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RELATGRIO DE FI& DE CURSQO SOBRE
VINHOS E VINHAS

DA REGIAO DEMARCADA DO MOSCATEL D& SETUBAL
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De hurmonia com o NE. do aritg. 22, do Decreto n%. 38.026,

o

de 2 de Novembro de 1950, temos s honra de submeter ac doulec €

. - ! T 0 1. T —~ -
elevsdo critério do Corpe EHocente ds Escola o nosso relatoric
de fim de cUrsoe.

Fol inicisdo & 10 de Setembro de 1983 e concluido & 10 de

Eccola, fizemos oS nossos trabalhos na Unifo Vinicola de Regldo

do Hoscatel de Settibal, onde permanscemcs desde ¢ inicio do es-
rd
tagio.
. - « oo 4 .
A razfo ¢o nosso relatorio incidir sobre "vinhos & vinhas

i~ ’ £ . ]
ds regifo" compreende-se, nN8c¢c S0 porqué & gste o ramo qué maler

incremenisc tem na regléo, comec ainda porgque sempre

nheiro, onde permanecemos a guasi totslidade do tempo, & =inds
- a G o halhe & feita s N Jecas do Lis yi@ moment
dos sucessives trabalhos fellos na adegs do Lau apos ¢ momeénic
em que esta nos fol conflacda e que coincidiu com s 1% tracfegs.
Zu , . A - . T 1
Durante o estegic tivemocs ocaslde de veriticar que oS conhe-
cimento 2 colhidos na nossse Escola forsm guasi suficientes pars

A @ A R e S T e e = 3 & &I
remover &85 g1l J.C‘\_.th.;ad‘-:i. \—'_.Ui.e S¢& N & Ga_:pal”&l"m.

Por isso, antes de inicisr a matéria verssda neste relatdric



£ exprimir agul o ncsso profundo sgradeclimento o Douto

ocante ds Escola peles ensinmumento s que no € ministrsarum

& guc nos rortearam oS primeiro S pa&sSo S.

- = 3 1 a 5 & N
Gueremo 5 sinds registar a nossa sincers gratiddo 8 Direcgio
Ky G 5 Dot cant =] s Setir 5
ds Unifo Vinicola da Regific do woscatel de Setubal ¢ & toCos

que directs ou indirectsmente procurarsm orientsr-nos.

0 alune tirocinsnte,



DESCRIGAO GERAL DA REGIAC

Foi a regific produtora do vinho genefoso Moscatel de Se}ﬁbal dew
mercada oficlalmente em 10 de Maio de 1907, abrangendo, actualmente,
os concelhos de Setubal e Palmela.

Fica esta Regifio limitada 2o Norte, pelos concelhoé do Barreiro,
Moita, Montljo e Alcochete; a Nascente, pelo de Alcédcer do Sal; =a
Poente, pelo de Sesimbra; e & Sul, pele rlo Sado e Oceeno Atlanticc.

Compreende uma area de 65.714,5 hectares, distribuildos pelos

dols concelhos o respectivas freguesias da seguinte maneiras

Concelhos Fregues Superficies | % sobre a |

clas

‘- (hectares) Regisdo

Palmels 44.956,2 70,4
S. Pedro de Palmels 16.998,5 26,7

S. Pedro de Marateca - 16.680,0 | 27,7

Pirhal Novo 5.413,& 8,5

Quinta do Anjo 4,764,2 7,5

Setubal 18.858,3 29,6
8. Lourengo de Azeltdo 4,742,5 7,4

&, Simfo de azeiifo 2.255,8 5,5

S. Sebastifo 9.890,0 15,4

N. Sr#¢, da Anuncladsa 1.852;5 2,9
Sta. Earia da Graga _ 117,5 0,18

S, Julido | - =




As freguesias de Sta. Maria da Graga & de S. Julifio, sfo fre=-

guesiss quési exclusivamente urbansas pertencentes 4 cidade de Se-

tubal.

ORQ -HIDROGRAFIA

Compreende & regifio duas zonas cregraficas distinias: uma
montanho S& € outra planse.

A primeira, situada junto 20 litoral, = Sul e Sudoeste, tem
como principal fulcro a serra ds Arrdbida a partir da qual, ca-
minhande para o Norte se destacam & Serra da Rasca, de S. Luis ¢
oS montes de Palmela, Barriz e S. Francisco, e colinas da regifo
de Azeitfo.

A Zona plana, a malor parte compreendida numa altltude qus
née vail além de 100 metros, prolonga~se desde o Sado parahg Norte,
gcupando o resto da reglfio e quase toda & Peninsula de Setibal, e
indo ligur-se para Este, com &S5 charnecs s que Se estendem para a
regifio do Sorralia e para o concelhe de lMontemor-o=Novo & Alcacer
do Sal. |

A regiﬁo‘faz parte das baclas hidrograficas do Tejo e do Sado,
sendo atravessada aqul e salém por linhes de ague de importancia
varidvel, de que se podem destacar as ribeiras de Coina, Moita e
Montijo de direcgdo S. N. tributédrias do Tejo; e as ribeirasde ila-

rateca e da Ajuda que correm para o Sados

FACTORES EETEREOLOGICOS

De todos oS factores metereologilcos, oS que mals influem na
Produgdo viticola € que mals preocupam oS5 viticultores da regido

s8o o nevoelro e o calor,



0 primeiro, aparece geralmente nos messs de dargo a Malo &
provo CArem o desenvolvimento do mildio, € em Julho & Agosto fa-
vorecende os ataques ds oidio, que encontram deste modo ambiente
favoravele.

O0s nevoeiros de Julho e AgoSto &m cerios anos acarreta gran=
des prejufzos com fortes ataques de oidio.

Fora desta época, ndo S5 & raro como pouco concorre para o
aparecimento de quslquer da,ueles fungos.

0 segundo, aparecendo geralmente nos meses de Junho, Julho e
Ago sto, tem 2 sua acgdo malis devastadora duranté of dois primei-
ro S meses.

Nos anos de intensos calores chege = perder-se metade da pro-

ducglo, pProvocado pela queima.



CONDICOES VITI-VINICOLAS La REGIRD -

£ ne regific do Moscatel de Setdbal o cultivo da vinha devida-
mente walorizado pelo esmero com queé of viticultores culdam dos
seug vinhedo € | |

Devemo & adrescentar que, dentro do concelho de Palmela, onde
a vinha predominea, grande parte dos agricultores vivem préticae
nente dela e em. todos eles a vinha é o fulcro da sua balanga ecCo-
nomica.

A neglig8neia no seu tratementc ou o desfavorédvel decorrer do
tempo, acarrete consequencias graves na economia do viticultor.

se & certo que actualmente & cultura da vinha se torna remu=-
neradora, nfo & menos certo que as suas eXigénclas sfio grandes €
{ndispensdveis, que em certos anos nfp compensa.

A pur das suas exigéncias, né que contar com variadissimo s
fectores que vio interferir na produgdo, € por consequéncia, na
scononie do viticultors.

se &8s aesfavoravels condigdes atmo sféricas que ocasionsm o
aparécimento do mildio e do oidio, sobrevem intensos calor es,

" normalmente nos meses de Junho € Julho, ¢ garantido uma diminui-
¢8c sensivel na produgdo.

Porém, quundo tal acontece, sobe geralmenie ¢ prego da uva, €
acueles cuja produgfc nfio fol multo devastada, ainda vém compen=-
cado o seu labor de um eno dedicado as videiras. As mais devasta=-
das, vem fughr o produto de ﬁm ano inutil de trabalho.

A colheita de 1952 fol caracterizadas precisamenté por estas
anomaliss que, faVOreésndo ume minoria, deixcu em precérias cone-

digdes economicas um grande nimere dc¢ viticultores.



Quando, pelo contrario, as condigdes atmo sféricas sio favo-
réavels e & produgdo promete, intervém a mio do comprador & baixar
o prego da uve, sugeitando o produtor a entrega-la pelo Prego por
ele estipulado 86 porquse este nfo teve o culdado ou & possibili-
aade de arranjar uma pequena adega onde alojar o seu vinho.

Observando oS Pregos da uva nos anos de 1952 ¢ 19535 facilmen-

L

te se verifica a instabilidade do prego conspante & sue abundén-

cia.
1952 tina (200 Kgs.) 2.+100$00 fraca produgéo
195 " L 1.250§00 voa produgio

Devemo § porém acrescentar, por conhécimsnto proprioc, que so
oS préprios viticultofes que proporcionam estas oscilacgoes, por
temerem o fabrico do vinho e demonstrarem pouco interesse na
técnica sconselhada.

Deste modo, ¢ frequente encontrarem-se vinicultores.arreigam_
dos a processos antigos de vinificar, sem & mais peguena preocu-
paglo de desinfecgao © correcgio do MosStoe.
£ flagrante o contraste da viticultura e vinicultﬁr& ne sta
regifo; & primeirs, é devidaﬁente culdada, por vezes até com gran-
de sacrificic, para finalmente se deixar 8o sabor da natureza a
segunda, com um fabrico impirico queI86 por merp acasg conduz a
bons resultados, dando na maioria das vezes origem 2 vinhos ordi-
nérics, defeituosos e de dificil conservaglo.

Crém os vinicultores na perfeite constituiglo dos mostos a
tal ponto de julgsrem desnecessdrio qualsquer tratamentos para
darem bons vinhos, deixando-se correr tudo expontincamente e sem
qualguer intervengio. £ um julzo errado que com & pratica e o
decorrer do tempe terd o seu epllogo.

As suas adegas servem durante grande parte do ano de cavalae



rigas, &, quando tal ndo acontece, serd uma casa de arrecadagdo
sbsolutamente descuidada. O vasilheme, logo que Se procede 8 ti-
ragem do vinho, & ditado aoc mais completo abandono para s6 1lhe
prestarem stengéo na altura da proxima colheita. E com &ste es-
tado de coisas, dificjlmente s€ podera recolher bons resultados
de uvas que, com melhores condigfes de vinificaglo poderiam ori-
ginar vinhos de belissima qualidade.

Com a produgao deste &no verificaram-se alguns dos pontos .
aﬁui focado s, especislmente o receio do vinicultor em aplicar as
do se s aconselhadas pare a regifio, & num ano em que as uvas &g
apresentavam em més condigdes de vinificagdo. Como consequéncia,
muitos foram os vinhos& gue adoeceram, registando-se nos meses de
Novembro € Dezembro jé gfande guantidade de vinho destinado 2
caldeira de destilagéo.

Estes exemplds sélo benéficos para o vinicultor, pols por ex-
periéncia propriz ele se habilitara a reconhecer e corrigir os
seus proprios erros. Reco lhendo varias opinides de vinicultores
afectados por anomalias nos seus vinhos, todos eles reconheceram
a deficiente desinfec;&o e correcgdo feita aos mostos. Mais efi-
caz que oS conselhips, pPor VeEZ8S dadoS por pessoas Integradss na
vinificaglo da regifio, fol a prdpria experiéncia, que ficard in-
delevel na memoria do vinicultor atingildo.

A colheita de 1953 velo provar acs vinicultores antiquados o
perigo que resulta do Seu pProcCesSSo impirico de¢ vinificar, ¢ a
necescidade de recorrer sem recelo 2os métodos aconselhados que
egt&o 1o slcance ¢¢€ qualquer.

Para bem vinificar nfio basta ter os vinhedos bem localizados,

conetituido s com as melhores castas e cultivados com o maior @ S=

mere « Sendo o vinho um produto alterével, extremamente sensivel a



todos oS aromes e Saboreés que o podem prejudicar, torna-se in-
dispensavel dispor de instalagfes apropriadas psra o seu fa-
brico € conservagio € conduzlr racionalmeénte os trabalhos de
adega, para quse ndc Se perca o produto ce todo um ano de labore
Para oS qué nio tém adege & que comportam ¢ maior numero

dos viticultores da regido, como Se pode verificar no quadro Seé=-

guinte:
| Zona 2 Zona de ;
Capacidade Montanho sa ; Planicie
' ; ndmers de f nimere de
da ES . 2
produtores ; , produtores
com | sem | ~com | sem
Adoes adega adega @Tgtali adega adega Total
até 5 pipes 102 256 358 150 787 937
5 a 10 pipas 71 47 118 | 116 522 708
10 & 20 pipas ; 45 10 55 | 122 @ 490 612
20 & 50 " g2 3 25 = 153 | 299 452
50 & 80 " , 5 - 5 | 4z 37 79
80 s 100 pipas | - - - 18 6 24
100 a 200 " j 5 1 6 27 11 38
200 & 500 " | el " owm p =] & 1 9
500 a 1.000 pipas | - &0 %] - i g
Mais de 1.000 pipas -l ey =i B =i B

fo1 crisda a tf{tulo provisorio uma adega cooperative que fune
ciopa desde 1931,

Embora nso apresente condigéés Sptimas, como seria desejo de
todo s, comproveu as vantagens que dela advéme. |

Sendo de inicio encarada com certo cepticismo pela maioria



do s viticultores, hoje tal ideia se val desanuvisndo como S& po-
dera verificar pelas quantidades de uvas elaboradas no ano antee
rior — 360.000 Kg — € presentc .— 2,000,000 Kg — numeros a=
proximado Se H

Comofaucilmente se poderéd verificar, vail diminuinde o nimero
de cépticos a respelto do funcionamento da adege cooperativa e
dos beneficios dela colhidosSe Porém, winda existem muitos que
preferem dar a ganhar & cstranho s o produto do seu trabalho, ven-
dends as uvas pelo prego due lhe & imposto.

Sersd por qu65t§ monetérias que assim procedem, por receberem
logo o dinhelro da produgao ?

Seré por falta de conflange na técnica vinicola, & na seri=
cdade das organizacgdes cooperativas?

Talvez as duas coisasS e por vezeés conjugadas. Forém, & Se=-
gunda hipdtese val-se desvanecendo, € hoje sfo bastantes os vi-
ticultores que por caréncia de iHStalaéﬁes, colaboram com & Co=
operativa.

Dentro de poucCos 8ncE, © loge que &€5ts posSsa funcionar em
condigdes optimas, estamos convencidos, subird o nivel ecoﬁémico
do € viticultores da regifo.

Com o estabelecimento da adege cooperativa, ficardo resolvi-
do € muito s problemua s gnerentes as adecgas, poils trabalhando -se
grandes quantidades de uvas, torna-se mais acessivel o prego dos
produto s, estes apregentam-se de caracteristicas mais.estéveis €
cimplifica bastaunte as despesas de méec de obra.

além disso, as preccupagies findardo logo que & uva desse
entrada na adegs, o que jé.represents mals ums vantagem,

Pelo que fica exposto nflo se fique julgando que na regiso

todo € oS vinicultores ignorsm ou descuidem s técnica de vinifi-



cur. Longe dissoe Existem eté slgumas adegas apetrechadas do me-
1hor materiel e construidas nas melhores condigdes que so em
circunstancias excepclonails poderac dar crigem & vinnos_ruins.
Com sste peguenc preﬁmbulo pretendemo s apenas focer as cone-
digSes vinicolas do pequenc € médio viticultor, sem divida os
gue caracterizam & regiso, como Se pode verificar no Qquadro an-

teriora






REVE DESCRIGAO DAS ADBGAS A FUNCIGNAR EM REGIME DE COOPERATIVA

runcionando 8 cooperativa em adegas alugadas, por falta duma

Prépria, que jé se justifica mercé do desenvolvimento da viticul-

tura na regifio, sugelta-se 8 utilieaglio de adegas antiquadas, que
nfo spresentem as condigfes necessédrias para o movimento actual
da cooperativa.

Utilizeram=Sc este ano duas-adegas de capacidade multo dife-
rente e de concepgfo igualmente diferenbe.

Uma, situsda em pleno coragio da Zona vinhateira da regifo, §é
constitulda por quatro depo sitos subterranecs de 21.000 litros
cada, € por tonels a restante capacidade, perfazsndo-um total de
380 pipese A dependéncia onde estfio instalados os depdsitos cons=
ta ainda de cuatro lagares com capacidade para 12.000 Eg de uva
cads um, ¢ da caldeiras bagaceira. Os tonéis estfo instelados numa
dependéncia anexa, cujo pavimento € constituido por terra batida.

A outrs & Tormesda essencialmente por tres dependénclas: a ta-
sa dos lagares, casa de armazenamento, € anexs a esta,a deﬁandén—
cla da caldeira,

Por ser maior & sua capacidade de laboraglo e armazenamento
esta adega passaréd a ser a principasl.

A primeire dependéncia é constituide por 24 lagares, divididos
igualmente pelo ladp esquerdo € direito e juxitapostos. Ao centro
da casa e em todo o Seu comprimento, existe um corrsdor neo qual
estflo abertas duas condutas com &0 cm. de fundo'no seu inicio, au=-
mentundes o desnivel & medida que Se aproxime dosS dep&sitos de re=-
cepcfo onde atinge 40 cm.

Estas condutas recebem o vinho dos lagares e é atravez delas



¥ - Ao ~ - &
- gue chegem 80§ dols dero&itos de recepgao, um para cada condu~

ta., Cada conduta serve oS doze lageres do seu lado. Entre cada
s delas e o lagar e sob a torneilras deste, existe um ﬁio'que
evita & passagem directa do vinho dos lagares para as condutas.

Em frente & éada lagar abre-s¢ uma porta, assim como na ex-
tremidsde do corredor € que po&€ toda a dependéncia em contacto
com o exterior. Deste modé, dadaé as dimensdes dos lagares (5 X
¥ 4 X 1) e a facilidade com due Se€ ventilam 25 massss, Lorna-se
mais facil regular as tempersturas de fermentaglo.

Num dos topos existe uma plataforme onde estlo instaladas
guatro prensas com capacidade para acomodarecm messas de sels
lagares. Estas prensas estfio dispostas duas a duas no lade di-
reito & esquerdo, tal como os lagares. O vinho da prensagem &
recolnido em dols plos, servindo cada um o par de prensas do seu
lado . |

Por meio de bomba faz-se a passagem desse vinhp para a va=
zilha de armazenamento, tal como &acontece com o vinhe de'san-
gria',

A depand%nbié de srmazenamento consta esSsencialmente de 14
depo sitos de segulnte capacidade:

10 de 100,000 litroS eescecceasese 1e000,000 litros
2 de 50.000 " ceiverseess 100,000 "
z-de 116.000 *® esocescessss 232,000 s

Perfazendo ﬁm total de aemEsE § Bawaes g be L0000 l1litroe
Estes depositos encontram-se juxtapo stos e.formando tres
frentes.
A culdeire fica em dependfncia anexa ao armazém.
Conguanto noutro tempo esta adega oferecesse boas condigles,

nfo tem hoje oS requesitos necessdrios para movimentar o vinhe



"cgfrespondente & sua capacidade.

Ditads 2o mals completo abandono, fol a pouco e pouco per-
- gendo tudo que tinha de bom, psra finelmenteficar praticamente

g mepuzlds eos lagares e-dePésitos.abﬁnﬁonados 8 mais de uma vin-

‘tena 46 810 Se

Deste modo, muitas foram as dificuldades surgidas no inicio

Tfﬁ;aﬂ laboragfio, e que embora remedladss deixaram pouco a desejar.
o decorrer deste trabalhe procuraremos focar as dificulda-
— i deé surglidas, & meneira como forem remediadas e o que regqueria
.3 9333 uma perfeita mecaniéagig. '
 Bondo de parte as aificifnoias de meterial, hé que contar
.ginda-com a sua locelizagBo bastante distante dus zonas vinha=
teiras o que acarretuva onerosas despesas de transporte e &€ste
_em més condigles.
Fol nesta adega que permanecemo s durante grande parte do
_ ; tempo de laboragao, s6 exercendo fungSes na cutra em cago de

substltuicfo do colega ali efectivp.
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E GONSERVAGKO DA aDEGA, VASILHAME E &ATERIAL VINARIO

- ___,_-—.--..-....—_..—..._____1.-...—.-._-_..._.__.——.-_.-..-__n._..._..___—_—_-u

Gonforme jé& delxamos transparecer, ainda existem na regido
jeultores arreigudos 808 pProcessos antiguissimos de vinifi-
y; ¢ ignérando por completo‘as regras mais elementares da
m@éza e higlene da adegue

.Traz isto como consequéncia, as inevitdveis doengas e al=
:agges'dos vinhos, que por Vezes apenas tem por recurso &
1deirse de destilaglo.

Convencidos de que & dgua ¢ por si & suficiente para uma
feita 6651nfecgao, abandonam & sua Sorte ac sabor da natu-
a, nfo merecendo o material vindrio a devida atengio.
Dependends em grande parte a quualidade do vinho a obter,
limpeze e desinfecglo da adega, justifica-se plenamente que
' an§§o do vinicultor 1ncida com mais'interesse no asseio
“deve masnter a adcga, vasilﬁame, lagares ¢ todo o material

;Lﬁifio, antes e durante a vinificagfo. Trabalhando com um

duto facilmente alterdvel, é fédcil compreender & importan-
ia que tem a higiene das instalagdes vinérias, onde vai de=-
_“rrerltodo o processo fermentativo & a necessidade de, in-
~£ransigentemente, afastar todas &s possibilidades de infecglo
‘tor fermentos ou bactérias mocivas, Como & evidente, o primei-
“ro passo para isso é destruir todos os possivels focos de 1n=-
fecglo.

Esta é sem duvida, a primeira condigdo para produzir bons
Vinho s. |

Portante, dada a facilidade com qué o mosto ou vinho con-

traem aromas olu sabores estranhos, convém proceder & elimina-



cubsténcias que possam constituir 2li-

{/a]

I
3 abrigo para maus fermentos ou bacterias nocivas, €

amento d€é todos oS possiveis focos de maus aromas ou sabo-

g&o vindris seja unicemente destinada 8 vinificagdo e ndo
zém Gos mals neterogéneoc € produtos da exploragdo agricola,
‘%ﬁmsilios ou materiais diversos estranhos 8 adege.

8¢ em todo o tempo aguela exclusividsde se impde, mormente

fﬁtura vida do procuto.
 Deverd, portante, 2 limpeza da adega ser feita com o maior
gidado, nfo Se olhendo 2 esforgos ¢ procedendo com toda a mi-
naudeéncia.
: A limpeza das instalugdes que deverfo ser varrldas, lavadas
desinfectadas, segue & do vasilhame e do material vindrio o
equerer muito mals culdadoS gque 2 primeira.
A uva esmegada ou nfo, val contactar com cestos, cubas'ou
rnas de'fermentagso, prensas, bombas & mangusiras € se & cer-
que oS germes das doengas do vinho € as més leveduras se po-
em encentrar jé ha-prépria uva, pilor ainda se é esse proprio
;méterial 2 contaminé-lo e a difundir essas doengas, a comuni-
ar-lhe defeitos de prova que infericrizem.-o future vinho e &
modificar o seu teor em certas substancias que véo alterar a
sua quelidade.

logo Que o moSto fermenta e se transforme em vinho, &ste é

””__8lojado e vasilhas de capacidade diversa que reGuerem culdados
~ extremos. As possibilidades de infecglo, a facilidade de con-

- trair defeitos de prova subsistemr, o que nos obriga a acredlitar




. sem boas vazilhas nfio é possivel obter-se vinhos bons por
:fsges@épada que seja a técnica do fabrico.
~Para Se consegulr uma sanidade perfeita nio se itorna neces- .
;sg}io onerocsas operagdes, incompativeis com as economias do mo-
ggésto vinicultores De forma algumas. Esta a0 glcance de todos a
orfeita desinfecgfo das instalagdes, do vasilhame e do materi-
' f§i.vinério, porquanto todas as operagles recomenddvels sdo pré-
 4icas féceis, desinfec¢ies indcuas pera os trabalhadores, de
f;Psqueno custo, € largamente compensado pela melhor valorizaglo
' db seu vinho.
' Porém, nfo séo nas modestas adegas, Olemuito fracas condi-

ﬁﬁées que Se consegue o Sptimo, mas sim em instalagées perfeitas,

~pem concebldas, de construgdo adequada e bem apetrechadas. No

._Tsﬁﬁanto,_o-pequeno vinicultor sentir-se-& mais descansado com o

_ gdesenrolar das fermentagdes, & mals tranquilo com a conservaglo

-'fﬁb_vinho se cumprir escrupulo samente os preceitos da bos vini-
'ificaggo.

. &

Se todos atribuissem a higiene da adega, do vasilhamé ¢ do

msterial vindric & importfncia que lhe deve ser imputada, multo

‘Se concorreria para a obtenséo de vinhos 850 Se

i;ﬁ” Infelizmente, ainda é freduente ver-se adegas cujo pavimen~-
.~io se resume & velha terra batida em que dificilmente se pod ers
efectuar uma perfeita desinfecgdo. Porém, dado o interesse que
‘estd despertando a vinificagfo na regifo, é possivel que muito

em breve o cimento substitua totalmente tais pavimentos.



Gom esta operagdo forma-se abundante eSpuma fazendo lembrar

e dos homens, havendo porem necessidade de construir andail-
- &
para as zonas ndo acessiveis. Antes, porém, quando na raspagem

sarro, j& estes andaimes haviam sido construido s,

Gom & aplicaclo da trosilina melhorou-se bastante o aspecto
depo Sitose
os homens, munidos de escovas, iam esfregando o teto € as pa=-

‘¢s, para finalmente darem ums passagem 8 agulheta com dgus lim=-

Passada esta fase de desinfecgido, € depois de secas as paredes,

o cedeu-se &5 pincelagens com acido sulflirico seguidas de passa-
ens com €SCovas de arame de 20 .

  Bg1xGu-se actuar o acido sulfirico dursente algum tempo pars se ”

sair limpa.

o "- - : s
Secos 0§ depdsitos, procedeu-se & primeira tartarizacgfo, e mais

Limpos os lagares das inundicles provenientes dos cereasis ali
armazenados ¢ que haviam sido retirados ha bem Pouco tempo, foram
”féﬁcrupulDSamente lavados com agus limpa.

As Ultimas fguas forem aproveitadas pafa arrastarem toda 8 su-

ﬂ}iﬁade gque se depositave nas con@utas que terminam nos despositos
;[ de recepelo .
; 0s homsns munido s de escovas de plassaba esfregarem todos os

- lagares, utilisando-se de novo & trosilina que vem dando resulta-



s muito satisfatorio Se
ApS S esta operagfo tornaram a Ser passados com Agua simples
e Ssair limpu e

medide que lam secando eram tartarizades com uma solugdo

&

] - " - - -

- Tartarizapdo o ultlmollagar, begressou~se ao primeiro para
_?assar com égua limpa, lendo o culdado de ndo esfregar.

Na véspera du entrada de uvas répetiram=-se estas operagaes.

- as condutas e depositos de recepgéo depois de bem lavados

 ;:§¢ﬁ a Solucglo de trosilina e égua simples, foram igualmente tar-

_tarizadoS.

Simult@nesmente, foram igualmente lavados e desinfectados com

_tposilina os esmagadoresS, &S prensas; oS canecos, as escudelac,

'os'baldes, o8 calcadores, as mangueiras, gs funis, etc.

Todo o muterial de madelira qus iris contactar dirsctaments

eom o mosSto ou vinho, fol sujeito & ume raspagem, segulda duma

lavagem com & Solucgfo a quente de trosilina, e finelmente passado

Com agus limpu.

[

PREPARAGAO E APLIC&GKO DO VERNIZ DE GOHA-LACa

FPreparacgio:
Fol posta em bénho maria uma garrafa com um litre de &lcool
8 qual se juntcu 600 gramas de goma-laca,
Agueceu=se a garrafa.para assim fecilitar a dissgluglo, fa-
Vorecendo =inda esta operacgdo com umsa permanente agitacgdo.
Apds certec tempo de aguecimento € logo que 2 goma-laca se 2=
Presentava completamente dissplvida, dava-ss por terminada a

operagio, ficando a goma-laca em condigdes de ser utilizsda.



gplicagﬁo:

| o verniz de gomu-lace a fungfo de preservar o vinho cdo
o directo do ferro (sobketudo quando fundido) que cons=
por vezes a parte fundamental de certos apearelhos e uten=
eusis na adega. Para tal, forsm oS fusos das prensas,
los do s esmagadopes, as torneiras dos lagares, etce. cuiﬁa—

ente limpos & lavados &, depols de secos, revestidos de

iz de goma-laca.



A segunds demio fol aplicads logo due a primeira enzugou, Sen-
_ﬁo porém « guantidade por m< aumentada para 0,500 Kg.
— Seca este Ultima passagem, procedeu-se & splicagdo da terceira
ge modo 8 Cruzar com & anterior.
2 A Qltime ( 42. ) fol orientads no sSentldo vertical ¢ em camada
mais espéssa, pelo gue @ gusntldade de Flintkote fol sumentada pa=-

ra 1,400 Kg/me.

h

iui

e

" Sdmente & primelra demfo fol d 8o

] bt & .| =
gpés a complete secagem d& uvliima camada, gJue varla de algumas

wn

ta

jal

o higrometrico, a temperatura

[=
=

o

horas a alguns dlas segundo

- 5 i
lagdo do deposito, espera-sc uma

(s
e

ambiente ¢ as condigfes de ven

|

8TV

wn

o}

i

semsng8 para por o depd sito GO e



DETERLINAGAO DA EFOCA DA VINDIMA

pouco vulgar na reglio, traz no entunto grandes bene=-

~ Piciss pere a vinificagfo, porquanto nos vem dar a certeza de que

Stepomos de uvas em Sptimas condigdes de maturagdo.

~  Bmbora Ssja votada ao ssqueciménto pele maiocria dos viticul=-
ﬁ;{éggs; é no entanto um dos muitos pormencres que em vinificagdo
?;guiiﬁ concorre para a perfeicdo do fmbrico & obtensio de vinhos
ge quslidade.
. Enguanic uns vinicdltores operam por caleulo, valendo-se do -
-seu conhecimento prético das caracteristicas da uva madura, ocutros
&6 principiem a vindime guando na regifio ests pratica val bastan=-
-te adiantada,
Para agueles cuja uwa se destina a venda, interessa~lhes so=-
';§§£MEneiwa cortd-las no momentc em que atingem o méximo de peso,
%éis que € ao peso que lhe pagam as uvas.
= vos que fazem vinho, procursm obter o méximo de grau, visto na
“ﬁénda do vinho implicar & sua riguesa alcodlica. E neste estado
dé_éoisas, as vindimas prolongam-se por muito temps com uvas em
variadissimos estados de maturagfo.

Este ano principiasram em fins de Agosto para £ terminarem em
Wmeado s de Qutubro, o que j4 abrange um pericdo de tempo bastants
longo. Porém tal facto verificou-se devido &s amormalidades de
Produgfo gue supsraram 30 a 40% o normel.

- .~ 3 - ) L3 L]
Excepgio felta a um nimero minime de vinicultores que produ-



:igahﬁvinﬁos especiais, nfo se pratice a dceterminagds da época da
-'viﬁdima com ensalo s perio sdicos & registos, como & preceito.

- -
Tendo conhecimento da execugfpo de tal pratica, nos dlspomos

= S z _ i ” 3
_:éiggnﬂtg_la, sem contudo podér apresentar numeros elucldativos,

E»c que nfo foram utilizados gréfico s ou mapss onde s¢ pudes=
Qrsgista? 65 valores obtidos.

‘ scolhiam-se oS cachos de constitulgfo média e colhidos em
ﬁfErentes rontos da propriedads, para deste mpdo repressntar o
;dg médic de maturagdc de toda a vinhag Os cachos eram espre-
yide's numa pequens prensa de laboratoric ¢ analizado o mosto ob-
do., Destas anfélises pericdicas que incidiam sobre a rigueza

fﬁéanarina e acidez total, ia-se regms*ando o equillbrlo entre o

-

mgucar ¢ 2cidos & o seu afastamento até ap momento em que <Se

“scha conveniente principier a vindima,

& .
Para se proceder assim, torna-se necessarioc iter conhecimento
“@e que a percentagem de acidos e agucar variam em sentido inver=-

v isto é, aumentando o -ag¢ucar para decresScerem oS acidos.

Claro que, 2 ocssido das vindimas, ou seja,o momento em que

Eﬁendido.
Assim, por exemgplo, na regifo de vinhos generosos e licorosos,
f?Qanvém que &8s uvas ganhem bastante agucar e por consequéncia de-

P s = ~
Siada forga slcoolica que embarassem a fermentacglo, pols que as

jermentag RS v8o ser sbafadas com o #lcool da aguardents que ss
;3ﬁi010n¢ 20 vinho e que Se difundindo n2 sus massa lhe vai desen-
VolVer 0S8 aromas e provocar o Seu envelheclmenic.

. Escolhe-se sempre até, para licorosos cu generoso s a8 uvas

Walis ricas em agucar.




. ——— -

e e W P — i e - - -




nho provenientes Co mo Stoe ‘
Por outro lado,caSoe hd com vinhos de pasto em qus convém

- avangar a maturagao para além duma rigueze sacarina que - nédo
pltrapasse 1% graus de 510001, para que todo€S o< elementass cons-
liuintﬁé do mo Sto se mantenham equilibrado s,

. Clerc que, este critério, bassia-se em experiéncias feitas
anos anteriores e ¢as quals se retiraram as devidas conclu-

6 5. Com gste es%udo consegue=~se criar um tipec de vinho, que

. manters desde que se siga sempre o mesmo critérioc.

Fundamenta-se esta afirmagfo num vinho de pasto especial

o
vi preparar e queé o Seu grau alcoolico em lodosS o0& ano€ ra-

anos de existénecia, tem hoje grande procura e dificilmente
’ w . A . .
encontrara no mercado devido &as exiguss colheitas registadas,

Pelo que ficou dito, facilmente se depreende que nfic se pode

verge muilic de ano para ano 6 de regifo para regifo, & dentro
= . e £ ’ N .

ggggg cada regifo com o tipo de vinho Que se pretende.

Em resumo, concluliremos que a maturagso da uva & consSeguen-
semente & vindimea, depende essencislmente do clima, do terrsnc,

S castas ¢ da classe do vinho que pode produzir-se.

o corte Gas uvas fcilo, nesta regldo, com oS

[ORY

Nem ssmprs

sade s,

jol

ue lhe deverilam ser dispe

1

- .
hos ou Sfp cortado s com navalhas ogu facas em pessimo
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“ Ll
g3g srrancados & map provocands a queda de

]

Eestado, ou Por Veze

pagoS © amachucamento do cacho.

H

Qué eslas pequenas perdas pouco ropresfentam am coe-

'

13}
o
L]
o
(4]
e
s
O

: »
iheitas fartes € em qQue 2 uva ¢ barata, tel nflp acontece quando o

prego da uva ¢ avultado, originando prejuizos de considerar.

\

Bn qualquer dos casos, porém, convém evitar o mau hdbito de
;f-rancar’ os cachos & mio, procurando sempre utilizsr instrumento s
gs canlvetes quando bem afliado s, permite fazer um trabalhg
perfeito & répldo. B estc préaticamente o dnico instrumento utili-

zm&o na vindima.
o pessoal & dispo sto de forma & vindimar por faixa&, geral-
..me_r'ite no sentico de menor comprimento pPara evitar grandes cami-
'—ﬁhdéas- no transporte da uva 2 cirs ou poico.

LDispce~ce o rancho =2o0s pares munideos de cenivetes ¢ um cesto.
Cada par colhe as uvas de duas carreiras de cepas, uma& para cads
am, €, logo que o cesto fica cheilo, um deles transporta-§ para a

eira ou poisc, onde gz eralmente & pesada ¢ ampontoada, snquanto o

@
ct
LUEY

oitro continua s aparnar uvas, amontogndo-as nc chép

chegar o

d 5 &
ha em que < os homens transportam a uva & eira, mas,
&m grande parte da regifo, homens ¢ mulheres fazen indistintamen~

£8 aquele servigo.

Infelizmente, dadas as dificuldades em trensportar as uvas
+ o~ ~ ;
Sirectemente para o leger ou para os carros de trensporte § me-

'v’ia mente preparsca € formando montes juxtapostos com gquatrp arrg-




de vinha gue mals produzéim.

. i - z 5 .
f.rme deixamos dito straz, este sicstema esia generalizado em
io e

o€ anp € pare o Vi-

eiras ac uvas trazem Cemyre terrs ¢ areies e nuitacs vezes

czem também uvas apodrecidss.
que, uvas nestas condigées iniciam a fermentagfo multo
~¢gs de entrar no lagar, o que provoca disSaberes g quem por

ades.

fete
[
Fte
OJ

to na Adega Cogpefafiva, a fabricacde de vinho

. A . - s - -
¢ em primelro luger a vindima de uvas brences.

TR&NSPORT&

o [ s > = x5
ngporte da uva ¢ feltpo normelmente em tinas ou dornas
sobre carrogas ou camilconeles,

Longe fazer, dada s manslra como s uva & arrumada

s
(4]
I
o
ot
e
[n
-

:fiirau, ¢ no entanto o meio mals econdmico & por isso o meils
eneralizado na regiéo.

A uva vindimada é colocada 2 beira dos caminho s onde ot car-
ye V8o carreger.

aeste meio de transporte cita-

(]

incipal inconvenlent

s¢° exagerar as carges, calcando-se demasiadamente a

L

bertagio de mo sto,

!-"-

nas o gus origina uma grande 1

l’.u

-. - .I » , ‘.\ 2
';_Zla-se 8 esta pessima prelica & psrmanencia da uva na sira du-

_Tante alguns dias, & gran nde dist@ncia das vinhas & adega, e por

Vezes a ¢spere deé uez pars entrar no lager, o que scarreta dis-

Sabor s por a vinificagéo ndo poder ser feita em condiglss nor-




‘epareceram algumes uvas na Adega Cooperativa prece-
do s aqueles inconvenientes, apercebendo-se no mosto
ermentagio .

gesde que se evitem tais praticas, o meio de¢ transpor-
iénebes torna-se o maig vantajoSo por ser o mais répido
_35. £ nstural portanto, que seja este o preferido So=-
lara grandes quantidades de uvas, pois néo s¢ evita -
ja da uva por mulio temgo n2 eirs, como mantém a2 adegs

énte laboragao.

;133 da Adege Cooperativa do Finhelro n#c havia cuire re-
b‘is que as vinhas mals pnﬁxima& ficavem & 20-25 Km., o
ave incompativel qualguer outrs melo de transporte.
.gcontrério, na Adega do Lau o meip de itransporte mais

ado fol a carroga, transportande pequenas quantidades de

guns viticultorses utilizaram cestos sobre a carroga pera

Fpgrte dz uva.

LA

PESAGHW

- -

#o fol este servigo org&nizadé de maneira a satisfazer

it

0]
o3
ot
[¢]
3]

s exigéncias dume cooperativa jé com tanta mrojec-

+ s tilin - il

fulta duma bascula que resclvesse .t8o delicado proble-

1.800 Kge., aproximsdamente.

Como csada camionete transporieva 8 velts de 6.000 Kos..
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ﬁceESérias sels pesagens parzs & &Sgoltar e dar lugar & ocutra.

da assim, apesar-de ser um processo moroso G€ pesagem, hou-

s uvas eram descarrsgadas para « tina, usande eantre esta 6 2
nete um tabolelro para evitar que a uva caisse no chido. No

da pesagen retirava-se o taboleiro.

s o reglistoc do peso, utilizava=-se outro taboleiro a ligar a
esmagadores

“nomem trabalhande dentro da tina, encarrsgava-se 4dé arrumar
Eﬁtes da pesagem € de€ a_retirap para o asmagader lcgo que
_tadq O PEE0C.

no momento da pesagem que se rétiram 2s amo stras de mosto

determinagfo do acucar € acldeze.

_ngbrme ja foildito atrez, eras no momento do descarregc que
edia & recolha de amostras d¢ moSto. Ers recolhida uma

de ceda tina de meneirs s representar tanto quinio possi-
caracteristicas do mosto.

;esultados obtido s eram registados nas senhas s folhas de
;; ndo &0 para a Uniflo Vinicola da Regifio do koscatel de Se-

- , : : ’,
poder controlar os servigos de contabilidade, como tambem

Produtor tomar conhecimenic do verdadelro valor das suas

mo Sto era transportade numa escudela até as local onde se

= o - = ~

die a an2liss, havendo a preocupagio de passd-lo por um paS=—
rede bastante apertada para dentroc duma proveta.

rminads a riquezs sacaring, imediatsmente se verificava a




totel.

P » '
Rigueza ssacarina ¢ alcool provavel: recolhido o mosto na pro-

“mergulhava-se o mustimetro ¢ o termometro pera possivel cor-
.1155 temperatura. O mustimetro deversd estar bem seco pars

s resultade s, havendo alnda & preocupagso d¢ aconpa-~
:jg sua desclda ssgurando na ponta de hacste. Ag verificar-se o

gquilibrio larga-se entdc o mustimetrp. Esta precaucgis tem gor

j

1

wn

l1idade evitar que a haste se molhe multo, o que virie gar
:itura, dunde-no S uma densidade menor que a verdadeira.
;ﬁgtacionude o mustimetrns, faz-se & leitura no ponto onde o li=-
5}daixa de molhar a haste, verificando-se também = temperatura;

 mustimetro apresenta duss escalasS, uma que nos indica a den=

.de do moSto e outra que nos 4 o dlccol provivel corresponden=-

saré dcpois do desdobramento do agucar.

- 0s valores obtldos nde serdo rigorosos desde que 2 temperstura

diferente de 15° ¢,

48

. Lo £
Deste modo teorna=-se indispeneavel efectuar a sua correcglo,

'ﬁorrigida a temperatura, sfc sinda nestac tabelas que verifi-
5¢ o alecool provavel. |
Tomamo s para sxemplo um dos mo StoS gnalizados:

Densidade ( aparente )eseeccescesosccecsncnseanes 1,087

= Tel”lper’ai.urd b= qu& &stave 8] nmstotloaasnocclcntlﬂ 2500.

GQI‘TBCQ;D devj.éd. 5: Lemp{:ratl}l”&. " as s st e s e e e -o"'0,00le
EenSidadG ( COI"I’igida ) ooooo.oocooa1-a....o.ogoa 1,0886
Grama s de agucar por LitrCececsccciocunennsennss 2062

R ’ '
FDI‘QEA &lccollca ;‘-I‘O‘fﬁ“»’ﬁloonno-:.o.c-aa..-ooocnon 13,1



 1a simplicidade e economia d¢ tempo, logo que determinavaw

= s = Y
gensidade ( corrigida ), recorriamps a tabela para obter-

ff;%;élcocl provével, Forém, na falta ds tabels podemoS recor=-
rer 8 formuls dé Bubrunfaut que nos d2 a guuntidude de sgucar em

. ( D - l.OOO ) X l.OOC’ b 1,600

A=
1.60C -~ 1.00C
Bm quse?
X = gramas de agucar por litro
L = densidade deo moSto lido no musgtimetro
1,000 = peso especifico ds dgua destilada

= 1.600 = peso espscifico do agucar

 Porém como aguela formuls fol calculada pars solugdes sim-

J?ies ée égua ¢ zgucar, & como Subemos queé no mosStec existem ou=-

'5rgg substincias que influem no resultado obtide, torna-se ne-
= - "R =
gessirip subtrair aso resultade 30, numerec um tante empirico &

pfitico me s que permite aproximarmo-no € bastante do resultade

yerdadeiro .

0 nlmero de gramas dé agucar por litro existsntes naquele

;gésto sera:
Agors, para a determinacfo do dlcool provavel, basta divie

dir o nlmero de grsmas deé agucar por litro (206,2) por 17, pois

gue na pratica, 17 gramas de agucsr dfo origem s 1 grau de for-

[

» e N
§8& alcoglica, conforme se pode verificar z sesguir.

C H 320
Z 6 g _ O&

o

Cg Hiz Op =

180essses 92 svveeesB8
loo..-'.-5l,l.00...'48,g




g_mosiﬂ carece ou nic de correcgio dcida. Todo o vinilcultor
ﬁéria, portanto, ter conheclmento do valor da acidez total,
,g assinm pﬁdef preconizar a cdose deé cerrective 2 empregar.

', 80 contririo do que acontece com oS vinhos nfo
z volétil (forma-se na fermentagdo) pelo que =
oincidc com a fixa.

Do mo sto utilizado pora a determinacip da densida-
¢

FPor meio de uma bursts gradusds em mililitros pré-

g = = , * .‘ N
~ wismente chela até so zero dc OHN N/10 iamos lungando o reagen-

te gota a gota sobre o vinho, sc mesmo tempo que, com um Movi-

mentc aproprisdo agitavamos a tina de ensalio.

Normalmente, esta operagdo era felta spobre um fun-

» branco para melhor Se upreciar a virsgem. Para melher se

~ apreclar a mudunga de cor acicionava-se tres gotas de fenslfta-

lefna.

Logo que o mosto tomava uma cor intermedidria entr

(0]

s seurs & o verde garrafa (mostos tintos) z determina=-

Basta, sgora, verificar o numero de ml. d¢ toda
?Eﬂﬁtoh, ¢ multiplicar por 0,75 para termps conhaclmepto ds ?acin
&ez total"™ ou "fixa™ do mo gtoe

rd

Para evitar contas ¢ portanto demoras, nos utilizavamos umas

_ tabelss que, em fungio do nimero de ml. de soda gastos, nos dava
~© Valor ga acidez. |
Exemple:

ml., de soda N/10 gabtos........ 5,4

GOCf.L iﬁl‘;tﬁ;vvoa'n..ao-ao..-t 275

.08

138

= valor ds acidez tot@leiseessaa
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6 com este numero que entrarcmos nas tabelas de maric Pa-

mals adiante nos referiremocs.

REGISTC DE UVAS ENTRADAS

total, ¢ na coluna de observagses o nimérs do lagar 2
gue se destinou a uva.
sgnha s reglstava-se o numsro de ordem d¢ pesagem, o nome

produtor, = cspéeie de uva (branca ou tinta) o peso, o Erau

nhas foram elaboradas com o fim de servirem a pesagens

sculas, onde a camioneic cre pesada com a2 carg2, aba-

final da adega &se procedeu deste modo, Sem cCo
S resultados dese jados, pols que, ficando a bslanga situada

-

Guilometros da adega, nunca o servige de pesagem poderia

aments conirolacdo.
senhas efp em triplicado, ficendo uma na posse do produtor

S outras duas rsmetidas 8 U, V. E. i, S..

H




satisfazer, trouxe por VvezZes grandes contrafiedaées
@ o funcicnamento normal da adega. Felto com esma-
stante usado S, bem cedo se verificou a sus fragilidade
jegs de tfo grandc movimento 2 requerer un g anagador
quﬁ, com econqmia de mioc de obra e mais perfeigdo, daris
mais rendimentoe.

.ag&dores utilizados sfo mais destinados a pequensas

ﬁde o movimento didric € fraco. Constam de doie cilindros
, encimado s por uma tremonhs onde se deposiu§ a uva; s

o afastamento dos cilindres existem uma s molas em €Spi=-
stem nos rolos umas rodas dentadas que-sngrenam unas nas
é maneira a proporcionar o movimento dos roles logo cue

a2 roda d¢ balango, ligads por um eizo a um dagueles ro-

adegas da regiao melhor apetrechadas, o csmagador mecini-
ituiu totelmente o msnual, ¢ diga-se¢ em abone da verdsade,
ﬁde vantageme.

adegas mais modernizadas e que jé sio bastantes na reglfo,
bram-Se ¢ Snagadorec-de sengacgadores ¢ até'esmagadores—desen—

res-slevadores, como S¢ pode verificar na: fotcgrafiasexpo s-

80 no s demoraremos em descrigdes minuciosas destas mdguinas,
uanto embora as tivéssemos vistc em funcionamento, nunca tie

5§ oportunidade de as observar com mindeia,

DESINFECGAC E CORRECGAQ

e mm mm mm e e e e s e e S e e WM e s G I Em e

Antes do inicio da fermentacglio, € 2 medlida que s uvas davam






ate montsdo, o que nem sempre & possivel.

fugas dificelcs de evitar, ou prorque na realldade £s
asse impurc, o certo € que dos 50 Kg. que 2s botijas
1, nuncs ccse peso fol totalmente aproveitado.

1prego do sulfitometro cvita tais inconvenientes ¢ a ma=-
preparacgdo da solugfio. Abordaremos eésse assuntc mals a-
qusndo trabarmos da preparagfo da Solugdo sulfurosa.
snforme Se verifica no mapa eXpo Sto, iniciampe as desin-

s com metabissulfito, pols sinda nfo possuiamcs o anidri-
furp so destinado 85 Solugdes.

bendo gue & X gullos de sulfuroso correspondée o dobro de
éeﬁlfito, por & sue purez& naquele clemento ser apenas de
dcil se térna fazer & sua aplicagfc, sendo conhscida a

- empregar por hectolitro.

nhecido o nlmero de quilcs de uvas (por pesagens feitas
ura do descarrego), ¢ partindo de principio que o seu
mento em mo sto anda i volta ds 70%, com facilidade se dew-
avsa ﬁlqunntidade de metabissulfite = aplicar, sabende que,
8da hoctolitro, havia side e€stipulado z dose de 25 grs. de
oS0 ou 50 grs. ds metablissulflito. |

'Solugﬁc, sulfurcsa j2 obriga s maior atengfoc na sua apli-

. . _
Visto que se torna necesssrio conhecer & sua percentagem



cF

20 x 3,500 = 70 litroe

ﬁCQaO DO GAZ SULFURCSO

Fmpregado desde ternpos remotos na desinfecgﬁo de vasilhas,

srineipio deste século 2 ser utilizado nos mostos &

que, durante todo éste tempo se foram operando melhg-
na sua gualidade ¢ modo GE EMPIrEZo
acsim, enguanto gue antigamente spenas se conhecia ¢ utili-

mecha & o gaz provenisnte da combustdo do enzofre, hoje,

H%te nds 56 no estado gasoso como ainda liguido e s61ido .
%gf%ﬁmtuameutc podemo € recorrer 8o metabissulfito, so snidrido
oso liguids (utilizando=-se o sulfitometro) e 2inda 85 so~
s sulfurosss, para desinfecgio de mostos e vinhose

0 emprego dos dois Ultimes € altamente vantajoso, pols que
sua scglo desinfectante ¢ selectiva, tém ainda a parti-
dltima condiglo ndc € atingidas, crendc-se até que Se torna
pvenlente.

_Em gualquer dos estados, poréim, o sulfuroso tem por fungdo
ﬁiﬁﬁbater numero o € microorganismos que provocarilam alteragdes
vasilhas, noS mostos € vinhos, sem contudo ser inconvenien-
é seguramentis, o principal sgente désinfectante da

mcderna.

[
(o]
Q
o

da sua acgido selectiva, defssa dos ‘cido s orsan

3
cr



que & aplicado uma acglo coagulante sobre os albumi-

bre as substénciss péeticas e coloidals, contribuin-

sodo para facilitar a limpesa dos vinhos.

- —~ o~ rd
se conclui, que a aplicagic do sulfuroso so o€ pole
fica, desde que nflec ‘excedunmn € determinadas doses ja

ASe

: . ) )

gue se dissplve no mo sto, 8a& lugar ao scideo sulfuresoc,

» . # .
rga fcida qus j& conta ne correcgdo acida.

‘soluglc ou metabissulfito de potéssio, nfio se conserves

. +al qual € aplicado, aparecendo em quatro estados di=-

rd
ombinado com oS alcalls

Combinado com o 2gucsar dosS mostos

sdos 8stes estados, parsce que soments o gasoso tem

ectiva sobre os fermentos alcoglicos.

-a fracgdo de anidricdeo sulfuroso que decorrido certo
‘encontra sob 2 forma gasosa,.embofa dependa da-quanti—
axigénic dissolvido no mosStc € da sus rigqueze sacarina,,
;gssencialmente da. acidcz resl p.H, nfo se devers esti-

868 fixacs de sulfuroso desde que se ignore o valor do

tece por vezes, e este € o caso presente, a dose ser
- Por pesscas que, por terem perfeito conhecimento dos

‘regifo, estipulam uma quantidade gue, mesmo sem o



nto da acidez real do momento, teém dudo bons resultado s,
, na maioris dos ceSos, na reglo, o sulfuroso ¢ aplica-
:ig-menof conhecimento da =ua =cgao, ascontecendo até recearem
mprego pelu sus acgdo dcscorante. A sua aplicagdo no vinho
~na na realidade um apsrente descoramento, mas, empregado 1o
= tec do iniclo dsz fermentagdo, tal qual deve cer utilizado,
s acgio ndo- se faz sentir.

menor que deve nortear o vinicultor e que muitos ignoram
:ﬁhecerem g acgdo do sulfuroc <o, cdnsists na sua aplicacgéo
inicio da fermentugéo, € nunce depois desté ter desperta-
o cuSo Ga preparagdc de fermenios. |

uecimento Geste pormenor iLraz como consequéncia a inuti-
do seu emprego, Visto que rapidsmente se combina com es al-

produzidos pela fermentagfo, como até, em certos casos, po-

ser prejudicilal, pelo gosto curacteristico do sulfidrico que

reparagio dc solugdo sulfurg cs:

ra & preparagio de Solugdes sulfurosas podemos recorrer 2o
ou 4 Zgua. A dissolucdo em dgua & a mais generalizada por
ner mais econdmics.

5 do operatdrio:

els-se ¢ barril ¢ toma-se nota du Sgus nele contido. Co-
o pes totul (barril e dgua) introduz-se no barril um tu-
a.bnrracha de modo 2 mergulhar na égua, e que se encontra li-
'na botija, Abre-se a torneira da botija de forma que o gaz
;Llantamente, o que fécilmente se reconhece Por um borbﬁlhar
no barril,

Stands o barril colocado Sobre uma balangs, s diferenca de




antes e depois de se dissolver o gaz sulfurcso, déd-nos &

iidude de gaz dissplvido na agua contida no barril.

“Logo gue se atinju o peso totasl (barril, dgua e sulfurs o)
jamente calculado,; terminaése a operaclc.

u_yor ser o processo mals prétipo e menos sujelto a erros,

o adoptado por-nés, confirmaendo-se o resultado obtido com

feﬁsidade, gque nos ds ume ideia aproximada. Para isso, del-

‘ce nums proveta solugfo sulfurosa, mergulha-se o must imetro

;ntru—sa com & leitura deste na tabela de Scolt gque no s as a .

centagem de gaz sulfuro So.

Convém frizar que esta tubelsa gstd preparads para Solugdes

ccas e & temperatura de 150C.

Densidade Gas Ssolugsés sﬁlfurgsas & percentagens de gaz

ure so em 100 grs. de Solugfo. (temperatura 150C«)

)
b
O

o
el
in

Lensidade sulfurs so
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1.0028.-0.0...0!'!';4lll . 0,5
l.oose..;..cc.--n-a-.‘a....ilnq.-o. 1,0
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1.0141..--0.-0.0o-nco-c'-i.-cc.noo-c 2,5
1.0168‘.I.'ltl..lDl!l..lll'...l..ll.' 5’0
.lcolg4l..otssno.-COQSJOIOOJIo!cnOOI 5,5

1.0%21'.!»!.‘....l.ilt‘l....‘b‘.“‘. 4,0
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Tembeém Se pode calcular a quanfiidade de sulfuroso safdo, por

n - » oD ®
da botija. Porem, como existem sempre perdas

h
o
&

aifercnga de pes

("\]

N ~ - L . .
aificelis de evitar, este processec induz-no€ em errc, ternanco-se

o
ﬂl
=

_}
&
o
o
<
@
S|
(1]
m
L ]

,ecessério repetir a operacd
wmaterisl utilizado:
Ume bslasnga décimal

4

Um barril de 200 litros munido de tornsirs

Uma borrachs com & correspondente ligagHo & botije de culfu-

Uma botije de sulfurocsc

Emprego do sulfitdmetro

Alguns dias depois da 12, irasfega aplicou~sg aosS vinhos
)

o ml. de snidrido sulfuroso por hectolitro, nfo =5 para eviter a

l..ln

oxigenagfo do vinho durantc a %%, trasfega, como ainda pars

aprsssar a clarificagloc. For oulre lado o =mumente de sulfuroso

- b 3 - -
ivre no vinho, impede ou retarda a evoluglio du acidez volatil.

I} "

0 sulfitometrs é utilizsdo pars medir anidrido sulfuroso 1li-

guidp, tendo psra isso um tubo de vidro gradusdo em ml. protegi-

do por réde metflica. O tubo de vidro tem capscidade pars 50C ml.

0 sulfitdmetro constu de
Pronvéete de vidro

Vélvula de admissio deo anidride sulfuro so

4]

Vélvula Ge purgs do ar
Vilvule de saida do snidrido

a
iTt : ~ 1 * - -
Tubo d¢ ligaclo do sulfitomeiro & garrafa do anidrido

Sulfurc &0 .



carrinho de mio

Lol

L&

(o]
[

11itando a

guatre metros

—de tubo de borracha, terminandec Por um tubc em metal, cravejado

.

Lﬁe orificios e com 1 metro de& comprimento.

Nio tem o funcionsmentoc do sulfitometro s mais pequena difi-
culdade. Bstsndo montado com todus 28 vilvulss fechades, comega-
o volante que comanda a vélvula da garrafa,

o 4 ~ | 25 .
s vélvula de sdmicsdo deo sulfitdmetro, depois

0

de ur deixando subir o anicérido na provets

- #
se jada; entflo fecham~-se aguelas duss velvulss e

= 4 » & o '_ - » -

~abre-s¢ a velvula de salds, Logo qué o liquido & despejsdo, fe-

* : + = A I

~gha-ce squels valvula ¢ abrem=-Seé 2& oulrag duas compo GE€SCrevemo S,

“guando terminar a apli cagfo do snidride fechua-cse a vélvula ds

Tratsndo-se de um aparelho de custo relstivamente elevado,
s Ed - . = o~ 5
s & comportavel pelas grundec adegas, ou entfo em adegas comer-

" ecizi: onde ¢ necessirio durante todo o ano.



gue penha o vinho fors cdaz lel.

Cu

caglio de ges&so pode ir a 1,3 grs

r litrp, ficamoc portan-

L]
Yy
o

com margem suficlente para nfo itemermos o excesso de sulfa-
o~ @ - = a # .
maps snexo ettao mencionedas as quantidades de tarisrico

GSCreveremn £ 8 m2negira como proce-

de mosto exlstente no lagar, € conhe=-

-

sus ascidez total, recorriamos 8s tsbelas de dfrio Pato s

; . s,
amp S com o valor da acidez, expressa em gramas de acido

srtérice por litro, na coluna referente a mosStos tintos que

germentem entre 236 ¢ 30 gr

=]
oh

nse Cedeo verificamns su

o3
feeta
&
@
=
o
o
o+
@
B
1

- - * ‘._ -~ - -
eraturas muito slém dagueles numero£, como Seé pode verifiear no

Do nlunero dado pela tabels, sempre referente a2 um hectolitro

em 2 100 grs. de gesso €

que ers substituldo por Scte.

Pars isso aplicdvemos a formula:

1,2 x a2 + 8C

1,2 X a ¢ 30

= 100

= 70

Como o numero resultsnte era 100 terfsmos:

= 10Q

0
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Portanto, pars um mosto com acidez = 3,80

s -
Leriamo 3

6.!0.0...!!'........". l:-ao

“;!....-onccol.ioooooti" 100

l--casocooooa_-o.aalaooc 30

O,%lo.c-lsc|'Cl.--ool. K

>

i
e
b

X = 16
120 - 18 = 102 grs. 4c. tart./hectolitre
Subtraindo o equivﬁlente em gesso temos:
102 -~ 58 = 44 grs.

- + L, . »
Portunto, empregavamos 44 grs. de acido tartarico

ALGULAS CONEID.RAGCES SOBRE A aFLICAGAC DE GESSQ

Comegou o gesso a ser aplicado nos vinhos multo antes do
fcico tartdrico, mas s§ hé pouco tempo ss verificou = sus
verdadelira acgfo no vinlo.

Pasrtinde do conhecimento que pars melhorsr a scidez real
dos mostos e vinhos, convém fazer diminuir a concentragss dos
sals ou aumentar a concentragdo dos 8cidos livres, logo, ex-
Pondo = equagfpo se verifics que o gesso, € semeihangs Go 2cie

o » i
do tarterico, tumbem faz aumentar s acidez real.

3 T_?) = -r__:-: ¥ O = Mg e ay] r T \
. ""C-fg-_ Hy OQ L & ané‘u‘:'l u4h406\48 * S{}éﬁa + 04ﬁ805
) 136 174 150
Bitartarsto gesso  tartarato sulfato dcido
p : . . D

- - AR WS I a - W L] -



comg temos de at

(48]

nde que o gesSp nfs %e gncontra abso=-

@

puro, sguele nimero no pode cer rigorosSc, pelo gue nos

aitir (teoricamente) que 1 gruma de

63}

o gesso tiver uma purecza de S0%.

oD

sto Ee

=

de dcido tartdrico.
Da equacic guimica apresentadsa se conclui que a aplicagdo do

# - s [ad _‘ »
cso ira beneficiar a scidez resl pela formagip de dcido tarté-

Forém = acgfo do gesso nfo e limita apenas ag reforge da

real, desempenhanCe tambem papel importante na clarifica-

g8 dos vinhos, precipitando perte das substdnciss albumﬂnoiaes &

— . Y T &
Guzinds ume diminuigfo de bitartarate neutro de cdlcio que &

(w8}
mn

¢ precipita.

B 7
= HNo entante convém notar que o sulfats de potfssio que se for-

Solubilizsagfo, pode vir a ser

il

~ ma e fica no vinho devido 4 su
- pernicioso desde que ultrapasse o limite concedido pela lel, tor-
~pandc o vinho, portanto, improprio p2ra counSuwis.

A psr dagc vantsgens atrag citadas, o gesso Imprims 2o vinho

coloragio mels carregadas

= Se nfo fora o inconveniente do apareciments do csulfato de po-

. tfssic, o gesso seria o produto ideal para a correcgio dot mostos,

]

= pols que a csua aplicagdo traria apfbci jel cconemia aps viniculs

A splicacgfc simult8nées de gesso e acido tartérico ainda é =

o

mais recomendavel por suprir ou atenuer os inconvenientes e man-

“ter gz vantagens atraz referidué,.

Para gerantia ds sus aplicaglo & seus efeitos, convém sdqui-
=ri~ls em caSaS d¢ reconhecida confianga.

5 - . ~ -~ - P . T

0 gesso apresenta-ce em po PBranlco & pode ser espelhads Sobrs

» “
2] " o e 2 - o~ RG]
4 M&sSsa VInarig 8 juedidsa gu

b

ac uvas ddo entrads no lagsr, ou Gis-



) -~
junte a msssa,

# arrastado para fora do lsgar,

: onde por vezes s¢ estabelecem

o

gdrtgs correntes ¢ ar, Como €r? o NOSSs Ca&ED.

A sus eplicagio deve ser feltes sntes do inicio de fermen-

FERLENTAGRO

. —— ) e

ervagfo ds

]

resse que reguere a ssnidade & con

G

3]

. e # .
¢ materlal vinsrlo, convem frizar gue psra

gue adguire guelidades dé nobreza e que meregsa

‘.Ia

& ' o . . & 2k

por icso ser recompensado, torna-se indispensavel dilspor de
© uves ds boss castas, em convenilente estado de msturagdo, sfs,
1. o e o 1 l"‘\-! e =it ad £ .5_'1
boas conGigoes de sglo @ clim® ¢ sujelies & ume Ier-
conduzida .,

nfo ests ag slcance de todos os vinicultores es~

, mas pode-se, contudo, em quelguer regidp vitie

se uvas que, quendeo bem vinificadas, darfo origem
& vinhos de reconhecido veler. 4 fermentagfo tem, portanto, um
ipapel muite inportente na cbtenciio de vinhos de quslidede.
Uonsicte no desdobramento dos sgucares da uve em élcogl,

- com despreendimente ds anidrldo carbonico.

3



= . - - s .
omo: glicerina, scldo succinico,

supericres, al-

cdestes produtos depende em grande psrie o

inicic ds fermentagio, verifica-se, um ou
esmagamento das uvas a elevaglo da balsa nos
-11agares de vinho de curtimente, ou & formegfo de espums 8 su-
%pepficie, no € vinhos de bica-aberte, |
IQualquer destes fencmeno s 8o davideo s so despfeendimento

e o ~ A = . L] g
de amidrico carbeonice, proveniente da decomposigfo do aguear

o nosSto.:

L3 - rd
Aderentes 2¢ vvas, ¢ meis tarde spot &5 primeiracs lsgera-
~ das, cspelhsdas por toca a adege, exXistem uns microo niemne ¢

fenémena sherente & sus vida, desdobram o zgucar dp nio sto em
§lcool, gez carbdnico, glicerins, scido suceinico, etce
Ccmvém saber que existen boas s ma s leveduras, de modo
;i quc com ¢ste corhecimento, procuraremes crisr um bom meic &5
icultando 8o méxlimo & vide dss ssgundes. Destas,
aizunas :xi&tém que, cem serem verdadeirsmenie nocivas, tén
= contudo o inconvenients de consunirem mulieg agucar com frsaceo
rendimento em aluDOl relutivamente 85 melhores que prooua Sin

- L] - L3 -
o meximo de rendimentc em 2lcocl, & imprimem so vinho boss

quslidades de urome ¢ ssbor. Parece estsr csclsrscido que &lém

do "Sacharomyces sllipsoidsus" existem outros igualmente van-
tajoeos. Em guulguer doc cosos existe porém, itods a va antagen

Carlm or +éeﬂl




1¢,) - CALCOR: Sabido que a tempers

Lurs s inferiores a 3300

»
oprio pars coneuno.

ter um conhscimento

n

Sacharomyces € outro

L ]
1S 0S8 8romes Se evo-

conduzir a fermenisgdo

de forma que 25 tempersturas nfo ulirapscssem of 25 & ZE8 graus

ty
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fous
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o
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o
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lias nos vinho e

22,) = ACIDEZ REaL: Com uma
psf = S, ou 3,3 acs bactériss da manite
apax*éccz11,

se fazem 205 mostos.

32,) - GAZ SULFUROSO: Existe todas a

mals esgm gque pro

muite concorrendo para 18 acs

Sacharomy

as tempersturas de

ces ellipsoideus”

dos fermentos que melhor lhe resiste, tem por outre ledo uma

gcglo destruidora sobre s oxidage, qus o

impede

(9]

o
™

()]

Partindo déecstes conhecimentos, torna-

sergbias

- s T
rigina 8 casse oxicdeasi-
da flor ¢ da azedis.

se mais ficil conduzir

a fermentsgio segunde & melhor orlentsgio.

#xODERAGAQ DAS TELPERATURAS DE FERWENTAGAO
ghocr [ - - i
Nunca foil poscivel egviter cues &5 temperaturass de fermsnia
¢in fossem ulém dos 30°C., porgue s grande capacldade Gos la-

gares e w necessidade de os encher totalmente ps

ra melhor apro=~

=

Crmen

#goes a Lempers-



ce

(‘:

srads €,
se verifica as elevadas tempersturaé obti-

spesar-de irabalharmos numa adegs bzstante arejede,

[y

;I Recalgues:~ Como Se tratssse de fermentacdes com manta flu-
: tuante, & trebalhando-se com massas mal esmagadas tornou-se in-
cével proceder & rscel lques periddicos e em maior mn

l

facilitar a lexiviagdo dac massas, com

em matérie corante, Lanino, substancias
a vitslicede das levedurss ¢ cug nmultie-

g iy -
tas vantagens, os recslaues periodicos svitam

Como &6 sabe que & acgio do wnidrico carbonico des prendido
durante & fermentuaglo pProvecs o levantamento da balss, procurs-
s # . 33 ”

-se com o& recslques pericdicos mergulha-ls, proveocaendo o are-

g8 s & 4l

LI"‘
U!

~ rac que £¢ encontram ne mants € que Se multiplicam com muito

(1]

o

.-. B s L3 - ey’ i 4 3 PO g e
- mais fscilidade quando mantidas em contacto com ¢ sr. wuando €s=
te contacto s¢ torns muite prolongsdo, sge simultaneamente com a

. = ~ - : - s
MPDEraLulra SCHPEG culpe ' o Gil L8 CED B . B 1=
te L Tur s SEMpPYe ﬁu;‘erlor‘ v B 500 €nl r’elag 88 camaca s 1n

- - - L3 o » - 3
feriores, proporcionande bom amblente &8s bacterias da azedis,
Por ocutro lado, pode acontecer, em climes quentes, o areja=-

_ ) . § . - 2
mento provocar umea vitalidade excessiva 8s leveduras € dar ori-

dos esmagadores &8 uma csrta altura, propercionando a gueda do

Mnsto &€ masss pera o lagar. conduz 8 um areismentn eficaz & =am



logeo que o lagsr fica chelo, subsiste a necescldads

s

]

do aresjasmento Ge m&aSEs Vinsrs
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3
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a - >
rs 18%o, recorremos 8o recalques periodicos feltos & pes de
homeng ou com recalcadoresS, remexenco o melhor poseivel 8 massa

de mpdo = mergulhsr as camudas mals superficiais ¢ trazendo para

. ~ - -
Clsro que, todo este empatce de mép de obra seria dilspensado

56 houvacse & possibilicdwde de vinificar pelo processo de manta

in

submersa, proceSso que trataremos mais adlante.

Porém, ns vinhos obtidns peleo processo de msnta flutuante
guando bem feito apresentum melhores caracteristicazs, segundo
opinides de vinicultores regionais, que néc a dicpensam total-
mente.

0= recalcedores-utilizados eram constituidos por um cabo de
msdeira com Gols mectros de comprimentc, sproximadsmente, 8 ten~
dn na extremidade inferiocr umas travessas perperdiculares sg

i~ LY
s gue Se encontram em relacgfpo umacs as

ot

a

()

cabog & atravessands e

s

cutras em nivels diferentecs e iguslmente perpendiculares, Na
extremidade superior existe ums travesse para facilitar s apli-
cagido da forgs.

Normslmente procedla-se so¢ recalques logo que'se principi=-
ava g trabalho. Eufante o dis pos recalques eram feitos conSoan=—
te o nimero de homens disponiveis e 8 noits, sntes de terminar
o trabalho tornsvam = sSer mexicas.

sim, procurou~se evitar gue as massss estives-

tn

Procedencs a

sem muito tempo sem serem bstides, ¢ que treris graves inconve=-
nlente s



L T T S TV T Mt e
i LENCLILADE E TERPERATURA

) £ .
¢ = isarde, lame s nmunidos de um nust{metro,
¢ ums escudela pars retirar o vinho-

=mo cto do lagar.

al

Procurpuv~se feszer as determinsgies sempre 8 mesna hors (8,30

45

e 80,3C), para assim melhor se poder spreciar gqualquer anormall-
ﬁad Se

~ - i
Temperstura: usamo S parz este fim um termdmetro de cuba qus

-permitia verificar s temperaiurs s quelquer profundicdade.

fste termdmetro encontra-se encerrsde num itubo metélico, com
uma sbertura destinads a faciliter 2 leitura. & parte inferior
termina num cone cravejado de orificios.

= As leituras feitss eram registadss no meps que apresentamos.

ANFORAS nRGELINAS
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G2 sdopgfio dests sistema Por parte Gos vinicultores da regifo,
BHE e o end yi . T — 3 .
SUe vem assim um reciplente de fermeéntsgao de grande capacidade



croprismente dito ¢ a taga. A

ermentaglo sfo de mantas submersa, em qu& o©

Além das vantagens apontadas, o sistems dispenss os recal-

guss & permite obter temgs raturas ¢e fermentagdo inferiores 3

ou 4 grsus ac verificadas nas cubas de balsa flutuante de igual

- I . ~ - T -
gapacidade ¢ em identicas condigoes atmn Sfericas.

Ty

- . - % L~ i
Compo desvantagem e gue na regifo ¢ de sume importancis, po-

(

de atribuir-se & obtencsfio de vinhot meno€ coracdoc do que o0& re=-
cultantes de fermentsgSes em cubasde manta flutusnte de idénti-
¢a capacicade.,

» —~ .. o~ o [l P~ .
Isto porem nfc obsts gque & utilizagdo das anforas argelinas

‘tomasse t8o grande incremento.

A falta de cor justifica-ss, porque sendo & temperaturs um
factor bastante importante na dissolucgfc da matéris corsnte,
traz como GonSequencis uma menor diSSolugﬁo, correspondente a
una temperatura meils baika do que @ das cubas de menta flutuan-
te & ainds devido 8 frscs lexiviacglpo das massas, consSequéncia

PR = . + ) .
bilidade Qo vinho-unio sto junic & msnta como J& esté e¢scla-
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Lescricdo da anfors
S8 constituidas wor duse partes essenciais: o deposito

i

1]

gparar e€ctas duas psrtes exist

s
o

semo Gue um estrangulamento, tendo sp centrp, a ligar os dols
recipientes ume asbertura circular de¢ 60 cm. de difmetro.

- -~ ; <
0 fundo da ilaga € ccncave, enquuntc que o tete do depoeito
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Antes de se 1iniciar o snchimento da cuba, introduz-se um
tubo de lusalitc ou madeirs de 18 cm. de diSmetro de modo que

ok

a parte superior raze o fundo da taga e precisamente sp cen=-

rc d2 aberturs ceniral. ¢ ssu comprimento varils com & slturs

as anforas, apresentando na extremidade inferior uns orifi-

2

inc e no topo Go mesmo lsdo uns reccrites serreados que tem

[&]

r finalidade facilitar s circulsgfc Go- moSto.

g

" e
ando 3 massa vinaria comegs & entrsr na gnfora, convém -

tapar a entrada superior do tubo, pusra evitar gue se encha de

=

ssse e ndo permits a perfeita circulagio.

Apos o enchimento, coloca=-s¢ por baixo ds abertura central
ums grade circulsr e bipartida psra se poder introduzir na re-
ferids abertura'e gvitar 2 saida da masss psra a taga. —

Calculava=-ssg que, depols d¢c se ter declarado a fermentacio
¢ apertado o bagago contra a gradc e tete do depdsito, o gaz
carbonice produzido, em virtude ds dificuldade que encontrava
em atravessar a bslss, subis pels tubo e estabelecia sss im,
Por srrastamento, uma correnté de mosto que subindo pelo tubo, -
Gescia pelo espago anular, lsvendo o bagsgs, donde a denomins-

o d& cubas de furnent 8o de lavagem automatice. Por outre

¢
lado, admitis-ce ainda que a circulagio do moSto tanto se fa-

guencias do aumento de tempersturs e formaglo de gaz carbonico. ==
Er qualqguer do& c8:o, o 4ue convinha era uma circulagio

1 [l S T . S _ - £ R
OveEnsé g nwe Sto_, Porque dal resulltava una melhor laxivise

Fal
Ak

da balss e por conseg uinte uma mels pe exi

ita
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racglio de ma-
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teriss corantes & & ogulras substancias sxtractivas do Dagago
. L - ~ el el -y 3 o, =
com velorizagdo comercial do vinho obtido.

-

, ) i ., . i 2
Ho je ests esclarecido gue ¢ unico movimsnio existente, &

Para melhor movimentagdo do mosto e consequentemente melhor

nforas srgelinas uns gparelhos
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Confrontande ss vantagens ¢ inconvenientes veriflicado por

Vantugens:
=g = 2y g | -y = L
Uma coloragio mais intensa do vinho obtidoe
T7 L e e &1 5 Shaid ) f e o
UIIa fCLIiiul.'LrEk‘ao NMaic r'apgica, (’I}O pe‘_f‘_l_odc; ECLiVo }
Inconvenientes:
Thne i o - + 91 a FToyme t i =48 =1+ < o
18 TLempsraturag C iSraent#gap mais alta, Comp G-
sulisde dums msipgr actividade das leveduras, provocando, por-
1 o £ - 25 i o~ s ...
Lunilog, & pCrae oo alcool & sdstancizs aromaticaes, que 56 ¢vVg=-
4 3
w8l e




Coi: 2 &ltura das anforas,

& granCes sdcgss.

Tfies exposto, facilmente se depresnderd que so pode-

neelhudo € purs adegas d¢ grandeé movimento, onde ha

sistems comprecnder refrigerador, tsal nédp se empre

€ que 85 ilempsraturas d¢ fermentsgfo poucc superam

- - Lay g
o sistema de anfora simples,
So, Quando se prevejam altas tempersturas, einds

= exicte o recurso de deamntar o sistema & fazer funcionar como

nfors cimplec.

BSCORRILENTD LUE wASGAS

v
i
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Apc e a fermentugdc, ¢ quando s densidede ficsva compreendida
- - =
ntre 1.005 s 1l.0010 procedis-sc a "
%%?h macsas decstinadas &S prensas para melhor escorriments.

: o - _ ) o oo i N O * =
Porem, ainda anteg de cer submeticda & prensagem, DProcursva-

s¢ tirar ¢ msior rendimentoc pocesivel dss msssas, procedendo-se,

logo que ¢ csudsl de vinhe 4 boca da torneirs safris guebrs sen-

Slvel, ao spsrtumento das massus, formando um cznal so meio ¢ em
des parecdes lateraic dos

gares € encostadas u sstss pars com malor facilidsde ecscorre~
Pem. Apc s salgum tempo 66 escorrimente {maior ou menor consoante

Dovimento de &dega), 8¢ ugESeS eram lransgortadas para ss

n

Prensas, de Principio por meic de celhos iransportados por doi



com C

. E 1o
~homens, ate que =e sxperimentiou a I.ltiilZa-;“s‘&O de cansStras baSw

. tante leves e de multc mals rendiménto.

frenSagem:

S&o viriss o modelos dc prensas utilizsdos na regidp des-
de & prsnca eléctrica & manual, Utilizanmos apenaé 2SS manuais,
inchos & sem eles, Sende neste case substituldos por uma

cords que se enrols em cspiral & volta do castelo 4B massas

formscdec .

Ha sus essencia, compdem-se cstas prensas de um fusc (msior
ol menor ou ma&ls ou meno £ gr0855 conforme a capacilducde da pren-
se ); dos cilnchos (ou corda); do prato, circundsdo por uma re-
gueira de eSBcoumento; da cabegs da prenca; das adufas, em nume-
ro de duss precisamente igusis e tendo o conjunto & forms cir-
cular com um orificlc ao centro para pasSagem do fuso; e ¢iua1
mente oS malhais que assentam na scdufa ¢ que suportam « forga
excrcida pelu cubegs da prencss.

A sdufu assenta directamente sobre a masss.

A csbega da prensa & constituida ‘pels porcs de aperto, por
um prato solidaric agquels quc tem em toda » volta & junto 8 pe-
riferis uns orificlcs onde v8o trabslhar as cunhas, postas de
maneirs a8 permitirem o mevimento do prasto s pars um sentido.

Com o movimente de vai-vem ds alavancs, &5 cunhas s8s for-
¢adus a deslocarem-se um orificic de cadas vez, empurrande o

= . - 2
prato gue, estando sSpildario & porcs de sperito, obriga o con-

¢up Co volume da& masss, alivis-se & prencs, tornando~s€ necece-
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em funcionamento dei-
Xou=no & 2 melhor impresséo, parccendo=-nos d¢ resultadeos bastan-
te préaticos que tispenss despesas de mdo de obra. Numae sdegs de
grande mevimento, estéo indi

& pequenac acigas at prensas elraz Cescritas, cetisfazem plens-

Bxpomo & & fotografla dun dos€ tifos mails mecdernos ds prencacs
b = -
glécilricas exlstentes na regifis, que zendo destlnadss s csgotar

3 - . i
por conglcsto o bagago, bfo consegue porem aquels fim, A: masscas
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ente psra nfo pode-
rén Ser desprezads s,

FABRICAGAQ DE AGUA-PE DaSTINADA &4 DESTILAGAQ

ks

Comc & adegs apenss comportacse ums caldeirs

"
~

{nica, houve

— . o) . D 00 ~ - » L
ngcessidade de recorrer s fabricsgfo dc agus-pée destinsda 3 des-

|
b

Pars lsso foram &8s massss lavadas, primitivamente nos pro-

e

ntes remontba-

g‘]

prics lagsres disponlvels, procedendo-se a consts
gens sté verificar-se a inutilidsde do seu prosssguimento. 4

sgua dectinsda s lavagem sram sdicionados 1l a S grama s de acido
tertirice por litro. & Guantidade de Jgus s adicionsr regulave

w 3/ - ~ S o omr S ) PRt i 3 "
por 1/5 do volume de vinho extraido das mass
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€& Servigo na mesms
~
dependencia em que Cecorris s fermentsglds vinics, pslos embars-

e fod 2 S e 2 oyt 3 = 2 T e R . - +
g0 criscos us lirsgem do bugsgo, recorrcu-se a dols grandes

Lade & [scilitsndo as ferments
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ksis tarde, quande termineram ss fermentacd GCe&S, Pascaram &5

ageres, constituinde com estes umsa

primeirs, & depols de salgumacs remonts

gundn, Geéste para o Segulinte, € s=sim sucessivenente.

- - i L 5 o N i - .

A ggus-pé formsda era armszenads num ¢eposito, onde LEUaTr-
dava o moménto de seguir parwe s caldsirs.

Comp &€ aprecsentasse um pouco acetificada, houvs neces_gj_(j_g..

> o

d¢e de recorrer a decsacidificantes, sSsndo utilizado o carbonsio

- £ =
¢e caicin.

Frocedendo 2ss&im, rvmtou— € que & sguardente ficasse con
acidez elevada.

Além do produtoc resultants da lavagem das mascas, eram tam-

bém aproveitados os restos de vinho de peuca confisnga, as bor—

n

ras, ¢ 4guas de la Jagem

i

ENVAZILHAKENTO E ATESTO

Normalmente o vinho era envascilhsdo com a densidade de 1.005,
aproximsdamente, multo embors 2 "sangris" tivesse sido feitas a
. - e s ) - .
uma densidsde superior. Forém, com o percurs até ace depd it

de recepgso ¢ destes para os de conservagén, s densidade ias di-

- - -
minuinde até chegsr scucle valor, aproximadamente.
frocedence assim, evits-se em grande parte s gxigensgio do

¥inho pelo srejemento, porduc o gsz carbonico de cue vem carrc-
gado ¢ expulso e vapldumente renovado na sua funcdo protects

1
S
COOLT&8 &




5, & obtém=se um vinho com mul

* a K] ~
site em que ers envasilhado, nfo convinhs enche-lp completa-

. » ~ s
mente, € multo meno € tape~lo. Leste modo, deixou-se em todos

o]
o
3
@

os depocitos um pesquens ssSpago em vezip, ficando a tsmpas s
s respective boca, mas de forma qus osléngulos apoisssem sobrs
os lados da boca. Com tal precsugfio nfo hé o receio de que ve-
nham & surgir derrsmes de vinho cdurante a fermeniagso lenta, e
facliliba-se 8 depuragso. Conforme se pode obssrvar na planta
apresentads, & relembrando o que ficou dito multo resunidamen-
te zobre s construgéo du adega, o Vinho suido Co lsgar cera
despejado no pio situsdo por bsixe da torneirs até stingir s
sltura 6o cano que d& pasSSagem pars :3. condute, atrsvez ds qual

L

= * = ~ ) - . -
o liguide corre, a&té chegsr =20 lsdrso ou deposito ée r
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Enquanto o vinho val dundo entrads nestc deposito pels con-

duta, uma bomba manual msnobrads por dols homens, encarrcgava-
= = - 4 o ~

-s6 du sua tirsgem para os depositos de conservacgio.

Nem sempre esta bomba dava o rendimento cesejado, pelo que

bastas vezes se suspendeu a "sangria dos lagsres" por os depd-

cito s de rscepgfo se encontrarem cheios. Foi esta meis uma di-
-ficuldade que nos surgiu e que persistiu até a segunds trasfe-
g8.
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RESULLADOS DA PRIVEIRA ANALISE w0 VINFO DO PINHE

(capacidade da adega - 950,000 litros)

1RO

vepbsi- Pepbsi- jwepbsi-|iLepdsi- bDepbsi-|Lapbei-| vepbsi~| uepbai- Depbsi-|bepbsi-
to Lo to To to [Vis] to to to to
1 2 3 4 5 8 10 11 12 13
%?_ 11,8 11,0 10,7 11,3 i1,6] 1L,6 11,9 11,9 12,0 11,7
{1t
i 30,1 %2,4] 21,5 51,0f 33,8] 32,0 32,1 32,1 32,4 23,8
0,8 150 07 057 0,71 0,5 0,4 0,4 0,5 0,6
5,0 4,9 4,9 4y 5,2 5,0 ., 9 4,9 5,6 4,9
0,0068| 0,9975| 0,9975]| 0,9966 0,0974] 0,9967] 0,9064| 0,9964| 0,9963| 0,9973
observagBes:

Lstas andlises foram feitas no Laboratério da 4. N. V.

A aeidez voldtlil foi determinida pelo método orficial (Landmann) com cor-

recctio do sulfuroso.




KESULYALOD pa 18, adALLsSE vU VINHO o0 LaU
" {capacidade - 184,000 litros)
pata: 28/1u/53

P i _ T | .
b W k . L. W, wongl jwonel i:onel |ronel ngﬂLl ronel
X | ?'3 | & | 4 & 2 S | 4 1 5 6
‘ | L i P i 1r {
é. I I L | ! t i 1
| alcool 12,2 | 11,8 | 1u,9 | 12,5 | 11,8 | Lu,7 | 9,8 | 10,9 RN
l I ! 1- [ : . i !
lwxtracto stco 1 22,9 ; AU,H Gyl 1 4,5 + 31,9 32,5 | 31,9 | 32,8 | 32,4 35,0 g
i t | i |
[ | { ] ' ) J:
iacides volétil% 0.2 | U,2 U8 | U,4& i U,R Uy,g L 0,4 VIR T BV I P
| - | 1 : - | i ? z
lwcides total | 5,4 } 5,5 | 5,4 | 5,6 | 5,4 | 6,4 | 5,2 | 5,4 | 5,6 1 5,8 |
t i i { | i | i |
J | - P i 'i i TR,
iacidez irixa % 4,8 i 445 4,7 { 4,7 « 4,7 | 5,4 | 4,5 @ 4,6 ! 4,9 | 5,0 |
| | | | f | | ; :
! o | S, 4 v
Euensidade 0,99655 0,9958 0 996? 0 9967%u 9965 ;u 99?9]0 9@86'0 9978 10,9973 10,9970
; | |
i o, . R L e s o |
‘ i LOWLlILOMLI ronel luwonel rL*onel ‘ronel onel |T0ne; :LOHQl TOull | ‘tonel:
T -1 o e ¢ Lk N & 13 14 | 15 i 16 17 | 18
alcool 14,3 13,7 | 11,8 2 12,3 | 11,8 ' 12,6 | 12,5 12,7 ; 12,4 ] 12,8 | 12,%
" i ¢ | : ': | :; i'
luxtracto s3co | 50,4 Bl,u | 30,1 89,7 33,6 37,7 | 35,0 | 34,5 | 32,5 | 36,0 | 37,8 |
4 ! t | : | | ' '
¥ . i : § ! ‘ s : o r 'y i L R 4
Facidez voldtil 0,5 U,& | U,& VR . U, W,y3 0,3 0,3 E U,8 | U,3 0,3
\scidez total- 5,4, 5,1 | 5,6 5,6 | 5,2 | 5,8 5,6 | G,4 | 5,5 | 5,8 |~ B,4
b | i : 1
o i i o 4 - i ' | ; | ]
| scldez cixa 4,1, 4,9 4,8 | 5,0 1 4,4 | 5,0 | 4,8 i 4,7 1 4,7 4,4 | 4,5
I i ! ' ' . / | -
f wensidade i ngbu , 9940 (U, 990?10 g95u i 966 1U 9979 10,9969 (V,9965 0,9959|V,9970 | 0,9976
'H FEE T n . = - P s - £ ) : & - 5 ai )
j 0BoLVAGURL: andlises feltas 0o Laboratério da d. . V. (@cidez volAvel pelo método oficial)




i

+ s Ade cvrar oo o T = Y FE e
tos de fermentsgeo, assim se iz procedendo uo sau atests, com

vinho que reunls 2s melhores Quulidades. Pars isso, nfo =5 se

escolhis um vinho ds grau slcodlico elevedo e de b aixe acidez
£ ] o] ~ =1 - o

volatil como ainds se procurava lﬁ"“lah “lo com & sdigso de 15

ml. de anidrido sulfurpsSo »r hectolitrg.

TRASFEGA

Tem ests operaglio o fim dc separar o vinho limps Go depd-

»

sito formado ¢ depositado 1o fundo das vssilhas.
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Procedeu-se a prim
va silhamento de todo o vinho; portanto, nums slturs em gue os
primeirp s vinhos ehvasilhados j2 tinham Paralizado por come
pleto 2 fermentugdo lenta.

Como se pode verificar no ma&p2 exposto, o depdsito forma-

do, constituido por terras, poeliracs, e detritos organicos
i ) C " | ol

provenientes de fragmentos d¢ engsgot & de peliculas, jé &

Atendendo 2 queé o vinho nssta sliurs ses encentrs carr ega -

T vex P s Lo 1 117 3
do de gazz carbonico e Fulfuroso, foi esta pperac ¢fo efectusds

fica.
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/3 ™ - -~ i e =5 e i~ i +
4 presengs Uo ar por vezes ste lhe pode ser ben
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vorwo ltode o trabslho da trasfegs tivesss gido feite por
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2¢80 bastante moross ¢ pe-

o =& e Sot] 1AGA 2 Mo oo Seas ) 1 PSSR L = .+
0 fa. Na reslidade, passar 1.800 pipes és vinhs s brago nfpo €



Date: 26/11/53

VINHOS TLNTOS

Lotaclo e primeira trastega dos vinhos do Pinheiro

Tuantidade

Ohgervagdes @

0 vinho do depdsito 14 Ioi pussado pars o numero &

il ? Carectreristicszs @rES«ﬂguarda Litros
L b+ a préximada fe.| aplica. .de
g d . Grau [hcidez |voldtil|voldtillAcidesz Dengidade | Extra p2. | Borra
- | (11tTOs) Grau | corri total Corri.| tixe séco | Ne, ».
30/10/| 50,000-50,000 {11,6,6 12,2 |%,0-5,210,7-0,9/0,5-0,914,1-4,00,9967~0,9974 (52-33,8 ,}14 | 470-470, 380-08
| Y 50,000 11,6 12,2 | 5,2 0,9 0,7 | 4,0 0,9974 33,8 8 470 560
i | 4/31]  100.000 11,8 12,2 | 6,0 0,9 0,3 | 4,9 0,9968 30,1 5 | 620 $00
1 4 100.000 11,7 12,2 | 4,9 | 0,8 0,6 | 3,9 0,9973 3%, 8 1 770 | 540
100,000 11,9 Lo 48 | U7 0,4 4,0 0,9964 | 32,1 13 460 | 700
| 50.000-50.00011,3-11,9 | * |4,9-4,9(1,0-0,7/0,7-0,4|3%,6-4,0 0,9966-0,9964 (31,0-32,1| 11 | 694-230] —-—
11| 50,000-50,000(11,3-11,9 | * " " " ‘ * ¥ 4 woon 1 550-550
41| 50,000-50,000{12,0-10,7 | * |5,6-4,9|0,7-1,2/0,5-0,7|4,6-3,4|0,9963-0,9975|32,4-31,5 10 | - 1.157 |
1 50,000-50,000] " ® " U " . " woow o 112 | - 1,157 700-700 ]
100,000 | i 3 1343 4,9 1,3 .0+ 3,2 0,9975 28 | 3 3,500, 700
j |




rende meno s pessosl.,

Durante a trasfege procedcu-se $ sguardentagao & lotagdn ds

rd

wd ~ry e+ s ~ g e P T ; s
vinho &, praticas gue falaremos a seguir.

p-le

AGUARDENTAGRO

»\ ] - T e 3 - .
8§ que haviamo s previsto. Conforme se poderd verificar nocs ele-

P 5 - ’.‘. ~ —~ L] - A
mentos colhido s nas andlises, so wn depssitoc continha vinhs com

see conservé-ls por algum tempo, &sperandg

(%]
O
o
o
0
@
s
k3
o
(-+
m
{.“;
»
wn

melhor remuneragfo, pecorren-se a aguardentacép psra clevar a
forgs alcoolics Go vinhoe.

Operou~-se simultanesmente com = trasfegsa, sGicionando =
agusrcente ac vinho antes de trasfega-lc, pars Gue no scto des-
ta s¢ desse uma perfeits mistura; ou, como slzumes vezes se fez,
langsr s sgusrdente simultaneamente com o vinho ne depo sito P8 -

i = :: E- AP d = Zr e | £ . - &
rs onde este la ser trasfegudo. Porém,ainda scsim nfo foi possi-

¥

vel uma perfelta mistura, como o demonstra o5& resultacss dac

snelises feitas spos o trasfega. Nas anflises feitae oo

fara avallarmos s Quantidade de aglardenie a awﬂicg;_.

Eln-
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vatas 2u/11/53

UbservagBes :

mathieu.
Gstas anflises foram feitas apbs a primeira tramfega

Us resultados da acidez voldtil foram obtidos pelo processo

Uapénlmueqénl-iuaadsi— ueudai-fueu651e vapbe 1-[uen0t1~ vends 1~IU506 sl uepdémwywu
to . to: . to . Lo [to . to - to . to . ‘to . e -
1 2 | B ‘ 4 5 8 10 LE 12 13 |
1 -i - | J.
{ _ ! | j j :
 Alcool 12,3 12,5 10,8 13,5| 12,1 11,91 12,8 11,9, 11,2 12,5
| | | % | . | | |
fxtracto se. | 30,95| 3u,25 Bv,51 30,01, 32,67 31,37 31,20 30,87 - 31,18 27,69
ho. VOLALIL w730 U,7B 1,22 0,82 v,56  u,89 U902 0,79  B,u0 0,86
1 . : : : | 5 !
AC. ‘Lotal ) 4,72 - 5,17 4,80 5,92 5,lv 4,80/ 4,80 5,17 4,78
Ac, cixa 3,81, 3,8l 3,64 . 3,77 5,22 3,99 3,65 3,81 3,81 3,65
i Uensidade 0,9955 0,9954 0,997 10,9949 0,9963 U,9960 U,9956 0,9958 0,9968] 0,9973



RESULVAUOS uA 28. ANCLISE DO VINHO DO _TAU

' bepgsi-| v. | . | Do demer |® [r. [ fu. fro froofrofhoofro ) . ] 1. |T. 2. [T [ ]
R 3 4 |1 2 |3 |4 | 5 é 7 K 9 10 b1 12 13 #s 16 7 18
| | ! ! i
21.000 | 21,000 P1,000 | 21.000 5,200 |3.200 3.600 {.000 5.700 [5.600 |5.200 §.100 [9.000 ©.400 B.000 [8.000 |5.500 5,500 p.500 [5.300 | 4,900 |
Litres | L. | L. L. L. | T L. Fas iL. 1 L. Tie L. L. L. L. L. L. L. Lo | L. | L. i
L L ! - 4 1] b}
i | i 5 | i | _ : |
\LCOCT 12,0 | 12,1 11,9 1z,z,12,5 | 12,0 12,0 12,0 12,3 | 11,9 11,9 |14,1 | 14,0 22,1 | 12,2 | 12,3 | 11,9 | 11,4 12,2| 12,3 11,9
i | ; h ! | | |
i : | / ‘ |
1 | i | I H i b
EATRATO SECO | 30,3?‘ 29,66, 50,100 29,93 30,46/ 30,87 31,12 30,87 31,95 31,35 30,10 zb,80( 29,61 71,15 29,93| 28,96 31,60 29,73 32,17 30,71 30,3

\6IDEz VOILRIL 0,335  0,2d 0,29 0,32 0,30 0,249 0,2d 0,38 0,33] ©,200 0,27 0,30 0,44 v,44 0,24/ 0,200 0,28 0,4 0’4ﬁ 0,2% 0,2
1 ! § | # 1

421 4,65 4,44 6,1 5,17 0,47 6,30 5,32 5,17
s | | | . |

\WIDEZ T0TAL i 4,50 5,71 4,90 5,27 5,34 9,17| 9,25 5,29 4,64 5,40 4,80 4,95
1 i 1 | H

WIDEZ Blaa | 3,40] 3,24 3,39 2,34 4,87 3,7y 4,31 5,08 4,03 4,29

!
4,54 3,18 3,5} 412 4,27| 4,351 3,99 3,43 4,43 4,04 3, 9a

JLNSIDs D |-0,99bb 0,9954 0,9956] 0,9952¢,4453 0,9554 V,995¢ 0,995d0,99>9 0,9961 0,99540,99z? 0,993} 0,9954 O 395&!0 9947|0 yyobz 0, agbdta 9gubl 0,9954 0, 9957

OBSERVAGUES:- A Acidez voldtil é @ corrigida, obtids pelo método oficial.



HESULTADOS DA %8, As£LIsk NO  VINHO DO TAU

LALA 3/2/54

i !ﬂapéﬁitj . i D, [ D, [Tomel| T. T | T. i ! ETTFR R S A 1 w1 T, | T, .| T 7. | T. |
‘ L 30 4 1 | 2 3 4 5 6 T8 9 | 10 11 12 14 1| 16 o 18
5 et | H i 4 A | |
| 2T ODUWEl.ubU DT U0 3T 00T 3;¢uo 3,200 35.500 | 4,000 |5.700 | 5,500 500 (8200|9000 | 9,400 8. OGO H.0007 5.5007 5.500 |t.300 5.300  4.900
Lo | b PO T O I T Y B T T A L. L, . | L. 5, |
| 1 T T T . | !— 1 i q
1l | | | | \ | i | i
ﬂuoon 12, oi 12,1 12,0‘ 12,2 | 12,3 w,1, 12,0| 12,0| 12,3 | 12,1| 12,0 ‘ 14,3 | 14,20 12,1| 12,2 12,4| 12,0, 11,5 1,2 1,6 12,0
WEZATO SEUO | -— ? - = - -— - == - - ‘ - - ‘ - - - - - - --
b1U8s VOLdL1L | 0,56 | 0,591 0,55 0,461 0,5% ! 0,95 0,63 0,065 U,by | 0,5y 0,:3 ‘ 0,69 | 0,99 | 0,555 0,93 0,46 0,bb 0,49! 0,069 0,60 u,56‘
L | | ; | ' o : - 3 . y |
bluﬁn TOTAL 4,50 | 4,7z 4,51 4,50 0,31 5,400 5,32 6,45 0,401 5,32 5,85 | 5,10 | 4,50 53¢ BT 5,17! 5,34 4,571 5,32 4,95 4,boi
? _ T _ . 1 . i R P s = : :
FIDEZ Fika CoA,0 ]l Bius ) 5,91 s,92 5,71 4,74 4,04 5,07 4,00! 4,900 5,1y | 3,95 | 5,20 | 4,951 4,Dli 4,59 4,49 j,9v| 4,42 i 4,12 4,10
[ i | \ |
! | 1 i 1 .
t OBSERVAGOLS:

NSo se determinou & densidade e extracto séco. Os resultédos ds Soidez voldtil forém obtidos pelo processo comercial (MATHIETD)
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DENSIDADE E EXTRACTO SECQO I VINAD
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Pars ce determinar a densidade ¢* ums proveta,

(4]

urn extrato—oen&metre, un btermometre, ¢ de tabalas que nos dé o

aunento ou diminuigdo da densidade em fungdo da tempersturs (su-

B

o < ~ detes e W i
processos de determinar & densidude, porem,

E‘i
5
n
i
e
8]
=
¢
Py
]
I'f

s

[ 1 g G
55 sfo comportdveis sm laboratorios bem apetrechados. Sés sles,
" " -
s baulungs hidrostatica e o picnometroe.

0 vinho scbre o quxl val incidir a determinacgio deve apreo-

filtrado em caSo de nececsidsade. A su-

M

sentar-c¢ limpide €& at

| M

0

perficie do lfguide deve ficsr ao nivel dos olhss do operador, e
transboriar logo gue se mergulhe o densSimetro. Peve haver aqui

o -
S que convem evitar que a hsste gus emerge do

i
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fo
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e

- - . T » o i - ] 0 -
1fquido seju molhuda, 4 leitura e feits de cims para bsixo e

S ! .—{‘-1 ) - : o
preci@amente no ponto em que o liquldo deixa de molhar a hatte.

Como a densidade varia com & temperaturs, conven mergulhsr

% & e 5
8o mesmo temps o c¢encsimetiro e o termometrs e procsder 2 devida

b2
o

a

n

Sy
W

pe

g . 0y '8 £ -
correcgio, pols que os densimelrgs So ddo resu eXaclos 8

temperatura de 15°C, Logo que se obtsnha valores inferiores ou

- - - -
existem umss tabelas que acompanham o Proprip spsrslhe e na guai
-y - = .
€e entre com o grau alcpolico e temgsraturs.

- £ A
Como ncrmslmentie procedismscs a determinagas da densidsde e

rr
‘I

extracto Seco Gos vinho €, & comp &5 tsbelas cgprxespondentés a

gstzs carsclericstica itraz zaneXo uma itabels de correccis da densi-
dade, servimc-nos desta, tendo o cuidado ds, previamente, con-
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Converitendo o grau slcoolico fresnceés em grsu alcodlico slemdo

4v]
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H

o £ s - o
Grau alcoolico B2lemMi0se o escsssass 4

rd
Entra-se com este nwnero € com o Valor ds itemperstura acime

menclonsdo, nas tabeles, pars obiermos & verdadelira dencsidade ou
Gensidsde corrigids.

Col”l”ecgﬁbo.-........;s--.-....... 0’59
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Extrscito ssco: N

Para se achar o extrecto seco bastard entrar

com 05 valores da densidade e grau a2lemfc nas tabelas de Harip

grau z2cima mencionadoes,
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spresenta um exirscto seco de 30,7
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sultads obtido por sguelss. Por sSer um processs moro So nfo ss
tem gsneralizado.

1 - - *
Como szpenas temps frabslhado com o ebuliometrs referir-nos-

LY rd -
-8mn € Ssomente 8 este metodo.

EBULIGKETRO DE DUJARDIN - SaLLERON

Partindo ¢o principioc que s caldeira do ebulidmetro se en-

"{'J

contra lavada, fecha-se & tornelira ¢ deitamps-lhe 15 ml. de
aguas, medida no tubo Que normalmenie scompanhs o apsrelho. Se-

t -] I £ b} 2 i
guldamente intrpduz-ce o termonmelro tende o culdado de apertsr

*

hem 8 rolha, & scends-se 8 lamparins que sSe colocg Sob 8 chami-

né gque envolve o tubo de descarga.

L8

- _ - » -» H
Com o ferver de agua, elsva-se 2 coluna de mércurio aste a i
il -
um ponte gue estaclions. 2 neste moments que se deve fazer a3 leli-~
fure .

Como ¢ sparelho vem Sempre scompénnhade de uma reeua ou disco,

recicta-se sgqul s bemm raturs a8 gque 8 agua ferveu, fazendo-se
incidir o zerg da esca com a itemperaturs lids. Apds ests

~ 8 e = o -
operagio, fizs-se a régus ou Cisco pars gue ecsta coincidéneis se

man '-_ ehlﬁﬂ‘-s ®

rl

Apc § isto, retira-se o termomstiro, es

|_l-
m
&
o
iy
)
o
[
-
o

s £ 3 ; g |
far-se paccer varlas vezes com ¢ Vinho a analizar o tubo de me-~ i

géo, a caldelirs do ebulioméiro € o tuboc que acompsnha o con-

P » - # -
dencador, rars que néo fique nenhuma gota de agus resultante da
condensagfc dos vapores Que for ¢le pascSeram, abre-se a torneirs
pars esvazlar este wvinho, auxilisndo-se esta gperag 5o prande

mece-ce B0 ml. de vioho

]
(i
e

Peitno isto, fescha-se 2z tor ra

4 =

2

am na caldeira; ajusta-se o termomeirp, & enghe-ce
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o Cchnden
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(‘h

- = SRE ] ',— ) -
or com sgus fria, apes ¢ Que s¢ mcende 2 lamparina s

rq

s& torneg a colocar no Seu devide lugar.

e @ subida do

rr

logo que o vinho entrs em aguecimentio, nots-
moreurlo tanto mels répida gusnto mais pgtente for o foco calo~
r{fico. Estagicnado o merclric durante um espago ¢e temgo, faze
-s8 8 leitura da tempersatursa s que o vinhn ferveu, e entra-se
_com este valor na ;ééaa ou éisco, procurande s colncidéncia do
ualgr ¢s temperatura a que ferveu ¢ Vinhg, com a divisfo ds es-
cals alcoométrica.
tar o squecimento ds agua do condensador, perque
proporcicnande fugas de 510001, vem a8 {slsear o resultado, dan;
do um grau mencr que agusle que deverla dar,

No Laboratoric Centrsl és J. Fo V. o mesuo vinhe éra spre=-

-' : S -
clado em Colis ebuliometiro s, procurando~ce averiguar guel cdeles

". b

urante ol ZUma s

L4 ey E & O
horas, &€ convenlente rectificer o zero, pelis a precssic barome-

Engquante que no mesto apenas contave z aclidez total € real,
» - -’ -1 &

por a volatil S0 aparecer durante s fe“mwntﬁgag, ne vinhe temos

~ -

Ge considerar nfe o acuelss como também a FiEa & volatil, De-

vemo § acentuar que, nosS mosto$, o Vvalor da acidez total colinci-

b

= 5 .= - .v“ .
de com o da scldez fixa, o Jue js nso scontece noc virhos.
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Tertarlica:

C,H.0
4676 B
EE. » =
Moleculs grams..... 130
Equivalente grama.. 75
- - = 4 - rd N
Portanto, 1.00C ml. ée Sode ncrmal neutralizam 75 g. de 3cide -
T 8 i m] 1 4% gk 075 o B B v AR
tartarico; logo, 1 ml. neutralizara 0,070 g.., Poren, como irada-
T 7 . _ - i I o =
lhamo s com OHNy, N/10, 1 ml. neutrslizara 0,0075.
= % = 3 »
Come normalmente procedcnos a anslise sobre 10 ml. bastara
muliiplicar os 0,0075 por 10C pars obtermos o coeficiente 0,70
14 2 4 = =1 - = P
comr Qque se multiplics o numers Ge CeCs C& 5ca8 gastos para nos -

ct

> a ¥
artsrico por li-

- # :
Moléculs graMdesccsresssscsscsnaee 98

Equivalente ZraMscecccesssssnnanss 49

o &

1 ml. de soda N/10 neutrsliza 0,0049

Como <€ trsbslhe zcom 10 c.c. temos:

o)

0,0049 % 100 = 0,49
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T s = 5 2 & o = ~ -\‘1
Porem o coeficiente acha-se de ugl meodo.

- P ’
Formule do 2cido z2catient

“a

y » -
lebculi gr’ar‘i‘la‘llnl‘lllcc.'oa.l bo

Bguivalente gramfecsscosccso-aa 60

1000‘\: Ir.l. Ii"/l ® % v 8 8 85 F 8 S 6. e e 8B g8 s as ac
l“ # # & & 5 & & P F F B P P G F S 9 F R E L L8 T ES 0,060
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Bn 10 ml, dg vinho....
L . rd
Como o aparelho Kathisu nos da um errg que ecsta calculado em

» —
0%, o verdsdeirs coseficlente sera = 0,66
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idez voglatill Ltrabalhamos com o meted
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cficial - Landmanpn = & Com © método comercial - lsthieu.

Nesta determinagds entra em lirha de nta apensas o conjunte
= : ! - - = e o ™ T
Ce =cldos volatelc gue 56 pocem Sepsriar Lor srracstamenits Ccom Ve-
. g L1 . ey ~ L - [ o 2
por de mgua {primeiro método) ocu por aguecimento (segundo métodn).

. # " e
Mctodo oficial (Landmann):

Q eparelho de Landmanyn trabalha de maneirs s arracstar as subs-

o

. -~ ”
teancigs volatels por ums corrente de vapgr.
Os sparelhos da J.N.V. erem constituidos per ums caldsira de
= il i ~ 1 - - s =
cobre de 2 a 5 liirps, de form2 tronco-conica, sguecida por ums

Fat = N . * = 1.2 = s e 2. + - - -
fente ce energis termiga (bico de busen) e teapada por uma rolhe de



borracha com wn orificico por onde pscssa um tubo de vidro gue mer-

o+

em duas toernelrac gue regulam &
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bd

,
gulhe na agus;
saf{ds do vapor formado ne caldeira com desting soS baldes qus con-

- 2 1
tem o VIninoe.

o

A culdeirs & cheim até 2/3 ficando & sbertura superior cesta=-

L) et 1 ~ . -
pada, parsa S0 & rolhar guandc & scus entra em eouligao. &8 Guas

orneiras laterais devem ser reguladas de masneirs que o volume do

vinho se msntenha consimnte durante toda a2 gperecéo.

As cubstanciss veldteis arrastadas, sio conduzidas so refri-
ersnt <5 densadss, e recolhidas no bslfo até atingir
gersnte, onde Sdo condens £, 8 récolhidas ne bal&o ate atingir

500 ml., sltura em que Sse termina a3 operagic.

Y

Procede=se sgora 3 sua titulagdo para s determinar a scidez

4]

volédtil (n¥o corrigida e corrigidaj.

- T - & ¥ 1 Ll
Neste momento procede-se 8 primeira Jleltura, anctsndo-se o

~

Deita-se ums porgdo de fenolfialeina e continus-ce & titular

4]

com OHMa N/10 até so vermelho persistents;

Torpa=-5¢ a anotsr a leltura fsita;

Seguidamente adiciona-se=-lhe 5 ml. de scido sulfirico a 1/5,
sbandonando o liguide & cor vermelhs para fixsr a smarela;

Apcs o adicionsmento de¢ uma porglo de amido, leva-se o baldo

8 bureta com iodo N/10, delzando csir gota & gota até virar para
c mzZul;

74 o a - o = i =

neglsta-se o numerg de mle. dé icdo gastos;

Com & jungdo de soda a 30%, o liguldo perde 2 cor szul & toms

8 vermelha, pssSsando pelo amuarelo.



Pepols de se manter em repousco durante 30 minutos, aproxima-

#

ulfirico a8 1/5 até smarelsr,

[}

do

[

damente, adiciona-se-lhe mais &c
e mais um excesso de © ml. aproximadamente;

Junta-se-lhe mais iodo N/10 gots a gota até szular, e torna-
-se 8 registar os ml. gastos.

- . # . -~ X a I
Feito isto, bastears agora fszer as respectivas contas.

Q

s

Para a scidez voldtil scética ndo corrigida bastara entrar

oCa gacstos na segunda leibura, em tabelas

4]
i

4 9 2
Com o numerec de ml. de
proprias, ou entfio multiplicar esse nimers pelo coeficiente 0,12,
resultante de:

00,0060 x 20 = 0,12

0,0060 = quantidade de &cido neutrslizade por 1 ml. de soda
N/10
20 = vigésima parte do litro de vinho sobre o qusl se

Dper‘ﬂu o

A acidez volatil scétics corrigida obriga a um malor nimero
de contas, que noc vem a dar o valor dos écidos voldteis contidos
no destilado, descontando o sulfurcsc. |

Para facilitiar, costumsvamgs dispﬁr um tracgado oncs iambs re-
gistando os resultados obtido s. Estes resultados eram duplicados

o

isto que operavamo S sempre Sobre duas amo Stras. Quande havia: di-

<

ferengas procuravamos & média.

1 samostra _ 2 ampstra
- ; ; . ;
N | e | L | © | | N | N ¢ L | ¢
5,4 8,4 1,0 0,3 | 5,5 83 1,0 0,5 |
i 5 |
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60% L = 0,60

1% G &0,1
0,60 + 0,1 = 0,70

N.“ 0,70

5,4 - 0;70 = 4,70

4,70 x 3 = 9,40

1L + 1/3C = 1,0 + 0,1 = 1,1
2N - 1,1 = 8,3 - 1,1 = 7,2

9,40 - 7,2 = 2,20

aAgora, pars acharfios a acidez volatil corrigida bastard en-
trer com este nimero nums tabela proprias,
acidez volatil néo corrigida: 8,3 x 0,12 = 1,0

" ” . Gﬂrrigidl: P s s aesst e 0,5

Com uma chupeta gradusda medcm=-s¢ 10 ml. de vinho s analizaf,
que se despejsm no baldo de vidro; depols enche-se a torneirs-fu-
nil de 18 ml. com &gus destilada, tendo o culdado de fechar pré-
vismente a respectiva torneira. |

Pars o5 vinhos brencos por vVezes é convenlente deitar um pou;
co de tanine psrs eviter & formsgdo de espumas que pacsarism para
o destilade indo falséar o resulisdo, &cusando o destilado mals
scidez volgtil do que sguele que realmente possue;

£ sempre conveniente enéher—ae o balép de nivel, colocado 2
dirsite, com 8lcool pars alimentar as lamparinas, verificar as
torcidas, e procurar que a chams fique bem centrada no fundo do
baléo ,

PaSsados pouco s minutos o vinho eﬁtrs em ebuliggo e comsga a
cair o destilsdp ns proveta de 24 ml., colocads sob o respectivo

refrigerante, Assim que o destilado alinge o primeirp ilrago da
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proveta - 4 ml. - descarregsm-se 6 ml. de sgua destilads, abrindo
lentamente 2 torneira-funil sté a dgus ficar aop nivel do primeiro
trago; fechs-se a torneirs e deixa-se destilar até atingir o tra-
go - 12 - da provets, apds o que se descarregam mais 6 ml. de Agua
destil;dn, ou seja até so segundo trago da torneira-funil; conti=-
nus a destilacgép até atingir o trago = 18 - da proveta, altura em
que se descarregam oS ultimos 6 ml. de sgus destilada, conservando
2 torneira fechada; a destilagio continua até stingir o trago - 24
- da proveta., Como os aparelho s com gue trabalhamosS eram compo stos
por seie baljdes, é ccmo 85 gmo Stras eram numeracdas, comegava=-ce
por colocar o vinhp das amostras de nlmero msis baixo, de lado es-
querdo pera o direito, no aparelho. Conforme iam scabando as des-
tila¢des, apagavam~-se as lamparinas,

0 destilado contido ns proveta de 24 ml., & depois despejado
numa cdpsula de porcelana branca ou Copo de ensalo de vidro, e
passa-se a proveta por uma peguena porgfo de agua destilada, que
se despejs iguslmente no destllado. Seguldamente, juntsm-se 3 ou 4
gotas de indicador de fenplftaleina e faz-se a neutralizacio da
acidez com o Soluto'de Soda ciuética N/10 que se sncontra contida
numa bureta graduada ¢ montada num suporie.

Convém ndo esquecer de lavar bem oc balfes e provetas, antes
de cervirem novamente, convinde terminar a operacip com ume pas-
sagem por agus destilada. OS refrigerantes quando lhe tenham pas-
sado vinhos szedo s, também devem ser passSados com 5gua destilada
antes de servirem novsments,

A igua Go refrigerante deve ser constantemenie renpvada para
que ndo aguega demasiado e dificulte a destilagdo.

Na'titulagio, deixa-se calir gota a gota a spda no copo de en-

saip, agitando~-o constantemente até que a viragem psra a cor-de



ro sa ‘desmaiada se verifigue e Se mantenha com a adigdo de uma go- i
ta. |

Para se saber 2 scldez volétil do vin: , basta multiplicar
por 0,66 o nimero de mililitros de OHNa N/10 gdstos para a expri-
mir em scido scético, como & USc. Se 2 gueremos sxprimir em dcido
tartdrico ou sulflirico, bastard multiplicar por 0,825 e 0,539 re- "

sultantes de 0,75 & 0,49 screscidos de 10%.

ACIDEZ FIXA

e e S
B e . -

Ne determinaclio ds acidez fiza conta apenas o conjunto de

= - . - ' 9 > & 3 .I F i
dos - tartarico, mdlico, citrico, fosforico, succinico, lac=

=t

'
ac

-

tico, etc. - que ndo sfo voldteis, isto &, que nio s=do arrastados
pelo vapor de dgua, nem séo destilaveis.
Esta scidez podis ser determinada no res{duo, do qual se se=
psram oS 4cidos voldtels por arrastumento ou por destilacgdo. —
Porém, no geral, esta forma de acidez & determinada por "di-
ferenga", subtraindo 3 scidez total (conjunto de dcidos volateis
e fixos) a acidez volatil.
Para isto ser possivel, torna-se necessario que ambas as for-
mss de acidez estsjsm expressas no mesmo acido. No geral & o 2ci-
do tartérico o escolhido pars esse fim, mas tambémn podem ser ex-
Eressp s em édcido sulfurico.
Exemplo:
Acidez totsl (expresss em dcide tartdrico)ecsse.. 4,80

Acidez volatil( " WM 308t1CO0 )esesese 0,66

Convertendo a acidez acética em acidez tartarica......0,83



- &ubtr’aiﬂdo d' ;Cidez tota‘l..l.l-....g. 4’80
'- SCid@Z VOlﬂ’til ® 52 8 &P F P EF R EI SRS e s 0!85
Dbtenlos a8 ’_Cidez fi.z'..tlalolloil..ﬂdiﬁb 5,97 gl"Sn de

scido tartarico por litro.

Para a exprimirmos em £cido acético e sulfirico p@diamos vol=-
tar ap inicio, multiplicando o nimero de c.c. de scluto'dé soda
N/10 gastos nas titulagdes peloc respectivos coeficientes de que
ja falémos, ou entfo recorrer a um quadro de corresSpondéncis en-
tre &cs expreesges numeéricas feito & partir de ¢imples proporggg.

logo:

Se 60 g. de dcido acético correcpondem a 75 g, de dcido tarbirico

" e Ly - . .
1l ge de dcido acétlico corresponderd a X g. de scido taridrice

60!!.‘..l..09-‘i.a75

luooe-c--t-n-.na X

-Donde:
=2 X1 - 3.025
60
Qutrg exemplo
Se 60 g. de ac. acético correspondem a 49 g. de &c. sulfurice
l g. i1 n " it . 1 X 1 1 mn n
60..."‘.‘.......49
l'...’-..‘.-..-. X
Donde:
- X =49 x1 =0,816
. &0
Outro exemplo:
Se 75 g. de #c. tartérico correspondcm a 49 g. de ac. sulflirice
l_.g. " 1 i " 1 1 f? 1] 1 ]



75-..-'0..-01.000011-.49

1;-.-4.00.-.-.----. X

nde:

&

X :.4..9;,—&._;__.: 0,655
73
Partinde sempre destes conhecimentos construilmos entéo o

quadro seguinte:

% 0,653 = sulfurics

X 1,53 = tartirica
b)= acidez sulfurice

X 1,224 = scétics

x 1,25 = tsrtarics
c)~ acidez acctica

x 0,816 = sulflrics
DETERMINAGAC DO SULFUROSO

Ao ser incorporado no mosto, parte do sulfurcose combina-se

com élversos elemento& enguanto uma fracglo spresenta-se no es-

a

tado livre. O conjunto destes dols estados constitul o sulfure-
So "t{) tal’,

Sulfuroso Totsl:

Medem-se para um bsldo 25 ml, de potassa caucstics normal;
seguidamente despeja-se no balfo uma pipeta com 50 ml. de vinho

a2 analizar, procurande mergulhar a ponta da pipete no ligquido.




agitar espera-se 15 minutos, tempo suflciente para gque
s sldefdicas & cetdnicas de gaz sulfu~

€]

i

pols
a mbinags
ﬂ’ -
o sulflrico ® 1/5 &

forme livre.
¢cid

W

o 0 :
Apo s isto, junta-se~lhe 10 ml. de

¢o Simente de amido. _
Procede-se 3 sua titulacdo por melc de uma bureta graduadas
e fracgdes e contende iodo N/10, que se ia deixan-

em mililitros e
do c2ir no vinho gots 2 gotas ate virar para s cor szul
para melhor se apreciar a virsgem operava-

En vinheos tintes,
-Se nums camers escurs, dé modo que & luz incidente antes de
iluminar o fundo do baldo por transparencis, aitravesse uma Ccama-

£

Sio @

na titulsgéo, e conhecids o

da de bicromato d¢ pot
%Bbio
esultado .

Licdo o numero de ml.
tule de iodo, facilmente chegaremos 8o r
Total O?go = n X Tx 20

302

numero de ml., de iodo gssto

s
it

icdo

tulacgéo do
0,192 g/1

1=

T o=t

3 x 00,0032 x 20

302 Total O/ﬁg

Sulfuroso livre:
Para a determinagdo do sulfurose livre proceds~se do seguin-

¢e vinho a analilzar.

te ncdo:
ilede-se para um balfo SC ml. ¢
[y - 2= . -
Juntsm-se-lhe 5 ml. de acido sulfurico a 1/5 & @ ml. de co~
ada em fracg¢dss de ml., vamo s
para azul.

Simento de amidos

Por meio de uma bursia gra
soluto de icdo gota a gota ate vira




M R G 3 s &
Tal como no sulfuro total, levava-gse a camara escura quands

&0
e tratavs de vinhos tintos.
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Feita 3 leitura procedia-se cono
Assim teremos:

ml. de iodo gastos = 0,7

S05 Livre = 0,7 x 0,0032 x 20
S0, Livre = G,045 g/1

Sulfuro so Combinsado:

Conhecido o valor do S0, total s livre, com facilidade chega-

remo § ag sulfuro So combinado, bacstando psrs isso subtrair o segun-

e
e

do Go primeirc.

Logo:

i

S0_ total /oo - S0, Livre © /oo
2

S0, %/oco0 Combinado

Substituindo por nimercs temos:

302 Combinado o/bo < 0,192 - 0,045 = 0,147 grs./litro

+* + &+ ¥ + F ¥ %



RESULTADOS ANALITICOS DE VINHOS DA REGIAO
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or oS no Lsboratorio ds U,

Re ki, Se em vinhos da regifo, apresentsremos alguns resultados

em que certas carscteristicas fogem muito do valor normal; e =2inda
cutros ﬁue correspondem precisamente as caracteristicas dos vinhos
dc pasto da regifo.
Produter: 4. R. R.
Data 4 — XI - 1953
TINTQ
1! 3z 3 4 5 | 6 7 8 9
)1 (Vol.®) 11,6 11,6 11,5 12,2 1@,z 11,7 13,4 15,1 11,9
rcto Seco g/l 25,10 25,20 24,20 25,90 24,60 25,0 25,80 26,50 25,90
2z volétil " 0,46 0,55 0,66 0,53 0,53 0,55 0,53 0,59 0,49
.z total g/l 7,85 6,58 6,37 6,52 6,90 5,92 6,53 6,97 = 7,05
vz fixe g/l | 7,07 5,86 5,55 5,86 6,24 5,26 | 5,86| 6,23 6,43
| | | | |
BRANCO i
11 12 ‘
Alcool ( Vol. % ) 14,1 14,9
Extracto Seco g/l 32,0 31,20
Acidez voldtil g/1 1,19 1,06
acidez total g/1 7,95 7,65
Acidez fixa g/1 6,47 6,53




PI‘OdutDI‘: Ja Cta ﬁa c«

Data =z - I - 1954

TINTO
1 2 3 4
leool ( Vole % ) 18,1 13,6 12,6 13,2
snsidade . 0,9970 0,9940 0,9950 . 0,9950"
sulfirica g/l | 0,53 0,64 0,64 0,46
3e Voldtil | |
acstica g/1 . 0,66 0,78 0,78 0,57
sidez total g/l . 8,48 8,50 2,65 [ 5,58
.idez fixa g/l 2,95 1,96 . 2,01 . 3,07
Bn face dos valores da gcidez fixa se conclul que o primeiro
crodutor abusou do emprego de #cido, enguanto que o segundo deixou
correr tudoc ac sabcr da natureza, nfo procedendo a respectiva cor-
recgdo acida.
+ 0+ & + o+ 0+
Qutros resultados analfiticos que d&o 2 ideis das caracteristi-
cas dos vinhos da regido.
Produtor: Se. Ce Do
Data de analise 6-XI-53
TINTO
1 2 B 4 |
&icool ( Voi. %) 12,4 13,3 13,4 = 13,5 |
Extracto seco g/l 83,70 24,50 22,00 28,70 |
Ac, volatil g/l . 0,86 0,55 0,49 0,5%
Ace total g/l | BBl 5310 6,30 5,40
Ac. fiza g/l 4,25 4,44 5,68 4,74




" I;:.. Sc

Data de anglise 7-11-1953

TINTO
1 2 ] 4
Alcool ( Vol. % ) 12,2 12,8 12,7 11,1
Extracto Seco g/l = 28,16 29,31 29,79 23,89
Acidez voldtil g/1 0,66 0,66 0,66 0,56
Acidez total g/1 5310 5;08 4,95 5,25
Acldez fixzs g/l 4,28 4,20 4,15 4,55
Data de analise 20-11~1955
N TINTO
¥ 2 3 4
Alcool (Vol. %) 18,1 12,3 1,9 10,6
Extracto Seco g/l 28,19 51,0 30,0 27,47
Ac. volstil g/1 0,56 0,62 0,75 0,73
Ac. total g/1 5,%5 5,02 5,77 6,0
Ac. Tiza g/l 4,55 4,24 4,24 5,09




Produtor: P. A. dos

Data de angdlise 21-11-1953

[=3

e

TINTO
1 2 3 4
£lcool ( Vol. % ) 12,6 1,7 12,4 12,5
Extracto Seco g/l 31,80 31,30 33,46 30,80
Ac. volatil g/l 0,79 0,66 0,82 0,66
Ac. total g/l 4,35 4,50 4,20 4,35
Ac. fiza g/l 5486 3,68 3,17 3,53
Produtlor: Fe M, de M.
Dsta de snalise 24-11-1955
TINTQ
1 = 3 4
Alcool (Vol. %) 11,2 12,4 11,2 11,0
Extracto seco g/1 24,94 28, 80 29,44 27,42
Ac. voldtil g/1 0,92 0,66 0,79 0,79
Ac. total g/l 4,87 4,80 5,68 5,10
Ac, fizs g/l 3,78 3,98 4,11

H>

-
[8)]
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Dets de snsglise 5-XII-1953

TINTQ
1 2 3 4
Llcool ( Vol.% ) 11,2 12,0 12,6 10,4
Extracto seco g/l 30,68 27,64 28,56 28,38
Acidez voldtil g/l 0,79 0,95 1,12 0,86
Acidez total g/l 5,40 5,40 6,0 5,10
Acidcz fixs gfl 4,41 4,295 4,60 4,03
Produtor: M. G100 Fe
Data de andlise 5-XII-1853
TINTQ
1 2 3 4
Klcool ( Vol. % ) 0 ) 10,7 11,3 ' 11,8
Extracto seco g/l 22,93 25,27 26,47 26,26
acidez volatil g/1 0,55 0,46 0,56 C,85
4Acidez total g/l 4,80 4,87 5,25 5,25
Acidez fixe g/l 4,14 4,29 4,55 4,.;;5




PI"OC":L‘L{DI": ﬁo Lo X d'O,‘
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nalice 5-XII-1953

TINTO
1 = 3 4
Alcool ( Vol. % ). 11,1 10,9 12,2 12,6
Extracts seco g/l 25,92 26,12 27,21 27,30
Acicez vol#til g/l 0,73 0,66 0,66 0,59
Acidez totsl g/l 4,72 4,35 5,02 5,55
Acidez fixs g/1 5,81 3,52 4,19 4,81
Produtor: M. P. V.
Data Ge snalise 9-XII-1553
TINTQ
R 2 3 4
alcool (Vol.%) 11,1 12,6 12,4 11,7
Extracto Seco g/l 30,66 31,28 30,25 29,56
Acidez volitil g/1 0,86 0,66 0,55 0,46
Acidez total g/l 5,02 4,20 4,35 4,42
acidez fixa g/1 3,95 3,38 3,69 3,84




TINTC

! 2 3 4
Alcool (Vol. %) 11,3 12,3 1255 12,5
Extracto seco g/l 28,22 28,46 30,71 29,5%
Acidez volatil g/l 0,94 0,59 0,92 0,86
Acidez total g/l 4,80 5,5 5,02 5,10
Acidez Tixa g/l 3,65 4,51 3,87 4,05
Frocduter: Fo o Te
Data de snalice 26-XI-1958

| BRANCO

1 2 3 4
£lcool (Vol. %) 11,8 18,4 3. 13,4
Extracto ssco g/l a7, 61 28,71 27,57 28,24
acidez volatil g/l 0,53 0,66 0,66 1,06
acidez total g/l 6,60 5,10 5,33 5,40
Acidez fixa g/l 5,94 4,28 4,50 4,08
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VITIGCULTURA REGIOHNAL
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Néo estarﬁ_o nosso trabalho tao perfeito quanto desejaria-
108, ﬁingaando o teﬁpo livre qué nos permitisse abordar outros assu-
;08 da viticultura ragiahal, que desse ao presente relatério um aspe-
\to diferente. _ | _i SN ; ‘ |
o Gpmn o periodo de tempo abrangido pela-n@gso-astﬁgio coin=-
;idisse apenas com um pegueno nimero de-priticas viticelas cuja dés-
;ricdo s por si ndo poderia dar a jdeia da maneira como as vinhas
;30 tratadas na regifo, optémos pela descrigdo, embora resumida, de

racSes enerentes ds vinhas. Tais comhecimentos ndo s&o

Eodaa ag ope
meio viticala re-

aais do que © resultado do contacto directeo com ©
sional durante muitos anos.



VITICULTURA REGIORAL

Dentro da regidc demarcada, a viticultura é de todos os ramos
que mais ilport&nbia tem. Como se pode observar nos quadros apresenta
e, as vinhas estde distribuidas por mais de 3.000 viticultores, e na
18 cultura empregam-se durante o ano uma dezena de milhares we biagos.

Pode ainda verificar-se a repartigado da propriedade, apreseﬂ4hw
indo mais de metsde de viticultores que nédo ultrapassam LO pipas em
dia; 86 dois t&m vinha suficiente para produzir mais de mil pipas.

Antes do ataque da filoxera a cultura da vinha ocupava de pre-
;r8ncia os terrenocs de encosta, onde abundam os calcéries, os grés
lnos e as margas. Com o aparecimento daguela terrivel praga, os viti-
iltores deram preferéncia as planicies arenosas onde a resisténcia &
1ior.

Quando da importégco . de porta-enxertos americanos tornaram
jueles terrenos a serem ocupados pela vinha, tendo-se ensaiado varios
ivalos que nem sempre deram o resultado desejado, ndo sé por falta de
ssisténcia & filoxera como ainda por as castas regionais nao encontra-
;m neles o porta-enxertos preferido.

Deste modo, a casta periquita que pradaninava autrora, teve de
ynservar-se nas areias, onde por vezes 3 cnltivada de pé franco e dan-
> o melhor resultado,

" 0 Meoscatel, encontrando no Ripiria e seus hibridos cavalos com
ba afinidade, manteve-se na sua antiga localizaglo. Alifis, quésa todas
s castas brancas encontraram afinidade com o8 cavalos ensaiados, pela
se a sua antiga localizagdo ainda continua a ser & preferida.

Atendendo & divisﬁo da propriedade, os viticultores procuram
om a associag@o de &rvores de fruto, tirar do terreno o maior rendi-
ento possivel. 86 na grande propriedade a vinha toma o caracter de
altura extreme, procurando~se, antigamente, uma compensacao com a cul-
ara mixta substituitiva, sendo para isso a associacgdo feita com olivei
as ou sobreiras, pois qualquer destas riquezas agricolas requeream exaé
amente, para entrarem em pleno rendimento, um periodo igual équele em
ue a exploracdo da vinha pode ser considerada econdmica para o seu

roprietario.



PAIMELA _ _SETUBAL REGIZO |
T O T R Sl S
: — Bruto| val Brutg va-- Bruto val. | -
'CULTURAS Quantidé Un%(ﬁen- G&0- _; Quantié‘raUq; (Cond é%_ Q,uantidel-Un (Cond 819%--?5."_;-?;
 de Ldadr*tfs) %ﬁg;o de dafle . g?%_. de dahe 08) Eg%w ”
Trigo 10, 4svi g 2.905| 7,03 6,349 | q.[1.758 10,99 16.836 | qu]4.664 | 8,
Milho lL,oal hl, 2.905 5,07 - £.447 hl.| 462 2,89 13,528 hl¢-3.557§ Gy
. Centelo | 2.33% q. 569/ 1,58 762 | 1861 1,18 3.095 qu| 755 1,
. Arrez 12,954 »  3.324 8,04 11.113| » |2.856 17,85 24.047 | g 6.180
| avela | 5.042|hl. 478 1,14 4.037 hl. 879 2,37 9.079 [hl,| 852
| Cevada = 4,006 hl. 466 1,12 2,06L hl. 240 1,50 6.067 [nli/ 560
| .Fava | 1,974 hl. 419 1,01 3.940| » | 624 3,40 4,914 » 1,043
| Feljfio 1,085 » 534 1,20 342 » | 168 1,05 1.427 % 702
Groio Blco  6L7 » 289 0,70 886 » 181 1,13 1. 003 | = | 470
Batatd | 16,927 q. 3.165 7,63 12,159 q; 2.274 14,21 29.086 | q. 5.439
Azeite | 1.663'hl. 1.887 4,57 L. 786 hl. 2.027 12,66 3. 4491hl,!5.914 6,
Vinho E 1las ; hl. £.846 aq,gglzs.avggg;%50i055 52,42
Total | | 41.333000,00 | 116,001 100,00 | 57.334 100
e t . SR - : i ' T
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CLASSIFICAGAO DOS VITICULTORES

} Pmprietirs. Rendeiroe | Propr.e Red. Comerciant, Totais 1
GEREEAD g, % Ne, % | Fe.| % | Ne. % |Ne. | %
bastido 213 | 84,55 | 37 114,68] 2 | 0,79 -- - | 252 | 100
jurengo 244 | 84,14 37 12,76| 7 | 2,41, 2 0,69| 290 | 100
imdo 159 | 69,13| 58 |25,22| 12 | 5,22 1 0,43 230 | 100
ciada | 43 | 89,58| 5 10,42| == | =mem| = —=—-| 48 | 100

i i oy ; . |
iela | 898 | 82,20, 19% (17,62 11 | 1,00 2 0,18/1101 | 100
weca 393 | 93,13 25 [ 5,92] 3| 0,71 1 0,28) #22 | 100
wlNovo 564 97,92] 12 | 2,08) == === - ——-| 576 100,
» Anjo | 295 57,28, 157 |30,49| 62 | 12,04 1 0,19 515 | 100
stais (2805 | 81,68] 825 |15,28| 97 | 2,82 7 0,22|343% | 100

f 28 e el _




COBSTITUIGAO GEOLOGICA

Ao sul, na zona mais acidentada aparecem tgrﬁgnoa de consti-
igio muito varidével. Assim; na seﬁra da Arrébida agﬁ?bésn afloramen—

s de cdlcérios e margas; na serre de S. Luiz abundanﬁ&g.calcérios mar

sos e grés, mais para o interior depara-se com uma faixa de rochas

srmelhadas, onde a argila toma o papel principal._&ohforns nos aproxi-
nos da zona plana, notamos um acréscimo de areimna contituicdo do so-
e ao entrarmos mesmo nessa zona, & afﬁﬁaprsdonina.

Daqui se comclue que, na parte acidentada da regido que abran
pouco mais de 10%, o solo & bastante rico e constituido principalmen-
por argila. em maior percentagem, calcdrio e por vezes seixos.

| A planicie formada mais a0 N., que ocupa ndo sé ¢ resto da
gifo mas quase toda a peninsula de Setfibal, chegando até ao Tejo, &
racterizada por um predominio de materiais arenosos formando camadas
eapesséri‘variével que assentam geralmente sobre outros mais compactc
inpsauﬁ&%eia, constituidos por saibros ferruginosos, materiais argi-
sos, etc. | -
A videira € a cultura valorizadora destes terrenocos, porguan-
condigdes gue, embora nio sejam Gptimas, s@o

parece encontrar nele
, 0 que justifica o desenvolvimento da cultura

entanto remuneradoras

. vinha nesta zona.
0 primeiro tipo de solo como se presta, pelas suas condigoes

xuraib;“a qualquer cultura, sempre remuneradara, compreende~se per-
itamente o abandono a que foi votada a cultura da vinha nesta zona.



ESCOLHA DE PORTA-ENXERTOS

~ Atendendo & que a regi”ao apresenta diferemtes tipos de ter-
reno, & escolha dos porta-enxertos deverd imeidir ma fécil adapta--
¢do a0 terreme a que é destinade e ainda & afinidade com o garfo e
resisténcia & filoxera. : ”

Castas smericanas gue vegetam bem em determinados terrencs,
t8m o inconvemiente de n@o serem afins com determinadas castas regio
rais ou definham ao atague da filexera. Outras, apreseﬁtgg-boas cara
cteristicas de afimidade e resistéancia dquele parasita, nido vegetan-
do bem em determinados terremes.

Enquanto que o ARAMOH-BHPESTRIS é o hlbrldo mais adaptivel
3 maioria das castas e berrenos da regiao, ¢ RIPARIA e hibridos g0~
sa de uma certa prefer8ncia por parte da casta Moscatel.

E= geral o viticultor preocupa-se pouco na esc3lha dos por-
ta-enxertos, utilizande nuitss vezes americanos sem ter perfeito ce-
nhecimento da sua adapbagaoc. Esta imprecaugdoe redunda muitas vezes
em completo fracasso a gue 08 viticullores B&O sahen;éagggxyiggggﬁo,
atribuiade a motives muite difereates. T

: Nos terrenos de areia, onde a acgao da flloxera & pouco sea
tida, a casta nacionsl piriguita tea side emsaiada com bons resul--

$ados «

' CASTAS NACIONAIS EMPREGADAS NA REGIEO

Como &S casbtas americamas ubilizadas nos nossos vimhedos,
- visas apenas ¢ Seu aproveitamente come porta-enxertos ow Cavalos,
_pois gue as suas. Traizes resistem mals aos aﬁagann da filexera, a-
proveitaram-se as videiras europeias como argaa de produgaes Deste
modo & maicria das videiras da regido: s&e comstituidas pov america-
no na parte subterrinea, e por eurcpeia asz parte aéres. . Consegue~se
pa581nanvztar 0 boniacto:directosdas videiras europeias com o sole,
{onde a filoxera eais faz sentir a sua acqao dasvastadcra. Consegue~.
-se isto poT - 1nternédio ds enxertia, que ccnszste no assemtamento
do garfo (parte eurapeia) sobra o cavale de enxertia (americanc).



A escolha dos garfos para enxertia estdo suberdinados principal-
;e & ficil adaptagdo ao clima, & abundante produgdio e & resisténcia
loenqas.“01aro que a esc8lha em relagdo ao clima sb pode fazer-se éon
ranga, entme as que Jjé estﬁo aclimatadas ou que jé existem na regido
mpqssibilidada far-se-4 por iramé-las de localidadea cujas condigoes
iatéricas se afemelhem 2s regionais.

Das castas utilizadas na regido destacaremos :

lagtas brancas: Ferndo Pires, Boal, Malvazia, Moscatel, Diagalves,
1to, Manteundo, Branquete., P -
rastas tintas: Piriquita, Hurteira, Baatardo, Negra Mole, Espadeiro,

.nta milda.
, Casta Piriquita representa 90% da guantidade total

<7
¢

ORGANISAGAO DO VINHEDO

Dado o incremento tomado pela cultura da vinha nestes ultimoa
o8 na regifo, todos os anos se procede: & plantagdo ge vinhas em |
\de escala. |

Todo o terreno que apresenta modestas condlqaes para outras
;uras é preparado para o cultivo d& vinha, e muitas vezes com bastan-
sacrificio, se atenderwmos que requere priticas onerosas € gque se man
durante tres a quatro anos sem que dela setira_o menor rendinsnto.
palmente estas despesas sfo suavisadas com cultnras ln%ercalares a
yveitar & mobilizac@o e estrumagdo do solo.

% sem davida nos terrencs arenosos que mais se tem difundido a
1a. Estes terrenos, que parece apresentarem poucas condi¢oes a outras
;uras, oferecem no entanto dquela planta boas condigoes de vegetaqan.
sndo & regido demarcada contituida essencialmente pela planicie are-
1, justifica-se que o cultivo da vinha venha merecendo da parte dos

srietirios regionais o amparo gue merece.



PREPARAGAO DA TERRA

h preparagio ds terra & hoje devidamente cuidada pelo viticul-
#0 contririo do que acontecia héd ums anos atrds. Enquanto que anti-
mte se lixitavam a abrir valas ao longo das linhas mobilizandoe apenas
1las faixas de terreno, hoje o solo é devidamente mobilizado com sur—
8 bastaute profundas. Ao primeiro processo apontado davam-lhe o0 no-
e elfas, e ers préticameﬂta o fmico processo utilizado na regiso.
istia na abertura de valeiras ao longe das linhag préviamente traga-
pars fazer a plantagao em fileiras, Estas veleiras apresentavam uma
ura média de 70 cm., e uwa profundidade de aprdéximadamente 50 ca.,
Aberta a primeira vala, colocavam-se os bacelos as dist@ncias
adas e espalhava-se pelo fundo da Fala uma mistura de estrume e ter-
Acabada a primeira fileira, procedia-ge de igual =odo para com todas
utras. .
Actualmente, o terreno é surrivado I emxada ou & charrua a uma
undidade de 0,80 m ¢ lm. no primeiro processo, ¢ 50 &8 70 cm, no se-
Co
O primeiro processo s88 é comportével em peguenas proprisdades,
Rnto que o segundo, sem divida o mais divulgado, & feito normalmente
tractores.

PLANTAGAC

Logo que a terra estd em condigoes ds receber o bacelo, procede~
‘a plantagao, tendo-se feito préviamente o respectivo tragado. Colocam
:stacag pos pontos destinados & plantacio do bacelo, e s§ depois da
aqﬁo de todo o terreno se arrance® Dpars se efectusr a resPQGtiva plan-
.

Para facilidade de lavouras adoptam-se o8 tragados em quadro e re
110 cox’ compassos que variam com © critério dos viticultores.

Porém, normalmente usam-se as medidas 1,50x1,50 para o primeiro
iwdo, ¢ 1,50x1,20 para o segundo.

A plantagao & feita de 30 2 40 cm. de profundidade guer com barba
juer com estacas.,

No ano séguinte substitue-se 08 bacelios nao pegados, e no 22, ano
3 primeiros apressntam condigoes pare efectuar & enxertia,.






ENXERTIA

' Comsiste a eaxertia em implantar um fragmeato cortade de uma

planta em outra que o sustenta. .
Nas vinhas da regi“ao apenas se adopta o processo de femda (sigf

sles ou cheia).

Os garfos sao colhidos das cepas mais fortes e que apreseantem
s melhores caracteristicas. Poem-se de parte todos os que nao estejam
jevidamente atempados ou gue apeesentem nddoas ou quaisquer vestigios
e doengas., Geralmente s50 colhidos na altura da enxertia, sendo esta
*eita nos meses de Fevereiro e Margo.

Modo de operar:

A planta a emxertar ¢ cortada rente ao solo ou até mesmo mais
>aixo; abre-se sobre o certe uma fenda lomgitudinal omnde se intppduz o
;nrfa, cortado em bizeh em dois lados.

Os garfos apresentan dois a trés olhos e devem ser retirados
las vag;s do amo, e dessas nao devem ser aproveitados os olhos da base
sem 08 do estremo,

Apés a 1ntrodu§ao do garfo no cavalo, aperta-se ben com palha
réfea para que o cecntacteo seja perfeito. Acabada esta operacao cobre-se |
> enxerto com um monte de terra.

Para efectuar esta prética os enxertadores vém munidos de na-
valha. .
Ao terceiro ou guarto ano de enxertia a vinha entra em predu-
;a0 pelo gue BOs ocuparemos dos sucessivos amsnhos que carece & par— i
tir dessa altura. Porém, convém frizar gue no amo de enxertia Jé& se pxb
cede a sulfntagen, e qno no ano seguinte usa-su a técnica de ano prod&—

tivo.
AMANHOS CULTURAIS

ENCALDETRAMENTO
Apds & viadima, e logo que comegam & aparecer as prineiras cha !

vas, os viticultores da regido dao inicio aos imensos e fastidieses t:a
balhos da vimha, Mais cedo ums, mais tarde outros, todos les preparan
o terreno part'nelher arnazenanento das iguas das chuvas que caiem no

e

Outone e Iaverno. Para isso, preceden ‘eles & pratica denominada encal-
deiramento, € que na regido é conhecida por (escaldeira). :




e

: Aléz das vantagens atraz citadas, esta pritica facilita muito a
;peza das cepas, mormente o corte de raizes formadas & superficle, e des-
uiq&o da casca morta que reveste a cepa e que serve de abrigo aos mais

terogeneos insectos parasitas da videira. Porém, a escaldelra, completa
anda o trabalho das lavouras usuais na regido, permitindo revolver a terr:
A cepa, O que nao se conseguiria com perfeigao apenas com as lavoura:

£ uma prdtica recomendivel e que nenhum viticultor dispensa por

sr nela miltiplas vantagens.

Este servigo & feito geralmente por mulheres, munidas de enxadas,

d ,6 cavando A volta da cepa uma caldeira de 15 cm., npréximadamente de

indidade e com um raio de 30 cm. Deve haver o cuidado de nao ferir a
ra ou molestar as raizes.

?eriflcamos muitas vezes fbtendencla que as mulheres tém de, ao

abar de formar a caldeira, bater ‘com o olho da enxada na cepa com o fim
sacadir a terra que lhe fica agarrada. Com este procedlmento produzen~

e feridas nas cepas que s3o ver deiras portas abertas para futuras ino-
lacoes de doengas. }
.f

Estas caldeiras vém a ser destraidas com a prlmeira lavoura.
A utilizagao de mulherés neste servico & compreensivel, pois que
o sendo inferiores aos homens rendimento, traz a vantagem de sair mai:

ondmico, por os salirios serem

—baixos.
PODA 'l
£ uma das mais inportantes operagoes da viticultur a; requer mui.
saber por parte do operédrio, e dela depende, em grande | . parte, a quali-
de e guantidade do produto da vinha,
zar a praduqae e facilixar oa amanhos da v1nha.
Na reglao usémsse os sistemas de talao e mixto. o primeiro apli-
-se em vinhas de pouco:v;gSr ou gue niao sejam suficientemente tratadas,
quanto que o segundo exerce-se sobre vinhas bem constituidas e bem trata-
s. Neste filtimo sistema a vara & destanada 3 empa; & gemida e dobrada
arco ficando a extremidade amarrada & prdpria cepa ou espetada gg#chao,
ra que disao venha a, beneficiar a produgao e evitaf 80 mesnﬁ‘ggggo que
cachos pousem no chao, e 0s pampanos (Se quebrem com o vento. Além dissi
empa contraria a tendéncia natural da videira em dar a melhor vara na pol
, com prejuizo dac da base, onde deve assentar a futura poda.









_MERGULHIA

Consiste a mergulhia em meter na terra a pr&pfia cepa juntangi .
te com as varas de modo que a estremidade destas aflorem a superficiqg
ou entdo mergulhar -apenas as varas. e

0 primeiro procgsso, o mals usado na regido, & denominado nerﬂ
gulhia de camaj; o0 segundo, mergulhia sinples. Este toma o nome de Mer-
gulhao desde gue seaa mergulhada junto 1 cgpa—mae e se mantenha enters
rada até ao ponto a que & rlestinada. - I 4
Modo de gperar: —, ;22 ;fﬁy " :

Para-o primeire processo meygulha-se a cepa'aaxianga duma cov:
com 50 cm. aprdéximadamente de pref-,didade e prevzanente estrumada,
distribuindo-se as varas de naniﬁr - a uparen oS pontos a repavoar. .
No ponto em gque se encontrava 353 pa rgulhada fica sempre uma vara.

As varas devem aflerar superficie, ficando com’ dois olhes |

de fora da terra. Despresanqgﬁ as pas ou varas mal conformadas ou

"atacadas por doengas. , |
. No segundo prodégso, mergulha-se a vara o mais proéXimo possivz
di—agﬁéﬁnae, levanta-se do outro lado, ficando de fora um ou dois olhg
tendo o cuidado de cegar todos os do lado da mae, desde a origem do “;
sarmento até ao ponto que entra na terra. % profundidade anda & volth
de 40-50 Cha, sendo & yala igualmente estrumada. *
~ . As nargulhlaS'sao feitas para substituir cepas enfraquecidasgg
vslhas, e falh&s.\Para isso escolhe-se entre as videiras mais préxi- ;

mas as que apresentcnaﬁeihores varas e suficientemente campgidaa para

.\’.

chegarem aos pontos a reprovnr. & ji; s

'LAVOURAS'

_ Também na nobilizaq ao do solo as duas ponas que constltuen &
regiao demarcada apresentan caracteristicas diferentes. Assim, 3nguan§
to que na zona acidentada, onde a terra € mais compacta se generalisz
a cava, de resultados mais prefeilos mas lgualmente mais dispendiosa,
na planicie arenosa o servigo de mobilizagdo & feito & charrua, resul
tando dai uma aprétiavel economia de m ao de obra. Utiliza-se o gado
cavalar e muar na tracgao duma charrua bastante leve para permitir a



r&cil manobra dentro da vinha, Esta prética requere muita pericia da
parte do lavrador, pois que cmi”relatiwa facilidade gse-quebram varas
e rebentos sobretudo guando a lavoura coincide com © periodo de rebegi
tagao. _ |
_ A primeira lavoura & feita normalmente no més de Fevereiro
aproveitando o perfodo em que a terra é ficilmente mobilizidel.

A segunda cruza com & primeira, dependendo a oportunidade,
da maior ou menor infestagio de ervas daninhas.

A viabilidade das lavouras na planicie arenosa sb & possi-
vel devido & plantagao em linhas e ainda & fraca comnsistéacia do ter—
reno,

DOENGAS -

: i
Das 'mumerosas doengas que atacam a vinha, existem duas que

eu anos propicios sao o flagelo da viticulitura regional. !

Awbas origimdrias de fumgos, sido porém combatidas de :aneirah
diferentes. Sao estas doengas o mildio e oidio. '

Como praticamente sio as (micas que preocupam o viticultor, |
seri unicamente destas que nos gcuparemos, e dispensar-nos—emos de i
tratar doutras que com alguma importéncia sio porém pouco receadas.
¥estas englobaremas a altica ou pulgso da vismha e a ferrugesa.

Por vezes acontece certos fendmenos metereoldgicos serem
mRis de temer que gqualquer das doengas atris citadas. Estdo neste ca-

s0 a queima doam pampanos provocado pele frio ou pelo caldr.

A ghada e o gé€lo podem produzir nas vinhas estragos pareci- |
dos com os do fogo, desorganisando os tecidos e deixamndo-os negros. i
E sobretudo na fase de rebsntagio e apds esta, ordinariamente nos mé-
ses de Abril e Maio que mais se Teceiam estes fondmencs metereoldgi-

L = 4 o= 5. z

_J;
cos, mormente geada e granizo.

A geada resulta da coggelacao do orvalho, em comsequencia da
irradiasgiao do solo, para o ar, nas madmwgadas das moites claras, quan-?
do & temperatura Gesce abaixo de O gréus até determinade limite, A |
partir dagui inicia-se a formagao de gé€lo.

Mais tarde, préximo 2 maturagio, & sempre para temer o escal

dso provocado pelo caldr escaldante dos meses de Jjumho, Julho e Ag6stc{
que chegam a reduzir fortemente a produgao




Para evitar & costume emsombrar a uva com féno ou fetos, o
que em certos ancs de Verdo bastante guente ndo o evita.

MILDIC

Esta doenga & provocada por um cogumelo gue vive sobr: as
partes verdes da videira, penetrando o seu micelio no interior dos te-
cidos das plantas.

O mildio ataca as folhas, os samentos e og frutos.

Nas folhas manifesta-se em principio por umas nédoas bracace;
tas, ds vezes brilhantes na pégina 1nfarior. Isto sé se verifica quan-
do o tempo decorre favordvel, ‘e que cnincida com uma temperatura supe-
rior a 17 grius acompanhada ou alternada com humidade.

A estas nddoas brancas na pégina inferior, conrespondem nd-
doas, na pégina suparior, a principio brancancentas, que depois se tor-
nam atsjoladas. :

Hos sarmentos e em todas as partes verdes aparecem nddoss se-
melhantes as das folhas. '

Hos cachos, 6 ataque do nildio pode dar-se antes da flor abri
ou logo depois de abrir, e entdo t8daa flor ou todo o cacho murcha, So-
mando primeiro c8r acizentada e logo préta.

- . Como a temperatura e ‘humidade sao os factarasrprincipgia no
desenvolvimento do mf{ldio, e como estas caracteristicas climatéricas sé
baatante frequentes no més do Haio, o atague daqusie parasita difsd or-
dindrismente naqucle més. L e S ———

TRATAMENTO

Ainda hoje & a calda bordalesa a Gnica préticamente empregada

na regisdo. ' : |
Alguns novos tratamentos com o cobre " ultra " da Shering e

cobre " Sandoz " ndio t8m tido grande aceitaci@o, talvez porque se desco-

nhega & ;1ﬂ'aficicia dagueles produtos e todos recearem & sua adopgao.

Formula da calda bordelesa:

Sulfato A6 CODre ceeevec-caseecacce 1 Kgo

CRL coescescansesssncnvssncassssnse 0,5 Kg.

AU cccceicevccncesnccconannasasas 100 litros






MODPO DE PROCEDER

c me barrica de 200 litros com édgua e mergulha-se
nesta uma alcofa ou cabaz com sulfato de cobre para dissolugao.

Numa outra:wasilha, faz-se com 1 Kg. de cal gorda de boa qua-
lidade. e ainda em pedra e 5 litros de agua, leite de cal, gue se juata
a0 sulfato de cobre dissolvido na barrica. O leite de cal deve ser a-
. dicionado pouco & pouco e mexendo sempre,

‘A calda normalmente & preparada na altura,

Em anos favordveis raramente se vai além de 4 aplicagdes. Po-
rém gquando o tempo decorre p:épicio ao desenvolvimento daqueie parasiﬁ

ta chega a aplicar-se 8 e 9 tratamentos.
01pI0

Igualmente prOVOcéda por um cogumelo, difere no eantanto do an
terior por o seu micélio ser epifita, Tal como no mfldio os factores
temperatura e humidade tém uma acg¢do bastante importante no seu desen-
volvimento. ( '

Tempo de chuva e caldr alternado & o mais favordvel para o de:
seavolvimento deste parasita; depois da chuva com o tempo quente o mal
recrudescc. | _

?en em toda a reglao o ataque deste fungo tem a mesma virulén-
cia, assim, enquanto que na. zona mais acidentada em que os terrenos sel
do mais compactos se encharcam com relativa facilidade, o atague do oi:
dio & sewpre de temer, na planicie arenosa a sua acg@e devastadora é
pouco sentida a ponto de em anos de intensos calores algmsviticultores
se eximirem & aplicagao do enxofre.

Porém, duma maneira geral todo o Vviticultor faz a aplicagdo
do enxofre em dois tratamentos, coincidindo o primeiro ccm o infcio da
rebenta e o segundo quando os bagos j& est3o um pouco desento&VQQQng

Modo de operar:
Estava generalizada na regiao a aplicacao de enxofre em pd

com torpilhas. Alguns viticultores, porém, combatiam simult@ngamente
o mildio e ofdio adicienando o enxdfre & calda bordsleza.

Para fazer esta calda toma-se cal em pedra, e queima-se dei-
tando-lhe dgua até formar pasta. ® nesta pasta que se vai deitando o
. enx8fre & pouco e pouco e mexendo sempre, sd terminando a operagao
quando & mistura: se apresenta homogenizada e sem grumos.

>



Chegando a este ponto, dilui-se a pasta em maior quantida-
de de 3gua até ficar na consisténcia de leite grosso. |

Este llquldo & o que se deita na vasilha onde estao 0s 200
litros de diluigac de sulfato de cobre, mexeado. sanpre COm gm pau.

Actuslmente a sua manipulagdo estd bastante simplificada com
a utilizagdo de enx8fre molhdvel. Este apresenta a dupla vaﬁtagen de e-
conomia de miao de obra e enxdfre.

‘Na primeira aplicagdo adiciona-se a cada 100 litros de cal-
da 200 gramas de enxﬁfra, que se vai agitando até ficar absolutamente
dissolvido o que se consegue com rapidez. Deve fazer-se antés da flora--
G ®a0. - ' '

No segundo tratamento, que se deve fazer quando os bagos
atingem j& um deternlnado desenvolvinento, 100 gramas por hl., de calda

é& dose suficiente.
Este Gltimo trataaanto normalmente coincide com o8 meses de

maior caldr (Junho e Julho) pelo gue nunca se devera exagerar a dose de
enx8fre. _
RASPA
£ o fltimo amanho snual que se faz depois das lavouras ou

cavas.
Faz-se geralmente nos meses de Haio e Junho e tem por fima-

lidade quebrar a camada superficial do solo e destriir simultaneamente
&S ervas daninhas nascidas durante & Primavera, e que 830 muito noci-
vas "a vinha. :

' Esta trabalho é felto normalmente & en13d31&porén, fazer-se
igual servigp com um escarificador, gue na regiao toma o nome de "lam-
beche™

et

Deve evitar-se esta pratica quando o tempo decorre demasi-
ado guente, pois que .0 pd levantado torna-se prqjudicial ds vinhas.,
VINDIMA
Como j& descrevemos esta pritica ao tratermos de vinhos,
dispensamo-nos de: :repetir, j& porgue estando iﬂserido no mesmo relat§-
rioc com facilidade podera se::consultado.

wh




