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I R E V E N O T Í C I A 

Bebem quo sejam dc moderna data os proces
sos mais racionaes da appíicação do calor ao tracta* 
m^nlo do vinho, é certo que, de ha muito, é conheci
da, e tem-so procurado aproveitar em muitos paizes, 
a acção benéfica do calor nesse tractamento. 

Não pode, porém, a prioridade d'essas tentati
vas ser, .com fundamento, revindicada em favor dos 
antigos. 

Ve-se, do que dizem Plínio c Horacio, que 03 
'Romanos expunham o mosto á acção do calor, para 
o concentrar, tornando-o assim mais rico em açúcar; 
processo que ainda hoje é empregado no meío-dia 
da França, em Hcspanha, o noutros paizes queprepa-
r m mnfm de hqmr. Mas é endentó qu«3 por ôsto 



iheio, não é ao calor, íhas á materia sacchariflia qaà 
se pede a conservação rio vinho. 

Com o fim de completar a fermentação alcoóli
ca é quo, em certas localidades da França, conserva
vam o vinho vintee cinco dias na temperatura de 25 
a 30° centígrados (77 a 86° Far.), ao contado do 
ar; sendo, todavia, certo quò.nofim da operação, ele
vavam rapidamente o calor até 75° G. (167 Far.), 
o que dava ao vinho uma côc de vinho velho. 

Quando, ha mais de ^cmeoenia annos, estevõ 
muito em voga.eníre os viticultores franceses, o sys-
teroa de açucarar o vinho, era este metíldo em pipa, quo 
ficava, por mais de um mez, numa estufa, com a boçca 
aberta, exposta a uma temperatura dc 26° 0.(78° ,8 
Far.), necessária para o desenvolvimento e trabalho 
de nova fermentação, finda a qual o vinho m v o po
dia entrar no commercio com os caracteres de vinho 
velho. 

Este processo, que foi abandonado por so ter 
reconhecido ser perjudicial ao vinho aquelle calor 
prolongado ao contacto do ar, é muito simiíhante ao 
processo, muito mais condemnavol, que ainda hoje é 
geralmente empregado na Madeira, com tanto per-
juizo das excelleates qualidades naluraes do nosso 
vinho, e dos inleresses do commercio. 

Quando é certo que os principaes negociantes 
de vinho do Funchal são homens ¡Ilustrados, mal 
se comprehende que não vejam os gravíssimos 
inconvenientes que oíTerecem as nossas estufas, 
onde o vinho, logo que acaba de fermentar, é expos
to, em contacto com o ar, a uma temperatura de 
-48j8 a 60° G. (120 a 140,- Far.), durantótres me-



m , seis mezevç, talvez, mais; perdeado, nesta ope
ração, uma grande parte do álcool natural, e quasi 
todo o princípio aromático; e adquirindo, especial
mente pelo contacto prolongado com a madeira quen
te da pipa, urn sabor desagradável chamado de eè~ 
tufa, que o carvão modifica, mais ou menos, mas que, 
por mais que se faça, nunca desapparece inteiramente. 

Mal sabem no estrangeiro que o nosso vinlío 
deve o sabor especial que hoje lhe serve lá fora de 
característico a um processo que tanto lhe altera a 
natureza! 

E'incontestável que o vinho Madeira tractaâo 
em canteiro, como eram traciados os nossos primeiros 
vinhos que tornaram ésta ilha tão célebre, é muito 
superior, peto sabor agradável, pela finura, pelo aro
ma, a vinho igual íractado pelo processo da estufa. 

Álém d'isso, este processo, considerado debai
xo do ponto de vista economizo, é muito perjudicial 
ao negociante; porque, não só o vinho quebra na es
tufa mais de ÍG %, e 6 depois mais longo e dispen
dioso o tractatnento, pelo maior trabalho que exige, 
pela restituição necessária do álcool perdido, e pela 
addição indispensável de vinho que dê aroma, senão 
também as pipas Ficam damnificadas, ha perjuizo de 
tempo, ha transtôrno pela demora, e ha perigo de 
incêndio. 

Alas, ouçamos a voz; da experiencia. 
Áppert foi quem primeiro estudou a acção do 

calor sôbre o vinho metlido em recipiente fechado. 
Poz em banho-maria garrafas quasi cheias de 

,vinho e hermeticamente fechadas, e elevou a tempe
ratura 41 agua até 70.° C. (Í5S.0 Far,); e verificou. 



tempos depois, que o vinho submcttido ao calo? tl* 
nha melhorado^ conservado o seu aroma, em quan- ; 
to que o de uma garrafa que não passara pelo mearíio 
processo tinha um gósto de verde muito pronuftsiado. -1-

Eín 1827 A. Gervais publicou a sua iMemrta 
sobre os ejjVrfos do apparelho par i f i rador para orne-
lhoramento e con&ervaçíío dos vinhos.* • 

Gervais,—que poz o seu trtethodo sob o patro
cínio do govérno, dedicou a sua obra aos rrúnistros 
do reino e do commercio. c pediu um premio pelo 
seu invento,—kzia passar o viuiio num app.irelíw a- ' 
quecidoem banho-maria, onde ficava preser¥ado,como 
elíe diz, dos eífeitos destruidores do ar e do fogo; e, 
depois de oito ou dez dias de repouso, dava-iive wna 
clarificação de colla, e passava o, no fim de quiris» a 
vinte dias; tendo então o vinho adquirido, por esíe 
processpja propriedade de se conservar, e de ser trans
portado sem sc alterar. 

Um grande numero de certificados e relatórios 
attestaram.os bons resultados do processo de Ger
vais, não só com relação aos vinhos de primeira qua
lidade senão mesmo com relação aos vinhos com-
muns; por quanto uma commissão, nomeada para 
exammíir este processo, verificou que «um vinho 
branqo ligeiro de Orleans tinha perdido o verde e a 
agrura; que um vinho tinto novo, turvo, se tinha cla
rificado; que outro vinhò tinto turvo c azedo, se t i 
nha tornado claro e melhorado ao ponto de se po-
dêr beber; e que, emfim, um vinho vermelho de Or
leans, que apresentava um gôsto de fermentação e 
amargo e que, manifestamente, estava em princípio -
áeaiteração/ecuperáraas suas qualidades pruniúva* v. 



e tím aroma mais agradável do que linha antes da mo* 
lestia. 

. Vergnetle-—Lamotte, um dos mais distinción 
enólogos de França, e correspondente do Instituto, 
tendo renotado cm 1840 as experiencias deÀppert, 
verificou em 1846 que cs vinhos submettidos ao ca
lor estavam bem conserrados, emquanto que os do 
mesmo anno qnc não unham passado por aquello 
processo, se tinham, quasi todos, alterado. 

Eis como se exprime Vergnette-Laraotte numa 
commumeação feita em 1330 á Sociedade central 
d'agriculífira de Paris: 

c Vinhos da colheita de 1840, mettidos, ao sahir 
das cubas de fermentação, em garrafas bem rolha
das, foram expostos, em banho-maria, a uma tem
peratura de 70 graus centígrados (167.° Far.), o 
depois postos na cava e esquecidos. Em' 1846 (sen
do certo que a maior parte dos vinhos de 184t) t i 
nham tido alteração por terom as uvas sido muito 
feridas pela saraiva), verificámos, com grande satisfa
ção, que algumas garrafas d'este vinho que nos ca-
hiram debaixo da mão, com a respectiva nota, esta
vam no melhor estado do conservação; tendo adqui
rido o gôsto de cozido que se encontra nos vinhos 
que viajam por paizes quentes: tendo-se despido à i 
sua materia colorante azui; estando mais sècco, mais 
velho do que devia estar um vinho de seis annos; e 
apresentando todos os caracteres que notamos no v i 
nho que volta de Calcutta. 

Repelimos ésta experiencia com outros vinhos, 
e conseguimos, constantemente, fazendo variar a 
temporatura do baaho-rraria do 50 a' 75 graus con-



tarados a Í 6 7 Far.), preservar os vinhos bont 
submetlidos a esses ensaios, de toda alteração uU 
terior.» 

Accrescenlarei que, na opinião de Vergnetle* 
Lamotle, o resultado é menos favorável quando a 
temperatura excede a 75.° centigrados. 

Mas, em Í864 , Pasteur, homem muito conhe
cido na sciencia, publica a sua memoria sôbre oa 
nycodermes do vinho; na qual estabelece que o 
problema da conservação do vinho se reduz a oppor-
se ao desenvolvimento dos parasitas. 

Então Verguette-LamoUe e Pasteur estudam ? 
acção do calor sóbreos mycodertnes do vinho; e che
gam ambos á conclusão de que, debaixo d'essa io-
fluencia, os mycodermes se tornam inertes; e ambos 
apresentam communicações á Academia das Scien-
cias de Paris, sôbre este objecto, em Í8G5, anno em 
que Pasteur obteve patente de invenção para o pro
cesso de submeller o vinho á acção do cabr em gar-

' rafas hermeticamente fechadas, nema estufa de ar 
quente. 

0 certo, em ultima analyse, é que Yergnelle-
Lamotte e Pasteur, que ambos então reciatnavam 
prioridade de iniciativa, pouco mais tinham feilo do 
que j-epetir as experiencias de Appert; com a diífe-
rença de que Vergnelle-Lamolte, pretendeu singu-
larisar o seu processo aconselhande, de preferencia 
á acção rápida de uma temperatura de 75 a 80 
graus centigrados (167 a. 177 Far.), a acção prolon
gada de uma temperatura de 40 ou 45.° G. (104 a 
113. Far.), 

Numa memoria sôbre oa ef&iips <3Q calor parj* 



:6 eonrsrração do vinho, apresentada á Àcádertiia daí 
Éscicncias do Paris, cm 1866, Vergnelte-Lamollé diz: 

«Em resumo, dois meios teem sido propostos 
relativamente ao emprego do calor para a conserva-
Cão dos vinhos. 

t K m um, os vinhos são expostos, durante a l 
guns minutos apenas a uma temperatura de 75 a 80 
graus centígrados (107 a 177.° Far.): é o processo de 
Appert, posto em relevo pelo siir. Pasteur na sessão 
de 1 do maio de 1865. Este processo dá bons resul
tado? com todos os vinhos brancos, e com os vinhos 
doces e alcoólicos que apresentam os caracteres dos 
vinhos de Hespanha, de Portugal, da tíiiiilia &. 

«Longas e conscienciosas experiencias me con
duziram a recomm.endar outro modo do empregar o 
calor no tracUmento dos vinhos. 

«O meu processo consiste na acção, mais ou 
nienos prolongada, de uma temperatura não superior 
a 45 graus centígrados (113.° Far.); e dá muito bons 
resallados applícado a todos os vinhos de pasto, es-
pccialíiiente aos vinhos de Borgonha.» 

Em iSÜS Yergneíle-Laraotte, depois de ter 
feito notar r(ue á observação importante, por eiie pr i 
meiro feiEa, de que uma temperatura de 50 graus 
centígrados (í22.0Far.) basta para tornar inertes os 
fermentos, se deve podeiem-se tractar peio calor to
dos os vinhos sem lhes serem alteradas as qualida
des, refere-se aos fados que as experiencias alé en-
\to feitas tinham deixado estabelecidos, e dá como 

.reconhecido, com relação aos vinhos finos, qua 
a' acção do calor é mais benéfica quando llics é 
applicada lendo eifes ja dois ou tres âniios {cest 
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.¡mqu'ils-mt âeua cut froi«,,atís que l a résssiís Ti 
f l u s complete). 

E, depois, fallando dos vinhos orám&rioa dia: 
«Geralmente siío consumidos no mesmo anno da co
lheita, G tanto mais depressa quanto são peicrea. 
<Muitas vezes, como é práctica nos grandes mer
cados de consumo, preparam-se mistaras lendo mais 
ou monos os caracteres do viníio, as quaes, devendo sar 
bebidas em piasos muito^ eurtos, se alterariam ra
pidamente, se ficassem mais alguns dias ou algumas 
semanas na loja. A esses vinhos, a essas misturas, 
pode-se applicar. com vantagem a acção do calor. 
Os ensaios feitos no Meio-dia, em Orleans o em Paris 
teem dado resultados satisfatórios.» 

O que Oca dicto basta para fazer rer que os. 
processos modernos da applicação do calor ao trácia* 
mento do rinho, oíferecem aos negociantes d'esie dis-
trido meio fácil c económico de pôr rapídameale o 
vioho em estado de entrar no consumo, e mes
mo de ser exportado sam risco do alleração; conser-
vando-lhe as 'escelltíotes qualidades naturaes, que 
são destruidas nessas perniciosas estufas que, por 
cega rotina, ahi estão quasi todo o amio carregadas 
de vinho. 

Pela minha parte julgo ler prestado ura bora 
serviço a um dos mais importantes dos nossos ra
mos agrícolas, tomando.a iniciativa em promover a 
fundação de um estabelecimento nesta cidade, onde 
o vinho é exposto, em appárelho fechado que lhe não 
cpminunica princípio estranho nem sabor desagradá
vel, a temperatura que se eleva, segundo a qualidade 
do vinho, aló 80 graus contigradps (177 graus Far.)} 
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adgairituld assinai- pp^i?ii)t}#-o' 'cíjíyrfrt iáWâi 
m transportado séín alteração, e as>i¿inííM-q&áiida-
(Us que os enólogos procuram obter por meio ira-
ctamenío pelo calor. 

Vinhos da colheita de i 8 8 i que varios negodao-
ÍGS d'csla cidade enviaram a esíe estabelecimento 
proram bem ja os exeditíníes resollados do processo. 

E aclqaímonte, quando o govêrno, par poblaría 
de 27 de sepíeiobro dü i83â , acaba da encarregar 
o snr. Antonio Batalha Reis do-procedrr iavnediata-
menle a estudos geraes e locaes sôbré a prodncçâo 
vinícola do nosso paiz, deveri'io comprehendor esses 
estudos as qualidades dos vinhos, pcríume particu
lar, preços, e outras informações em que podem in 
fluir desfavorarelmonle páranos as péssimas estufas 

•em que são tractados os nossos vinhos,—sen';*, im 
parece, de grande conveniencia que lã-:» maa sysíemu 

'tosse quanto antes abandonado. 
Lonsiderando ésia questão da maior iaiportan-

cia para esto dislricto, por isso q u s olla póíie influir 
• poderosamente na actividade do conimeroio do vi
nho, pela fitininuiçao do preço e superior qualida* 
de dos producios, heide procurar opporlunainentft 
f.ízor cenhecidos, nos píincipaes mercados estrangei
ros do vinho da Madeira, os tnelhoraiuoiUos que nes
se sentido aqui se operarem,cas firmas comintfrciaes 
que mais coiHiibinrem para taes uudhoramentos, 
pondo-se em circumstancias de pndêr fornecer ao 
consumo, em logar d'esses licores estufados, sabendo 
a madeira, que «os perderán) os bons créditos alcan
çados pelos antigos, finíssimos vinhos, d'esla ilha, 
tractados sem estufa, VÍÍUOS genuínos, com o seu sa-



feôràgrâdafol e saare aroma natural 
- Ftmehai 6 de dezembro de 1882. 


