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BREVE NOTICIA
SOBRE

 TRACTAMENTO BO YINHO PELO CALOR.

Sebem que scjam de moderna data os praces-
sos mais racionags da applieacio do calor ag tractas
mmento do vinho, & coito que, de ha wuils, é conheci-
da, e tem-se procurado aproveitar em mailos paizes,
8 acglo benefiea do calor nesse traclamento. '

Nao pode, pordm, a prioridade d'essas tentati-
vas ser,.com fandaments, revindicada e favor dos
- ‘antigos. )
Ve-so, do que dizem Plinio ¢ Haraclo, que o3
*Romanos expunham o mosto 4 acglo do ealor, para
~ o concenfrar, forizndo-o assim Mais rico em agucar;
processo gae ainda hoje ¢ empregado no weio-dia
da franga, em Hespanha, ¢ nontros paizes que prepas.

ram vinhos de hquor. Mag € evidents que, por ¢sko



weio, ni6 ¢ a0 calor, inas 4 materia saccharima qug
se pede a conservagiio o vinho. '

Com ¢ fim do eompletar a fermentagio alcocli-
¢a & que, el cerias localidades da Franga, conserva-
vam o vinho vinte ¢ cinco dias na'temperatera de 25
a 30° centigrados {77 a 86” Far.), a0 conteelo do
ar; sendo, todavia, ecrto que,nofim da operaglo, eles
vavain rapidamente o exlor até 75° G (167 Far),
o gue dava a0 vinhio uma cor de cinko velbo. '

Quando, ha mais de cincoenia annos, esteve
muito em vega,entre os vilicaliores francezes, o sys-
tema do agucarar o vinho, era este mettidoem pipa, que
ficava, por mais de um mez, numa estafa, com a bocea
aberta, exposta o uma temperatura de 26° U (78°.8
Far.), necessaria para ¢ desenvolvimento ¢ trabalio
de nova fermentacdo, finda a qual o vinho sove po-
dia enfrar no colnmercio com os caracieres de vinko
velho. :

~ Esie processo, que fol abandonado por se ter
reconthecido ser perjudicial ao vinho aquelle calor
profongado 2o contaclo do ar, & muity simithante ao
processo, mutto mais condemnavel, que ainda hoje é
geralinente  empregado na Madeirn, com tanto pers
juizo das excellentes gualidades natnraes do nosso
vinho, e dos inloresses do commercio. o

(uando £ certo que os prineipacs negocianies
‘de vinho do Fanchal s3o homens jllustrados, mal
“se comprehende que ndo vejam 0s  gravissimos

inconvenientes (ue offerecem “as nossas estnfas,

~onde ¢ vinho, logo que acaba de fermentar, é expos-
to, em eontacto com o ar, a uma temperatura de

48,8 3 600 C. (120 » 140,° Far.), duranteires wme-



‘ges, seis mexes, o, talver, mais; perdendo, nesta ogfe-
ragho, uma grande parte do aleool natural, e quast
todo o principio aromatico; e adquirindo, especial-
menie pelo conlacio prolongado com a madeira quen-
~te da pipa, em sabor desagradavel chamado de es-
tufa, que o carvio modifica, mais ou menos, mas que,
pormais qug sefage, nunca desapparece inteiramente.
Eial cabem no esicangeiro que o nosso vinho
deve o sabor especial que hoje lhe serve I3 fora de
caracleristico & um processo que iznfo lhe altera a
natureza! ' .
K meontestavei que o vicho Mudeiva fractade
em canteiro, caro cram trictados o £oss0s promeros
vinhos que tornarara ésia ilua t8o eélebre, ¢ muito
superior, pelo sabor agradavel, pela finura, pelo aro-
ma, a vinko igaal traciado pelo processo da estufa.
. Além d'sso, eslo processo, considerado debai-
xo do ponte de vista economice, & muite perjudicial
ao negociante; porque, nA0 s6 6 Yo gnebra na os-
tnfa mais de {6 ', ¢ & depais mais longo e dispen-
dioso o tractaments, pelo maior teabaltio gue  exige,
pela restiduigio necessaria do alesol perdido, e pc!a
addicio indispensavel de vinho que dé zroma, sendo
fambem as pipas ficam damnificadas, ha perjuizo de
tempo, ha transtdrno pela demora, ¢ ha perigo da
imcéndio. ¢ _ .
' Mas, ongamos a voz de experiencia.
. Appert {oi quem primeiro estudou 2 acgio do
calor sobre o vinho wettido em reciprente fechada.
. Poz em banho-maria  garrafas quasi cheias de
vinho e hermelicamente fecﬁadas, ¢ elevou a tempe-
ratura 3 agua ats 70.° C. (158.° Far,); e verificon,



“tempose depois, que o vinho submeltido as ealor 45
nha methorado, e conservado o sea aroma, em quan--:
to que o deuma gareafa que ndo passira pelomesmo
pracgsse tinha um gosto deverde muito pronunsiado. =
~ Em 1827 A. Gervais publicou a sua < MHemoria
sobre os effecias do apparelso purificador para ame-
lhoramenta e conservagiio dos vtihos.» o |

-~ Gervais,—que poz o sen methodo sob o pairo-
¢into do govérno, dediccu & sua obra aos enutstros
do reino e do commercio, ¢ pein wm premio pelo
seu invento,—Ifuzia pagsar o vinho nuwm apparethoa- -
quecidoem banho-maria, onde fieava preservado,como
elle diz. dog effeitos destruidores do are do fog; e,
depois de cito ou dez dias de repouso, dava-lre wina
clarificacio de-colia, e passava o, no fim de quinzea
vinte dias; fendo entdo o vinho sdquirido, por cste
processo,a propriedade de se conservar, e de ser rans- -
portado sem se alterar, L

Um grande numero de certificados e relatoriog -
atteslaram os bons resoliados do processo de Ger-
vals, ndo sd com reiagio acs vinhos de primeira qua-
Yidade sendo mesmo com relagio aos vinhos com-
Tuns; por quanto uma commissdo, nomeada para .
examinar este processo, verficon que «utm vinho
branco figeiro de Orleans tinha perdido o verde e a
RETUTA; que nm vinho linto nevo, twrvo, se tinhacla«
rificadn; que outro vinhd tinto turvo c azedo, seti-
nha tornado clare e methorado ao ponto de se po- -
dér beber; e que, emfim, unr vicho vermelho de Or
leans, quo apresentava um gosto de fermentagio @
amargo e que, manifestamente, eslava em. principio »
de alieragio,recuperaraas suss qualidades primitivas-s
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¢ um aroma mais agradavel do que tinha antes da mo- .
lestia. - S '

. Vergnotie—Lamotie, um dos mais distinetos
enologos de Franga, e correspondente do Tnstitato,
tendo renovado e 4840 as experiencias do Appert,
verificon em £848 que ¢s vinhos submetitidos a0 ca-
lor esiavam bew conservados, emquonto que os do
Mesmo auno  que nio taham passade por aguelle
processo, se tinham, quasi todes, alterado,

‘Eis como se exprime Vergaetie-Lamotle numa
communica¢do feita em 1850 & Sociedade central
d’agriculiura de Paris:

«Viuhos da colheita de 1840, metiidos, ao sahir
das cubas de fermentagin, em garraflas bem roiha-
das, foram exposios, e banho-maria, 2 uma tem-
peratura de 70 graus centigrados (167.° Tar), e
depois posios na eava e esquecidns. Em 41846 (sen-
do cerio que a malor parte dos vinhos de {840 ti-
nham Udo alleragdo pov terom a5 uvas sido muiio
feridas pela saraiva), verificamos, com grande satisfa-
¢io, que algmnas garrafas d'este vinho que nos ca~
hirai debatxo da miio, ecm a respeciiva nota, esta-
vam no melhor estado de eonsarvagio; tendo adqui-
rido o gosto de cozds que se encontra nos vinhos
gue viajam por paizes quenies; tendo-sc despide da
sua maleria colorante azul; estando mais sdeco, mals
velho do que devia estar um vinko de seis annos; e
apresentando todos os caracieres ue notamos no vi-
nho que volta de Calcutta. _ .

«Repelimos ¢sla experiencia com outros vinhos,
8 conscguimos, constanismente, fazendo variar a
temperatura do banho-maria da 50 a° 75 graus cen-
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tigrados (122 a 167 Far.), preservar os.vinhos hone
submellidos a esses ensaios, de loda alleracao ule
terior,»

Accrescentarei que, na opinido do Vergnelige
~ Lamotle, o resoltado € menos favorasel guando a
temperatura excede a 75.° centigrados.
_ Mns, em 18G4, Pastear, homem muito conha-
cido na seiencia, pnhl;ca a sua memoria sébre os
‘mycodermes do winko; na qual estebelece que o
problema da conservaglio do vinlio se reduz a oppors
-s¢ a0 desenvalvimento dos parasitas. : _

Fntio Yergneite-Lamotte e Pasienr ealbdam a
accio do calar sohre as mycedermes do vinlio; e che-
gam ambes 4 conclusiio de que, debaixo desza in-
fluencia, 05 mycodermes se tornaw ineries: e ambos
apresenlam communicacies & Academia das Scien-
ctas de Paris, sobre este objecto, eny {853, anno em
que Pasteur obteve patente de inven¢fio para o pro-
cesso de sabmelter o vinhs & acgdo do calor em gar-

“rafas hermeticamente fechadas, nema estufa de ar
qucnle.

0 certo, em ultima analyse, 6 qus Vergnelle-
Lamotte ¢ Pastesr, que ambos enfdo reclamavam
prioridade de iniciativa, pouco mais tinham feilo do
que repelir as experiencias de Apperl; com a difie-
renca de que Vergneile-Lamolle, pretenden singus
larisar o seu processo. aconselhandc, de preferencia
4 acgio rapida de mwa temperalura de 75.a 80
grans centigrados (£67 a 177 Far.), a accfio prolon-
gada de vma tempemlura de 40 ou 45.° C. (104 a
413 Far.).

Nura memoria sobre os elfeitos do calor pau



- ’ T ’

# eangervagio do vinho, apreseotada 4 Acadertia das.
Sciencias de Pavis, em 18686, Vergnette-Lamolle diz:

+Ew resumo, dois meios leemn sido  proposios
relativamente a0 emprégo do calor para a conservas
cko dos vinbos.

+Tim nm, os vinhos sdo expestos, darante al-
guns minafos apenas a uma temperatura de 75 a 80

~graus centigrados (167 a 1772 Far.). é o processo de

Appert, posto em relévo pelo sir. Pastear na sessio
de { de maio de 1865. Bste processo di bons resul-
tadoz com todes os vinhos brancos, e eom os vinhos
doces e alcoolicos que apresentam os caracteras dos
vinhos de Hespanka, de DPortugal, da Gicilia &

- «Longas ¢ conscienciosas egperiencias me con-
duzitam a recommendar oatro modo d¢ empregar o
calor no tractimento dos vinhos,

«(} men processo censiste na acgio, wais ou
menos prolongada, de uma temperalara pio superior
a 45 graus ceutigrados (113.° Far.); e da muilo hons
résuliudos applicado a lodos o3 vinhos de pasto, es-
pecialmenta 403 vinhos de Borgouna. e

~ Em 1868 Vergnette-Lamotte, depois de ter
feito nolar goe & observagio imporiante, por elle pri-
meiro feita, de que uma temperatura de 50 graus
cenligrados (122.° Far.) basta para tornar ineries os

- fermentos, se deve poderem-se tractar pelo calor to-
dos os vinhos sem Ihes serem alteradas as qualida-
des, refere~sa uos factos (ue as experiencias alé en-
{80 feilas linham deixado esiabelecidos, e da como

-reconhecido, com relugie acs vinhos fines, qua
@ aciio do calor & mais benefica quando thes &
applicada tendo elles ja dois ou tres amnos (c'est
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lorsgu’ils ont deus ou trois.ans gue i réussils a3t Iy
plus compléle).

£; depais, {allando des vinhes ordmanos dia:
«Goralmente sio consumidos no mesmo anno da eo-
heita, ¢ tanlo mais depressa quanto sio peicres.
«Muilas vezes, como € prictica nos grandes mer-
cados de consumo, preparam-sg misiuras lendo mais
au menos 0s caracleres do vinho, as qoaes, devendo ser
bebidas em prasos muitof eurtes, se alleraviam ra-
pidamente, se ficassem mais alguns dias ou alzamas
semauas na loja. A esses vinhos, & essas misturas,
pode-se applicar com vaniigem a acgdo do calor,
Os ensalos feitps no Meie-dia, em Orleans o em I’arxs
teem dado reseilados salisfatorivs.

0 que fica dicto basta para fazer ver que os
~processos wodarnos da applicagdo do calor so tracla-
menio do vinho, offerecem aos negociantes d’este dis-
triclo meio facil ¢ cconomics de por rapidamente o

vinho em estado de enicar no consame, e maes-

“mao de ser exporlada sem risco de altersgdo; consers
vande-ihe as ‘excellvntes qualidudes naturaes, que
sio desiruidas nessas pem‘riciosars estafas  que, por
cega rotina, alil esldo quasi lodo o anno carregadas
de visho.

Peia mioha parte julgo ter premdo um_hom
servigo a am dos mais inportantes dos nosses ra-
mos agricolas, tomando a iniciativa em promover &
fundauo de um eslabeleciments ne sla ciilade, onda
o vinho é exposta, em appareihio fechado que lhe nio
communica pringipio estranho nem sabor desagrada-

vel, a lempmatur‘x qne se elava, segondoa qualidade

do unho, alé 80 grans centwrados(i?? graus Far;



,,;;gﬁ{w

adquicindo assim'a propricdide dese consdraatie’ds
sor (ransportado sem aleriglo, ¢ as dahnidgaatida-
des que os enologos procuram vbter por meio do lra-
élamento pelo calor.

Vinhos da cotheita de 1831 que varios negocian-
tay d'esla cidade eavinram a este estabelecunento
provam bem ja o3 excellentes resuliados da processo.

i aclyslmente, quandn o gavérna, por poctaria
de 27 de sepiciabro de 1832, acaba da encarregar
o sar. Antenio Batatha Reis ds-precedsr tmnedisia-
menle a esludas geraes ¢ locaes sdure a producgio
vmicola do nosso patz, devendo comprehender esses
estudos as qualidades dos vinhos, perfume particn.
lar, pregos, @ oulras informaghes em que podem 1n-
fluir desfavoravelmenie para nds as pesstmis esinfas
em que sio tractudos 0s nossos ¥inhos,~—serfa, me
parsce, de grande conveniengia (e ils mad sysiema
-{dsse quante antes abandonade.

Lonsiderando ésla questdo da mator tmporlan.
cia para #ste dislricto, por isso gue elly pdde 1nfuic
-poderosamente na aclivtdads do commercio do vi-
nho, pela dimingigio do prego e supeior noalida-
de dos produclos, hetde proensar opporiunainents
fzer cenhacidas, nos ptincipaes mercados estragel-
vos do vinho da Madeira, os methuramontos que nes-
~se senlido agui se operarewn, €as firmas commerciaes

flue mais conlssbuirein para taes wolhorsmenlos,
- pondo-se em eircumstancias de podér furnecer ag
consumo, e fogar d'exses Lcores estuflados, sabendo
a wadsira, qae gns perderam us bous crodilos alean-
gados pelos antigos, fintssimos vinhos, dlesta by,
teaclados sem eslula, vinaos genaings, com o sen sa-
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boragradavel @ suave aroma natural,
- Fanchal 6 de dezembro de 1882



