
muiros dos Provençáes adiantao a vin-, 
dima ; e entre nós muitos lavradores? 
uos annos quentes coi}uma6 lançar hum 
almude, de agoa em pipa. Porém quem. 
fabe modo 3 como fc-fazem os ef-
timados Vinlios.de Sut, deque aífímat 
Falíamos , ( n, ) e. a Malvaíla de 
Setúbal, para. a factura dos quaes.-Vi-v 
:ihos as. uvas fa6 meias. paiTadíts.,, v'è 

bem 

http://Vinlios.de


héfíí, que o maduro da uva de nenhum 
ínodõ pode Concorrei para femelhan^ 
te doença. O outro exemplo bem da¿ 
ro , como já dicemos , ( m 5-2. ) faá as 
üguas-pés , que engordad, quando vem 
t>s tempos quentes ; nas quaes í e m õ 
j3ode ai^er , que o muito vilcozo do-» 
ce procedido do maduro das uvas Jie, 
que as faz engordan Dizem outros, 
que a gordura dos Vinhos procede 
dfe 'naò ferem bem cubados , e pos 
Cônfequencia fenaô deft ruir a parte vif* 
co^a; porém he bem iabido, que mui­
tos Vinhos engordaô nos calores , e 
que j vindo os frios de Inverno, tornaâ 
ao antigo eftado ; í o g o , fe era a do* 
ençâ pelo viícozo doce naò cftar ate* 
miado , a gordura do Vinho fempré 
devia permanecer : pelo que parece , 
que efta doença do Vinho procede de 
perder o nexo, que tinhaó as partea 
oleozas > entrando por eilds o tártaro ¿ 
que eftava depoíto» 

A falta de tártaro depoflo j que 
tem os Vinhos gordos , o calor, que 

roéuz a diíibluçad dos corpos , e pe* 
a exiftencia do qual os Vinhos , e 

Águas-pés fe tornaõ gordos i o frio, 
que reftringe , e conferva os corpos, 
e pela vinda do qual a gordut£ do3 
y i n lios fe perde, prova63 que a eavi-

F i i za 
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«a defta doença dos Vinhos he o ne^ 
oco ,; que as partes oleofas perdem pot-
via. do tártaro, que «fe. e.fpalha por. to*-
do o'liquido ; porém de outro modo, 
mie.na iermcntaçaò acetofa. Conhecei-
íe , que o Vinho tem difpozições . 3 
fazer-íê gordo , quando o tártaro fe 
nao pierepita , e quando perder a eôr, 

CUM. ^ Alguns dos noílbs lavradores 
curad efta doença > batendo-o por baf-
tante tempo nos toneis de fone , quii 
clíe faja muita cfpuma : fe o Vinho 
com os frios torna ao antigo eftadp , 
devrê fe trasfegar, e Jançar-lhe alguiua 
Àgoa-ardente da mais e ípír i tuozatam­
bém fe remedea cita doença do Vi^ 
vAio , pondo-o em nova fermentação , 
lançando-Ihe tvez partes de moño. ' 

tòuido ™ Muitas vezes os Vinhos fe tol­
dad , fem que , ou fe azedem , ou 
engordem. Nefta íituaçad tudo , o que 
a/lixa dicemos ( n. 55. ) , que fervia 
para a clariñcacao dos Vinhos , tem 
aqui lugar. 

Faidti- ' 67 .Os mercadores de Vinhos , e 
cação taverneirosy.que. nao fe conrentaó mui­tos Vi- * ' , f . , , ' 

tas vezes eoiiv a cura üa¿' enrenmda-
des do. Vinho , que nas lisas maõs fe 
deteriora , a qual s fer.do peíos modos 
aífuna ditos, em nada faz mal á fau-
de j pcré*n e]ics: ainbiciozos dc lucro, 

com 
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Cotii grande damno do Público falfw 
ficao o Vinho , vendendo ao povo 
Vinagre por Vinho enchendo os V i ­
nhos damnificados de ca l , e geíTo , 
iançando-lhes agóa j e vendendo os 
VinAos novos j e mal còzídos ,.por ve­
lhos. Convém pois exarninar j fe ha aU 
guns finais, que defcubraÕ a falfifica* 
£aô , a'fim de evitar o mal. 
* - ' De -todos os remedios , que fetenv 
defcuberto para aíTucarar os Vinhos áci­
dos , ou já tornados em Vinagre, ne-
lihum iguala a litharga , ou chumbo 
vitrificado j porém o Vinho aífim fal-
íificado produz os mais terríveis dam-
iios na faude do homem. Efta falfifi-
caçaõ do Vinho pode-fe conhecer por 
dois modos; ou por meio dos alca­
lis , ou pelo hepar do enxofre. To­
dos os alcalis , que fe iançaò nos V i ' 
ühos vermelhos, os toldao ̂  e fazem 
iiegros ; porque os ácidos fe ajuntai 
áo alcali , e a parte 3 que dava cór 
ao Vinho 3 que eíbva em dííToluçaó 
|>elo ácido , feparando-fe delle , toma 
á fua'cor negrà ; porém, fe o Vinho 
tem a litharga , entaÕ elle naô toma 
líuma côr negra ; porém cinzenta , e 
lahfa hum cheiro dezagradavei. 

O hepar do enxofre também fas 
ícconhccer,, que o Vinho he falfijicay 

do 
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âp pela litharga. Para conhecer a falfifíl 
çaçaõ, fe lançaõ çm hum copo, de VÍ-P 
nho algumas pingas de he par de en« 
xofre y fe o Vinho tem litharga , en-» 
ta6 fe tolda , e fe faz negro.. Q áçw 
do fe ajunta á parte alcalina do hepar , 
e o enxofre > unj'ndo-fe com o chum-r 
bo , fe precipita formando hiuna cpt 
negra. Neila operaçaó , fe o Vinhq 
x\a6 tem litJiarga , elle fe tolda fim J 
porém naõ fe faz negro. 

Os mercadores de Vinho ufaá de, 
cal, e geíTo mô foments par^ o .ç\a,jf 
reficarem ; mas ;também .par̂ " Ihç 4,3? 
força. Nao fomente elles iifa6 Aefte^ 
venenos lentos ; porémi os recom.e^4a4 
aos lavradores , prometendp-lhes: façi^ 
compra, fe alfun os temperareín. Eíla, 
fallíncaçaâ he mais difficü de'.cpnhjeñ 
cer-fe ¿ conhece-fe porém pelos eífen 
tos, que o Vinho aíjim temperado pi;o--
duz. PaíTado algum tempo, o Ymhq 
bebido cauza huma fede fóra 0,0 cqf-. 
çume ; a boca fica com máo fabór. ¿ 
e o corpo em lugar de ter huma re-̂  
paraçao de forças , que o bom Vinhqi 
produz , fentc anciedade. . I'; 

O Vinho agoado 'nao damnific^ áj-
faude i e de todos o? enganos , que,O? 
taberneiros fazem ao Publico, e% he » 
o que menQs ¿i^l ¡lie cauza. Alipiyi 
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mas Gamaras tem Pofturas parã co^ 
nhecerem eíle dolo dos viniiateiros^ 
Entre outros finaes o da torcida h& 
o mais cominum.. PoAa eíta no V i ­
nho , as partes aquofas entrao por* 
ella a deltzllarem-fe. Porém ella expó-* 
rienda nao pode fazer plena- prova % 
fenaé-v quando as partes aquofas, que 
fe deítillaõ, ia6 muitas. Èlla íe tem 
feito em Vinhos puror ; e' nelle*s' jfe 
tem tirado algumas partes de agoa ¿ 
o que lie procedido das partes aquo-
fas,. que entraÕ na compoziçaõ do V i ­
nho. 

Outra falfiíicaçad , que fazem os 
taverneiros , he a miftura dos moftos 
mal fermentados com os Vinhos ve­
lhos, a fim de os reputarem por bom 
preço: efta falfiñcacaó he fácil de'fe 
conhecer ; porque, como os Vinhos-pe-* 
la dilatada íermentaçaé' infenfivelyque-
teni tido, eílaó muito claros , quan­
do fe miílúraô com os moftosqúê ape-
iias tem -acabado a fermentação ef-
trondoza', -eítes os enchem de ímpUf-
ridadesj, que ainda naó tem depoftò :, 
e fazem pei'der o criftaliiio dos Vinhos 
velhos.: ;if> 

68 Ha outros enganos nos Vinhosvjjj 'jfj ' 
aos quaes': fe pode chamar dolo bbm j' ihores 
^Jlim como aos precedentes dolo máo. vinhoi. 

^, u Eu 



Eu,, fallo do ;Tiodo' de imitár aíTim^oâ 
ipais eñimados eílrangeiros j como Na-
çionaes.. • -; ' • 
•.. / Os Audorcs de. fegredos /: e re-
eeitas .daó diverfos methodos ,:os .quaes 
fe,: reduzem a diiFefentes mifturas de 
^romas , v e fubílancias dulcificantes. 
Eis:aqui algumas receitas. 

Para contrafazer o Vinho de JJef-* 
panha. '•• . 

E Vinho branco feis canadas- -, 
de mel huma libra, de boãs .pa£ 

4fts de. uvas hmpá"libra , coriandí^ pi-
zada- grofTa Jiumá »itava , aíTucar maf-
cavado huma libra : em vasilha:ía!pa-
4a; íe ferva tudo,-em fogo xbíando por 
t/ez' -horas. Depois fe coe^ tud©' .; e 
in^ta cm g a n a f í t s , das quaes fe pode-* 
lá bebír j paíládos oito, ou dez diasí 

- , Para fazer Vinha mufiatel -

p7, Inun pequeno faco fe lancem 
^(•(il'Ores de íabugueiro , as que qui? 

apretíi'j efteifekfufpenda no. batóque 
efe forte, que fique metido no moftoy 
0 : .ú^àl deve rainda1 ferver j.4cvé-òti* 
XM-fe'- paíTadoardoze i ou quinze: dias^ 

F a t 



D E :AG I U C U L T A. 

Para fazer Vinho, do Rhm. ) 

E M , {.quarenta ĉanadas de .'Vinho 
branco fe Jantará hum. panhadõ 

de caicas- de cidra feca , e huma ca* 
nada de Ago-arozada. Tapada a pipa j 
fe deve rodar 'por'algutn; tempo. Der 

ÍJOÍS fe abre o batoque, peío rquaf fe 
he-nietéiliumíi 'ííftea dé, Jiormino , que 

allí eílá , por infuzao yinte> e quay 
tro horas. 

Para.Jazer a Malvasia. 

A Verdadeira Mal vazia. ( diz M . 
Garídei ) vem de Candia -i 

aquella-e'iY que fe prepara emCoerjem ̂  
Soliers;, Pignan , e outros lugares, ]ie 
quaii taõi boa. M . Rai poem a Mal -
vazia, entre os Vinhos naturaes, pof-
toque feja hum Vinho, para affim o di^ 
zer , artificial. A Malvàzià he huma 
efpecie de Carenum , ou Vinho cozi­
do j elle fe faz do moílo'das uvas mof-
ca-téis , 'para-o preparo do qual fe faz 
eonfumir áo - fogo a. terceira parte. 
Nós temos a --Malvazia das Ilhas ; e 
a Malvrazia::de Setúbal , a qual fe faz 
com us uvas * meias paíladas. 

Ou-



M È M O & I A S 

Outro 'íkèthoâo de fazer a Mahazia , 

G ÁIanga, cravo da índia, 'gengi­
bre , de cada cotiza huma oita­

va, maxocado tudo fe ponha em in -
fuzaó por vinte e quatro horas em 
Agoa-ardente em vazilha bem cuber­
ía. Deitadas eílas drogas em hum pa­
i o , por dois dias ao menos fe devem 
deixar eflar no Vinho - pendentes de 
hum fio prezo ao batoque. Se a veiv 
dade deílas imitações correfponde aos 
fegredos; comque as propõem feus A A , 
eu me nao attrevo a affirma-Io. Julgo 
porém , que eflas imitaçoês' poír via'de 
efpeciarias faò mui fracas á viíla da^ 
fuellas , que fe fazem , quando com a 
extracção , e fermentaçad do moílo fe 
praílícaá as mefmas manobras, com 
que fe fazem os Vinhos, que fe pei-
tendem imitar. Hum tanoeiro1 meu co­
nhecido , baftantemente . pratico por 
cauza-do feu officio na manobra dos 
-Vinhos da Chamufca , foi perfuadido 
por mim , que fizeife o mefmo aos 
feus , os quaes lhe haviaô"de fair , fe-f 
íiaó taó bons., áo menos melhores , do 
que eraó. "No anno feguinté me prê * 
fentou Vinho, que nao tinha diiferen-* 
ca daquçlle; que fe imitou. AHima íi^ 



DEAGKICULTITRA; 
ca dito o methodo de fazer os mais 
«ftimados Vinhos de Hungria , de 
Champanha brancos , os de Borgo­
nha , &c. elles fe devem imitar pelo 
mefnio methodo de vindima j e extrac­
ção do mofto. As vinhas do Fundão, 
Alcaide, Covilhã, Guarda, &c. fera 6 
mais aptas pelo clima mais frio para 
a imitaçaÕ dos Vinhos brancos de 
Champanha ; os da Chamufca, Gc;o-

f ã , Santarém, Setúbal, Torres-novas, 
. risboa , &c. íeraó mais adquadas pa­
ra a iiuitaçaí) dos Vinhos de Hun­
gría. 

lílo he, o que tínhamos para dizer 
aílim fobre a cultura dos Vinhos , co­
mo dos melhores methodos da extrac­
tad , e fermentação dos moftos 3 pa­
ra formar Vinhos de qualidade. 

Tu lene tormentum ingenio admoves 
Plerumque duro : tu Sapientium 
Curas, et arcanum jocofo 
Confilium rctegis Ly^o : 
Tu fpem reducís mentibus anxiisj 
Viresque , et addis cornua pauperi: 
Poíl te 3 ñeque iratos trcmenti 
Hegum apices ,Í ñeque mili turn arma; 

Horacio L . 3, Ode a j . **. 





D E A G R I C V L T Ú R A. 9̂ . 

N O T A S 

( I ) Mariz liialogo. ?. c. 5; 
(II ) Plínio 1. X I V . cáp. 21. 
( I I I ) Os Namraliftas cnamaõ eftâminas ; 

jtamina, captllamenta, aquellas parces da flor, 
que contém no fimo huma eípecie de p ó , 
iem o cjual naõ pode haver fru¿lo. 

(IV) Piítíio he a matriz 3 na qual fe 
^epozica o pó fecundante das.Efíâminas. 
. (V) Os Romanos faziaó cazo de muitas 
Videiras, que unhaó transferido" de outros 
prizes : font Tbafu vites y [mu et Mareoii-
(les albiC. Algumas razoes daó lugar a con-
jeélurar , que aííim como os animaes le­
vados a diíl'erentes climas á proporção, 
que fe afaftaó das primeiras raças > dege-
neraó ; alíim também fuccederá no reino 
.Vegetal. • 

(VI) Ella regra he rirada de Palladas, 
antigo Agrónomo ; a qual a razaó junta 
á experiencia tem approvado. 

(VIÍ) As uvas 3 que melhor amadure­
cem, e que mais facilmente fe paflaõ, 
tem fuá differença, aííim na penícula, 
como nay partes librólas , deque fe com­
põem os bagos , e niofto , que contém. Hu­
mas ao partir delpegaó a penícula inteira , 
ficando também inteiras as parces fibrozas. 
Ellas como faõ a Italia , as Galegas , a 
que na Beira chamaó Folgozaõ , daó mui­
to moíio ; porem cite abunda muito em 
partes aquofas : entras daó hum eftalo.¡ 
ç citas íaó as primeiras 3 que apodrecem'j 

qyan-



$4 ' .¿.^M.*-» 0!»ÍD¿\$.. Í 
guando lhes vem aguas repetidas ; dao poa 
rém hum mo^p/.qUe ãb^tjia no vifcozo 
docê  Pelo que , a vinha compoftadé huma 
porporcionada miftufa deft.â  caitas,,- domi­
nando femprè áquellfis, que 'a&uhdâO no 
vircQZo. docíí, he a mais apta nflim par;| 
a producçaó, como para a qualidade dos 
Vinhos ; e ferá para dezejar, que as vi-
fifias fe foffem fazendo mais uniformes; 3 
deverfidade de caitas deftroe a qualidad» 
dos Vinhos. 

( V I I I ) Os Romanos, como refere PI¡¿ 
fiio. í. 17. c, 22.3 tinhaó cinco géneros dç 
vinhas. Fineatum quinijue Jnnt genera ; 

'mum fparfis palmitibm hnfnt repetís; alte* 
mi t peditunt fimplid admimcuio -fufitma* 
tüm-j tertium jugatum •> quanum compluvia-, 
ttíní; quintuiti arbujiivurn. Nós d f̂eonhe-
cemos o primeiro genero ; e no noífo cli* 
ñla teria rtiuitos incómodos. O Segundo , 
o terceiro, e o quarto fó fe diíFerença-
taõ no modo de arar as parreiras ; porquei 
lio fegundo genero fe atava a parreira a 
hum fimples arrimo ; porém , quando fe el­
la acava , imitando hum jugo cíe baís , en-
taó lhe chamavaó jugata ; e, fe a forma 
era aflemelhando-fe ao compluvio , que era 
Kum lugar no fimo das cazas , em que 
fe ajuntavao as agoas para deita correrem , 
ÇVatraõ de L . ) lhe chamavaó compluvia-
ta. Arbuftiva era a vinha , que nós cha­
mamos de embarrado. 

( I X ) Columéla no c. 16. fallando da 
•vinha de embarrado diz: Arbujlum inter 
quaáragenos pedes dijpojimm ejfe , conve-
nit : fiç m m tí ipfa arfares j n appofi* 



U vites melius invakfcmt, fmftumqtie ntê . 
iiorem àabunt. 
i (X) A experiencia prova , que as Vi ­

deiras , que ficaó para deicar no atino fe-
guintCj tem mehoj vifcozo doçe , que as po­
dadas . 

(Xt) A Labrufca he huma efpecie de 
uva preta de bagos compridos , porém 
delgados , e., que amadurece perro dos; 
Santos : do que fe moítra os inconvenk 
entes j quc'etla tçm para a produopaó do 
Vinho bom: carrega porém muito ^ e ef-
ta. hé a cauza, porque a efcolhem para as 
árvores. 
. (XII) V ; Bielfeld. Inft. Polh. p. 2. 
c. i . §. 40-

(XtU) Denfa magis eercri , rarijfima 
qu£qm LUo.. Horacio diz o meímo I. r. 
Gd. 17 : N.'dlam , Fare, [acra vite prius 
feverts arborem circa mite folum Tiburis. 

- (XIV) Efta miñura fempre fe deve en­
tender das cañas, que amadurecem pelo meí­
mo tempo, 

( 0 X V ) Quando os bacellos eftaõ ob-
ítruidos por cauza da muita humidade, que 
tinha a terra , em que eftavaÕ abacellados , 
pode-fe dc algum modo remediar efte mal , 
cortando a parte mais obftruida , que he, 
a que eftava na terra , fe elles faó com­
pridos i tendo-os ao Sol algum tempo, ou 
em parte, que lhes nao cáiaõ geadas. Os 
que eftaõ em mão eftado por cauza de fe 
acharem fecos , dcvem-fe ter alguns dias 
metidos em agoa . naõ em toda a fua ex-
tençaõ; porém em parte. 



$6 •* ^ ' « o-r-tAS : 
finai ) diS Vqü'é.na planicié de MagCtio acfiá-
K^quantídade de melões bravos tão gran-f 
des , e' de' taô5 bella tjiiiilidade , coma 
Os noííos. ' ' ' • 1 
' ÇXVíí) Os Caracóes faó-animáes her-̂  

maíroditqs ; porém dies nao fecundaõ, fern 
o ajünumenro de dois em ambòs os ref-
peétívos •fexbs: daqui provêm a.* fua;grari-' 
de fecundidade.' Geofroi Traicè. des Co* 
guilles. 
' (XV-HI) ffoffinan obs. XXV. Anatomía 
Víitorum Chymica. ' 

( X I X ) M. Chanvalon. Manuel des Cham­
ps. Cap. .Are. 4. 
• ( X X ) Manuel des Cbáto'fi. Cap. 5. Are. 

'4- O que fe diz da mi llura d'e uvas de 
dtfFerente.s terrenos Ne dfíferénte da mif-
tura de uvas dé diverfas callas, Huma fer-; 
ve para aperfeiçoar p -Vinho , a óutra .he' 
impedetivo para elle adquirir a melhor qua-, 
lídade , que o. terreno , e clima podem 
dar. » He - cerro, que o fucco de caxos 
í de difterentes efpecies naõ pode produ-: 
i zlr fen^Ô huma mifttira coitfufa , que,pa-
3 dece dive.rfas alterações nos roñéis pelas-
u differences fermentações , que excitaõ as 
TÍ partículas fufiureas de certas callas de 
D uvas , as quaes faó det'acil feparaçaó , 
11 qtiando vemos calores : ifto fuccede aos 
i) Vinhos nos quae fes mifturaó muitas 
3) uvas Sãrbaroux , a experiencia nos enfi-
s na , que o Vinho , que fe extrae defta 
)> efpecie de uvas, he muito füjeico a feí-
ã mentar, c a toldar-fe , logoque o calor-
i) da Pritnavera fe faz fentir. » Garidet 
íJilloire des Piancés qui. naiflsinc íux envirqns 



"DE A G R I C U t T tT R A* 
Í3?A!X..DO que fe moftra, que a multipli­
cidade de caitas, de que abundaó as nofTaa 
Vinhas, cujo mal nos vem dos noííos Avós, 
he hum impedimento, patacjne o Vinhò 
alcance o melhor grao de perfeição s de 
que he capaz. 

( X X I ) Eu penfo, que hum dos meios 
de melhorar os Vinhos , feria a introduce 
çaÕ deftas uvas : Jugjler Trauben : o tem­
po , em que ellas iimadurecem , moftra , que 
nenhuma outra efpecie pode tanto abun­
dar no vifcozo doce a taõ neceífario para à 
producçaó do bom Vinho. 

(XXXI) fíoíiman. fliftoria vini Tocíia-
vienils. 

(XXÍII) Deve-fe advertir 7 que iflo fe-
tiaó deve entender das vazilhas, que poí 
annos tem feito Vinagre j porqiie eiras cori-
fervaó hum fermento acetozo , capaz de tor­
nar o Vinho em Vinagre. 

( X X I V ) O ufo dô ie deitar mexa nas 
vazilhas arttes de lhes lançar o moño he 
prejudicial; porque , fendo o fumo do en­
xofre hum impedetivo da fermentação i he 
claro , que, requerendo neíle tempo o mof* 
to huma boa fervura para fe tornar eni 
Vinho, e ímpedindo-lha o fumo do enxo1-
fre, eíle lhe he entaõ nocivo, Boerhaave 
diz , ûe huma grande quantidade de qu î-
quer acido fofte he capaz de . produzir 6 
mefmo eifeito, fendo miílurado com a mâ  
teria fermentante: v. g. os ácidos de pĉ  
dra-hume , de nitro, de fál do mar, Sea 
porém , que elles deftroem os íicutesi 
Chym. . . . . 

( X X V ) O yafto efpirito de Bcerhaavê 
G pá-



£8 M E M c a i A s 
'ta ' examinar os paíTos , que a natureza 
feme na fermentação , em hum grande 
garrafão lançou trez partes de materia dif-
poíla a fermentar i aüim obfervou os fe­
nómenos, que elle narra , e cor;feça , lhe 
deraó hum grande prazer. Ao principio to­
da a materia fe entra a encher de bofhas ; 
e a parte mais efpeíTa pafTa à fuperficie, 
e neila forma huma codea 3 a qual con­
tém os efp.ricos : e efte he o primeiro 
período da fermentação. No fecundo 3 
niarería fermentante fe divide em rrez par­
tes ; a lia , ou flor do Vinho , occupa a ¡u-
perficie; a baixo huma fubftancia liquida; 
e mais abaixo huma fubftancia , que co­
meça a pricipitar-fe , que he , ao que cha­
mamos borra do Vinho. 

No terceiro periodo a materia fer­
mentante fe divide em duas partes; huma 
clara , a que chuñamos Vinho ; outra craf-
fa, a que fe chama borra, ou fezes. Em 
cada hum deftes periodos os diverfos mo­
vimentos , cine faz a fubftancia fermentan­
te, daó goíco grande ao obfervador Boew 
haave. Cílymla. 

(XXVÍ) Boerhaave obferva , que a fer­
mentação naó pode exiftir, fenao em ca­
lor de trinta e feis gráos para fima , até 
noventa. íbíd. 

fXXVII ) Garidcl verbo Vitis. 
(XXVIIÍ) Aá experiencias reiteradas 

moftraó, que huma canada de agoa do 
Mediterrâneo tirada nos climas quentes rem 
lumia onça às fal ; c tirada no Báltico, 
onde o clima he frio, naó tem mais, que 
meia onça» 

Agua 



( X X I X ) Agua dé Berkelei fa2-rc dbfe^ 

f uínce modo : Em hiima canada de alcatíao 
e lancem quatro de agoa fria ; c por cf* 

paço ae cinco minutos fe mexa tudo com 
hum páo. Tenha-fe de infuzaó por dots 
dias em vazo bem rolhado ¡ efpumèfTe de­
pois , e fe iançe em fralcos, para fe 
üzar, quando fot precizo, Recherches fui 
les vertus dei Êau de Goudron* 

(XXX) Além de outíos menos inteligen­
tes , que tinhaó admirado a qiialídadè, for̂  
çà j e cfiihlino do Vinho íeitò pelo me-
thodo defcripto n. 48. em 18 de Jarieirt* 
defteanno de 1787. , eu chamei hum gran­
de lavrador das minhas vizinhanças , o qual 
depois de miúdas provas concordou com a 
iDpiniaô dos mais. 

(XXXI) Em algumas partes o trasfegaS 
celo S. Martinho; porém entaó fe deve 
íaaer outro trasfego em Janeiro» 
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