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ARTIGO
EXTRAHIDO DAS ACTAS
DA
ACADEMIA REAL DAS SCIENCIAS,
da Seffad de 12 de Agoflo de 1788,.

P Ermite o Academia ;s que fe tirem do
few cartsrio copias das quatro Memorias
de Adgricultura , que fora premiddas no
anne  paffade de 1787., ¢ me covrente ,
para fe imprimivem aa fua Officina, é
debaixe do few Privilegis,

g
Jof¢ Corréa da Serra
Secretario da Acadengiay

* 0 Proae



"PROLOGO.

N O Programwma de 3 de Gutubro de
1781, tinba @ Academia propoflo pava o
annto de 1784. @ queftai fegwinre. Qual
he o methodo mais conveniente e cante-
las  neccflarias para a culwra  das’ Vi-
nhas em Portugal ; para a2 vindima; cx-
trac¢ad - ¢ ferinentagad do mofto; confer-
vagad e bondade do Vinho, e para ame-
lhor repuracad . e vantajem defte impor-
tantec ramo do noflo Commercio. Adverizp
2o wmefing tempe a4 Leademia, gue nald
premiaria Memoria algwma , em que o
Jen Aator além da theorica indifpenfa-
vel para a digna [atisfacad defle affum-
pto , e além da indagagad ¢ comparagad
das obfervagols que [t achad efcritas
nad  expuzefle tabbem experiencias pro-
frias , pela maior parte fﬁ‘i:‘a: oL g an-
de, ou por elle , o por peflons nomeadas
e fidedignas, diént deflas condigols | mof-
tron a dAcademia dezejo , de gue o5 Au-
tores indicaffem ay diverfas varicdades
de cepas cont o5 fens womes trivises | &
propricdade de cady buma a refpeito da
guantidede ¢ gualidade do Vinbo que pro-
duz , gqual o ferrema convemiente | 65 Fi-
Je&tes que lhe fad wocives ) € twde. en

. Jim
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i quanto concorveflc & aperfeifoar ciutre
nos cfta rag util ::u!mm.-_ )

Entre os papeis que vierad & coucar«
[o no anio dé 1784., nenbum foi juiga-
do digno de fer premiedo. Tornou-fe a
proper o miefin affsmpte pard 1787. come
premio dobrade y iflo e de 100doco.
reis, ¢ ainda que das Memorids que con-
corverad y senbusia [atisfizefle completa~
wente 40 gue @ dcademsia pedia , com py=
do julgou=fe merecedora de atengad a Me-
puria de Joid Verifimo Alvares da Silva,
que he & frimeira defla collecgal, por con-
Fey mEitas cougas #rels e por confe-
guinte refolvee a deadepia premialla com
o premio ordinaris y tevaando a propor z
Wefing quofiad cowt w mefmo premio do-
brade para o anms de¢ 1790, .

Hema peffea Gue nad quiz abfolutaos
menie [er conberids fess pemeter em 1783,
av Seeretario dr Academia a nugntia de
wvikie wmocdas | para & dovem & Mewmoria
gre wmelhor futisfiseffe 4 feguinte queflad
importantifima  pard os progrefles da
Aericultarg. Quaes 1B os meioy mais
convenientes dc fupprir @ falta dos efs
wumes Aghmres , nos lugares onde he difs
ficultozo havellos ; averiguando<{e parti-
cularmente fe o revolver ¢ expor por vae
rias vezes a ferra 4 influencia da  ate
mostera , ferd hum modo fufliciente de fore
tilizalla , fendo tado comprovado corn e+

Fe=



petidas e autorizadas experienclas. A dra<
demia  propoz o affumpto wo P?‘(}g?’dnla
ma de 23 de falho de 1783, pava fer
Fulgedo we concarfy de 3788

Paviar Memorias concorverad pard
o premye , entre as quacs duas fe dif-
tinguiray , mas como nad obfigute o co-
whecidn merecimento de awbas | nad fatis-
Joziad  inteivamente ao que fe vequeria
gulpon a Academia repartir o premio cn-
tre as duas Memorias , coroando por efle
mode o5 talenios | e luzes dos dois Auto-
res, { Manoel Joaguim Henriques de Pai-
va , e Joz¢ Veriflimo Alvares da Silva )
mas torice 4 propor & gueflad com o mef~
my preniio, pava fe dar few reparticad
no anuwo de 1791. a0 que ﬁzrf.gﬁéer ple-
namente ao quefite , ¢ de ewtro mudo nad.
As Memorias premiadas fad a fegunda e
tepceira defla collecgad,

‘Depois  do concarfo acabads chegon
dr mads da Academia buma muite effi-
mavel Memoria fobre owmefmo affumpto
¢ logo que fe pode fuber o nome do da-
tor , detevminoy premiallo com buma fe
rie das medalhas da Academia em pra-
ta e com a carta de fta correfpondente |
mandands que cfta Memoria fe imprinif
fe com as outras. He a quarta ¢ wlri-
mz defla colleccad ¢ o ftn Antor Conftan-
tino Botelho de Lacerda Lobo.

M 5-






MEMORTIA

Sobre a cultura das Vinbas , ¢ fobre
or Vinbos.

4
POR JOSE VERISSTMO ALVARES
DA SILVA,
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PROEMIO.

NrrE o diverfos ges Utitids
neros de bebidas , que yiino.
{fe extraern dos fructos
das plantas para a vida
do homem , nad ha ne~
nhuma mais genérica, nem mais efti-
mada, que o Vinho. Efte licor 1ad lou-
vado pelos antigos Poctas 3 tomaide
com moderagad, nad {$ conferva a
faude com vobuttez ; polém projonga
a vida, reprodiz as forcas perdidas, e
cura infinidade de doengas. S: Paulo
o recomenda a Timotheo por cauza de
cevta enfermidade do eftomago. Hypo-
erates , Galeno, Hoffman; e outres ce=
lebres Medicos lhe dag louvores pros
porcionados as utilidudes 5 que efle pro=
cura ao genero humanow O Vinho cons
fiderado come objecto do Commercia
he hum des ramos mais extenfos ; qué
podem ter as Nagdes, que vivem nag
gonas temperadds. A excluzad , que &
natureza fez defte genero nes p{iyo_g-

fep-




Deferie
Poad da
Videira,

% Mzeumonrrss

Septentrionaes , merece , que as outtag
Nagods, que o pofluem, ponhad todo
o cuidado na fuz caltura. As riquezas

- tamigeradas , que os Rey/ antigos Por-

tuguexes polfuiad antes da aquifigad
das colonias, provinhad dus grandes
extracgos , que le faziad defle genero
naquelles tempos. (1, ) B jflo pois nos
conduz a éxaminar, qual he o methodo
mais conveniente , e cautellas npecel~
farias para a culeurd das vinhas em
Portugal; para a vindima , extracgad,

e fermentacad do mofto , confervacad,
¢ bondade ; dos Vinhos para meclhor

yeputagad , e vamtajem deite impors
tante ramo do noflo Commercio.

CAPITULO L
Da natureza da Videire.

2 Atrad conta a Videira 10 mue
mero das arvores ¢ a ifto deu

Ingar os troncos de Videiras predis
giozas , de que a Anuguidade nos dei-
xou memoria. Em Populonia bavia hu-
ma eftatua de Jupiter feita de huma fepa
ce Videira : ém Metaponto gs celutn=
nas , que foltivhatd o Templo de Juno,
erad de ramos de Videira : Chypre era
 logar, onde as Videiras chegav:;ii &
* .- 1=
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Kimd aleurd 5 ¢ groflira exeracrdinarias
511. ) He certo porém ; quea Videira
em O apoio de outias arveies nad fe
cleva ; porém crefce, elanga feus ramos
pela terra 4 maneira de hum grande nu-
mero de ervas. A natureza formou os
ramos das Videiras cheios de gavio=
ens, cewm @s quacs & maneira de mads
ellas [e a‘n'-‘rimag 5 & vad crefcendo juntd
a tudo , que encontrad. A flor da Vis
deird he em frma de roza, vompolta de
cindo péealos , e guarnecida de tinco
eftiminos ; ( I11. ) no mecio dos qudes.
eltd hum pefilo (IV. ), que elles fes
cundad 5 ¢ de que {& formad os bagos:

As differentes efpecies , que fe tem
achado, (a8 rantas; que ja Virgiio dizia;

8ed nequé qudm hinlte fpecies , nee wos
_ming que Jint . :
Lift mamerui s seque enivi wimers coms
presdere referts Georgs 11 verf. 103
Lile as dettingiie pelas térias; onde Diférds:
s Vinhos erad famigerados ; pelas quas (52 )b
lidades de terreitos, ¢m que melhot pro videis
duziad ; peles lagares ; donde ¢inhad -+
do trapsferidas 3 { V. ) pela quantidads
de Vinho , que davad; &c: Boerhaave
conta 4¢ {eguintes cipeeies de Videiras:
L. Vitis fylvefiris ldbrysca: _
W Vitis vintferas ¢x cujus wois
. Al HELys



2 . Mzewmorralt
acerbis immaturis omphacium expri-
mtur, .

L Vitis Covinthiaca y five Apy-
Fina,

V. PVitis Appiana.

V. Vitis Pergulana.

VL Vitis folia Apii.

VIL Pitis alba dalciy.

VI Viris froatiniaca.

IX. Vitis pigra dulcis,

X, Vitis multiplex alia pro divey-
Sitate . que obtinet in acinis vations
coloris , faporisc, wnagnitudinis admo-
diir warie 5 caltugue indifirii vindi-
wiateris [emper mova. . :

XL Vitis guinque folia Canadenfs
Jtandess: . '

XIL  Piris walpina dicta Firgie
wiaua Glba. ' ‘

DPar a cada homa deflas efpecies o
feus nomes triviais , he huma das cou-
245 meramente impoiliveis. A cauza he,
porque nad {6 em huma mefma pro-
vinciz , ou comarcd variad 0s nomes
das Videiras ; mas dc huma terra a ou-
tra , e 48 vezes na piquena diffancia
de huma legoa. O que na Beira he
Mulvalid , na Eftremadura he, o que
fo chama Cactwdo; ¢ o que he Mal-
vafio em certas terras defta provincia,
em outras , e bem vezinhas, ﬁe 5 O gue
,¢hamas Olhio de lebre. As
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rf":;"" As Videiras podem fer divididas ﬂiﬁ'jfe

pelas folhas ; pelos loros das vides, ‘,;mg::

'Pe[os quiaes no Inverno conhecem Oy que fo

prabathadores as diverfas caftas de Vi- ';:;:’r‘.‘_‘

deiras; pela figura das uvas ; pela cér,

&c ; porém nephuma deftas devizGes ,

que fe podem fazer , caraflerifadas

com os nomes triviaes dc algumas ter-

ras, pode facilitar asregras , ¢ percei-

tos, que ha para {e beneficiarent os Vi-

“nhos, o Quaes
4 As uvas mais aptas para mofto 135 as

f28 aquellas, cuja pelicula he mui de- [0

[icada 5 as que fe paflad com facilidade; ce vi-

as que {ad muito faborozas. (VLYA ﬁjll‘i

razab junra 4 experiencia afim o mof- yika.

t1ad. As caftas de pelicula delicada fad,

as que mais de preca ; e melthor ama-

durecem. O Sol as penetra com mais

facilidade, e fuz perfeltamente nellas

4 primeira coccad, Ifta he a razad,

porque o Vinho das vivhas velhas he

melhor , que o das novas; o das ter-

ras pedragozas , arecntas, e altas, do

(%ue das terras baxas ; dos cuteiros,

do que o dog vales, ¢ lngares fom-

brios, As vinhas novas trabalhando com

huma prande abundancia de feva ;& os

fuccos , que paflad acsi cachos ; 123

mais  groceiros , - € por confequencia

Menes aptos para receberemn a primeira

s, Clw



6 CMEMORIAS

eocgad dos raios do Sol , que tambem
{23 impedidos pelo grande numero de
folhas , e ramos , em que & bupdad as
vinhas novas. As terras pedragozas,
¢ areentas tom- a melma razad. Os ralos
do Sol, refleftindo das pedras , e
areas aos cachos , vem coit major velca
mencia; e por iffo o maduro dauva
he com maior perfeigad. Nas terras
altas , e hiixas ha rambem a mefina
cauza: naquellas os ralos do Sol durag
por mais tempo ; neftas menos ; e d’a~
qui a madureza da uva 4 proporgad
do calor do Sol. .

A experiencia concorda com 4. ras
zaj : nos vemos, que aquellas terras,
que produzem uvas infipidas , e dif
faborozas, effas produzem Vinhos fra~
cos, ¢ infipidos ; pelo contrario aquel-
Ias, que criad uvas de golto excel-
Iente , ¢lfas dad Vinhkos de boa quali~
dade , e generozos.

Eftas notas, com que carateriza-
mos as uvas aptas pars durem Vinhos
bons , fe achad nas clafles tyiviags, o
que om atgumas terras chawad Fernao-
Pives , Caxudo , Malvazia , Ahnafoso,
Italia , Calkellad, Tintoreivo, Tinta de
Franga , Preto-Martinho , Baftardo.
( VIL. ) He verdade que entre dftas
sty I, ymas , que primeiro amadus

1CCm 5
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recem, ~ donde nalce o inconvenicnta, -
de fe acharem pafladas , quando as;

mais fe vindimad; porém cite incon-,

veniente fe pode remediar, fazendo vi-.

nhas feparadas , que {e vindimemn a.

tempo ; fcparando as paflas, para dar,

o vilcozo doce neceflario ao Vinho,

de que ao depois fallaremos.

CAPITULO IL

Da cultura das FVideirar,

tes mp-

difterentes modos. Arrimadas 4
3 arvores, em parreiras, ou latadas, coltivar
e em vinhas, Cada hum deftes me- 98 Videl-
"y . ras.
rhodos produz differentes Vinhos 5
requer differente poda , ¢ cujtura.
T . )
( VIIL )

6 Toda a efpecic de arvores he videiras
apta para fo lhe lancarem Videiras; d¢ Em-
< . X 1y -2 borradn
pordm as que mais convém ds Videi- ; gue o1
ras {20 aquellas , que crefcem em pira-~ veres fe

. ] o . devem
mide: tacs fad os Cheupos , as Faias , goior
os Caltanheiros brabos i as Videlias fe
apodérad com facilidade da arvere;c
os rajos do Sol penctrad as uvas de-
fafflombradas ; © que principalmente
concorre para a fua madurcza. (TX.)

Q lavrador, que por alguma razad
' GUL-

1 ;\ I &s cultivamos ag Videiras de Diferen-
. .
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uizer uzar dos Carvalhos ; Sobreiros}
algueiros , Amiciros , deve-lhes dar
<oites , e faze-los crefcer em pirami-
des , fepara-los em diftancia proposs
cionada, a que lhe entrem os raios do
Sol.
fomews 7 As Videins, que fe langarem ds
as videt-arvores, devem fer Barbados; ifto he,
E’:lg:r_ bacellos, que levem algumas raizes. A
yada, ¥azad he, porque, como a terra nad
fica mexida por todas 2s partes, como
nos bacellos, paraque as temues raizes
dos bacellos poflad facilmente pene-
trar , he precizo algumas raizes , que
tenhiad mais forca para fuccarem a f{e-
va, comque a Videira crefce. E, co-
o a arvore com as fuas raizes, e
{fombra tem empobrecido a terra , que
The eftichegada ; convém langar 4 Vi-
deira mais ao longe, eajuda-da com
algum adubo , que lhe nad chegue
as raizes , pelas razdes , que ao depois
fs dirdd. Os Barbados, que fe langa-
rem ds arvores, fe devem efcolher mui
compridvs , paraque a ponta fe ap-
proxime 4 arvore , aonde fe quer
fancar.
Quzet-  §  Aselpecies de Videiras, que mais
preie®® convém 4s arvores, (a8 aquellas, que
eorven mais @ bundad no vilcozo doce ; por-
;gs“" g1 0s muitos , ¢ grandes ramos , cok
que
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que ficad as Videiras , fazem abundar
o mofto em partes aguozas. { X. ) {e
a cafta das Videiras por [uz natureza
abunda j4 nellas, vem a concorrer duas
couzas para produzir hum motto cheio
de fleuma , ou parte aguoza , a qual,
quando he fuperabundante , damnifica o
Vinho, ¢ prodiz, o que chamad Zor-
rapa , Vinﬁo fraco , ‘& de pouca con~
fideragad. Em algumas partes do nof~
fo Reino pédad eftas Videiras quazi
todos os annos. Efta le a pradtica
da provincia do Minho. Nus terras
mais fireadas a0 Meio-dia  paflas-le
annos , que 2s Videiras de Embarrado
nad {20 podadas, pem fc lhes dd cul-
tura alguma ; com wdo ellas produ~
zem melhor Vinho. A razad he, por-
que o Sol as faz melhor amadurccer;
pelo que adquirem mais vilcoza doce,
que nas terras frias. No anno de 1784.
eu provei na Eitremadura Vinhos de
Embarrado muito fofriveis , os quacs
fe vendiad a 8oo. reis o almude : el-
les erad produzidos de Videiras, que,
havia muitos annos, nad erao podadas ,
e de caftas nag muito aptas para a
produccad do bom Vinho; como he
a Labrufca, de que commummente ufad
nos Embarrados. ( XL ) o
9 Os Roianes ufavad mujro, dag:Rerd,
o i, porne



w -Memorrias

os Roma- Videiras poftas de Embarrado. O clima
(peseal era muito apto 3 e a abundancia , que
smuito as produzemt as Videiras de Embarrado .
Z’i"ﬁﬁg }w incompara_vel. .z-'i_crefc_entaw{é , que
bamade. ellas fe dad fem maior fabrico , € na-
quellas partes do campo, que pouco ¢~
cupad acultura de ouviros generos, Os
Piemontezes ( X1l ) no mciino terre-
no, que cultivad as Amoreiras ; cultivad
tambem as Videiras, enlagando-as de
Iumas & outras Amoreiras , o que forma
huma agradavel petfpettiva, Os Vi-
nlos produzidos das Videiras cultiva-
das dq fobredite: modo fe pédem me-
thorar , 1. podando as Videtras , e def~
pondo us arvoresdelorte , que cllas re~
gchad os beneficios do Seol o melhor,
que poder fer. II. cfeolhendo aquellas
caftas, que wmais abundad no vifcozo
doce , como {ad. == O Fernag-Pires , o
Caltellac, &c. (n. 4.) II. Ulando
de todos aquelles remedios , com que
fe diminuem no molto as partes a-
quolas, e elic adquire o vifcozo doce,

de que ao depois fallaremos.
Videins 10 O legundo modo de cultivar as
e eftei- videiras he cm parreiras, ou latadas;
a. as quaes ou {ad de elteira , quc,.fad
aquellas,, em que as Videiras de duas
allas oppoftas {e ajuntad em certa al-
tura; ji em figura quadrada, jd em

arco,
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arco , ou em outra qualquer forma
ou 23 em ruas deflcubertas ;  eftgs fa
fazem por via de canas , ou pdos, que
fuften os ramos das Videiras enlaga-
dos huns pelos outros. '

As Jatadas de efteira nad produ-
gem uvas deftinadas para Vinho; po-
rém fim para comer. A cauza he, por-
que , poftas as Videiras defte modo, ag
uvas nad recebem do Sol aquelle grio
de calor , que era precizo para adqui-
virem o vilkoza doce, ncceffario ao
VYinho.

Além difto , como as Videiras fi-
cad altas, e de muites ramos , abun-
dag demafiadamente em partes agquo-
fas , as quaes impedem o fazer bom Vi-
nho; porém hecerta, que confervad as
uvas fem aquelle doce, que, fendo preci-
20 para 0 Vinho , anoja o paladar. Defte
modo {e cultivad afum as caftas tem-
porans, como as ferddeas. As Mal-
vazias , que em algunas purtes chamad
Otho de Iebre, as Formozas , todas as
clpecics de Molcate!, as Bolotas , as
Dedo de dama, as Tamceras, as Bar-
rete de Clerigo, as Mulatas, as Fer-
rdes , &c. {28 as caltas mais uinaes , que
fe coftumad pdr cm lawzdas de eltcira.

11 As latadas, que pad 2 Ctlbei'-']}"f“"“
tas, porem, que fu¢ difpolias em 1:11"5,1'5‘;"

ad
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126 huma efpecic de vinhas altas. Pe<
netradas pelo Sol , ellas pruduzem uvas
aptas para Vinho. Todas as caltas
aptas para dellas fe formar o bom Vi~
nho fe dad bem nas latadas; o mof-
to porém he mais aquofo pelas razdes
ja ponderadas (n. §.); pelo que de
todos os modos de cultivar as Videiras
2 vinha he o maig apto para aproduc-
¢ab do melhor Vinho.

12 Virgilio recomenda para as vic
nhas as terras: delgadas ; e para as
fearas . as terras fortes. ( XIIL ) Os
Fyficos modernos fazendo a analyfe
dos terrenos, onde fe davad os me:
lheres Vinhos , achirad , que eftas crad
cheias de pederneiras , de calhdos , de
cré, de arca; ¢ que as terras dema-
izdamente fortes, e barrozas, as de
cor negra, e brancas nad erad aptas
para a predoccad do- Vinho: que os
miclhores  Vinlos fe davad entre qua-
renta , e cinceenta grios de latitude
como fad as de Hungria , Hefpanha,
Porrugal , Italia ; Franca, e parte da
Alemanha. Os climas, que eftad acima
deftes grios, (286 demaltadamente frios
para as wvas poderem adquirir o grde
de madurcza , que lhe d4 o vifcozo do-
ce, neceflario ao Vinko @ os quc eftad
ghaixo pelo demafiade calor lhe tirad
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p grio de dcido, que faz o ponto do
¥inho. As rerras craflas , ¢ niniamenia
barrozas, a que os hotnens do campo
chamad Rarrad , pad produzem ta§
bons Viphos; ‘porque a {eva, que ellas
dad 4s vides, e crafla, groceira, e
nao tad bem filtrada , e attenuada,
como aquella, que dad os rerrenos pe-
dragofos. D’aqui provém a differenga
“dos Vinhos celebrades aflim na Antj-
nidade, como nos noffos tempos, o
%&Ierrm, o Maflico &c.
13 Alédm deftas obfervagods fobre Coutia
a quainiagi.e do terreno ;e clima, a MHRRG
experiencia moftra , I que as uvas rndes
aptas para darem o bom Vinho [ o ters
aguellas , que o terreno lhes dd fuccos
convenientes para ellas ferem bem crea-
das ; e que a expozigud, em que eftas,
f1z , que o Sol as amadurega bem. Hu~
ma terra nimiamente drida, cujas par-
tes pélo calor nad contiveflem fuecos
para produzir mais , que vvas miudas,
e caxos esfarrapados, elta he incapdz
de vinha , por falta de feva fufici-
ente 4 nutrigad da cepa. I Quando &
diz , que os outeiros a6 os terrenos
mais adquados para as plantacdes das
vinhas, Backus amar colles ; deve-ie
entender com tanto , que OS OUtEirgs
abundem em fuyccos , que yigorem as cee
’ ’ . © ‘?ﬁSt
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14 ‘Mesortay
pas. 1L Daqui & molted fer falfa a
regra, que alzuns Authores de Agris
cultura cltabelecem , mandando pér as
vinhas longe do rios; porque 2 expes
riencia tem moftrado, que os Vinhos
produzidos nos montes poftos ao longo
dos rios {28 moite meibores, que os
outrds, A razad he, porque a bondada
do Vinho nad 4 he em razad do calor
do Sol; porém tambem em razad da
nutri¢ad dos caxos. Para ifto concorrem
muito os grandes orvalhos ; que todos
os dias recebein as Videiras levantados
des riog, e por cujo beneficio as uvas
vem bem creadas, Feita a eleicad do
terfeno , {eguece a efcotha dos bacellos.
14 Jd acima dicemos ( n. 4 ), que
as caftas de uwvas imais aptas para 4
Froducgar’i de bom Vinho (23 aquel
as, (e mais depreca amadurccem; que
fag- mais faborozas ; e que fe paftud
com mais facilidade. He oppiniad com-
nwim , que ag caftas preras (2D as mes
thotes para o Vidho § como porémt tids
temos caltas brancas , ¢ em grarde nu~
mero , que temt as qualidades requeris
das, o lavrador favd bem, fo delias
tzar : 0 Vinho em algama couza fe
degeriora 5 porém a fertilidade depens
de muito delta millera de Videiras.
( XIV. ) As Vidciias f2b, como as de
mais



pE AGRICULTURA,  fy
thils arvores , ¢ plantas , as quaes, fe
or hum tempo de grandes chuvas fag
impedidas , a que o pd fecundante entrg
nas watrifes , feguesle a cltirilidade,
As copiozas chuvas , que efte anno vie-
rad pelo Santo Antonio , fizerad pers
der a mais bem principiada colhciza
de uvas ; que jdmais fe tinha wiito.
As caftas pretas forad, as que mais pa-
decérad. O FernadgePires , como era
mais temporad , foi aunica cafta; que
teve toda a fua producgad.

15 Qs bacellos devem-fe eftolher Quatls
dos ais grogos; efte he hum fignal 4 :{;‘:”1
qut a vide nad he defecada , e e fem cstion,
peco. Ilfto he contra a opiniad do vul-
go dos trabalhadores , que poan vinhas,
Dizem elles, que os bacellos devem
fer delgados; porque iffo he hwm fig-
nal, que acepa , donde fahio o bacello,
he fecunda-em dar uvas; e que pelo coi-
trario as vides grogas denotwd abun-
dancia de vidonho ; porém efterilidade
de uvas. A razad, ¢a experiencia me
moftriarad o contrario. Ha trez annos,
em varias plantacdes de bacelios, que
tenho feito , obfervei 5 que os bacellos ,
que mcthor pegavad , ¢ os que toma-
rad melhor crefcimento , forad os mais
grogos, A razad conveace de f(ofismi
#on  canfx pro canfn a oppinia_d___;;rljr

' ' vial”

v i
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. yial de preferir os bacellos delgados
aos grogos i porque a fecundidade de
yalquer arvore; ou planta nab pens

e de ter ramos delgados j porém fim

do vigor s com que afeva os nures
Gomote 16 A confervagad dos bacellos, atés
:":’fg; ue elles (e ponhad, he hum ponto efs
bacellos, fencial para a boa poftura da vinha ;
'ﬂ_:é;]‘:-e porque - poucas vezes pod:: acontecer 0
mhag. ircm-fe pondo a proporgad, que le vad
cortando 3 o que he melhors A muita
hunuidade obftrue os cantaes, por oade
circula a feva; a falea della produz a
fequidaﬁ’) i10s hacellds 5 bs quacs, perden=

do a fua natural contextuia , ficad ine=

ptos para pegarem, quando {ad poftos

( XV.) Pelo que o lugar, onde forem
abacellados ; deve fer tal, em que as

agoas pad eftagnem 5 e, pafa confervas

rem a humidade preciza , devem ficar
enterrados tréz palmoss Dove-fe tama

bem acautelar muito, quando fe abacels

Jad as vides; que fz had de plantar;

nad fiquem hmmas fobre eutras ; pois

de pad havef efta cautella os bacellos
ardem , ¢ a plantagad , que delles fe faz;

fiea inutil. O fogo, que, clpalhando«e

em dr livre, nad era necivo aos cor~

pos , donde emanava , quando eftes le
ajuntad, concentrando-le hum no outro,
produz a fua defbriges : o__excm‘;flo

a



pE AGRICULTURAL ¥

da etva , que por alguns dias € confers = "~
a2 enfeixada, he bem palpavel: :

17 O tempo de pdr a visha he Tempd
desde o Outonp até ao fAnt da Pl'imi’:l\-icngj:.
vera. A qualidude do terreno he, que
ha de enfinar o lawrador o tenpe
mais apto, que [he convem para plr
@ fua vinha., Naus terras altaé , e nas
dridas convem  prineipiar no Outoiios,
{e a terra ‘tem com as agoas defta Bf-
tagad humidade fufficiente. Nas terras
wlagadicas , e frias deve fer nos bons
dias da Primavera ; acauntelando-fe fem-
pre em toda a poflura, que a term
nad efteja em lama ; porque ; eftando,
w03 bacellos fe obflruem com o muit
humidade 5 a terrd com os grandes ca-
lores 5 que lhe fobrevem no Eftio ; a fa-
zem compzta, e dura; pelo que as
tentas traizes dos bacellos a nag podem
penetrar, para irem bufcar os fuccs
Lonvenientes 4 nurrigad da vide: Achae
da a terra apa para preduziv 0 bom
Vinho, e emn difpozigad convenicnce
paraque ‘a vinha profpere ; duas couzas
deve atrender o lavrador: huna a dif-
tancia, em que devem ficar os bagelles
outra a altura das finribas, em que de-
vem fer poftos: '

18 Nb que tota 4 dillancia |, .o Dlites:
wommum dos lavradores, ¢ os hemaps, ¢i%s o

wl . +
Woopr ce-
! . B quc FLIVRITE: 4
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que trabalhad nas pofturas das vinhas,
tern erios bem nocivos aos proprictas
rios dellas. A fna regra he guatro pal-
mos e meto até cinco palnos.-Difas
razoes dad para dc confervarem nefte
antigo prejuize. Primeirz, porque, fe fe
manead alguns bacellos , e a ditancia he
maior, fica a vinha com lmma grande
falta. Segunda, que, fendo muitas ap
Videiras , muitas had de fer as uvas,
Em quanto 4 primeira razad, do mef>
mo modo, com que_fe remedea a falta-
de muites bacellos, que {¢cad em vinhas
poltas em diftancia de quatro palmos e
meio até cineo valmos , defle mefino
modo fe péde fpprir, quando elles [Ecad
poftos em vinhas plantadas em maior
diftancia. A fegunda he ‘inteiramente

falla; porque a abundancia, e fertili-

dade Le , nad em razad das Videiras

cftarem juatas ; -perem fim em razad

do vigor , ¢ for¢a das Videiras. A
ex periencia woltra, que aquelias arvores,
que cftad nos bofques primeiras, e que
podem [angar ruizes para terra livre,
effus nos grandes furaco@s {ad , as que
menos fofrem ; e, fe {0 arvares fru-
&iferas, {28, as que mais produzen. As
Videiras , que nas vinhas ficad juntas 4s
mas , fad , as que mais dad. A produc-
¢ad de huma arvore he em razad das
fuay
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fias raizes ; e 2s fhas raizes {28 e
¥azad dos fuccos; que a terra thes fubs
smeniltra : fe as Videirds eftad muito jund
tas ; os {uccos da terra {ad poucos para
yigorar, e crear cepas forres : accref-
centa-fe, que o Ar, que he hum dos prin-
cipats elementos; que nutrem os Yeges
tdes ; entra mellior ; e fe acha mais de=
fembaragado 3 para fazer as fuas funs
goés. Eatre nds a diftancia commum
de bacello & bacelip he quatro palinos
g meio até cinco, Tem-le ji intredus
gido em algumas partes o poremaft: eni
diftancia de feis palmos a feis palmos:
Eu tenlio bacelladas vigoroziffinay, ¢
qué dentro de dois dnaos fe fuclidiag g
poitas de feis palmos e tcip a fejs
palmds ¢ meio: Hun laveador das mi-
nlas vizinhangas apurado na plantagad
das ¢inhas me diffe ; que mad ufava
j4 de oiitrd medidd ; fe 1ag de leie pal-
MOS ;¢ ey creto, que dinda fé poderd
paflar adiante: Aleny das eepas & vis
gorarem mais difpoftas neftd difbancia 4
as uvas réechem riellior o bepeficio dé
8ol tag neceffario pars a faclura dos
bans Vinhos: o I
19 A regrd , gite f& deve obfervafﬂlfi:}?_

nd-2ltura 5 que devem rer as fyrribas, epn g ™09
gue {e poem s bacsllos; he variavel; fe=
gundo os terrenos, Muitos’ julgad, que

. B G
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o effencial nma poftora -das vinhas he
ferem as furribas de dez , e doze pals
mos de alto; porgue a fubflancia dos
bacellos depende da profundidade , em
que ficad, Efta regra he falfa muitas
vezes. Todos os vegerdes crefeem , ¢
fe nutrem em razad do calor do Sol:
o fen beneficio entra nas terras até certa
altura ; mais nag terias areentas ; menos
nas reifas’ dridas 3 porém , que md {ad
areentas; mwito menos ndas terras bars
rozas, ou forres; e.entre eflas ainda
fe oblervad differentes grios. O laveas
dor, que nas bordas da T'§jo vir fazer
buma furriba de doze, e quinze pal
mos, ¢ em lunna terra barroza quizer
tazer o melmo com grandes cuftos
perderd a {va plintagad-  As - grandes
lurribag, que fz fazem na terta de aréa
he para chegar a0 falad; ¢ a arda, co=
mo tem infinitos pdros ; da facil pal-
fagem ao calor de Sel para ir vivificar
2 ultima parte do bacello. Nas terrag
barrozas, como as moléculas , o pri-
fleiras particulas, fazem humas com ous
tras - huma- eontoxzura forte ; o beneas
ficlo do Sol chega at¢ eerta altura
paliada a-qual ; o bacello e obftrae , ¢
Apodrece por cauza da feva , que lhe
toca, nad fer apid para o fazer crefter
Pefo gue nas terras fortes cinco, oy
- L. qua-
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guatro palinos € mejo de altura, ¢ pal-
#6 ¢ meio de unhamento faz proi-
perar bom os baeellos; nas mais terras
a regra deve fer 4 preporgad da fua
confextura. : ' :

20 Qs bacellos , quando {e langad na Ev que
furriba , devem no unhamento ficar in- 0s%
curvados @ defte modo , levando a vara vem i
mais extenfad , as raizes, que {aem de to- f;s}ff‘ff
da.ella, fazem melhor crefcer o bacellas A Carribas
altura, emn que o bacelio deve ficar féra
da terra, he de trez olhos; menos, ar-
rifcay-{e-lila o cobrarem-{e  os bacelios
no fabrico , que fe.dd ds terras fur-
ribadas, em quanto a vinha nad fecha:
mais , perderfe-fia entad@ huma boa
purgzd de fcva neceflaria a vigorara
vide. Muitos uzad lavcar-the no unha-
mensto mato ; outros eftercoy huma , ¢
outra couza ferye para dar fhcces as
terrasy, ou fracas, .ou empcbrecidas,

- muito principalmente, fe a falia de fuc-

cos he procedida de vinhas velbas, que

de novo fe querem pbér. Deve-fe po-

rém acautelar, que o cfterco, feja-ve-

ko, ¢ que nad chegue i vara; o que

fc deve oblervar ambem no mato, o

qual mad deve fer verde : por falta defs

tas cautelas pode provir hum i grio

de calor a os bacellos , que og deftiva,

. 21 Nos primelros trez annos ;. gy Pédu do
(_.‘-; tll:'{rl:- tesunda,
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etercei- quanto 08 bacellos nad fechad, a terry
R ainda fem o foceorro'de adus
bos, mitho, feijad , meloens, pepinos,
melancias , coves, rcepolhos &e, Ag
raizes das plantas , achando a terra mes
xida , tem exteniad fufficiente para pro-
curarem o3 fuccos , que lhes fag
precizos para a {ua nurricad. Q
amanho , que fe dd aos gencros, que fo
fabricad nas bacelladas , ferve tambem,
de Fibrico para as novas Videiras. A
péda. do fegundo anno he, 2 que me-
rece malor attengad, O commum dos
Agronomos he de opiniad  de deixa-
rem os bacelios em dois olhos ; porém
a experiencia tem moftrado, que efta
practica nad he melhor, ¢ que as mais
das vezes o bacello por cauza dellg
perde a forga, Todss as plantas , além .
da namreza comuum, tem huma pars
ticular , porque fe diverfificad humas
das outras: o bom agricultor deve efn
tudar cffz particulay natureza , ¢ {ce
gui-la. O cére he eflfencial ao viger de
muitas. plantas. Os melocivos eutre nds
pouco, ou nada produziriad, fe nad fofs
fem cortados, { XVI. ) O céte do fea
gundo anno nos bacellos+he huma das
gouzas , donde mais pende o viger das
¢epas. Todos os renovos do primeire
ainno devem ir fora 3 ¢ do pdo vetha
' i @
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(& deve deixar, o que for baflante,
paraque o5 fabricos datorra os nag
cubra ; para cvitar ifto le deixa ao pé
de cada bacello huma piquena efcava ,
a qual fe entape 20 fegundo fabrico,
quando o bacello eftd j4 arrebentado ,
e nad corre jd rifco de ficar cuberto
de terra. Efte mefino cdrte {e deve
repetir no terceiro anno ¢m todos Os
baeellos , que eftiverem ainda fracos. Os
fortes, e vigorozos devem ficar de dois,
trez , ou quatre olhos, os quacs co-
megad  a alegrar o lavrador com as
permicias dos feus fructos.

22 No quarto anno , ¢ nos feguin- Péde do
tes os bacelios devem ficar ji A vapa, I
a qual deve fer proporcionada a fua
forca.

23 Desde o fegundo anno , para ocba.
que o bacello creigu direito , fe deve §eltos
acada hum artimar hum pdo , ou cana , crofcer
a que feja atado. A visha, que crefce direicos.
torta , nad recebe com igualdade os be-
neficios do Sol ; dlem da vindima , e
os fabricos , que e Jhe dad, ferem mais
cuftozos. Arrimados a pdos fe devem
confervar os bacellos , atéque cheguem
# grandeza de prez , cu quatio palinos;,
¢ a cepa tenha vigor, paraque pefta
altura fe forme em ramos , aos quaes
pudados chamad taldens. '

: ‘A
wl - 3
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Qualfeia '35 A pdda das vinhas no feu med

a melhor
pédﬂt

thodo mais ufado he de varas, as quaes
ficad a_cada cepa fegunda a forga, que
tem. Eftas ou (20 atadas a pdos, ou
dobradas cada huma fohre fi, a que
chamad de rodilla ; ou em archo, a
que chamaé devara de Juftica. Todos
eftes methodos tem varios inconveni=
entes 3 porque L os caxos , que as varas
torcidas cried, nad tem o grao de per-
feicad, que deviadg ter : II. as uvas
ficad humas fobre outras, e os rames
crefcem com wvarias direcgogs; o que
tudo impede as uvas, a que amadu-
tecad bem : III a feva mad circula
com jgualdade por cauza das vdrias
pofturas , que as varas tem; pelo que
a pdda a wioens he a melhor , e a mais
3§t€l para a praducga()' dos bons Vi-
nhos. Qs fuccos nutritivos da cepa
circulad fem conftrangimento algum ;
e 0s taloens repartidos com jgualdade
dad jugar, a que o Sol heneficie as
uvas, Deve-fe porém acautelar nefta
pdda , que os rzloens {2jad piquenos ;
a grandeza de quatro dedos he a me-
dida commum , que devem rer os taw
lozns ; porque , fe {ad mais compridos ,
os dojs ultimos olhos he, que temad
rorea , ¢ dad uvas, ficando os outros
HIGApPALLs nQ anno, que vom , de ficazem

v r&'
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para talones, a_ que vulgarmente chas
mad vara do Vin?}o. Pcloque , quando:
a-cepa eltd vigoroza , deve o podador:
carrega-la , nadé po comprunento dos
taloens ; porém na quantidade delles..
25 Quando as cepas {c fazem ve-
lhas, e por concequencia a vinha perde-
as forgas neceflarias para a fua ferti-
lidade , podem-fe reparar ;. ou-cortan-
do as cepas junio 4 terra, ou deitan~
do-as que tein boas varas de eabeca,
ou langcando merguthoens , ou eftercan-
do-as; ¢, fo he em Ingares altos , ca-
ceirando-as. .

O cérie  das cepas junto a terra Some R
he hum meio muito adquado para £EPA- 3 vinba
rar as cepas velhas ; podem-(e rambem veiba-
enxertar , le 0 pao velho zdimirte enxer-
tia ; ¢ entad a cepa fica , como nova.

O cirte fe deve fazer no Outono
efcavando a cepa alguma covza. O cdr-
te feito na Primavera ( excepto, fe he
para o fazer enxerda ) coric rifco de
tazer fecar a cepa , que fe extvavaza
em [eva,

26 O deirar as Videiras de cabeca , §ome
o langar mergulhods , 126 couzus i ellereu
viaes , e quc todos os trabathadores’ss v+
fabem, O efterco, que fe deita nas via"™™
nhas pasa lhes dér forea, pede differentes
gonfideragads , aflim refpediive a0 mo=

- . do,
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do , coma 4 qualidade. O modo de ef«
tercar as vinhas ou he cobrindo 2
terra de elterco, e {emeando-lhes fa-
vas, crvilbas, milho, e outras femen-
tes , que admitad facho ; porque eltas
em razag dos fabricos (ad as melhares
para as vinhas; ou he fuzendo pique~
pas covas junto ds Videiras , eftercans
do-as , e temcando-as 5 defte medo fe
poupa muito efterco ; porque as plan=
tas , ¢ as mefma arvores {6 gozad do
elterco, que eftd perto das razes; o mais
§6 1hes aproveita, quando 43 vdrias vols
tas, que o toreno leva , fe Jhes apros
Xima , parg delle poderem gozar,
Todo o cfterco he apto para adu-
bar as vinhas, com tanto- que efle ef~
teja bem cortido 5 ifto Dhe, que elle
tenha perdido o maior fogo. Em falta
de eflercos podefle uzar de cinzas , fo-
ihas de arvores, {emear as vinhas de
tromdcos , e , quando elles eftad no fen
major vigor , cavar a tora de forte,
que elles fiquem bem enterrados; ef=
cavar as Videiras , e lancar-lhes terra
nova; fazer miftura do terreno da vi-
nha com outra terra; v.g. fe arterra
he forte , e pegajoza , miftura-la comy
a {olta , &ec. ‘
Caradss 27 Na cava da vinha fe propocm
vihas. g . : ;
: o Javrador duas couzas , huma he cif«

por
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[iér a terra para receber novos fuccog
por mejo do Sol , chuva,e Ar; que
tra deftruir as ervas, que haviad dg
confumir os fuccos neceflarics ds ce-
pas, Eim algumas partes do noffo Reino
dag {0 humma cava 4s vinhas na Prie
mavera , a que chamad de mountes; a
fertilidade  das terras fuppre as faltas
de amanho. Em outras, que melhor cul-
tivag, cavad as vinhas -2 montes, en-
terrando-thes as folhas , ‘que em outras
erradamente deixad comer ao gado; e
efte fabrico lhes dad ou no Ouiono, ou
no Inverno; e na Primavera lhes dag
fegunda cava, desfazendo os montes, Se
as terras {2 aptas para a producgad
do milho , as vinhas por cauza do feu
fabrico goltad muito defta [ementeira,,

As terras montuozas continuamen- Reme«
te vad efcorregando , e desfazendo-fe 3;‘;1;:‘“'
para os vales; pelo que as cepas per- vinhas
dem 2 fubftancia. O meio- de remediar 2w fe:
efte mal he enfeirando todos os 40108 erunse
as vides, que faem dasmefinas Videiras.
Enleirar as vides he difpo-las em cors
doens em diftancia de feis , cu {ere pal-
mos de cordad a cordad. O Sol , as
chuvas, € as geadus de hum anno fazem,
que ellas eftejad capazes de [erem ca-
vadas no outro ; quando 0 novo ¢re ,
da vinha produz. tambem novog Cor-= ;
o oehis
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doens devides , que devein-ficar ."qu'ziﬁ'
pegadaos ads:velhos, que fe had de cavar,
A vinha tem duas utilidades dos en-
ceiros: I.- fervem-~lhe de adubo, comy
que a vinha le fortifica; Il. a terra
que continiamente refvalava jd conr
as chuvas, ji com as cavas , defte mo-
do -fe fuftém. Deve-lc porém advertir,
que as vinhas de terra alta nad fe de-
vem-cavar de baixo para cima ; porém
de ilharga; porque defte modo as ter-
ras nad caem tanto. Lemos tallado
dos dois principaes fabricos; que as vi-
nhas tem, ifto he, a pdda, da qual
o melhor -tempo he o do Qutono ;¢
a cava, a qual nunca fe deve ddr em
tempo chuvozo, nem , quando as Vi~
deiras eftag em flor. Paflemos a tra-
tar das doengas , e males , que padecem
as Videiras , entre os quaes o mais
principal , e que deftroc muitas vezes:
as mais bem eiperadas colheitas , be

.. dos infectos. b :
Infeos, - 28 ‘Trez {33, os que mais deftrocm
e Pl as vinhas, o Pulgad , os Belouros , os
svine  Laracdes ; porédm de todos o que entré
has. nés mais damno fez , he o Pulgad , in-

fe€bo voldril, o qual poem os ovos
nas folhas das parreiras, e as enrola:
a3 Lagartas, que cltes dvos produzem, he,
o que a¢ depois mais-damajfica -ai'\:’i’-i
. Elm
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teiras, confumindo-lhes ds folhag : efte
vem em dois tempos, huma;.a quo
chamad tempori, ¢ outra -Agoftinha,
wor vir em Agofto ; ellas rem am-
Las i nefma origem ; - differem {6 no.
rempo , em que 0s ovos du Pulgad fre-
mentarad. Remedea-fe de dlgom modo
efte mal, dando caffa a0 Pulgad , ¢ as
Lagareas. Muitos caffad o Pulgad, tiran-
do as folhas; o que fe deve practicax
nas que eftiverem ji enroladps 3 .pois-
que as folhas {ad partes eflenciaes para
os fruftos crefcerem  bem acondecio-
nados. O methor roethodo he pdr em
hum arco huma efpecie’ de faco. feita
de mantus de agzeitcra y lengol s ou ou-
tro qualquer pano. Os ramos , que eftad
cheios de Pulgad, fe facodem para den-
iro; ¢, quando [ tem boa Forga_ﬁ , O
fe queimad, ott le enterrad para nag
tornarem outra vez 4 vioha. Tamben
fe pode caftar o Pulgad. emn caldeiras,
ou alguidares , untando-os de algum
liquido pegajozo , como he ¢ mel,
o algadrad , &e. A Lagarta, que ao de-
pois apparece , gque he  a producgad
dos Pulgods , que fe nad. pudérad ex-
nnguir y fe deve tirar com menos for
dha, que poder fer ; principalmente
aquella folha, que eftd chegada aos
¢axos, ou proxima; ¢ toda aquella, gf-dé

oy
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plt4 abaixo: Hu terho vifto vinhas pdr
falta “defta percaugad ainda mais ef:
truidas , do que ; {e foflemt comidas da
Lagartas Os Befouros pallad o Inverno
a0 pé das cepas 3 € muitas vezes nas
vinhas. povas lhes foem as rdizes: Saeni
e Maid da terra 5 e entad atacad as
folhas, ¢ botads das Videiras ; ¢ no Ous
tono 0s caxos para pdram ovos. As
favas femeadas por entre 4 vinha Fizemy
gue ‘efte infelto deixe¢ as cepas pelas
folhas das favas ; as quaes fe tirad com
elte “sfefto Tpara ‘o -matarent: - Outros
poemmontes - de elterco- pelas vinhas ;
& ; como-elte infelto o- bulea de Inver=
ho, Cormo Habitagad mais sotimoda, no
fim do Leverie ¢ fimd, ¢'o queimad
para magarém s Belouros: A caila dos
Caracodes hemis facily os que pérfes
gueni a vinha, @ de duas CR?{’&S 5 hiuns
{ag féni concha , & que vulgarmente
chimab Icfinas ; outros (a8 conchudos §
hkmbis as caltss cauzas grande .def-
truicad -nas vinhas ; roendo-lhes os pim~
pothios; ¢ follns novas: A fua fecun-
didade affiit como he grande, ¢ XV1L)
affify tdmbenti - pede a .maior  attengad
do agriciltor, ‘O teatpo mials apto pa-
ta - ¢aflar o Caracles he o da madru=
%ada ; g, Te lie tempo dechuva, elles
aém logo 4 primeira noute
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29 As Videiras afllm como as de Doengag
mais arvores’; aflemelliando+fe ‘aos cor- i“;r'i;“
pos dos animaes; tem humas doengas,
ou por abundanicia de {uccos, ou por
eftes {e depravarem , ou por fala del«
Ies. Muitas vezes as Videiras por hu-
ana giande. -abundanciza de fevd npad .
produzem fruéto , e fe tormad todas’ -
em_ vidonho; outras vezes a feva, extras
valando~ferdo few curfo; gera grandes
tuberofidade§ na cepa ,-em que a feva
{¢ conforne em damno da Videira: Ne
primeiro cazo o que {& deve ufar antes
“de tudo he carregar a Videira de vay.
ras ; [e alada aflim nad pega em frycto,
entad”-gleava-fe., e dema=ferlhe nag
raizes aita : - defte modo as Videis
ras entrad a fer fecundas, As tuberoy
fidades , on calos, tirad-le com apodda
20-tempo’ da_ péda, ¢ aefle melmo fe
devem alimpar.:as Videirgs, das cafcas
velhas , que.eftad ao .redor da cepa,
?{ue a6 0 alojamento de muitos infes

os , & que impedem a tran{piragad
da Videira, R

Succede gnuitas vezes na Primaves
1A efgotarém-{e .as- Videiras em feva,
de que procede , ou ficarem fracas ; oy
{ecarem; remedead-fe cites males, fazen-
do-lhes iacifoens nas raizes groffas,
pondo-thes ‘borra de azeite. . ¢

L .:Aﬂ
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: CAPITULO 1L

Da vindima , fevinentaga , e confers

vagad do Viibo. :

Analyfe 3 Niefque entfemos: no exame

g de cada hum deftes pontos,

mio.  TONvVem priheiro explr 08 principios i
que’a Chymica enfina , ‘como confli
tuentes da effencla do Vinho. (XVIIL)
Os principios - conltituedtes do Vinha
146 ¢ L -hum efpirito Inflammavel , -4

'gue-chamamos Agoa=ardente! 3 1L 5 a

fleuritd, oll partes aquofas 3 1H1, Sal 4ci-

do tartdveo 3 -IIIL - htana - fubftancia
fiufidrea oleofa ; TITIL. huma fubftancia
doce. Séguxlo 4 varia combinagad def=
tes principios he ;que os Vishos fe difs
ferengad ; porque em huns {38 as pm>
tes fulfiireas mais fubtis} ¢ em outros
mais craflas : hins rem owtis copid de
zﬁarms aquofis; outros de efpirito ina

nmavel. Daqui provéaf 8§ differentes

Vinbos pad {6 de climas , e regiods dis

veérfas; mas madifas vezes domeline firio,

O mofte- deftilado “produiz - quantix
dade de agoainfipida, duim pouco de
oleo-fetido-; e Ium pouce de. efpirito
fraco ;- qie he & mefmo-, que o [al rex
zolvido. S . oee il folion
N As
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troAs uvag, de ‘que fe faz o mofto, cona
Adm - homa fub%ancia vifcoza , -aqual
‘pode fer infipida, acre; alpera., ou
doce. Quando as uvas 5ad’ contém
mais , que huma fubftancia vifcoza infi-
-pida, ellas nad Eddem produzir Vi-
nho j porém fim humelicor pouco dci~
do, que deprefla- fe corrompe. -Quando
contém {4 vifcozo acre , ellaz entdo
produzem o Vinagre. As que coniém
vifcozo aspero, produzem fim Vinho s
porém - he afpero, e duro. O vifcozo
doce he o apto para produzir o bom
Vinho. o i
As uvas reduzidas a liguido, ou
mofto, entrad a fermentar. .
. A fermentagad vinoza he hum-mes
svimento inteftino , que fe excitd nas
fubftancias vegerdes mucilaginorazas:,
cujas partes eftavad antes em repouzo
e ifto exiftindo hum gréo de calor ye
fluidos competente. o
As differentes partes de Inin.corpo,
penctrandofe , produzem differentes
combinagoés , por meio das quaes, cel>
fando” a fermentagad , ou diminuida
em: grande parte ;. fica jd oucra {ubftan-
cias Do que fe fegue , 1. que, para ha-
ver bom Vinho, he neceflario, que- ag
awvas cftejad em certo cftado de madu
reza s daqui as regras.pam a vindi-
ma
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1ma 1T, que, dependendo’a fermentagad
do mofto , e Vinho de certo grio de
calor, he neceffario attender it cettas rea
gras aflim refpedtive ds vazilhas., cos
mo a0 lugar, onde devem eftar. -

- 31 O tempo da vindima em. algus
mas terras he fixado pelas Pofturas das
Camaras 5 em outrag he dependente de
Accordads provincides das meimas Ca~
amaras © na malor partc os lavradores
tem Jiberdade ampla para fazerem as
fuas vindimas; quando quizerem ; 6
que he melbory pois os. terrenos , e
as caftas das Videiras fazem . variar
muito o tempo apto para fe Fazer 2
vindimz. Os figndes mais gerdes, que
Ie coftumad ddr para elte {e conhecer,
128 1., fe ds vinhas lthes cde jd4 parte
das [uas folhas; I , fe os bagos facils
mente {¢ {epdrad do caxo; 11l , fe os
pés dos caxos de verdes fe tem feito
pardos: porque, em quanto o pé eftd
verde, he fignal de gue os fucos ,que
recebe o caxo, [ad. cheios.de partes
aquofas , ¢ que nad tem o vifvozo
doce precizo para o Vinho; o qual fe
forma em mator abundancia, quande
os canaes , por onde fe communicava a
feva, fe apertad, na6 deixando pafe
far , fenad [;nma parte mais atenuaday

Quando Muitos Outonos . {38 chuvozos 3
of Quta- lo
| pelo
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prlo que os lavradores fe-vem obriga.norfi§
dos a fazer as fuas ¥indimas , fem quedh ™
as uvas eftéjad no poito de madureza
feceflatio y como 1o annb palfide’ de
1785+ Neftes cazos a regra he : De dois
males efcolher b menors As chovas
contindas fazem 4 poditcer as uvas ;
em quanto a podridad ne6 ataca; fenad
a pelicula ; & o ecarhudo do bago [e
conferva unido,o damnio nmab he mg=
fot; pofém ; quande a podridad tem
entrado pos rodo o amago dos bagos;
guando as uvay eftad reduzidas a huns
gOHCHID‘S de fungdad com algumas pars
tes aqitozas; 0 Vinho ou he de huma
md condicad 5 ot nad fe chega v fazer
por cauga das uvas nad contereth , fes
12 hum vifcogo infipido, Inepto para
fazet Vinho, Pelo que o mepor rhal
he o vendimar, fein que as uvas eftgjas
perfeitamenite maduras; do que ifitei=
tamente podress Oz Vinhos, que o 15>
vrador deve fazer, fab , os e o defém
guiar na vindima; poisdde 8 C8f Veit
imelhd ; ou brafca dos Vishos eltd de=
pendente dd vindimai ' -
43 A experiencia téni fioftrado’ vindis
_?ue ds mais perfeicos Viphos bidneosm? P
20 aquelles , que fe faiem de bvakhos
retas ; as uvas brancas prodiusem ng@Prancow
f;um Vinho perfcitamente braneo ;pga.
, N I 1 %
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Tvéth B alambréade. Todo o culdado
+'do’ lavtador fe” ‘deve reduzir a que as
partes rezinozas ; que |1‘odu7em a’ cor
vermelha, que eﬁcflojuntﬂa 4 pelicula; fe
nid deipcgueln e ajuntenl ao moftd.
'E, como o c':lol do Sol concorre muitd
para fazer cfta defuniug | por "iflo o8
vindimadores ederad de madrugada’na
vinha , e continta8 a vindima , eih
quanto o Sol had aquece , € as uvas
eftag orvalhadas.” Se o lagar cftd ao pé
“das vizhas , le methoi; pnrq‘nc as uvas
jumas Comc.cao alévm*z fermudmmo 3
pafa evitar a qual, as uvas {& dévem
Tttanfportar aos Iagares, nab om’ car
ros ; porgue afim o pczo das ‘tivas
como os grandes halangos, que dad acs
CAUTOS 5 conduzem 4 fermentagad ; po-
rém em jumentos, cobertos 08 cei 08
‘com parrds , e paros mofhddm, para-
quteo calor do Sol Lhes nad entre. Logo
que chegad ao lagar, fe lhes deve dar
o primeiro pizo , € pmem-'fe a'pezo;
o quc nip deve for por miito teinpo.
Nos anos ,em que as vindimas forem
.. auentes , o lavrador (¢ deve contentar
{8 cow ofte thofto, ¢ do refto Fazer
Vinho vermelho ;3 nos annos frios o
fﬂc'unrlo pizo pode ainda fervir paia
os V 11110:, brincos, com tanto gue efte
'puo 1 feja ma-r:u sxato, Efte'Vinho
nad
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923 fe deve ter em cuvas a fazer a pri-

_ mieira fermentacad ;. porém logo fe de~
ve langar em toneis. Muitos uzad td-
yilios logo com algumas folhas; ifto
he , fazer-lhes hum w@pume; porcm de
forteque haja alguma e, vaporagad,
paraque o Ar comprimido nad faga el
toirar a vazilha. Qutros: enchem os to-
neis de forte , que fiqgue a quarta parte
em vagio, e logo os tapad bem; por-
que o vazio, que lhes fica, nag corre
rifcs de ‘que o Arv fe comprima a pon-
to, gue damnifique a vazifha.

Tal he o methodo de fazer Vinhog
brancos em Champarha , e que alguns
dos noflos lavradores tem experimen-
tado : mnad havendo emre nds pela
commum Vinhos brancos ; pordm fim
alambreados , a que denominamos cont
o_nome de brapcos ; a cauza he fage-
rem-nos com as uvas brascas , que de

fua nmatureza produzem hum mofto, que

{fe allemefha a0 alambre. S
. %4 A vindima para o Viplo ver-
meiho , e o rempo di lugar, he dif
fercsee.. O¢ vindimadores nao devem
entrar nd vinha , {e nad depois do Sol

ter aquecido as wvas @ o alor Ie o

principal a gente , que faz o Vinlig
cortado. As uvas devem-fe expor por
algem tempo a0 maior calor do Sol;

vemli-
ma para

- o Vinho

TIINE-
lho.
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& que fe faz commodamente , pone
dowas em efteiras ; €, fe poder fer, el«
Jas fe devem pizar no melmo dia;
poisque © calor ajuda a fermentagad.
: j& noffa vindima fe faz commum-
mente golhondo primeire as uvas bran-
cas , ¢ depois as pretas, Qs que pro-’
¢ur1d a qualidade nos Vinhos', fazem
efcolha de tudo , que he dcido, few
&, podre , ou verde. Hugs mandad
fazer efta efcotha , logoque fe vai
vindimando ; outros a mapdad fazer
108 montes , em que as uvas fe dei-
tad. O primeiro methodo he o mais
facil , ¢ melhor, paraque fenad pifem
35 uvas; o que nad he proveitoze pa-
fa 3 qualidede dos Vinhos ; porque
nas mefinas uvas, canforme os diver-
{os. gréos d¢ pizadugas dos caxos , ha-
verig differentes  grdos de fermentas
cad , que, ajuntando-fe 2 outras caus
fas, deftroem o ponto de perfeicad ,
que poderiad ter os Vinhos.
_ Eon algumas  partes de Franca
fuzem a ving'.ima- defie modo : Na pri-
meiga colheita vindimad, tedos es ca=
¥0s , que 28 menos fechados, os de
‘golto. ‘mais delicado, ¢ mais madu-
'¥0s ,, eftolhendoslbes bem ¢ podre , fes
co, ¢ verde @ na fegunda colheiga vine
dimad os caxos fechados , e menos(;ima-.»
U=
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durds-; ¢ na rercgira 08 caxns vordesy
fecas , podres, &c. (XIX) Vedfe bem,
ve cfta efpecie de vindima ha de day
%finhos de differentes. merecimentos ; e
ue as uvas , que tem Jum vilcozo
acido, e afpero nad defltruirad aquel-
las-, que tem o vilcozo doce, o.que
he {6 apto para a produccad de Vi-
nhosbons. O calor porém do noflo cli-
ma faz efte methodo de vindima dif-
pendiozo, e defneceffario. Huma. 8
olheita, em que fe faga feparacad do
feco, verde, podre , &c., he baltante.
Deve-fe tambem attender av anno
porque muitas vezes ferd neceffario faw
zer duas colheitas, v. g. no anno pafl~
fado dec 1585 , em que as vindimas fo-
rad muito molhadas, ¢ por effa cau-
z4 haviad uvas , humas podres fungo.
zas , -que tinhad perdido rodo o vil-
cozo doce; outras , que cftavad aindz
verdes , € que nad tinhad, fenad o.vifh
cozo acre ; todas eftas fe deviad dei-
xar para fazer fegunda colheita, e fa-
zer léparaﬁaé do Vinho da fua- pro-
ducgad. Efta a cauza dos mdos Vinhos,
quc tem havido efte anro. A vindi-
ma tambem defte anno de 1786 pre-
cizava de duas colheitas, peraque os
Vinhos hajag de fer de qualidade: As -
chuvas do Santo Antonio nad [Omeqy
- ' - fe
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te- produzirad a efterilidade ', lavando o
1’;6 fecundante ; porém as udvas , auc_-
efcapdrat , recebendo  pizadellas dag
aguas groffas de Junho , ficdrad em tos
da a fua creagad , como aleijadas ; don
de -proveio ﬁuns bagos - ficarem intei=
ramente f{ecos ', outros'verdes , outroi-
metade em boa confiltencia , metade
fecos d¢ -huma feva afpera. O Jas
vrador-atientivo divia fazer efta colheis
ta 4 parte , {e elle ‘chida nad em ted
abundancia- de Viihot'; porém em os
rer “de~boa qualidade’; 'a qual -no ren<
dinénto -excede muito ‘4 grande abun-
dancia j porém: de inferior condicad,
Seja , que fe faga huima ; ou duas co-
theitas conforme o pedir o anno, os
vindimadores devem® fer advertidos ,
que o p¢ do caxo fejao mais curto,
que poder-fer: os fuccos, que elles con<
tém -, “fendo em grapde quanndade
fe & communicarem 2o mofto , f{ad
tapazes ‘de tazer perder ao Vinhoz
fua qualidade; e quanto mais com-
pridos {28, mais indigeitos {ad os fuc-
cos ; que elles conrém.

Diverfos - 25 & cxrracgad do mofto diverfi-

wmetho-
dns de

fica nad 16 ‘em razad de Pdvos , e

exrraiz 0 Reings differentes ; mas em razad dos

mofto.

Vishos , cue fe- periendem fazer. Affi-
ma dicemes (n. 33.) o modo, como
o o5
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o> Champanhezes  extratad o mofto -, .
das uvas pretas para fazerem 0 mes ...,
lhor Vinho bragco. Agora paflamos a :
tratar outros diverfos methodos de ex-
traccad , aflim. eftrangeiros, como.do
noflo Paiz; ¢ qual delles he o melhor
relativamente ao gofto. das~Nagoés,
com quem .commerciamos.. . o
~.36  Os -vinhos ;de Ai imeérecérad Modo de
sela fua bondade fazer a terra,, em qUE yignos
Ez-;-;_fabricaé 5 celebrada, He certo , que de ai,
& primaria differenga dos Vinhos he
em razad. dos differentes terrenos, em
que as Videiras fad creadas ; porém
ainda entre aquelles , que fad aptos

ara a producgad dos bons Viahos ,
ﬁn fua differenga: a mefma, que fe
acha v. g. nas terras, que dad bons
meloens., ou boas melancias, que de
<ertos fitios. {ad melhores , que de ou-

tros. Os habitadores de Ai, attendendo
4 . differenca dos: terrenos.,. ajuntad no
Jagar Imm pizo “de uvas. de .zrez , ou
quatro  differentes -terrenocs ¢ ..¢ huma
-Jonga experiencia tem meoftrado , que
efta. manobra he, que di a grande re-
putagad, que tem tido os Vinhos de
Al (XX) _ S
. 37 A Hungda rem diverfos Vi-  odode
nbos ; cuja diverfidade procede do mo- vishos
do, com que manobrad os moftgs. @ < v
L VI=  Caudriss,
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e de Al Vinho, que elles chamad. Fffers , he-a

Lanie.

fais delicado ; as mezas dos - Grandes
fa6 fervidas delle ; e poriffo’ fe vens
de por grende prego. ‘Para fazerem
éfte Vinho os Hungaros fe {ervem de
huma efpecie de uvas, a que chamad
Aug fier &}&ﬂém( XX1 ); porque amas
durecem no principio de Agoftos
Quando as uvas eflad meias palla-
das , entad fe levad ao lagar, e fp
o calor do Sol as nat pode reduzit
a0 cltado de meias pafladas , elles as
metem em - fornos , -que com huna
branda quentura as rediza ao eftado,
eém que haviad de ficar.com o Sol: of-
te Vinho gafta hum auno em fe apu~
rir: e os lagares , em queelle {e tra-
balha , devem fer de pezos grandes ;
poisque o mofto elpeflo , que -as uvas
contem , neceffita para a fua extrace
¢ad grandes forgas,
O fegundo genero de Vinhos ,a

ve chamad Ausbruch oder Beerweis),

ugem  defte modo : ‘Efcothidos os ca-
Xos das uvas mais nobres , f{e redu-
zem no lagara mofto; e, depois de
pallados- alguns diss de fervura, lhes
Yangad uvas mais paffadas , cuja dogi-
fa fe extrde pela fervura do mofto 5
o que ‘[he-da hum fabor muyito agrae
davel, - : T
' O
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+ O terceiro genero he feito de uyag
eftolhidas ; porém fem a miflura dag
uvas meias pafladas: eflte Vinho he
menos doce ; porém efpirituozo.

O quarto genero he feito de uvag
de todas as caftas fem fcle%z;é dos ca-
xos mais perfeitos: efte Vinho nad
he de m4 condiga8; porém nad he
tad generozo. O sVir:rhcp das Capdrias,
a que chamad S¥¢ , os Vinhos de
Alicante fad feitos pelo methodo do
rimeiro, e fegundo genero dos de
glungria. ( XXII) .

38 Os Vinhos vermclhos de Bor-Modo de
gonha excedem aos de Champanha, ¢ o3
Os habitadores daquella provincia tem veome- -
melhor methodo de os fabricar , que o de
os defta. Os Champanhezes colhem  asme
uvas , quando o Sol j4 lhes tem dado- -
baftante calor ; no que concordad com
os de Borgonha ; difcordad porém ;
em que os Champanhgzes cuvad as
wvas por dois dias, e ao depois ag
pizad: os Borgonhezes pizad-nas pri-
meiro , e ao depois as.cuvag .par trez ,
quatro , ou cinco dias, ¢ ainda por
mais tempo. Defte modo a Borgonha
di os melhores Vinhos vermelhos;
porque os Champanhezes, nad tendo pi-
zado asuvas antes da cuva (alem d’efla
fer imperfeita) (& fe extende a maég it;lg
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do de -
como, fe

[

‘phad alguma couza, que os una para

44 . MegMmorras
dois. ‘dias , arrifcag-fe -2 que .o Vi-
nho cotitraia: o gofto do, engago. Pa-
ra {e evifar .efte. mal , quando o an-
no he-friv, e chuvozo, e por clla
canza- 0s Vinhos neceflitad de mais
tempo de cuva, logoque as uvas {30
izadas , fe {acodem os engagos com
ﬁum forcado de trez pontas: defte
wmedo o Vipho fica livre de tomar o
fabor dos engacos ,.dos quaes fempre
devem ficar alguns , paraque , quanco as
uvas tornarem . 20. lagar para fazer o
fegundo pizo, os bagos expremidos te-

fe pbrem:a pezo. o
.39 Jd-dicemos ( n. 33 ) que nés
nad tinhamos Vinhos brapcos.; porém

fazem-or. fim- alambreados , ou palhétes , a que
2of0s Vi vulge chama brances. O modo de

nhas
branzas.

os fazer- he:muito fimples, Feita hu-
ma exacta feparacad ‘da uva: branca
da preta, extraido o mofto, fe poem
a fermentar; o refuirado he o Vinho
palhete. Os que poem mais algu cui-
dado. ,‘deitad ina fervura hum- quartad
de : Agoa-ardente por pipa; outros Ca-
moezas , . huma boa madchea de flor
de Aleerini. Na Chamufca arrobad-no ; .
o que he a-cauza da dogura defte Vis

nho, o .qual fe compraa bom pre~
0 para.dr para o Norg , €. pa_paa_;{.&u-:

[ 2Ny
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v outros. O methodo de ~deitar- o
arrobe na fervura he melhor; que. no
trasfego. A fermeptagad efpumoza,
que faz o mofto, d4 huma melhor mif-
tura das particulas doces do arrobe
do que ao depois a fermentagad in
{fenfivel do. Vinho.: .

30 O methodo d'c-'fazer\fd..xvi‘!ihd Pis o

das “terras, e gofto rdos lavradores.
Q-coftume mals antigo, e-de-que a
anaior parte ainda hoje uzdy he fazer
duas colheitas; -a primeira de uvas
brancas , que fempre {ad em~ maior
mumero ;e a fegunda de uvas pretas.
As brancas levadas ao lagar, g extrai-
do o meflo, fc poem afermentar nos
‘toneis ; entre tanto , pizadas. as uvas

‘pretas em luma dorna ; fe paflad para .

outra por meijo de¢ huma dezengaga-
deira 3 ou, pizadas po lagar, {e [hes ef-
colhem os cagagos, e-ao depois ‘e
deitad "em dornas:, -nas quags . todos
03 dias fad mexidas por vezes, -Pufla~
dos trez y -quatro , ou mas dias, fe-
-gundo fe: vé, que ellas cingem. mais,,
wou menos, fe deitad aos almudgs. no
‘molta.branco 5: que eltd fervendo , em
medida de dois almudes a, cada deg,
Algnuslavradores achel , que coftumad

“Wleitar 2 tint.,. Jogoque  eftd pizads, ¢ e

Y s U=

[
Lova

" T erme.
vermelho  diverfifica, fegundo © vz 1ne.
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Qutros vzad ferveremsna em grandey’
Jambiques , ¢ depols fervendo a langas
hos toncis. Ha tambem alguns, que
ferventada a tintd em grandes dornds,
lhe extraem o mofto tinto por huma
torneira , pofta perto da bafe da doys
na; e com efte mofto tinto tingem

‘v branco , ¢ do bagulho fazém Agoa-

O methodo , que hoje tizad os
maiores lavradores , he , 0 que ¢haniag
de Feiteria. Elte he o melhor methos
do ainda conciderado relative 4s Na-
co8s, com ‘quem commerciamos , queé
amad Vinhos de confiftencia, As uvas
pretas fad juntamente vindimadas ¢om
as brancas; e aflim {ad levadas a0 la-
par. ‘Bite he efpacozo,; e tem os ros
davinhos altos. Segundo a quantidas
de de uvas, entra hum , ou dois hos

mens detitro a fazer o pizos eftando

eftes cangados, entrad butros ; e affira
fe vad alterhando de dia, e de noite
por elpago ou de vinte e guatro hos
ras , ou de quarenta e oito; O que chis
mad ter’ mais s ou menos Fertoria ;

‘e por efte modo fazem © Vinho o

tod
o fe
e Fas

mais tinto. Iftes oz diverfos methodos
de exttair o mofto, B
41 Olugar, onde fermentd, e fe conx

ferva o Vinho, pede huw exadto dcuiy——-
dae
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flado , afim em quanto & {ua. pozj-
ap , como limpeza. Os Romanos ti-
nhad - differentes edegas, fegundo 2
- qualidade dos Vinhos, que {e propus
nhad fazer. Os Vinhos vigorozos ,
a0s quaes elles chamavad Polyphera ,
expunhdaé-nos em toneis ao Ar, ap
Sol, e 4 chuva, depois de eftarem
trez annos em lugares frefcos. s Vie
nhos menos fortes fe punhad, em Jus
gares cubertos, e para os fraces. fa-
ziaB covas, e cobriad os toneis deter~.
1a. Cella winaria era propriamente, o
que nos clamamos adega ; ¢ Apothe-
c2 cra hum lugar no cimo das cazas,
2o qual era conduzido ofumn, para
por meio .delle os Vinhos adquirirem
mais forga. S

. Qs Efcritores Francezes fagem
mengad de duas cazas differentes , em

que confervad. os Vishos, fepundoas
' gﬁagoés , cellier , ¢ celleivo para o In-
verno ; € adega para o Verad. Eitré
nés nad ha mais, que as adegas , ou
loges , em que ferimentad , ¢ fe con-
fervad os Vinhos. Qs nollos antiges
tinhad por preceito na formagad das
adegas ficar femprrc a porta, ou "hu=
ma japella , a0 Norte; o que nab 6-
mente nad traz, proveitg algum aos’
¥inbos ; porém thes traz muito dams




48t MsMorras
‘no. Os grandes frios’; ‘e “grandes cad
Jores fad: perniciozos ads' Vinhos; pas
ta evitar eftes ‘males, he,‘que’em ale
‘gumas partes da Frapea: fazem - duas
udegas , -huma’quente para o- Inverno’y
w que chamad celleirs ;-dutra frelca
para o Verad , a que chunad cave ]
adega. A nofla expozigad ao- Norte
be wais quente de Verad, e fria dé
Tuverdo: a razad he clara’; porques
fendo o calér, co frio em razad da
exiftencia , ou falia do Sol, cfte de
Verad exifte 'na expozicad do Norte]
‘e falta no Inverno; o-que lie pela
cottrario na expozigad do Meio-diaj
a wmelhor, ¢ mais adquada para ay
noflas adegae , como 4 experiencia o
prova. As adegas devem fer forradas
}ze[a razad de evitar os grandes cu-
ores , ‘ou friog; ¢, fe poder fer , fora
das cazas, em que fe habira, A exhalas
¢ad do gax, e as materias [ulfiireas,
que Te queimad nos toneis, fazem dame
19 4 {aude. Os toneis devem eftar pofs
tos em alfo affim pela razad do Ar
circulet mais livremente , como tams
bem ‘pela commodidade de fazer tas
par algumas fendas, porque marejad
as. vizilhas,a pezar dos cuidados dos
tanoeirs.” A limpeza da adega- deve
~fer muito exalla; wdo, que. faz g&-an‘-‘.
€9
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ds fermentagods ; pofto cue infenfi-
veis, { v. g vs fepos ainda humidos,
as lenhas verdes ) deve eftar fepara-
do d#s adegas, affim tambem tudo,
que exhala mdo cheiro; o ar obra
muito pa fermentagad infenfivel dos

Vinhos. '

42 Se huma,boa adega he necefla- Varitbas
tia pura a confervagat, e bondade do o0
Vinho', as vaczilhas, ein que clie fefer, e
deita, pois o tocad de mais perto, Some
requerem  ainda maior attengad.  Os wadar,
Vinbos fermentad, e le confervad em
wvazilhas de pdo, barro , ou vidro, As
que {ad mais frequentes, fad as de
pdo, a que chamad quartos, pipas,
toneis , %cc. As talhas , e pores (38
menos uzuaes , ¢ tambem menos ap-
tas para o factura de bons Vinhos.

As de vidro nem ainda para a con-
fervagad de Vinho trasfegado tem uzo
no paiz., em que vivemos. A experien—
cia tem moftrado , que o pdo das va-
zilhas communica” o feu gofto acs Vi-
nhes: As partes rezinozas da madeira
fe diffolvem nos Vinhos em boa par~
te’s -efta-a cauza, porque importa mui--
10 fazér boa felegad da madeira, de que.
fe hag defazer as vagilhas. O caftanho
he a' madeira mais .commum , de gue:
wlamoes 3 o vighate, ¢ o bordo . dus

ulz-
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ufados & pelos -lavradores ricos. Ay
dduelas de caftanho devem-fe efcolhey
claras , ¢ lizas ; porgué tude moftra ;
ue o pio fhe laftanwemente compas
¢to, e que elle nad fol criado, e
naé citava 30 tempo do corte clieio
de huma {eva grofleira, ¢ mal diges
rida : os camponczes chamdd a efta.
madeira de feva grofleira pdos  de
aveceiro ; por ifflo o corte feito em
tempo, no qual as drvores nzd abuns
dad em fuccos , he'o mellor. Os an-
tigos , ¢ os homens do vampo a pres
clad muito o corte de Janeiro, e que
nad he para delprezar. S
- As vafilhas de caftanho  pela
maior parte {ad unidas com muitos
arcos j& de vime, j& do mefino cafe
tanho. Duas couzas e devem adver«
tir no ulo, ¢ clcelha dos ardos ;. hus
ma he, que os arcos tenlad os nds
muito chegados ; ©. que he fignal, que,
o pio galtou rempo em crefcer; ou-
tra, que os tanociros ambiciozos nad:
ufem nos toneis dos arcos das ‘pipas
nem.nos-toneis grandes dos arcos ;- que
pertencem a toneis peguenos. . Por. ?a_l—. :
ta defta oblervagad tem acontecido el
tourarem as vafilhas com damno mad.
pe_caueno,;.des lavradores, Os toneis dg!
vinhate , ou de. bordo, f{ad upidos;
. qua-
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guafe fempre com arcos de ferro; e
os que mais cuidad nas fuas adegas ,
os mandad envernizar , paraque a ens
trada do ar fique mais vedada.

43 Os toneis ou ainda na tem
fervido a fermentar mofto, ou jd temn
fervido. Huns, e outros devem ter
fuadouro ; porém os primeiros de
major peceffidade , por cauza das
muieas partes gomozas , que tem o
pdo , as quaes le dilfolverad no Vi
nho , fe antes fe nad cxtrahirem por
mejo dos fuadouros. Qs toreis , que
jd tem cofido mofto , poderdd pallar
fem [uadouro, ou quando fe desfun-
daremi , ou tiverem tad grandes pof-
tigos , quc por elles fe pofla entrar,

araquc os tonels infciramente a8

m bafculliados. Defte modo as par~
tes fartarozas , que ficdrad pegadas
por todo o concavo dos toneis, fe
delpegad, e o novo Vinho fica livre
dos damnos, que o tararo the podia
cauzar. .

Em algumas parics coftumad dar
‘s faudouros com o molto fervendo ;.
gim outras com arrobe tambem ferven-
do"; efta practica era boa , fe aflim
o mofto , como o arrobe foflem ex-~
pelidos dos toneis, logo que acaba g,
fradouro ; porém, ficando nos toneis; £97
ST I ii mo

Suadoye
103,
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mio .practicad , com elle ficad todas ag -
impuridades , que o {vadoire tinka ex-
trahido , as quaes fe communicad ao
novo Vinho. Coftumad outros fazer
o {uadouro com agoa fervendo com
ervas aromaticas , ¢ fementes , v. g.
o funcho, acrva-doce, as pinhas ver-
des feitas aos bocados. Na Chamuf
ca ufad hum fuadouro mui ]imPles , €
que me parcce o melhor. Na por-
¢ad fufficiente a vazilha de agoa fer-
vendo , lhe deitad fal , que agoa diffol-
va; deitadn efta agoa no tonel, clte he
mui bem chifpado no batoque , e lo-
go barcolcjado por algunr tempo.
A agoa diffolvida em vapores (alinos,-de
que citava chem , ndo fdmente extrahe
as popuridades; porém as partes (ali-
nas ., de que a madeira fica cheia , fer-
vem para A melhor condigad do Vi-
nho. Quando as vazilhas por fakta de
afleio , ¢ limpeza dellas cftag a6 de-
terioradas , que os fuadouros as nad
poem em bom eftado , uzio alguns me-
terein-nas a Vinagre, e paflados alguns
teinpos , wiarem ourra vez dellas para
‘o Vinho. A cxperiencia tem moftrado,
que as lavages de Vinagre ( XXIIL )
nas vazilhas tad- longe eftad de de-
teriorarem os Vivhos , que antes. os
melhorad , ¢ fortificad oz moftos.. O
' meio
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meio porém mais prompto de {e po-
der uzar -das vaflithas mal acondicienu-
das he queima-las ; porém nem toda
a materiz , que ferve de pafto ao fo-
go, he commnoda para queimar a fu-
perficie interna dos toneis ; porque com
os fumos exhalados podem ir particu-
las , que communicadas 4 madcira de-
teriorem ao depois os Vinlos. A ra-
ma dos pinheiros , as rafpas, que os
carpinceiros tirad defta arvore fauda-
vel, he a marteria, que a I'yfica jun-
ta a expericncia approvad para  por
meio do foge fe remediar o damno
dads vafilhas. As particulas oleozas, que
fe exhalad do pinheiro , ¢ que en-
trap em lugar das que o fogo cxpul-
fa, fervem muito para bencficar os Vi-
nhos,

44- O uzo das mechas para puri- Ul das
ficar as vafilhas , em que {e ha de dei- e
tar o mofto , he muito antigo : 0s ingre-
dientes , que {e lhe cuftumad ajustar
fad infinitos ; julgando cada hum , co-
mo hum myfterio util, o methodo, que
tem cm as fabricar. Teda 2 utilica-
de , que produzem as mechas , provém
go cnxofrey cyjo fumoe pode concor-
rer por dois modos para Leneficiar os
Vinhos, dos quaes rrataremes 2o de-
pois, quando fallarmes (r. 56.) do
' (s



£4 - MEemorias

trasfego , e clareficacad dos Vinhos
A diverfidade defla vem: das” difleren-
tes efpeciarias , que fe fazem' entrar ha
fua compozicad. Huns ajuntad ao en-
yofre erva doce , cravo da India 3
outros cravos do Maranlhag, pedra-
hume , canela : eftes lhe accrefcentad
agoa ardente; aquelles cafcas de ovos
teivadas , e pizadas. Todas cftas ad-
digdes fao olhadas por hum bom Fy-
fico, (o Abbade Roflier ) como pre-
judiciaes aos Vinhos. As efpeciarias,
e Qutras couzas juntas a0 cnxofre po-
dem produzir um cléo empyrenmati-
€0, que communicado ao Vinho fa-
g2 hojo a quem o beber. O enxofre
16 per i he baftante para purificar o
ar das vazithas, e communicar ao Vi~
sho algumas partes oleozas, ( XXIV.)
erimen O produtto da fermentagad do
faho, mofto he o Vinho : grande parte
dos culdados do lavrader fe deve de-
rigir 2 cofta , fe eclle eftimar ter Vi-
nhos de boa qualidade. ( XXV ) Pa-
1a haver fermentagad, he precizo ar, ¢
talor em certos gréos. ( XXVI ) Os
Rommanos ; quando queriad confervar o
mofto , femque fermenta-fe, langavad
€3 (omels no mar, ou em algum rio

fundo ; e abi os 1inhad por algum
tempo, O lrig, diz Plutarco, fufucando
: a
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a attividade dos efpiritos, impede 2
fermentagad. . . _ .

5 Afluidéz tambem he hum eflencial
para 8 fermentagad. A experiencia
moftra , que os corpos carnudos , que
coniém partes vilcozas , nad tem fers
mentagad eltrondoza , em quanto elles
nap 46 reduzidos a: liquido. ,, INag he
s, indifferente , - diz hum habil Ehyfi-
oy €0, ( M. Saintignon. Phyfique vol. 5.
s, fec. 4. cap. 3. ) deixar fermentas
»» 0 Vinho nas adegas ou muaito ; ou
5, pouca. A feparagad dos fdes, e d
5, divifad das moléculas tein hum grio
,, determinado , e ‘invariave] para dar
5 a0 Vinho a mellior qualidade, que
s, clle pofla ter. Efta opperacad pedeo
4y 0lho de hum condu¢tor intcligente, -
5, formado por huma longa experien-
,, €13 3 € requer mais attengad., do que
3, aquella, que ordinariamente fe fhe
,» da. Hum termbémetro metide no li-
» quide , que fermenta, - indicaria:o
5 grao de calor, de que depende-fe
5, 0 {ucceflo do trabalho ; e cutro pof~
3, 10 no dr livre, indicaria a difpezi-
» ¢ad do dr externc: o grio.de mas
3, dureza daa uvas bem conhecido por
,,-0bfervagods  precedentes  formaria®
5 hum reluitado, que poderia derigir
5, a conducta defla -opperagads e
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- Tem os homens regras 5 € preceis
tos', que fatisfacad nefte ponto, ou
ao menos tem tentado o caminho ?
Eu as nad tenho encontrado. Poderdd
clles acha-las ? S¢ cfie ponto ~pedia
huma larga differtagag. Conhecer o
grdo de madureza da uva he, oque
aqui {e aprezenta de mais dificil ; por-
que , prefcindindo da mator parte das
vinhas ferem compoftas de wvas dg
differentes caftas , que amadurad em
diverfos tempos , ainda as vinhas, que
forem {6 de huma cafta , nad had de ter
todas o wefmo grio de madureza ; por-
ue efta he em razad do terreno, da

or¢a da feva da Videira, ¢ da expo~
figad , em queeftad as uvas. O mofto
conciderado mais, ou menos efpeflo,
mais., ou menos doce , que fuftivefle ,
MAiS , O, INERAS CELtos COrpos, que fe
the langaffem , he, que poceria defcu-
brir o' grdo de fermentagad, que era
preciza. Porém , pondo ifto suter defi-
derata , paffemos a moftrar , quando fe
deve ajudar a fermentagad, ou quan-
do fe deve deminuir; a queo vulgo
chama conlertar os Vinhos; tomando
por elte nome aquillo principalmen-
te, que fe lhe deita na fervura., A
cois pontos fe pode reduzir wdo, o
que o lavradoy tem , que obfervar fos
“brg



PE AGRICULTURA o

bré a fermentagad do mofto: L. ajus
dar, attenuar , e devidir as partes
componentcs  do mofto. -1l impedir 5
que os efpiritos fenad exhalem.

46 Os Romanos deitavad na fer-Tempe.
ynentagad do mofte enxofre. ; califpde
gego, greda, pdé de marmore , péz »ipos di-
ial' de fugdo y Tezina, \paﬂas. , agoa do 7 oot
mdr, Imirra ; ervas aromaticas; e a
ifto chamavad . conditura vinorum.
( XXVII-) Defte ulo antige emanow
para alguns dos Povos da Europa,
principalinente para a Hefpanbsx
damnofa praftica de engeger os Vi-
nhos, o que tambem fazemm 0s Pro-
vengdes. Iifta fubftancia, ilem de fer
dececativa, ¢ que por iffo congeme
muita parte aquefa nperfiua 20 Vi-
nho, pelo feu pezo faz precipitar o
tartaro 5 ¢ por iflo clarifica o Vinho.
Q. mefmo fuccede ao enxolre, e com
a cil, e o po de marmore. O Ano-
nimo Audtor da Diflfertagad  {obre os.
Vinhos, ( Impr. em Pariz em 1772 )
Jouvando os Romanos pela grande in-
duftria , que tinha no methodo de
perparar os Vianhos, e nos meios, que
punhad para os contervas , diz na in-
troducgad, que clles guiados pela ex-
periencia , e obfervagad , obrarad de,
tal modo , que aboa ['yfica, ¢ Chimia;
nad podem yepravar, Po=
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~ Porémr , fe hum cegoamor da Ani
figuidade nes nad arraftra ; eu me ae-
trevo a dizer , que nad {mente elles
nos nad deixarad concidcraveis regias
para beneficiar os Vinhos ; -porem,
que a bea Fyfica reprova as mais.das
couzas, de que elles nfavad na fermen-
tagad do mofto. ’ :

O ulo da cal , de que muitos cons
tratadores de Vinho viaé, he perne-
cioziflimo. O lavrador na faCtura dos
Vinhos nad fe propoem fazer huma
ebida damnofa 4 fande .do homem;
porem , que lhe fuva ou para a
confervagab , ou para o reftabeleci-
mento da fande. Boerhaave nas fuas
Inltimic, Medic. fec. 1. 143, numera
2 cal entre 03 venenos, que matad,
ou promptd, ou lentamnente , {egunda
o3 lcus grios de forca, Na Hiftoria
da Academia Real das Sciencias ( an-
no de 1700 ) fe 1€, que hum boi, ten~
do bebido por accazo agoa de cal ,
morreo Jogo depois; e que os Vi-
nhos, em que fe tinha mii?umdo cal
erad mmirto prejudiciaes pelo excefivo
calor , que excitavad.

O geco he huma efpecie de cal
feita de  pedras brancas; produz os
mefmos males ; que a-cal ; e a expe~
rieacia pnos -convence (odos os dias:

'  da-
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daqui ia cauza, porque a nofla Legis+
“Yagad o prohibe feveramente. O marmo-
re, ¢ o enxofre fo fc podem- confi-
derar como fubftancias., que pelo fey
pezo levad apdz de fi as impurida-
des, que achat na fua defCida; do
mefmo modo , que 2 area, 4 greda,
ou terra-cré confiderada , come ab-
forvente , pode ter algama utilidade,
quando os moftos abundaflem -muito
-em partes aquofas ; porém a ‘propies
dade, que a greda rem de. abforver
os dcidos , pode-damnificar.os Vinhos ,
abforvendo-ihes : parte do dcido cartd~
reo eflencial a-fermentagad, - '

O 2l he o melhor impedetivo da
corrupgad ; porém por C[Tap mefma ra-
zad, que he de obftacelo para as fer-
mentago€s , o methodo, que os Rox
manos empregavad, lmpedia, que os
Vinhos alcan%*—.cem a melhor qualida-
de , de que erad capazes. Elles nag [6
uzaval do {al na fermentagad ; porém
nas uvas , logoque erad coliidas 3 ou-
wros lho langavad no lagar ; cuja pra-
<lica tinhad tambem no ufo da agoa
<0 mdr. Impedida a parte em fermen-
tacad , a divizad das moléculas nad
chegava 4 fua maior perfeicad , da

ual depende a bondade dos Vinhes, - 7 -

mefmo mal e pode conciderar..na
- ' agoa
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agoa ‘do-mar , por conter muitas pard’

tes falinas , principalmente a dos cli-

181~

mas . quentes ( XXVIII ) pelas fuas
artes aquofis , que fazem perder 2o
nho a fua forga, como a experien-
cia o moftra nas agoas-pés. Pela mei~
ma razaf de ferem impedetivo dag
fermentagoés , fe devem regeitar as er-
vas aromiticas, ¢ outras quaesquer
gomas muito principalmente nd maior
fermentagad dos Vinhos,

A lia dog Vinhos frefca, as refi-
nas, a iirra, o pézda multidad dos
ingredientes, que os Romanos tinhad
para temperar os Vinhos, lhe, que po-
dem fer olhades , como proveitézos &
fermentagad. ' , .

Celio lib. 2. cap. 24. falla do
Vinho refinado, como bemfeitor do
eftomago. Diofcdrides diz , (L 2. cap.
42. ) que, nad amadurecendo as uvas

na (zalacia , enrefinavad os Vinhos pa-

Ta fenad azedaren. As rezipas, a tnir-
ra , o péz tem Jparres olenzas , que
impedem no Vinho a exhalacad dos
efpiritos , de que depende a fua bon-
dade. A lia (‘}o Vinho frefca he hum
dos melhores fermentos, que fe lan-
¢a no cozimento dos Viihos. _
47 . Duas couzas fe devem olhar na

: de. fermentagad : ajuda-la para melhor di-

Vi~
I
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vifid das moléculas, ¢ exaltagad dogsve. ajo
olios , que o mofto contém ;. e impe- **
dir , quanto poder fer, a exhalagad dos.
efpiriros. o o

48 Para a divifad das moléculas | Atenus,
¢ miftura a2 mais perfeita dos compo-feik
nentes do Vinho he # feitoria, oumeia.
cortimenta , que fe lhe dd nos - laga-
res , o melhor remedio , que fe tem
defcuberto. O mofto batido ‘por efpa-
co de dois dias continuos ¢ ‘devide
em partes minutiflimas; o vifcozo do-
ce affim dividido exalta perfeitamente
os oleos; ¢ os clpiritos , ficando ad-
herentes , dad ao Vinho forga , e con-
fiftencia, A experiencia diaria, que fe
obferva , ca que cu tepho feito enwe
Vinhos do mefmo fitio, que {28 fei-
tos de curtimenta por efpaco de dois
dias nos lagares, refpeétive dquelles,
que a nad tem , u¢ tem moftrado cla-
ramente ; que cfte he o mais efficaz
meio de o ajudar a natureza na fer-
mentagad 3 e que de todos os attenuan-
tes delcubertos efte he, o que dd ao
Vinlio hum corpo, e huma confiften-
cia admiravel. O fegundo mcio mais
apto , que tenho experimentado, para-
que de meoftos da mefina natureza
fahia hum Vinho muito mais fino ,.¢ -
generozo., ¢ menos fugeito a mp_dgg’;

: e
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T’ agox de-alcatrad feita pelo methos

““do'de Jorge Berkelei Bifpo de Cloio-

na. ( XXiX ) LEfta agoa, cujas victudes
fa8 admiraveis na Medicina, he de

- huma virtude eficaz ne ¢ofimento dos

"Vinhes. Etla tem hum elpirito 4cido
aptiflimo. .para ajudar a fcrmentagad,
dividindo o vilcuzo doce, e fazendo
exaltar o olio. INo anno paffado de
1785 eufiz a experiencia , deitando em
pipa de vinte ¢ cinco almudes hum
quartilho . de agoa de Berkelei : fiz
comparacad com Vishos do  mefmo
fitio ; -efahio em muitos grdos me-
thor, ‘E , poftogue as muitas chuvas
~do. Outono” pailado fizerad perder ds
uvas o vifcozo doce , comt tudo, além
da approvagad de muitos inteligentes ,
ham meu conhecido, verlado nos Vie
nhos de embarque da Chamufca, me
diffe , que alli fenad achava Vinho
melhor.('i-le de notar, que o fitio, den-
de f{ahio’, poftoque abundante em Vi-
nhos , nunca deu Vinhos de embars
que ; ¢ 'para a Corte fe exurahe als
puns ; fid poucos annos. Dos effeitos
defte -annosde 1786, em que lancei
quartilho e meio por pipa de vinte
€ cinco altnodes , diremos no fim em
nota (XXX }; porque ao tempo, que
ifto vamos ¢fcrevende ;o8 Vin os\ééirr;

a
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da- fermentad. Agoapé, que foi feira
gom a mefina quantidade de. agoade
Berkelei , levando duas partes de agoa ,
g hukna de wnofto , fahio boa, ¢ fe cons
ferva mupi clara , e de.bom gofto 3
poftoque quafe todas as mais e tem
azedado. - S
 49. Como e vifcozo doce he a bag Ter
fe dos bons Vinhos ; poisque elles {4
fe. dad naguelies climas , em que. o S0}
beneficia as uvas deforte , que o adqui-
rad ; 0 ufo do arrobe das paffas, .do
mofte fervido, pode {fer olhado, como
terceirg meio para beneficiar os Vi~
nhos. Ardefe, que fe deve empregar,
fe deve reégular pela quuntidade do
mofto , fegundo c¢lle dominar wmais ,
oy menos, em partes aquofas, O me-
thodo ; como fe faz o eftimado Vinho.
de Effens ( n, 37.) na Hungria, pode
fervir de guia. Os Vinhos de embar-
que da Chamufca {25 todos arrobados 3
os de Setubal levad lmma boa. porgad
de uvas meias pafladas. O arrcbe que
fe deira fervendo , he melhor ; porque ,
além’ do vifcofodoce , que.de fua na-
tureza he. fermentante , leva o calar,
que  ajuda a fervura do mofte, ccou-
péra para_a-devizad das moeléeulas,
exiltagad do olie,, ou pacte Hugiftica ;™
€..delte modo  obra tunkewn o anﬂh,g -

C “for-

LR
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fervendo. A razad concofre’-com a exs
periencia nad de hum , on doks homens;
porém de-pévos inteivos; € eu feide
effcas fidedignas , ¢ tenho provade
inhos feitos por cfte methodo em
terras ; que mad ufad delle ; e os Vi-
. nhos fe achad muito melhoradas, nad
f6 refpective a0 paiz ; pordm alguns
fe confundem com os bons Vinhos
das terras, em que os fabricad de wal
modao. i
e - 5o Do principio da attenuagad pro-
7 polto ; que aexperiencia approva, fe
fegue , que podemt fer olhados, como”
quarte meio de melhorar ¢s Vinhos,
a lia do Vinho frefca, ou feca , redu~
zida a pdy a athmiosfera, onde ferst
wenta o Vinho quente, o yue fe po-
de fazer por via de fogoés, principal--
inente em- Outonos  frios; o Dbater o-
mofto , logoque elle (e Janga nos to--
fieis ; as grandes quantidades de mof-
to juntss em hum tonel, antesque di--
vididas ; porque entad o movimpento,
que ‘experimentad as moléculas , he-
tajor , ¢-daqui a fua nwaior divifad..
51 O fégundo ponto,a que o la-i
vradot deve ter attengad , he pdr im--
pedimentos, paraque os ¢{piritos, ou gaz
ienad exhalem. F2')5 moftos , que a8
defpojados  de - efpiritos -, .produﬁ'em-i
W
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hum Vinho fraco, e infipido, que com
brevidade f{e torna em liquido choco:
tacs {ad os moftos, que fe tirad de
uvas,, que nad chegdrag a fer perfeis
tamente maduras ; ¢ aquelles , que fe i
rad de uvas nuito podres , as quaes
as copiozas chuvas dos Qutonos tem
inteiramente defpojado do vilcozo do-
ce: do quefe moftra , que o primei-
ro meio, que fe ‘Prezenta para reter
os efpiritos para fenad exhalarem, he
o vifcozo, aflun pelas partes vifco-
Zas, .que contém, como tambem pe-
las oleofas : aflima fica dito ( n, 49.)
o modo , como f{e deve fupprir.

A agoa de Berkelei, ¢ de que affima
fallamos , ( 2. 48.) he o fegundo meio
mui adquade para impedir a exhalacad
do gdz : ella coniém hum efpirito, e
olio- voldtil , que introduzindo-fe pe-
lo mofto {erve maravilhozamente pa-
ra rerer o gdz. As rezinas, ¢ tormen-
tina , o pez &c. pelos oleos, que
contém , ¢ podem referir ao terceiro
meio de confervar o giz : ¢ ulo da
Antignidade pefta parte concorre com
2 razad.

52. Dos principios poftos para a Ceroli-
fermentagad do Vinho a fim de o me- 5% 3%
thorar , deduzidos da razad , e expe- dos piin-
sienciz fe feguem os feguintes quol;i-'u‘;;ﬁ;g’:_

- ' vios :
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yios: L, que o .uzo de deitar canadag
de Agoa-ardente na fervura, ¢ fermen-
tagad - do mofto , he impedimento pa-
ra' fe formarem Vinhos de qualidades
Eo.rquc » dependendo a qualidade do
Vinho da actenvagad, e divizad das mo-
Keulas , como Agoa-ardente impe-~
de efla divizad ; impede por confes
quencia o melbor grao de qualidade, .
que o Vinho podia ter 5 o que fuc-
cede na fabura da Miflclla, dd huma
prova clara do-que acabamos de di-.
zer. -Em huma czpada de Agoa-ar-
dente fe [lancad duas de wolto pou-
cos dius palfados , elia ettd em termos
de fe beEcr. Em todo o tempo nun-
ca fe obferva nefta miftura effervelcen-
cia , oun fermentagad eftrondoza , o.
que . he a canza da fua dogura ; por-
que , nad fendo attenvado o vifcofo ,
125 pode exiftir o dcido efpirituozo,
que refulta da fua fermentacad. IL
que a practica cowmum de deitar a.
tinta em dornas, ito he, o bagulho,.
‘e mofto das uvas pretas , e nas mef~
mas dorpas trazer a cortir por alguns,
dias a tinra , e depots langa-la nos to~
‘neis ;- he-nociva 4 qualidade dos Vi-
nhos ; POrYOC tudo, o que impede a;
fernentacad damnifica a qualidade dos.
Vinhos. Os cofinheirps fabem bem , que

- A
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& fertura impedida com algama intro-
ducgad , v g agoa fila , faz mairas
vezes encruar, oque tinhad para co-
zer. Efta a cauza, porque clles tem
fempre agoa quente de referva para-
que a4 fervura nad pare. Hd poucos
dias , o fucceflo de ium mecu vifinho
me provou o grapde mal; que cauzg
o Interromper a feimentagad do Vi
nho. Paflados alguns dias , que elle ti=
nha vindimado , e , deitadd o mofto em
vazifha , que Pe}a clterilidade do afino
had ficon cheia , lhe offerecérad mofx
to para acrefcentar ao que effava jd
fermentado. Fez a compra ; e o res
{ultado. da miftura he hum liguido ins
fipide fem qualidade alguma de Vis
nho. Por efta melina razad fe fegue
IIL , que a_practica de algumas pro=
vincias da Franga , cémo a6 o Dels
finado, ¢ a Provenga , de atreftar os
toncis nos primeiros dids da fermen-
tagad cinco , ou feis vezes por dia ,
em lugar de sugmentar a fervura, a di-
mikue muite principalmente, fe o mof
to nad he de igual fermentagud : o
mefino  fe deve dizer da practica de
atteftar os toneis de oito em  oiio
dias , ¢ depois de mez cm mez; a
razan, que dad, de fo purificarerm o
Vinhos, langando muita elpuina, e impus

: E C gl
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2idades féra, nad merece attengad ; pofs
«que efte bem apparente produz muiros
‘males, como fag, impedir a feryura ,
ou a0 menos mudasla ; romper a c4-
dea , que o Vinho vai formando, a
qual he, como huma abdbeda natural .
que impede grande parte da cxhalagad
dos efpuitos. Diflemos, que as impu-
ridades, que o mofto langava por meio
da efpumigad, era hum bem appaien-
te ; porque, trazendop comligo os ma-
Ies ponderados; efte bem e confegue
por via da precipitagad. A’ porpor-
¢ad, que hum liquido fe rarefaz, todos
os corpos heterogenios fegundo as leis
da Hydraulica tem huin defeenfo mais
facil. 1V., que a practica de deixar
os Vinhos deflapados ; paflada a fervu~
1a eftrondoza, FLz perder o Viaho par-
te da forga, que havia deter por fal-
ta dos elpiritos, que f¢ decipad pelo
batdque , que achad aberto. Pode-fe dix
ZOr q}tlle ifto {¢ faz paraque o gaz te-
nha fahida j poisque, nad a tendo, fa~
tia rcbentar os toncis; o que tem fuce
cedido nad poucas vezes ; porém iffo
evita-fe , deivando paflar a maior for~
ca da fermentagad clfiropdoza , nad
rolhando o batdque- exaltamente 5, e
deixando algum vazio ao tonel ; paf

fando pordin alguns dias, a rolha de-
ve
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vé fer chifpada exaltamente; para if-
to e pode fervir de cebo pizaco com

carvat , ou de barro dos olciros, ou.

de péz mifturado com cera. V., que
o ufo de deitar agoa na fervera dos
Vinhos, 0 que ordinariamente he em
trinta almudes hum , faz perder a qua-
lidade do Vinho :- os lavradores di-

zem , que fagem ifto , paraque o Vi-

nho pos -annos , e vindimas quentes,

e-que o vifcofo doce he em grande.
abundancia , nad engorde ; parém g
diaria experiencia os podia convencer,.

que efta doenga dos Vinhos naé pro-
vinha da abundancia do vifcozo doce.
A major parte das Agoas-pés, em Lhes
vindo o tempo quente da Primavera,
fe fazem gordas : logo por falta de
principios aquofos 128 {¢ acha alli o
vifcozo doce {em fer atrenvadeo ; ao
E)uc ateribuem a gordura  do Vinho

nmuito vifcozo doce procurado pe~

la arte, além do que provém da na-
tureza, comque le manobrad os eftima-
dos Vinhos de Effens, (n. 37.) mof-
tra bem, que-a gordura dos Vishos
nag lhes provém do vilcozo doce.

53 Acabada a fermentagad clrondo-
za, o Vinho continda na fermentagad
ipfenfivel , com a qual fe apura; o tar-
taro fe peripita, 0 vifcozo doce fe

ae-"

Ferm2n
tagad iy
fentvel
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attemia’, e ¢ torna em fubftancia dcie
di’, efpirituoza. Os termos defta fer-.
mentacao nad tem limites certos:; por~
que além das cauzas , que’ podem ace-.
lerar, ou diminuir a fermentagad ; ella:
depende principalmente da qualidade
do mofto; fendo mais dilatada nos-
moftos , que abundad em vifcozo do-
<e, de tal forte, que os mais eftima-
dos Vinhos de Hungria gaftag hum
anno em fe cozorem; ¢ menos na=
quelles , que abundad em partes aquo<
zas, Os Vinhos ainda depois de cla-
rificados, e fendo id potaveis’,. cop=
tinuad na fermentagad nlenfively e
huma prova he a bondade , ‘qu¢ os
Vinhos vad adquirindo 4 proporcad ,
que o tempo difcorre.
Porars A fermentagad , ou movimento in-
cousa fe fonfivel , he huma cauza interna da-
zer o mudanga , que muitas vezes fazem os
fraafigo Yinhes, milturando-fe onira vez nelles
pho. O 1artaro, ¢ borra , que fc tinhad pre-
eipirado , cujo mal faz de generar o
* Vinho ainda, quando {e remedéa. Efte
shal procede tambesn muitas vezes do.
ar agitado com grande vchemencia;
v. g pelas grandes trovoadas, pelo
eftrondo de artilharia, pelo ar raree
feito, pelos grandes calores, e mals ,
que t4do ; como tenho oblervado , pela
) atil-
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athmosfera - demafiadamente carregada,
O vulgo chama a efta doenga do Vi-.
nho dar volta 4s luas. Para cvitar el-
te-mal he, que ¢ uza trasfegar o Vi-
nho, que he o melmo, quetira-lo da
borra , e langa-lo em hnm . tonel lim-~
po. A experiencia de muitos fcculos.
- tem moftrado 3 que a borra he hu-
- ma - das .maiores  .cauzas das doengas
do Vinho. -Os.Champanhezes , para. lhe
© procurarem remedio , lhe dad uez tras-
gos: hum no meado. de Dezembro,
o .fegundo no meado de Fevereiro, e
o terceiro em Margo, ou em Abril,
{ XXXI) O noffo coftume he trasfe-
gar o8 Vinhos ém Janeiro ; e aquel-
lesy - que bufcad hum dia de Sol cla«
ro, obrad fegundo as regras. da .ex-
periencia ,-que moftra nefles dias o tat-
taro mais precipitado. o
- §5  Por meio do trasfego fe progu- C12if-
ra‘tirar o Vinho :das .impuridades , visho.
que "o dcftroem’; por iffo fe nfa de
alguns meios , .que ajudad a purifica-
¢ab.alguns dias antes do trastego. Pa-
ra vefte’ fim fervem: certas fuftancias
vifcozas , as deflecarivas, as abloryen-
tes ; 35 quaes deitadas nos roncis pre-
Cipirad-com ellas as impuridades, que.
125 nofcivas aos. Vinhos. Os Negocian-::
tes de Vinho , com tanto que elles al~-

& £an-
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cangem: a . clarificagad do’ ‘meﬁnq; e
ito’ por pre¢o commodo., mad cuidad
em mais. Na factura do Vinho deve-
Ade procurar formar huma bebida pro-
veitoza ao homem , e conlervadora da
fua faude , e nad deftruidora della:
Yor iflo entre as fubftancias vifcozas:
{e devem elcolher a gomma Arabia 5
2 gomma de peixe, as claras de ovos
entre as fubftancias defecativas , eab-
forventes as caltas de ovos torradas,
€ reduzidas a pd ; a greda, o fal
torrado ; e pela. mefma razad fe de-
venm. regeitar o geffo , a cal , ‘a pedra
hume. - N

- Uza-fe da gomma Arabia reduzi-
da a rpé fino, como farinha; e pineira-
da f{e langa pelo batoque; com hum
pdo brandamente fe vai mexendo pa-
ra huma, e outra parte , a2 fim de
fe efpalhar 2 gomma por todo o Vi-
nho; e como a cacia, de que e tira
efta gomma, hc medicinal, fepad hd
commodidade d ¢ trasfegar depois o Vi-.
nho ,. pode-fe delle ufar fem receio.
Os Droguiftas , como obferva Miller
raras- vezes tem a verdadeira gomma:
Arabia, que he de hnm branco , que
tira &.amarelo ; porém em feu lugar
ufad do fucco de ameixas biavas coa~

gulado a0 fogo. e
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A gomma de peixe he, a de que

-

commummente fe ufa para ajudar a

clarificagad do Vinho branco. Ha va-
rios mecthodos de a diffolver. A gom-
ma fe deita em Vipnho, uma canada
em trinta grios , medida proporciona~-
da a huma pipa ; e em huma bacia
fe tem a di o?ver por him, ou dois
dias. Alguns deitad a gomma feita em
pedacos em agoa ; outros em, Agoa-ar-
dente ; quando 2 gomma eftd jd bran-
da , e capaz de fe diffolver , deita~
fe-lhe mais Vinhe, com o qual {e des=
faz ; e depois coafle huma , e mais ve-
zes , atéque nad fique nada no coa-
doire. Deitada na pipa, fe mexe bran-
damente com hum pdo , que nad pafle
do meio ; paflados oito dias, entad fe
pode fazer o trasfego, fe o Vinho ef~
t2 clarg. Algumas vezes he neceflario
engoma-lo fegunda vez. Os, pedagos
de gomma devem fer brancos, ¢ al-
guma couza tranfparentes, fignaes , que
carafterizad a boa gomma de peixe ,
que ven de Archangel, ,

O Vinho vermelho clarifica-fe
commummente com claras de ovos bem
batidas , ¢ lancadas nos toneis do
mefmo modo , que dicemos da gomma

-de peixe.

‘Quando fe faz a clarificagad com
s
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as cafcas de ovos torradas , ou outro
qualques abforvente, deve-fe prafticar
o melmo ,'qué fica diro na gomma Ara-
bia. A défe deve fer proporciosada 4
vazilha , que f¢ propoem clarificar ;
advertindo  porém , que a rolha do
bateque nos primciros dias , depoisque:
{e lancas no Vinho as fubltancias , que
ajudad a clarificagad, nad deve fer exa~

amente chifpada, a fun de que ag
ditas fubftancias pad fe precepitem ra~
pida; mas fim lentamente. '

-~ §6 Logo quefe confegue a clari-.

. ficagad 'do” Vinho , feguc-fe o trasfe-

BO , em cuja mancbra {e procura buf~
car todos Gg meios paraque o' Vinho
mad exhale os - efpiritos , de que prin-
c_jpa]m'eme»depcmfe a fua bondade, A
efte fimd fervem as torneiras chamadas
de vafar, -as quaes pela fua lurgura
enchern com muira brevidade os can-
taros ; 4 maquina dos Champanhezes
e varias efpecies de bombas de lata, que
fe - ulaé 'npas adepas grandes , pelas
quacs o Vigho com muita brevidade
paffa de hum tonel  para owro. De
3ualqtﬁer‘:modo , que fe uze , o lavrador:

cve attender, até que ponto o Vinho'
fahe claro 5 logoque elle vir , que fahe
comalgumas impuridades , o nad deve:
aufturar .com o Vinho , que. pOCIE em

m=
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limpd, Pode-fe fervir defte. Vinho pa-
ra formar Aguas-pes , ou para o quei-
mar , ¢ delle fazer Agua-ardemte. O
nfo de deitar mexa nos trasfegos he
muito  antigo. O enxofre queimado
Ianca  hum dcido muiro fubtid, que
tmpede a exhala¢ad dos efpiritos, A
guantidade:da mexa , que {e lhe cof-
tuma deitar ;- he de meio -palmo. em
comprimento ;.e dois dedos de largu-
ra em pipa. A cfte mefmo fim de,
impedir a exhalacad dos efpiritos ‘ten-
dia’ o ufo dos antigos de deitar oleos
na fuperficie dos taneis, o que fe pra-
‘Ctica ainda nos Vinhos engarrafados.

CAPITULO 1IV.

Das enfermidades do Vinho, ¢ fuas
= falificaceds. :

57 ) -Oftoque o Vinho finaliza o Enfermt-

4~ fermentagad: eftrondoza ; -com:yimto,
tudo elic fica em huma fermentagad
" infenfivel , em cujo eftado ainda de-~
pois de clareficado pela fermentacad,
¢ pelas-ajudas , que a arte lhe bufea
lhe provém varias doengas, que j4 o
deteriorad “inteiramente, jd lhe fazem,
derder 0 prego no  few  commercios
Muitas yezes os Vinhos azedad-le , chos

\ a0
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cad-fe ; engordad, e toldad-fe. O la~
vyrador- deve attender; 4s.cauzas , que:
Fode‘m' produzir nos Vinhos'eftes ma-
es , paraque os pofla precaver, fe po-:
deér fer, oucura-los, depois do Vinho
os ter adquirido , na hypdthefe de . que
o eftado do mefmo admitta cura. ..
58 Os Vinhos fe tornaé azedos
ou por f{ua natureza, ifto he , porque
as partes compounentes do molfto ren-
diad a produzir no Vinho a fermen-~
tagad , a que chamad acetofa ; ou por-
que algumas cauzas externas o fizerad.
tornar - em Vinagre. Do primeiro ge-
nero: he o Vinagre , . que. fe faz . das.
uvas , que nad chegarad a fer madu-
ras , nad.adquirisdo por iffo ¢ vifco-
za doce, o qual he effencial para a
fermentacad e?‘pirituofd do-Vinho, Pro~
cede cfte mal. muitas vezes do Javra-
dor vipdimar antes do perfeito eftado
da madureza’ das uvas, temendo as

- chuvas de’ Outono , que lhe arreinad
a {ua «colheita; outras vezes he, por-

que o clima lie tad frio,. que gs uvas
nunca ficad em grdao de madureza ap-
ta ‘paraque poflad dar bans Vinlos;
outras vezes: fuccede: efte mal, por-
que as uvas abundad demgziadamenta
em partes aquofas; taes fad algumas.
vezes as de latadas 4 e puito ma-ii as
- o
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e embarrado ; ou tambem , porque ¢
Qutono foi nimizmente chuvozo.

As cauzas externas , que fazem
tornar ¢ Yiphe em Vinagre, ou ao
menos picante , {ad: I. os fermentos
acitofos , que confervad as vazilhas,
que por muitos tempos tiverad Vina-
gres fortes. II, toda a vizinhanga ,
que houver de afguma fertmentagad dci-
da, poftoque ji efteja feita, IIl. as
adegas, que tad {2d abrigadas aos
grandes calores , os quaes fazem per-
der a0 Vinho o nexo, que o gaz
tinha com o efpirito ardente. TV. os
grandes movimentos do ar, v. g. o
eftrondo da arrelharia, de grandes tro-
vois &c. O movimento por fi IS he
capaz de tornar o melhor Viiho em
Vinagre, como prova a expericncia’,
que fez Mr. Homberg. Efte habil
Academico pdz huma garrafa de hom
Vicho bem rothada na ponta da vele
la de hum moinho de vento; e, pafla-
dos trez dias, eltava hum excellenre
Vinagre. Hift. da Acad. Real das Scien-
cias anno de 1700. P. 11
. 59 Convem muito 2o lavrador fa- ¢, .
ber, quando o feu Visha tem difpo- cue in
2igoés a tornar-fe em Vinagre , para :’I:“‘:"u«
o queimar, ou gafta-lo, ou applicar- vieho
lbe alguns remsdios. A feguinte ex-fifroe:

, pe~ fe agit

Y



w8  MEMORIAS
periencia paffa; come hum fignal, que
aviza ao lavrador dd difpozigad , que
tem o Vinho, 3 fermentagad aceto-
fa, No alto dos toneis fe abrird hum
buraco  proporcionado a hum canudo
de trez , ou quatre dedos de altura,
o qual fe metera no burraca feito de-
{orte, quea toche bem. No fimo do
canudo deve eftar huma bexiga , un~
tada de qualquer oleo para ficar fle-
xivel , e chea de ar. Eftando o tonel
cheio , cowprimindo-fe. a bexiga de-
baixo para fima , {e ella conferva o ary
indica a difpolfi¢ad, que tem, 4 fazer-fe
azedo.
Signaes ;- 6o, Como o tartaro he o principal
dicas, conltitutivo do Vinagre, feja volatili-
gue o zando-fe, feja, como quer Glauber,
diipoem ( Mem. inferida nas Trans. Filofof.
« tormar- fobre o Vinagre ) unindo-fe o tartarg
fe dcido- 4 parte flogiftica, ou efpirito arden-
te , ¢ mudando efte da natureza , o
lavrador deve pér grande cuidado em
purificar o Vinho , tanto engomando-o ;
c¢omo -paflando-o depois a outras va-
zilhas bem Jimpas. : :
; ~ De todos os modos de purificar
o Vinlio, a experiencia me tem mof=
trado, que o péz he a melhor gom-~
ma; que fe lhe pode deitar. A défe
S h_e hum arrate ¢m pipa ; bem pizada.,
L o &
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€' peneirado -pelo batoque fe vai deis
tando, e mexendo brandamente. Efta
gomma he preferivel , affim pela com-
modidade do pregu, como, porque na-
da tem, que deteriore 2 faude ; mas.
antes concorre muito para a fua con-
fervacag. iI. como o calor concor-
re para a fermentagad do Vinagre, O
Vinho que fe fufpeita poder-le aze-
dar, deve paffara huma adega frefca,
e na qual os fodens nad fagad impref-
{ad. I?I_. que , azedado o Vinho, ou
tendo algumn pico , o cuidado do la-
vrador deve {er em fazer perder a
configuragad das parriculas pungentes
do dcido ; o que f{e pode fazer de
muitos modos. I., arrobando os Vi
nhos, quetem pico, e deitando-lhes
mel , ou meiago. 1., deitando-lhes
couzas oleozas. Mr. Lameri ( na Chy-
mia ) obferva, que , {endo oz olens
compoftos de partes romofas , e os.
dcidos de partes agudas, a unizd def-
tes com 0s oleos fazem perder ao dci-
do o fen pico. Para ifto podem fer-
vir g amendoas , as nozes , os pi-
nhoés ; &c. ( Vej. as Memcrias da
Academia Real das Sciencias , anno de
1740, ) ajuntando ao Vinho , que tem
pico, alguns Alcilis, ou abforventes,,
0§ quaes, como. podem fer de muiiga,s._

caf~
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- caltas , daqui provém ainfinidade de
¥éceitas ; que tem os Mercadores de Vis
nhos fem diftingad alguma do que po-
de confervar a faude , ou de?lrui—la.
Os ablorvenres , que podem diminuir o
dcido do Vinho, [4d as calcas de ovos:
torradas ; todas as efpecies de con-
chas queimadas, e reduzidas a pd ,
o barro chamado de Eftremés, o fdi~
bro, a greda, &c. A cal, e geflo, a
litharga fad venenos, que os taberpel~
ros empregad nos Vinhos dcidos {em
confideracad alguma ao bem do Pu-
_ blico.
Perdt- 61, O perder o Vinho a forga ,
de efpi- OU gaz , que eftava combinado comn
Blos ag partes oleozas', cujo furamo. grio
he, o que chamamos Vinho choco , he
peor doenga , que tornar-fe em Vipa-
gre.

Efta docnga provém aos Vinhos,
que mag tem o viftozo doce precizo
para formara parte oleola , a qual re~
tenha o gaz, Os moftos feitos de uvas
demaziadamente podres efftad muito’
fugeitos a darem Vinhos fracos , e difs
poftos a apodrecerem mnos primeiros
calores, '

62 Conhece-fe, ghe os Vinhos tem
difpozicad a chocarem-fe, quindo, pof-
ta no tonel a4 bexiga, de que affihlna'

A~
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faflamos , (n, §8) ella eftd bem che
de ar; quando -os toneis perdem: Vis
nho ; por teda areda. dos fundoes, o
que’ tudo. he hum final, que o Vinho
perde o ar combinado., que tinha, @
que as ofcilagods da” athinosfera obrad
muito nelle.

63 A cura défta doenga do Vinho Cura:

deve tender a duascouzas i retef cg
efpiritos, que.o-Vinho conferva, ¢

introduzir-lhe poves, fe poder fersi

- Os efpiritos retem-fe no” Visho' pot
tudo aqullo, que le pode dar fés
xo. O arrobe, o mel, o mclago, o
aflucar , as paflas cozidas em Vinho
126 fubftancias aptas para darem nexo,
e fazerem , que os efpiritos do Vinho
fenad deflipem. Para o mefme Aim po-
dem tambem concorrer as fubiftancias
oleozas; a Agoa-ardente, a que chamao
de cabeca, ou mether, aquella, Tm
he fegunda vez eftillada. -‘Todos: eftes
miftos metidos no  Vinho ;> he:dag:
nexdpamq)uc os cfpiritas fenad defli-
pem. A ddfe he ‘variavel 4 progorgad
affim da fubftancia , que fe langa no

Visho, comoda: falta de efpititos,

que .o Vinho temn, O langar mexa nos
toneis de temposa tempos , he ympe-

ditivo paraque o gaz f{c pad exhaie..

Q enxofre quzimado langa hum olepis:
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©.qual, tocando:a fuperficie do Vinha .
forma huma elpecie-de -abdbeda ; qua
impede a deflipacad.do. gaze. - ©,
- Pode-fc tambem curar o.'Vinho
que tepde a chocar-fer, ou apedrecer] .
perdendo. os_efpiritos , introduzindo-
lhos novos. Fas-fe ifto, ajuntando-lhg
a terga parte de” mofto ; palffandc-o- a
outros -toneis, gue tenhad bomas de
Vinho frefcas ; on Jancando-lhe a lia
feca. Eim todos cftes..gazos o Vinha
entra ‘em nova,.ferln_cmjag.:.lﬁ » 4 qual
lhe faz fubir diverfas combinacods ;
¢ formar novo nexo, que firva de im-
pedimento 4 exhbalagad do gaz:
Gordu- 64 O fazer-fe 0 Vinho gordo, a.
ndoVi e fio, como o mel; hie %uma das;
doengas , que-lhe vem algumas vezes.
na fermentagad - infenfivel. A cauza
defta doenga , dizem alguns. Enologif«
tas, provém das uvas Icrem -collidas
muito maduras, Para evitar efte mal,
muitos dos Provengaes adiantad a vin-
dima ; ¢ entre nds muitos lavradores
1008 annos quentes coffumal lancar hum
- almude de agoa em pipa. Porém qucn‘i
fabe a~modo, como {e fazem s eft
timados Vighos de Sur, deque aflima
fallamos , (n. 37 ¥ e a Malvafia de
Setubal, para a factera dos quaes:Viv
nhos as uvas fa& melas. paffadas , v&
- C bem

-l
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Bem, que o maduro da uva de nenhum
modo pode concorrer para femelhan<
1e doenga. O outro exemplo bem clas
ro , como ja dicemos, (. §2. ) f28 ag
Aguas-pés , que engordad, quando vewn
Os tempos quentes ; nas quacs {vnad
pode dizer , que o muito vifcozo do-
ce procedido do maduro das uvas le,
que as faz engordar. Dizem outres,
gue 4 gordura ‘dos Vinhos procede
de nad ferem bem cubades , ¢ por
confequencia fenad deflruir 2 pacte vife
coza; porém he bem fabido, quc mui-
tos Vinhos engordad nos calores , e
que , vindo os frios de Inverno , torna8
20 antigo eftado: logo, fe era a dos
enga pelo vilcozo doce nad cftar ates
auado , a gordura do Vinha f{empré
devia permanccer: pelo que parece,
que efta doenga do Vinho procede de
perder 0 nexo, que tinhad as paites
olcozas , entrando por ellas o tartaro
que eftava depofto.
A falta de tartaro depofto, que
tern o3 Vinhos govdos, o calor, que
roduz a diflolugad dos corpos , e pes
a exiftencia do qual os \i/?inhos y €
Aguas-pés {e tornad gordos, o frio,
que reftringe , ¢ conferva os corpos,
e pela vinda do qual a gorduta dos
Vinhos fo perde , provad, que a caus
: ¥ ii za
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za-defta doenga dos Vinhos he o ne3
Xo0,i'gque as partes - oleofas perdem por

“wvia do tartaro, - que ofe efpalha por to+
- do o:liquido 5 porém de outro. modo ;

ue,na termentacad acetefa, Conhecef~
?73., que o Vinho tem dilpozigdes A
frer-fe gordo quando o tartara le
nad picrepita , ¢ quando perder - cor,

65 Alguns dos noflos laveadores
curad cfta doenga , barendo-o por hafs
tante tempo nos toncis de forie , que
clie faga muita clpuma: fe o Vinho
com os frios torna ao antigo - cttado ,
deve-fe trasfegar’, ¢ langar-the alguaa

‘Agoa-ardente da mais cfpiritioza ; tam-

bem fe remedea efta doenga do Vis
tho , pondo-o-em nova fermentaged o
langando-lhe trez parres de moflo. - .

4§ Mnuitas vezes os Vinhos & tol-
dag , fem que , ou fe azedem , ou
engordem. Nefta firvagad wdo , o que
afisa dicemos (n. §5. ), que fervia
parz a clrificuge dos Vinhos, wem
agal lugar, _
© 67 Qs mercadores Je Vinhes, e
taverneiros, que vad {e contentad muj-
tas vezes ¢om & curd das enfermida~
¢es do Vinho, que nas tuas mads fe
serertora, a qual , feado pelos modos
affima ditos, em nada tuz ezl 4 fau-
aey poren ¢los ambiciozos do lucro,
. ' com
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tofit ‘grande damno do Publico falfi«
ficad o Vinho , vendendo 230 povo
Vinagre por Vinho ;. enchendo os Vi-
tthos damuificados "de cal , ¢ geffo,
lancande-lhes agéa ; e vendendo os
Vinhos novos , « mal cozidos, por ve-
1hos. Convém pois exanitnar , {e ha-al-
guns f{inais, que defcubrad a falfifica~
¢ad, a'fim-de eyitar omal. -
« -‘De-todos os remedios , que-{e tem
defcuberto para aflucavar os Vinhos dci-
dos , ou jd tornados em Vinagre, ne-
hhum iguala a litharga , ou chumbo
vitrificado ; porém o Vinho afim fal-
fificado produz os mails terriveis darm-
hos na faude do homem. Kfta faliifi-
cagad do Vinho pode-fe conhecer por
dois modos; ou por meio dos alcd~
lis , ou pelo hepar do enxofre. Tio-
dos o¢ alcdlis, que {e lancad nos Vi-
fhos * vermelhos ; os toldad, ¢ fazem
negrog ; porque - os acidos fe ajuntad
a0 alcdli, e a parte, que dava cor
a0 Vinho, que eftuva em diffolucad
pelo dcido , feparando-fe delle, toma
a fua’ cér negra; porém, {eo Vinho
tem a litharga | entad elle nad toma
huma cdr negra ; porém cinzenta, ¢
lanfa hum cheiro dezagradavel.

'O hepar do -enxofre tambem faz
yeconhecer , que o Vinho he-falﬁ,ngd

. O
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do pela litharga. Para conhecer a falfifi4
¢agad, fe langad em hum copode Vi
nho algumas _meas de licpar. de cnw
xofre ; fe o Vinho tem lithargg , €n+
1ad fe tolda , e fe. faz ncgro.:Q dci=
do fe ajuma 4 parte alcalina do hepar ,
e o enxofre , unindo-fe com o chums
bo , fe precipita formando huma cby
negra. Nefta operagad , fe o Vinhq
nad tem litharga , elle {e wlda {im j
porém nad {e tax negro. _
Os mercadores de Vianlo yfad de
cal, e geflo nad {dmente parg o clar
veficarem ; mas ‘tambemr parg”lhe dag
for¢ga, Nagé [dmente elles ufud . deftes
Yenenos lentgs ; porém os recomendad
aos lavradores, prometendo-lhes - faci]
compra, fe aflim os temperarem. Kfa
falﬁgcagad he mais difficil de’ conhe~
cer-fe 3 conhece-fe porém pelos effeis
tos, que o Vinho affin temperado PrO-
duz. Paffado algum tewpo, o Vinha
- bebida cauza huma fede fora.do cols
tume ; a boca fica com mdo fabor. ;
€. o corpo em lugar de ter huma res
paragal de forgas, quc o bom Vinhg
produz., fente apciedade, S
O Vinho agoado mad damnifics, &
faude ; e de rodos os enganos , que.os
tabetneiros fazem aq Publico, efte he,
¢ que menos mal lhe cauea, Algus
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mas Cliaras tem Pofturas para coi
nheceremn. efte ddlo .dos vinhateiros,
Entre outros finaes o da rtorcida he
o -mais commum.. Pofta efta no Vi-
nho , as partes aquoflas entrad por
ella a- deftillarem-fe. Porém efta expe~
riencia nad pode ‘fazer’ plena- piova
{enads  quando as partes aquofis; que
fe deftilac, 26 muitas. Ella fe tem
feito ém Vinhos-puros ; ¢ nelles fe
tem titado algumas partes de agoa ;
o gne he procedido das partes aquo-
fas, que entrad na compozigad do Vie
nho. .

Outra. falfificagad , que fazem os
taverneiros , he 4 miftura dos moftos

mal fermentados com os Vinhos ve=
lhos,’a fim de os reputarem por bom
prego: cfta faliificacad he facil defe
conhecer 5 porque , como os Vinhos: pe<

Ia dilatada ?ermentagaé" infenfivel’, que

tem tido, cftad muito claros , quan~

do femifturad com os moftos , que ape-

nas tem. -acabado a fermentagad ef-
trondoza , -eftes os enchem de impu~
ridades:, que ainda 'nad tem depofto,,

e fazem perder o criftalito dos Vinhos
‘J‘elhos;.:- N A TR .
"+68 .Ha outros enganos nos Vinhosy Imitaei
aos quaes’ fe pode chamar ddlo bom § fores
#llim como aos precedentes délo _nﬁaio-. Vinhos,

Eu

Ak .
L2
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Eu, fallo do-modo -de imitdr aflim o8
mais eftimados eftrangeiros ; como Na-
gionaes. R
- Os. Av®ores de. fegredos ;ie re-
geitas dad diverfos methodos , 08 quaes
fe. reduzem a differentes mifturas-de
aromas ,. ¢ fubftancias dulcificantes.
Eis:aqui algumas receitas. - -

Para contrafazer o Vinkeo dazlﬂqﬁ.
. - panbha. S

. -
1

- E Vinho -branco feis canadas -,

de mel huma libra, de boas pat-

{as de uvas huma libra, -coriandta pi-

- zada: groffa huma-oitava, afficar maf=
cavado huma libra: em. vazilha tdpa-
da le ferva tudo :cm fogo btande por
irez " horas. - Depois fe coe:tudo; e
mera ein garvafas , das guaes fe poder
!_'-i-fbchr, paflados oito, ou des diase
-, Para fazer Vinko mufeatel -

E M hum pequeno faco. fo lancem
Acsflores de fabugueiro , as que qui-

rem/; efte-feidfulpenda no batdque
de forte, que figue metido no mofto
io qudl deverainda: ferver ;idevedtis
. rar-fe’ palladosidoze ; ou quinze - diasi

o ARSI S

[V
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Puara fazer Vinho do Rbim. -

: M. .quarenta .canadas de * Vinho
J brance fe lapgard bum .pushado
de cafcas:'de cidra feca, . e huma ca-
nada de Ago-arozada. Tapadaa pipa-
{e deve rodar por-algum - tempo. De-
ois fe abre o batoque, pelo-qual fe
ﬁlé',‘ mete; huma- 4ftea de hormino , que
alli-eftd * por infuzad winte, e quar
tro horas. S :

Para_fazer ¢ Malvazia.

. Verdadeira Malyazia: ( diz M.
Garidel )} vem de Candia <
aquellaem que fe prepara em Coerjem
Soliers:, Pignan, e outros lugarcs, he
qualt tat-boa. M. Rai poem a Mal-
vazia entre. os Vinhos naturaes , pol-
toque feja hum Vinho , paraaffiim o di-
wer ,-artificial. A Malvazia he huma
efpecie “de Carenuin , ou:Vinho cozi-
do; elle fe faz do mofto'das uvas mof-
catéis , ‘para o preparo do qual fe faz
confumir 0. fogo a. terceira parte,
Nés temds a-Mazalvazia das Hlas; e
& Malvaziaide Setubal , a qual {e faz
com gs uvas:meias pafladas, - o

&

S O
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Outro methodo de fazera Maelvazia.

G Alanga , cravo da India,’ gengi-
’ bre, de cada couza huma oita-
va, maxocado tudo fe ponha em in-
fuzag por vinte e quatro horas em
‘Agoa-ardente em vazillia bemx cuber-
ta. Déitadas eflas drogas em lmim pa-
10, por dois dias a0 menos fe deven
deixar cftar no Vinho' pendentes de
hum fio prezo ao batoque. Se a ver-
dade deftas imitagoés correlponde acs
fegredos; comque as propoem feus AA .
eu me nad attrevo a affirma-lo. Julgo
porém , quc eftas imitago8s: por via'de
elpeciarias fad mui fracas 4 vifta da-
quellas , que fe fazem , quando com a
extracgad , e fermentagad do mofto fe
practicad as meflimas manobras, com
que fe fazem os Vinhos, que fe per-
tendem imitar. Hum tanociro meu co-
nhecido , baftantemente - practico por
cauza -do feu officio na manebra dos
Vinhos -da Chamufca , foi perfuadido
yor mim , que fizefle o mefmo aos
feus ; os quaes lhe haviad-de fair-, - fe=
nad tad bons, io menos methores , do
?ue erad. ~No anno {eguintc me pre
entou Vinho, que nad tinha differen<
ca daquelle , que f¢ imitoy, Aflima fis
" ca
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ca dito o methodo de fazer os maig
eltimados Vinhos de Hungria | de
Champanha brancos , os de Borgo-
nha, &c. elles & devemn imitar pelo
mefmo methodo de vindiza , e extrac-
¢ad do mofto. As vinhas do Fundag,
Alcaide, Covilhd, Guarda, &c<. ferad
mais aptas pelo clima mas frio para
a imitagad dos Vinhos brancos de
Champanha ; os da Chamufca, Gele-
gd , Santarém , Sctubal, Torres-novas ,
f.isboa , &e¢. lerad mais adguadas pa-
ra a imiragad dos Vinhos de Hum-
gria.

Ifto he, o que tinhamos para iizer
aflim fobre a cultura dos Vinhos , co-
mo dos melhores methodos da extrac-
¢28 , ¢ fermentagad dos moftos , pa-
ra formar Vinhos de qualidade.

Tu lene tormentumn ingenio admoves
Plerumque duro : tu Sapientiun
Curas, et arcanam jocofo
Confillum retegis Lyeo :
Tu fpem reducis mentibus anxiis,
Viresque , et addis cornua pauperi:
Poft te , neque ifatos trementt
Regum apices , peque militum arma.
oracio. L, 3. Odc¢ 27. ¥*,

NO-
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NOTAS

: (I% Mariz Dialego, 3. ¢. 50
. (1) Plinie L XIV. cdp. 21, -
- (11i1). Os Naruralittas chamad effiminas ;
ftamina, capitlamenia, iquellas [parcfas da flor,
qué concémno {imo huma elpecie de po,
fem o qual nad podc haver frufte.
(IV) Piftilo he a mawiz , na qual fe
depozita o pd fecundante das Eftdminas.
. (V) Os [r.omzmos faz1ad cazo de muitas
Videiras , que vinhaé rransferido’ de outros
paizes : [t Thafic vites, funt et Marcoti-
des gibe, Algumas razoés dad lugar a con-
jedlorar, que allim como os animaes le-
vados a differentes climas 4 propergud,
que (e afaftad das primcieas ragas, dege-
ncrad; allim ambem {uccedera no reino
Vegecal, _
(V1) Fita regra herirada de Palladas,
antige Agrénomo ; a qual a razad junia
4 cxpericncia tem approvado, :
{(V1I) As uvas, que melhor amadure-
ceim, ¢ gue mals ]Facilmcnt_c {e paifad ,
tem (na differenga, affim na penicula,
como nas partes tibrofas, de que {e com-
poem os bagoes, ¢ mo{’go » que contem. Hu~
mas 2o partir defpegao a penicula intcira,
ficendo tambem inteiras as parres fibrozas:
Lftas como fad 2 Italia, as Galegas, a
cuc na Beira chanad Folgozad , dad mui-
to mofto; porém cite abunda nwito em
pares aquotas : curras dad hom eftalo;
¢ oflas {ad as primeiras , quc apodrecem;,
' quan-
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quando thes vem aguas repetidas ; dad pod
rém ham moflp ;4 que 3budida no vifcozo
doces Pelo que , a vinha compofta d& huma
porporc[onac?a miftura deflas caftas 5~ domi-
nando fempre -aguellas, ‘que ‘abiindzd no
vifcozo doce, he a maig apta affim para
a producgad, como para a qualidade dos
vinhos ; e feria para dezejar, ?ue as vis,
hhas fe foflfem fazendo mais uaiformes: a
deverlidade de caftas deftroe a qualidade
dos Vinhos,

(VIIT) Os Romatios , como tefere Plis
nio. L. 17, ¢, 21., tinhad cinco generos de
vinhas. Finearum quinjue funt genera ;
snum fparfis palmitibns bumi repens ; altes
vt peditum fiiplici adviinieno frftentas
B8 ; tertium jugatum ; quarium compluvid-
#ent s quincain arbaftiven. Nos delconhe-
cemas o primeiro geaers; ¢ no nolfo clis
ma ferfia muitos incomtodos, O Segnado,
o terceiro, -¢ o quario {6 fe diferenga-
vad no modo dearar as parrciras; porque
o fegundo genero fe atava a parreina a
hum {imples arrimo ; porém, guando (e el-
la arava, imicando hum jugo de bois , ens
t2d the chamavad jugara ; c, (¢ a forma
era affemelhando-fe a0 ¢ompluvio , que era
hum ligar no fimo das ‘cazas , em que
{e ajuntavad as agoas para della correrem ,
( Varrag de L.) lhe chamavaé compluvia-
ta, Arbuftiva erx a vinha , que nds cha-
mames de -embarrado.

(1X) Colunéla no ¢. 16. fallando da
vinha " de embarrado diz: Arbuftum inger
guadragenos pedes difpofitum effe ,  cotve
Rit 1 fix enim ¢ ipfe arbores § ¢ appofix
* ' : B 7 -
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8¢ vites melius invalefeunt 5 fraumgue nies
liorem dabunt. - o

- (X) A experiencia prova , que as Vi«
deiras , que ficad para deitar no anno fe-
uinte, tem menoy vilcozo doge , que as po-
ladas, : _ .
. (XI) A Labrufca he huma efpecie de
uva prera dc bages compridos , porém
delgados , . que amadurece. perro  dos
Santos : do que fe moflra 05 inconveniy
entes , gue.clla ‘tem paraa producgad do
Vinho bom: carrega porém nwito; ¢ cf-
2. hé a cauza, porque a efcothem para as
arvores. :
~(XID) . V. Bielfetd. Inft. Polit, p. 2.
¢ L. §- 40. R )

(XKUY Denfa magis eerevi , rariffima
guegue Ligo, Ioracio diz o melmo 1. 1.
O4. 17 : Nullam , Vare, [acra vite prins
Jeveris arborem circa mite folum Tiburis.

- (X1V) Efta miltura fempre fe deve en-
tender das caftas, que amadurccem pelo mef-
mo tempo.

: (QX\}-)) Quando os bacellos eltad ob-
ftraidos ‘por cauza da muita humidade , que
tinha aterra y, em qué eftavad abaccllados,
yode-f¢ de algum modo remediar efte mal ,
corrande a parte mais obftruida , que he,
2 .que eftava na terra , {e elles {ad com-
pridos; tendo-os ao Sol algum rempo, on
~em parte , quc lhes nad cdiad geadas. Os
que cftac_em mdo eftado por cauza de fe
acharem fecos , deverms-fe ter alguns dias
metidos em agoz , 52é em toda a fua ex-
tell(;?l(); porém €ni d)artc.

(XVI) Marilon ( Voyage ag Mo;im-{
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Tinai Y di% y fslﬁ‘é.na planicie:de Magedo achd?
12 quantidade de meloés braves tio gran<
des , & de wbd bella qualidede , coma
os noffes.” - ol s o
“(XVIH) .Os Caracdes a6 animdes hers
matradiegs ; porém clles rn2d fecundad, {fem
o ajuptamente de dois €in ambods os ref~
pectivos fexes: daqui provém’ ar fua;grans
de fecundidade.” Geofroi Tiaire. des Cos
Quilles. . T
- (XVIID) Hoffman obs. XXV. Anatomia
virtorum’ Chymica,” ‘ - ;

(XIX) M. Chanvalon, Manuel des Cham-.
ps. Cap. Ar. 4. o ;
* (XX) Manuel des Chdtnps. Cap. 3. Azt

4 O que {z diz da mittura de uvas de
differentes terténos , Hé differénre da mil-
tura de uvas de diverfas caftas, Huma {ers
ve para ‘aperfeicoar o Vinho, a autra .he’
impedetivo para elle adyuirie a methor quas,
Itdade , que o rerreno, ¢ clima podem
dar. » He: cento, que o fucco de caxos
»de differentes efpecics nadé pode produ-
# zir fenad hama miftara confufa , que pa-
»dece diverlas alrerngods nos roneis pelast
» diffcrences fermentagdes | -que excitad as:
® particulas  fuflorcas de cerias caftas de
D uvas , as quaes {ao defacil leparagad ,
y qutando- vem os calores ¢ o fucccd?c 0§
v Vinhos no¥ quae fes mifturadé muaitas
» uvas Barbarows , a experiencia hos enfis
»na, que o Vinho, que-fe exttae defta
» efpecie. de uvas , he muiro {ujeico a fers:
¥ mentar, ¢ a‘roldar-fe , jogoque o calorn
»di Priwmavera fe faz- fenutr. » Garidet
Elittoire dos Maneés qub naiflent dux envirgns

e ’ d‘ﬁ.i)&\, .
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@4ix. Do que fe moftra, que a multiplis
cidade de cachas, de que abundad as noflas
vinhas, cujomal nos vem dos noflos Avos,
he hum impedimento, parague o Visho
alcance o melhor gran de perfeigad , de
que he capaz.

(XXI) Eu penfo, que hum dos meios
de melhorar os Vinhos , feria a introduc-
gad deftas uvas 1 Augfler Traubeti ; o tem-
po , em que ellas amadurecem , moftra , que
nenhuima outra efpecie pode tanto abun-
dar no vifcozo doce, tad neceflatic para 2
producgadé do bom Vinhe.

(XXII) Hoffman. Hiftoria vini Tocka-
viendss, _

(XXIID) Deve-fe advertr, que ifto fe-
nag deve eniender das vazilhas, que pot
annos rem feiro Vinagre ; porque efeas cona
fervad hmm fermenro acerozo , capaz de ter-
nar o Vinho em Viaagre.

(XXIV) O ulo d¢ e deirar mega nas
vazilhas antes de lhes lancaro mofto hs
prejudicial 5 porque , fendo o fumo do en-
xotre hom impcactivo da fermentagao, he
clato , que, requerendo nefle rempo o mol>
to huma boa fervara para fe tornar em
Vinho, e impedindo-Tha e fumo do enxo-
fre, efte the he entad nocivo. Boerhaave
diz , que huma grandé quaniidade de qoai-
guer acido forte he capaz de produzir ¢
mefmo effeito, fendo miturado com a ma-
teria fermentante! v, g, os acidos de pe-
dra-hume , de nicro 4 de Gl do midr, &
porém , que elles deftroem os licozes:
Chym. o L

(XXY) O vailo efpirito de Bosrhaave

. G pa-
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g2 examinar os paﬂ‘o§ » QUe 2 natureza
fegue na fermentagas , em hum  grande
garrafad langou trez parees de mareria dif-
ofta 2 fermemar ; ailim oblervou os fe.
nhmenos, quc cllc narra, € confega, The
derad hum grande prazer. Ao principio to-
da a materia (€ entra a encher de bolhas ;
e a parte mais efpela pafla 4 {uperficie,
e nella forma huma c8lex, 2 qual con-
tém os efpiritos ! e elle he o primuro
periodo da fermentagad, No [cgundo a
materia fermenunee (& divide em irez par-
tes ; a lia, on flor do Vinho , occupaa fu-
perficie; a baixo huma fubftancia liquida ;
¢ mats abaixo huma fubftancia, que co-
mega a pricipitar-le , que he , ao que cha-
mamos Eorra do Vinho,
- No terceiro periodo a materia - fer.
mentante {e divide em duas parres ; huma
clara, a que chamamos Vinha ; ouera crafs
fa, 2 que fechama borra, ou fezes. Em
cada hum deftes periodos os diverfos mo-
vimenios , qkuc faz a {ubltancia fermenran~
te, dad golto grande a0 obfervador Boers
haave, Chymia. '

(XXVT) Boerbaave abferva, que z fer-
mentagad nad pode exiftir, fenac em ca.
lor de tinta e feis grios para fima, aré
noveénta, ibid,

XXVIIY Garidel verbo Vizis.
XVII) As cxperiencias  reiteradaa

moftrad, que huma canada de 2goa do
Mediterdneo tirada nos climas quertes rem
huma onga de f{al ; ¢ rtirada no Baltico,
onde o clima he frio, nad rem mais, que
‘meia onga,

. gua
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(XXIX) Agua de Berkelei faz-fe do fes
%uinrc modo : Em huma canada de alcattag
e langem quatro de agoz fria; € por efs
ago de cinco minytos e mexa tudo com
pm pdo. Tenhafe de infuzad por_dois
dias em vazo bem rolhado; elpumede de-
pois, ¢ fe lange em frafcos, pama fe
uzat, quande for precizo. Recherches fur
fes vertus del éan de Goudron, _
(XXX} Além de ourtos menos inteligesi-
tce, que tinhao admirado a qualidade , for-
¢a, ¢ criftalino do Vinho feiro pelo me-
thodo defcripto n. 48. em 18 de Janeirg
‘defte anne de 1787, , en chamei hum gran-
“de layrador das minhas vizishangas , o qual
depois de miudas provas concordou com a
ppiniad dos mais,
(XXXIRdEm algumas partes o trasfegad
¥elo S. Martinho; porém entad fe deve
azec ourro trasfego em Janeire.

Qi [Ny
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