R

Cartilhas do
L

Enciclopédia
.da Didapll?ural

nenmiaue . GONseroacao
e B do vinho

63
COE



As Cartilhas do Lavrador, que, em conjunto, virdo
a constituir a Enciclopédia da Uida Rural, sio
pequenos volumes, de 32 a 48 paginas publicados com
regularidade, —em média dois por més, —tratando os
miltiplos assuntos que interessam a vida: do agricultor.

Cada volume, profusamente ilustrado, estuda, com
caracter acentuadamente pratico, um assunto tnico, em
linguagem clara, acessivel, expondo todos os conhecimen-
tos que o lavrador precisa ter sdébre o assunto versado
e é escrito, propositadamente para a Enciclopédia da
Vida Rural, por quem tem perfeito e absoluto conhe-
cimento da matéria tratada.

O prego da assinatura é:

Por série de doze nimeros, 22$50;

Por série de vinte-e-quatro niimeros, 40$00.

O preco avulso é de 28§50 por cada volume de
32 paginas, sendo mais elevado o daqueles que tenham
maior nimero de paginas. Cada volume pode abranger
mais de um nimero, quando o nimero de paginas ultra-
passe 64.

Toéda a correspondéncia relativa as Cartilhas do
Lavrador deve ser dirigida a

ADMINISTRACAO DAS
Cartilhas do Lavorad¢

Avenida dos Alilados, 66 — Telefone, 7874

PORTO
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O VINHO NO SEU PRIMEIRO ANO

Muitos supdem que o vinho, terminada a fermen-
tacdo tumultuosa, ndo necessita mais cuidados do que
os do envasilhamento. Bem ao contrario, passado o
periodo de desdobramento do agticar, aquéle produto
requere atengdo constante, para que se manifestem
tédas as boas qualidades que possui ou pode possuir.
Tal como o homem, que nos primeiros anos de vida,
quando a inteligéncia se desenvolve e o caracter se
forma, precisa ser amparado para que de bom que
pode e deve ser, nio se transforme, por abandéno,
em indesejavel, tal como o homem, o vinho, no seu
primeiro ano, no periodo da adolescéncia, digamos
assim, deve ser objecto de minuciosos cuidados para
que se eliminem, ou afastem, as diferentes causas que
o podem tornar enférmo ou diminuir-lhe as qualidades
que inicialmente possua.

E’ certo que um vinho doente ou defeituoso pode
curar-se; mas a cura, quando possivel —e nem sempre
é—ndo faz desaparecer completamente o defeito ou
a doenga. E mesmo quando assim seja, o «vale mais
prevenir que remediar» encontra inteira aplicagdo.

Do lagar a garrafa—ao copo, quasi poderiamos
dizer—o vinho exige cuidados, maiores e mais cons-



tantes num periodo do que noutro. Dos que se lhe
dispensam no lagar, quando nasce, ja 'tratamos em
Como se faz o vinho; dos que requere quando a sua
formacdo evolui e se aproxima do térmo-—durante o
primeiro ano—e que sdo maiores do que em qualquer
outro periodo, vamos falar no que segue.

Os cuidados exigidos, aparte, claro esta, os con-
cernentes a mais meticulosa e estrita limpeza, que sempre
deve existir nas adegas, vasilhame e material que esteja
em contacto, mesmo por curto periodo, com o vinho,
podem agrupar-se nos referentes a fermentagio lenta,
atestos, trasfegas, clarificagao e filtragao.

FERMENTACAO LENTA

Retirado o mosto dos lagares ou cubas, envasilhado
nos tonéis ou qualquer outro recipiente, ndo pode
considerar-se concluida a fermentagao e, portanto, com-
pletamente formado o vinho. Resta sempre uma parte
de aciicar ainda ndo desdobrado, cuja transformagao se
vai operando vagarosamente, durante um certo tempo,
mais ou menos longo; a essa transformagdo chama-se a
fermentagdo lenta: ndo apresenta o aspecto tumultuoso
da que se da nos lagares, embora nao seja dificil cons-
tata-la; basta, para isto, encostar o ouvido as paredes
do tonel ou vasilha onde se encontre o vinho, para se
ouvir uma crepitagdo provocada pelo desprendimento
do anidrido carbénico proveniente do desdobramento
do agtlicar em alcool.

A fermentagdo lenta nao deve ser contrariada;
é conveniente, pois, que as vasilhas destinadas ao
vinho-mosto ndo contenham anidrido sulfuroso, que
impediria ou amorteceria o trabalho das leveduras;
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conveniente é ainda que a temperatura na adega,
durante os primeiros trinta dias ap6s o envasilhamento -
— periodo que costuma durar, em condi¢gbes normais,
a fermentagao lenta— nao baixe sensivelmente.

Emquanto dure esta segunda fermentagio, as vasi-
lhas ndo devem tapar-se, para dar facil saida ao anidrido
carbonico produzido. Nao deve, porém, o vinho, estar,
também, em contacto com o ar, embora aquéle gas,
mais denso, impega
ésse contacto, desde
que a vasilha nao fi-
que completamente
cheia.

Mas deixar as
vasilhas completa-
mente destapadas é
prejudicial, nao sé
por ser pouco limpo
mas ainda porque
qualquer corrente

Batoque hidraulico, que deve usar-se durante
a fermentagio lenta. As setas indicam o

de ar poderia arras- caminho seguido pelo anidrido carbénico.
. A entrada de ar é impedida pelo liquido
tar a camada isola- dblibatagie

dora de anidrido
carbénico que se tivesse formado sobre o vinho.
E' costume, por isto, colocar sdbre a batoqueira um
pouco de cortica, um taco de madeira ou até o
proprio batoque, invertido; porém, melhor é o emprégo
dos batoques de fermentagdo, que nao sdo mais que
simples batoques hidraulicos, que permitem fécil saida
rlos gases produzidos na vasilha e impedem a entrada
e ar.

A fermentagio lenta prolonga-se emquanto haja
acicar para desdobrar e a temperatura nao contrarie
é&sse desdobramento; em condi¢oes normais, dura, como



se disse, cérca de 30 dias. Sucede, porém, algumas
vézes, que, por um abaixamento brusco de tempera-
tura, a fermentagdo paralisa, reactivando-se mais tarde,
na Primavera, ao elevar-se a temperatura ambiente.
Aparecem entdo as fermentagbes secunddrias, que tanto
preocupam o adegueiro e que na verdade sdo para
preocupar, pois a alteracio notada pode ndo ser
devida ao desdobramento de uns restos de agicar,
mas sim a qualquer outra causa, que prejudique a
qualidade do vinho.

A fermentagdo lenta—a propria designagao o indica
— & quasi insensivel; no entanto, em muitos casos, logo
ap6s o envasilhamento, a fermentagdo toma uma certa -
actividade — febre da wasilha, lhe chamam em alguns
pontos; é isto motivado pelo arejamento intenso do
mosto, provocado pela passagem do lagar para o casco.

Terminada a fermentagiao, abatocam-se os tonéis.
Antes, porém, é conveniente ver, pela prova, o estado
em que se encontra o vinho— Pelo S. Martinho (11
de Novembro) prova o teu vinho—e ao mesmo tempo
determinar a acidez volatil ('), cuja variagio, verificada
em posteriores ensaios, nos indicard se no vinho se
da qualquer alteragio que o prejudique. O aumento
progressivo da acidez volatil traduz sempre um estado
doentio.

A vedagdo das vasilhas — o abatocamento— precisa
de alguma atencdo, em especial o abatocamento das
pequenas vasilhas. Nestas, freqiientemente, ha descuidos
que muito prejudicam a qualidade do vinho.

Para obturar as pequenas vasilhas empregam-se os
batoques de cortica e, algumas vézes, embora com menos

(1) Ver Cartilhas do Lavrador, n.° 59 — Determinagio da
acidez nos vinhos.



freqiiéncia, os de madeira. Quasi sempre cuida-se pouco
da qualidade da cortica; a ma cortica é porosa, tem
fendas, do que resulta deixar-se atravessar, facilmente,
pelo ar.

Para impedir isto reveste-se o batoque com um
pouco de pano; mas éste, contactando com o vinho,
umedece e o liquido vai subindo, por capilaridade,
ficando depois em contacto com o ar; acetifica-se,
dando em resultado que, dentro de pouco, todo o
vinho contido no casco principia a alterar-se.

Obvia-se a éste mal empregando boa cortica e
mergulhando o tecido, com que se reveste o batoque,
em parafina derretida. Déste modo, o pano nao ume-
dece, mesmo que esteja em contacto com o vinho.

emprégo de batoques de boa cortiga e reves-
tidos de tecido parafinado, é indispensavel quer para
vedacdo da batoqueira ou gargaleira, quer do borneiro.
Os batoques de madeira, geralmente carvalho, devem
ser também revestidos do mesmo tecido.

Melhor do que os batoques de cortica ou madeira
sdo os batoques metalicos, em cobre ou latdo — nunca
em ferro. Da vedagdo dos grandes recipientes nao ha
que falar; os construtores empregam hoje vedagdes
que satisfazem.

ATESTOS

Terminada a fermentagao lenta, a camada de ani-
drido carbénico que existia sdbre o vinho desaparece
pouco a pouco, sendo aquéle gés substituido pelo ar;
além disto, o espago vazio dos cascos aumenta, o vinho
diminui de volume em virtude nido s6 do abaixamento
de temperatura, mas ainda da evaporagao que se da,
quer na superficie livre, quer através das paredes do
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casco, evaporag¢ao tanto mais intensa quanto menor é
a capacidade do recipiente.

O contacto do vinho com o ar & como todos
sabem, extremamente prejudicial, pois facilita o desen-
volvimento de bactérias aerébias, entre as quais o
Micoderma wvini, que da origem a «flor» e Micoderma
aceti, que provoca a azedia. Estas bactérias, que
sempre existem em grande quantidade nos vinhos,
mesmo nos que tenham sido feitos com especiais
cuidados, nio se desenvolverdo se lhes faltar um
elemento indispensavel a sua vida: o ar. Daqui resulta
que, para evitar os inconvenientes que originam, bastara
impedir que os vinhos entrem em contacto com o ar,
o que se consegue por meio de freqiientes afestos.

Nio prestam os viticultores grande atengdo ao
atesto; pode, no entanto, afirmar-se que grande parte
dos vinhos que se alteram, a ponto de ser necessario
destila-los para evitar perda total, essa alteragio é
motivada Unicamente por terem sido deixados, por
periodo mais ou menos longo, em contacto-com o ar.

Se uns viticultores, descurando o atésto, deixam as
vasilhas incompletamente cheias, outros consideram que,
para atestar os cascos, qualquer vinho serve, mesmo
que se encontre doente; se aquéle modo de proceder
constitui um érro, éste segundo é do mesmo modo
errado e talvez mais ainda, porque um vinho sio,
deixado em vazio num casco, pode, por acaso, nao
se alterar; mas alterar-se-a, com certeza, se lhe adi-
cionarmos quantidade, pequena que seja, de vinho
doente. Dois ou trés litros de vinho nestas condigdes
podem alterar, e rapidamente, muitos hectolitros de um
outro, que se encontre em bom estado. Portanto, o
vinho destinado a atestos deve ser, sempre, um vinho
sdo e quanto possivel da mesma qualidade.
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Para evitar que o vinho destinado a atésto se
altere, mesmo quando conservado em vasilhas nio
completamente cheias, deve sulfitar-se fortemente, para
o que se lhe aplicario 30 a 40 gramas de metabissul-
fito de potassio por hectolitro, aplicagdo que pode ser
necessario repetir ao fim de certo tempo. gconselha-se
ainda, com o mesmo fim —evitar a alteragao do vinho
destinado a atestos— elevar o grau alcodlico déste vinho
a 20° ou 22° por meio de aguardentagdo com boa agua-
-ardente vinica. Qualquer dos processos da resultado;
vai, no entanto, a nossa preferéncia para o primeiro.

Se no liquido contido no casco a atestar ainda
houver alguns restos de fermentagdo, nio se deve
proceder ao atésto com vinho metabissulfitado.

O primeiro atésto deve fazer-se logo que termine
a fermentagdo lenta; concluida esta, os cascos devem
ser completamente cheios. Nos primeiros tempos —
quinze a vinte dias —repetir-se-a a.operagdo de dois
em dois dias; nos quinze dias seguintes, de quatro em
quatro. Depois, durante o Inverno, pelo menos de oito
em oito dias devem atestar-se os cascos; no Verdo, os
atestos podem ser mais ou menos freqiientes, conforme
se verifique uma evaporagao mais ou menos intensa na
adega e seja menor ou maior a capacidade das vasilhas.

Nos cascos novos, de mediana capacidade, a perda
de vinho por evaporagido — desfalque, se lhe chama—
pode atingir, no primeiro ano, 5 a 10 9/s. Nos tonéis,
j& em servigo, esta perda geralmente nio vai além de
2 0/p; é muito menor nas cubas e depdsitos em cimento
armado, hoje de emprégo freqiiente. Igualmente o é
nos cascos parafinados.

O enchimento das vasilhas em vazio, o atésto,
deve ser feito com cuidado; o vinho ndo se deixara
cair de alto, para que nio agite o liquido contido no
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casco. Com éste objectivo, empregam-se funis de tubo
bastante comprido, a que se da a posigdo obliqua
em relagao a superficie do liquido ou se utilizam os
atestadores, bem conhecidos dos adegueiros. Quando
nio existam os funis ou os atestadores, podem empre-
gar-se, ainda, com bons resultados, a vulgar pipeta,
chupeta ou argal ou até o frade; com qualquer déstes
utensilios, o vi-
nho do atésto
junta-se lenta-
mente ao que
existe na vasi-
lha, que ndo sera
agitado.
Em casos
excepcionais, em
te se ver quando a vasilha estid cheia que nao exista
- vinho para ates-
tar os cascos em vazio, recorre-se a diversos artificios:
o atésto a séco, que consiste em langar, no casco,
pedras n3o calcarias, bem lavadas, e na quantidade
suficiente para encher o vazio existente. Sendo neces-
sario recorrer a éste remédio—que de remédio nao
passa—e haja dividas sébre a composi¢do das pedras
— existéncia de calcério —convém experimenté-las com
umas gotas de vinagre: se estas, caidas sdbre fra-
gmentos da pedra, produzirem efervescéncia, isto §,
efeito semelhante ao que o vinagre produz sdbre o
cré, as pedras nao servem. Se tal efervescéncia ndo
se produzir, podem ser utilizadas, depois de submetidas
a accdo do fogo, para serem esterilizadas, esterilizagao
seguida de abundante lavagem. O lang¢ar das pedras
nos cascos deve ser feito com cuidado, para que nio
se agite o depdsito que se tenha ja formado.

Atestador.— Em A coloca-se uma vela para
facil
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Em véz do atésto em séco, pode aplicar-se o
seguinte processo, que visa impedir o contacto do
vinho com o ar: deitar sébre o vinho uma pequena
quantidade de azeite puro, sem defeito e sem cheiro,
ou empregar, em véz do azeite, vaselina liquida, abso-
lutamente neutra. Qualquer déstes produtos se espalha
em camada delgada sébre o vinho, impedindo que
contacte com o ar. Sio estes processos remédios a que
se pode recorrer,
mas que, como
no caso anterior,
de remédios nao
passam.

Ainda como
recurso para im-
pedir o contacto
do vinho, nos
cascos, com o ar, g )
se pode encher o 7 oY, %W,///%%%/{/
vazio que se for- | Z4—TF—"——— 7
me, com anidrido
carbénico que se Atestador automatico
adquire no mer-
cado, comprimido, em garrafas de aco. Nao interessa,
porém, é&ste recurso, ao pequeno e médio viticultor.

Atestador aufomadtico. Batoques purificadores. —
Em quasi todos os tratados de vinificagio se faz
referéncia aos atestadores automaticos; as suas van-
tagens sdo, por alguns, postas em evidéncia.

O atestador automatico é um pequeno depdsito
em vidro, de forma esférica ou tronco-conica, que
termina por um tubo, em vidro também, de 6 a 7
centimetros de comprido, tubo que se adapta ao
batoque da gargaleira. Funciona do modo seguinte:
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Enche-se o atestador de vinho e tapa-se pela
parte superior, com rdlha de cortica ou rélha de vidro,
esmerilada; adapta-se o tubo ao batoque da gargaleira,
quando o casco esteja cheio, colocando o atestador
de modo que a extremidade do tubo mergulhe pouco
— alguns milimetros apenas—no vinho. O nivel déste,
baixando, deixard que no atestador entre algum ar e
saia um pouco de vinho, que ira encher o espago vazio.

O esvaziamento do atestador é visivel; basta lancar,
nova quantidade de vinho no depésito, para que o
casco se conserve sempre cheio, pois o atésto vai-se
fazendo automaticamente.

Os atestadores automaticos tém defensores e detrac-
tores; consideramo-los titeis, embora nao lhe atribuamos
o valor excessivo. No seu emprégo deve atender-se:

1,° que se encontrem completamente cheios no
momento da colocagdo; se tal nao se der, o vinho,
nio o do casco, mas o do atestador, ficard em contacto
com o ar;

2.° que se tapem cuidadosamente, devendo dar-se
preferéncia aos atestadores de rélha esmerilada;

3. que, quando se coloquem no casco, ndo exista
neste qualquer vazio.

Os batoques purificadores, cujos efeitos se supde,
mas erradamente, permitem dispensar os atestos, sdo
dispositivos —ha varios modelos — destinados a puri-
ficar o ar que entra nas vasilhas; a purificacao e
esterilizagdo do ar obtém-se fazendo-o passar primeiro
através de uma camada de algoddo em rama e depois
por alcool vinico.

Vé-se imediatamente que estes batoques nao podem
substituir os atestos; na verdade, com estes procura-se
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evitar o contacto do vinho com o ar. O batoque
purificador nido impede ésse contacto; impede apenas
o contacto do vinho com ar em que existam germes
causadores de doengas do vinho. Mas como &sses
germes ja se encontram, quasi sempre, no préprio vinho,
nio se consegue o fim desejado. Nio quere isto dizer
que ndo haja uma relativa vantagem no emprégo dos
batoques purificadores, principalmente em pequenos
cascos que estejam em consumo.

TRASFEGAS

Os vinhos novos contém sempre, em suspensdo,
quantidade elevada de substincias que os turvam e
lhes retiram a limpidez; organismos vivos, alguns, como
as leveduras alcodlicas e germes causadores de varias
doencas, matérias inertes, outras, como particulas ter-
rosas, restos do engago e da pelicula, sais cristalizados,
etc., tudo isto forma um conjunto de impurezas de den-
sidade superior a do liquido, que se vao depositando
lentamente no fundo dos cascos; constitui ésse deposito
o que se chama as bérras, fezes ou lias.

O contacto do vinho com as bérras é prejudicial;
nelas existem maus fermentos, cuja actividade, diminuida
ou anulada pelos frios invernais, pode despertar ao
elevar-se a temperatura na Primavera, alterando, con-
seqiientemente, as boas qualidades que o vinho possa
ter; ao mesmo tempo, com o aparecimento dos calores
primaveris, pode reactivar-se a fermentagio lenta, se o
vinho ainda tiver algum resto de agticar por desdobrar.
O desprendimento de anidrido carbénico proveniente
déste reaparecimento da fermentagdo agitara o liquido,
no qual se espalham, de novo, as substancias solidas
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que se tenham depositado. E’, pois, indispensavel
separar o vinho limpido do depdsito que se tenha
formado nos cascos. A esta operagio chama-se, como
todos sabem, trasfega.

A primeira trasfega— o vinho precisa ser trasfegado
mais de uma véz —deve, de um modo geral, fazer-se
entre meados de Novembro e meados de Dezembro.
Aconselha-se, no entanto, e é muito de ter em conta
o conselho, que quando os vinhos tenham trazido do
lagar quantidade elevada de substancias sélidas e pro-
venham de uvas pouco limpas, com restos de enxéfre,
etc., se efectue a primeira trasfega duas a trés semanas
depois do envasilhamento; embora ainda ndo se tenha
concluido a fermentagdo lenta, esta ndo tera impedido
que se deposite a maior parte das substincias que no
vinho havia em suspensio.

Esta primeira trasfega, ao contrario das posterior-
mente feitas, ndo exige os cuidados de que adiante nos
ocuparemos. Nao ha, por exemplo, inconveniente em
que o vinho, durante a operagao, seja arejado; até,
mesmo, éste facto, apresenta em determinadas circuns-~
tancias, algumas vantagens.

A segunda trasfega é feita, quasi sempre, durante
o més de Janeiro e depois de se ter verificado que
terminou completamente a fermentagao lenta. Nesta
altura, a ndo ser que o vinho se encontre doente ou
em principio de alteragdo, deve apresentar-se ja perfei-
tamente limpido. O separa-lo entio das substincias
que se tenham depositado, tem enorme importancia;
todo o viticultor que cuide bem dos seus vinhos, deve
prestar a maior atengdo a esta trasfega.

Quando os vinhos, chegado o més de Janeiro, nio
se apresentem perfeitamente limpos, é isto indicio de
que se encontram alterados; convém, caso tal se veri-
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fique e na falta de conhecimentos préprios, recorrer a
qualquer dos estabelecimentos enolégicos oficiais, que
indicardo o caminho a seguir. Fazer tratamentos por
palpite é sempre inconveniente.

Antes do vinho ser trasfegado, convém verificar
se o contacto com o ar ndo lhe é prejudicial; para isto
tira-se de cada casco a trasfegar um copo de vinho,
cuja limpidez se examina e que se deixa trés ou quatro
dias exposto ao ar. Nao havendo alteracgio, se a lim-
pidez se conserva, pode efectuar-se a trasfega por
qualquer dos processos correntemente empregados,
sendo, no entanto, inconveniente o intenso arejamento
do liquido. Se, porém, passados aquéles dias, os vinhos
apresentam qualquer modificagdo na cér, ou diferente
aspecto, isto indica que estdo doentes, atacados de
«casse». Nestas condigdes, o contacto do vinho com
o ar é prejudicial, devendo evitar-se em absoluto e
iniciar imediatamente o tratamento da doenga (‘).

Depois desta segunda trasfega é conveniente pro-
ceder-se a uma outra, em Margo ou Abril, feita com
os mesmos cuidados que acabamos de apontar. Uma
quarta e quinta trasfegas sdo ainda aconselhaveis.

Fabre, que tantas vézes temos ja citado em anterio-
res volumes, a-propésito de trasfegas, diz textualmente:

«Germes de toda a espécie, vivos mas entorpe-
cidos, encontram-se sempre acumulados nos depésitos
que se formam nos cascos (nas borras).

Concebe-se pois  que ha um interésse essencial
em separa-los, para evitar o correr o risco de, em

(1) Ver Cartilhas do Lavrador — Doengas e alteragées dos
vinhos — volume a publicar.

Conservagdo do vinho. — Henrique Coelho. 2
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seguida a circunstincias diversas (geralmente depois
de variagoes de temperatura ou por ocasido de um
deslocamento dos cascos), ésses germes entrarem em
actividade e depreciarem os vinhos que nos esforcamos
por conservar.

Nio é exagéro tomar como axiomas as afirmagoes
seguintes:

1. Uma trasfega prematura quando conveniente-
mente executada, ndo pode ocasionar qualquer efeito
nocivo ao vinho;

2.° Uma trasfega tardia, ou mal feita, pode, pelo
contrdrio, comprometer irremediavelmente a qualidade
de um bom wvinho.

Nio é possivel estabelecer regras absolutamente
precisas para fixar épocas nas quais se deve proceder
as trasfegas, porque estas dependem sobretudo, do
estado dos vinhos.

No entanto, pode dizer-se que, de ordinario, é
vantajoso proceder a trasfegas durante o primeiro ano,
aproximadamente nas datas seguintes: 15 de Outubro,
15 de Novembro, 15 de Janeiro, 15 de Margo e 15
de Julho.

E’ necessario ter o cuidado de verificar sempre o
estado do vinho, provando-o e analisando-o com fre-
qiiéncia.

Em especial na Primavera, antes do aparecimento
dos dias de temperatura mais elevada, pode apresen-
tar-se qualquer dos seguintes casos:

1.° O vinho estd completamente feito e limpido:
a sua constituicio € normal e nido contém germes
suspeitos;
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2.2 O vinho estd completamente feito. Apresen-
ta-se limpido, ndo fermenta, mas contém ainda leveduras
activas, com germes aparentes;

3. O vinho ainda ndo estad completamente feito:
fermenta ligeiramente e encerra leveduras activas,
visiveis ao microscépio. Nao contém, no entanto,
germes suspeitos;

4.° O vinho apresenta uma constituicio anormal;
esta ainda turvo e contém, visiveis ao microscépio,
germes causadores de doengas.

No primeiro caso— continua Fabre —a trasfega
deve ser feita tanto quanto possivel ao abrigo do ar,
em presenga de uma ligeira quantidade de anidrido
sulfuroso.

No segundo, pelo contrario, a trasfega deve ser
acompanhada dum intenso arejamento. Deve deixar-se
cair o vinho para recipiente aberto, de larga superficie
e daqui passa-lo para novo casco, deitando-o de alto.
Deve evitar-se o emprégo de gas sulfuroso, para que,
sob a acgdo do oxigénio do ar, as leveduras retomem
a actividade, concluindo-se assim a fermentagcao dos
agticares que o vinho ainda contenha.

(Neste caso deve prever-se que nova trasfega
serd necessaria depois de ter terminado a fermentagao
secundaria).

No terceiro caso, a turvagido que o vinho apre-
senta &, a maior parte das vézes, ocasionada por
uma fermentagdo secundaria, que progride lentamente.
Procedendo como no caso anterior, o arejamento do
vinho concorrera para que se conclua de pronto.

(Neste caso é também indispensivel uma nova
trasfega).

No dltimo caso, no quarto, como o adegueiro se
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encontra em presenca de germes causadores de doen-
¢as, convém operar com a maior cautela e tanto quanto
possivel ao abrigo do ar, numa atmosfera de anidrido
sulfuroso. O melhor é deixar cair o vinho numa celha
coberta com um pano embebido em solugio sulfurosa
e desta celha passa-lo, por meio de bomba, para casco
bem sulfurado.

Déste modo pode entravar-se o desenvolvimento
da doenga que esteja ainda em inicio (*).»

Nao temos que aumentar quaisquer palavras a
transcricio que acabamos de fazer. Apenas diremos
que ndo estando ainda, na maioria dos casos, o nosso
viticultor habituado a trabalhar com o microscépio,
deve recorrer, no caso de se lhe apresentarem os
vinhos suspeitos, as nossas estagdes Viti-Vinicolas ou
a técnicos de comprovada competéncia, para que os
examinem.

As trasfegas, como se disse, sio sempre neces-
sarias. Ha, no entanto, casos em que é possivel,
ou até conveniente, demora-las; assim o diz, pouco
mais ou menos nos termos seguintes, o Engenheiro-
-Agrénomo Mairio Pato:

«Quando as uvas forem absolutamente sis, niao
trouxerem enxdfre, terra ou outras impurezas, pode
nao haver vantagem em tirar o vinho de cima da bérra
duas ou trés semanas depois de envasilhado, como é
o caso dos vinhos verdes; bastara, quando muito,
passé-lo a limpo antes de chegarem os calores, para
que nio volte a turvar.»

(1) Henri Fabre — Traité Encyclopédique des Vins— Tome 1.
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«Nos vinhos verdes a trasfega é uma operagio
que pode retirar-lhe uma parte das suas qualidades.
Os vinhos verdes devem o gas carbénico caracteristico
a uma fermentacido diferente da fermentagio alcodlica,
a fermentagdo malolactica, que s6 se produz em pre-
senca de principios produzidos pelas leveduras contidas
nas borras; de modo que se os trasfegarmos prema-
turamente, podemos tirar-lhes o gasoso, visto que o

Trasfega feita & bomba

anidrido carbénico em vinhos verdes ndo provém do
agicar, o qual, depois de 15 dias de envasilhados, ja
tem, em geral, desaparecido.»

Dos meios de executar a trasfega pouco temos
a dizer. Nas pequenas adegas e quando nido seja
prejudicial que o vinho contacte com o ar durante o
trasvasamento, pode empregar-se o vélho processo do
caneco, que, no entanto, é inconveniente, em especial
quando o vinho deva ser trasfegado ao abrigo do ar; e
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em muitos casos, como se disse anteriormente, torna-se
indispensavel impedir, tanto quanto possivel, que aquéle
liquido seja arejado durante a passagem de uma vasilha
para outra. Consegue-se isto apenas eficazmente com
o emprégo das bombas de trasfega, exceptuando o caso
em que a disposi¢cdo da adega permita o trasvasamento
do liquido pela simples ac¢ao da gravidade.

Fole bordelés

e oa

Em casos especiais e até com relativa freqiiéncia,
recorre-se ao sifao, formado por um tubo de borracha,
vidro ou cobre estanhado; mas, se o operario encarre-
gado do trabalho, nao fér cuidadoso, pode dar-se a
passagem de algum depésito para a nova vasilha.

Varios outros artificios se indicam para as trasfegas
ao abrigo do ar, entre os quais, um, o fole bordelés,
que teve e ainda hoje tem grande voga. No entanto,
mesmo nas pequenas adegas, para o trabalho de trasfega
ser perfeito e rapido, deve empregar-se uma bomba
apropriada, de que ha hoje numerosos modelos; a
inddstria nacional apresenta alguns que satisfazem
plenamente e cujo preco ndo é elevado. Em outro
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volume (!) nos referiremos com o necessario desenvol-
vimento a éste utensilio da adega.

CLARIFICACAO E FILTRACAO

Um vinho sdo, bem preparado, feito segundo as
boas regras da técnica enolégica, devia apresentar-se
limpido, sem que, para essa limpidez, fésse necessaria
a intervengdo do adegueiro. Mas, embora os vinhos
tintos depois da fermentagédo lenta, se apresentem com
passavel ou toleravel limpidez, os vinhos brancos raras
vézes dispensam as operagoes que tém por fim dar-lhes
brilho, torna-los limpidos e transparentes. A essas
operagbes da-se o nome de clarificagées e filtragens;
uma outra, que tinha em vista 0 mesmo objectivo —a
centrifugagdo — tentada por vérios, ndo deu resultados
satisfatorios. Nio nos preocupara nas linhas que seguem.

“Para que bem se compreenda a importancia de
qualquer das operagdes a que nos referimos, nao deixara
de ser itil dizermos, embora resumidamente, qual a
origem da falta de limpidez, nos vinhos.

S@o varias, essas causas. Um vinho pode apre-
sentar-se pouco limpido em virtude da fermentagdo
alcodlica nio ter ainda concluido; terminada que seja,
o vinho pode apresentar-se, entdo, com a necessaria
limpidez. Pode ainda a turvacdo ser devida a qualquer
doenga; neste caso é necessario, primeiro, combater o
mal por adequados meios e depois tornar o vinho
limpido.

(1) Ver Cartilhas do Lavrador — Adegas e material da adega,
volume a publicar.
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A turvagdo que os vinhos apresentam normalmente
é devida a fenémenos quimicos que se ddo entre os
seus componentes de natureza coloidal, sob a ac¢ao do
frio, do calor, do oxigénio do ar, etc. Apenas quando
aquéles componentes atingem um certo estado de
equilibrio nas complexas fun¢Ges que exercem, é que
o vinho pode apresentar-se brilhante, transparente,
limpido, aspecto éste que conservara emquanto é&sse
equilibrio nao seja alterado ou qualquer doenga o nao
venha perturbar. V&é-se, pois, que as operagdes a que
nos vimos referindo sdo extremamente delicadas, ou
melhor, devem ser executadas com cuidado e depois
de exame completo do vinho. Se é&ste, por exemplo,
apresenta uma turvagdo produzida pela «casse», fil-
trado mostra-se limpido durante alguns dias; depois
a turvagido reaparece. E reaparece porque a doenga
de que o vinho sofria ndo foi préviamente tratada.

Quando se pretende submeter um vinho a filtragem,
deve fazer-se um ensaio prévio: filtrar apenas pequena
quantidade e expd-lo depois, por alguns dias, a acg¢do
do ar. Se a turvagio reaparecer, é indicio de que o
vinho necessita ser préviamente tratado.

refiramo-nos agora, propriamente, & operagdo
da filtragem.

A filtragdo consiste em fazer passar o vinho através
de uma substancia porosa, capaz de reter as partes
solidas que o liquido contenha em suspensdo; os
aparelhos que servem para tal fim sdo os filtros, de
que existem variadissimos modelos, para pequenas e
grandes adegas.

A substancia filtrante pode ser constituida por
tecidos especiais, por pasta de papel ou por amianto.
Ha ainda Eltros que, em véz destas substincias, empre-
gam a porcelana. A filtragdo, com estes aparelhos,
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quasi chega a uma esterilizagdo, porque através da
porcelana nZo passa a maior parte ou a quasi totali-
dade dos germes causadores das doengas dos vinhos;
porém, estes filtros sdo aparelhos delicados, que sé6
em circuntancias especiais podem encontrar aplicagao.

Osfiltros de emprégo
corrente, utilizam como
substancias filtrantes,
aquelas acima referidas,
geralmente os tecidos
ou a pasta de celulose.
O modélo mais simples -
€ o filtro bordelés, que
originariamente era cons-
tituido por dois recipien-
tes sobrepostos, servindo
um de tampa ao outro.
No fundo daquele, ha uma
série de furos aos quais
se adaptam tubos em
cobre, a que vem pren-
der-se mangas ou sacos
de tecido forte, de pe-

Filtro bordelés. Ao lado véem-se as

queno didmetro e bastante
comprimento; em outros
termos: ao fundo do reci-
piente superior adapta-se

diferentes partes que compdem o fil-

tro; no desenho do lado direito vé-se

também o dispositivo para a queima

do enxdfre que produzird o anidrido

sulfuroso destinado a encher o reci-
piente inferior

uma série de tubos de

cobre, aos quais se ligam sacos, semelhantes aos

vulgares sacos de coar café. Neste recipiente deita-se

o vinho, que depois é recolhido no recipiente inferior
apés ter passado pelos sacos, que servem de filtros.
stes filtros apresentavam alguns defeitos, entre os

quais ser a filtracdo demorada e, ainda, conservar-se
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Filtro bordelés aperfeigoado para trabalhar com
pressdo no recipiente superior; o inferior deve
conservar-se sempre cheio de vinho

durante um pe-
riodo longo o
vinho em con-
tacto com o ar.

Para evitar
estes inconve-
nientes, veda-se
completamente o
recipiente supe-
rior e, além disto,
faz-se incidir, s6-
bre o vinho, ar
comprimido, por
qualquer vulgar
bomba ou obri-
ga-se mesmo o
vinho a chegar
a &ésse recipiente
comprimido, tam-
bém por uma
bomba. O con-
tacto ‘do vinho
com o ar, no re-
cipiente inferior,
impede-se fazen-
do passar nesse
recipiente uma
corrente conti-
nua de anidrido
sulfuroso, produ-
zido pela com-

bustdo do enxdfre, ou conservando a parte inferior

sempre cheia de vinho ja filtrado.

omo o vinho esta sob pressdo no recipiente supe-
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rior, as mangas ou sacos filtrantes poderiam romper-se ;
evita-se isto introduzindo-os numa réde de cobre, que
suporte a pressao.

A construgdo déste filtro é facilima; esta perfei-
tamente ao alcance de qualquer operario medianamente
habil e o seu custo ndo resultara elevado. O trabalho
que executa satisfaz na maioria dos casos, desde que
haja o cuidado de conservar, durante a operagio,
sempre cheio o recipiente superior e ter cuidado que
nido se rompa alguma das mangas filtrantes.

Convém dizer que, quando o vinho que se pre-
tenda filtrar contenha poucas matérias em suspensio,
de principio, a filtragem nao é perfeita; ésse vinho deve
ser novamente filtrado. S6 ao fim de algum tempo,
depois do tecido filtrante ter retido uma certa quan-
tidade das substincias em suspensdo é que o filtro
funciona bem. Em alguns casos, mesmo, convém, para
diminuir a porosidade do tecido, juntar ao primeiro vinho
uma pequena quantidade de pé de carvdo, amianto
pulverizado, barro de Espanha, qualquer substincia,
emfim, que produza aquéle efeito.

Muitos outros modelos de filtros ha; pelos motivos
ja apontados nido nos detemos a descrevé-los. Tratemos,
agora, da clarificagao.

A clarificagio tem por fim, principalmente, dar
transparéncia aos vinhos; pratica iitil, vantajosa, exige,
como a anterior, cuidados, pois ndo é menos melindrosa,
embora de execucdo simples.

Como clarificadores empregam-se substancias mi-
nerais e substancias orgénicas; entre as primeiras

odem-se apontar as areias siliciosas, o caulino e o
arro de Espanha, ou terra de Espanha, as duas
primeiras raramente utilizadas, a iltima de emprégo
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fregiiente. Agrupam-se no segundo a gelatina, as claras
de ovos, o sangue, a cola de peixe e ainda o leite.

Alguns dos agentes empregados nas clarificagdes,
colagens ou gomagens, nomes estes por que, também,
se designam aquelas operagoes, exercem uma simples
ac¢dao mecanica, como o barro de Espanha ou produtos
similares, ou uma acg¢do quimica, como os clarificantes
organicos. Estes combinam-se parcialmente com alguns
componentes do vinho, em virtude do que lhe modi-
ficam, embora ligeiramente, a composicdo. Com os
clarificantes minerais, que actuam, como dissemos, por
simples ac¢do mecinica, isto ndo se dia: a composi¢do
do vinho nido é, praticamente, alterada.

Antes de proceder a clarificagdo ou colagem de
um vinho é indispensével verificar que éste se encontre
isento de doencas e que nao haja, ainda, restos de
fermentagdo. Esta, existindo, impediria a deposi¢do
das substéincias clarificantes, o que daria como resul-
tado, aumentar-se a turvagdo do vinho. Além disto,
as colagens devem efectuar-se por tempo frio e em
adegas frescas; o tempo mais apropriado é o Inverno.

As colagens feitas durante a estagdo fria resultam
melhores, porque as substancias empregadas como cla-
rificante precipitam mais facil e rapidamente. Concluida
a colagem, espera-se durante uns dias que se dé a
deposi¢ao das matérias em suspensdo e procede-se, em
seguida, a uma trasfega com os cuidados anteriormente
referidos.

Os clarificantes apontados empregam-se do se-
guinte modo:

Barro de Espanha. — Antes de. empregar éste
produto é necessario verificar que ndo contenha sais
de ferro ou de calcio. E’ conveniente tratar primeiro
o barro de Espanha ou barro espanhol com uma solugio

‘n
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de acido cloridrico a 5 por cento ou acido citrico a
razio de dez gramas déste acido por litro de agua;
deita-se o barro num alguidar vidrado e sdbre éle a
solugdo acida, com a qual se deixa em contacto 10 a
12 horas, depois de o ter bem misturado com o liquido.
Passado éste tempo, decanta-se o liquido que sobre-
nada, lavando-se em seguida o barro que depositou
no fundo do alguidar, com agua pura, operagio que
se repete algumas vézes. As lavagens precisam ser
cuidadas, principalmente quando se tenha empregado
o acido cloridrico.

Lavado bem o barro, decanta-se de novo qual-
quer agua que ainda exista e a pasta que se forma
dilui-se com um pouco de vinho, havendo o cuidado
de desfazer quaisquer grumos que se tenham formado.
Em seguida deita-se a papa formada pelo barro e vinho,
lentamente, pela batoqueira e agita-se bem o vinho a
clarificar por meio de um pau, de uma cana ou com
auxilio de um agitador apropriado a tal fim. Os resul-
tados da clarificagio dependem, em grande parte, do
modo mais ou menos perfeito por que se tenha espa-
lhado o clarificante por todo o vinho. Deixa-se depois
depositar o barro.

O efeito clarificante é, geralmente, rapido; bastam,
algumas vézes, 24 horas. As quantidades a empregar
sao bastante variaveis; vao de 50 a 250 gramas por
hectolitro.

As substancias organicas empregadas como clarifi-
cantes pertencem quasi tédas ao reino animal: as claras
de dvo, o sangue, a caseina (substincias albuminéides),
a osteocola e a ictiocola (substincias gelatinosas).
Apenas uma, o agar, é de origem vegetal; rarissimas
vézes se emprega, embora em certos casos seja vanta-
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josa a sua aplicagdio. Supomos, no entanto, que é
desconhecida ou quasi desconhecida dos adegueiros
portugueses. Igualmente a caseina, a-pesar-do seu
efeito descorante intenso, tio intenso que em certos
casos e para éste fim, é de mais vantajoso emprégo
que o carvdo animal, é muito pouco empregada.
Em seu lugar empregou-se e ainda alguns empregam,
o leite, que actua como clarificante pela albumina
que entra na sua composi¢do. Nao deixaremos, no
entanto, de lhe fazer referéncia.

Claras de 6vo.—E’ um bom clarificante, embora
resulte relativamente caro; emprega-se na proporcdo
de uma-e-meia a trés claras de 6vo por cada hectolitro
de vinho. As claras, que devem provir de ovos absolu-
tamente frescos, batem-se até fazer espuma, adicionadas
de pequena quantidade de 4gua— um pouco menos de
meio litro por cada duas ou trés claras; depois de bem
batidas, junta-se algum vinho e lanca-se a mistura no
vinho a clarificar, que se agita durante algum tempo.

Sangue de boi ou de porco.—Emprega-se apenas
nos vinhos tintos, ricos em tanino, cujo teor faz diminuir
notavelmente. O sangue deve ser fresco; emprega-se
a4 razio de 50 a 100 centimetros cibicos por cada
hectolitro de vinho, depois de misturado e bem batido
com um volume duplo ou triplo de 4gua, a que se
adiciona pequena quantidade de sal. Mistura-se em
seguida bem com o produto a clarificar. Tem um
acentuado efeito detanante e descorante.

E’ pouco aconselhavel o emprégo do sangue séco,
a nao ser que haja absoluta confianca na qualidade
do produto.

Leite.—E’, como se disse, clarificante pouco acon-
selhdvel; emprega-se a razdo de 4 a 6 decilitros por
hectolitro de vinho.
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Caseina.—E’ um bom clarificante, mas tem uma
notavel acc¢ao descorante. E’ necessario empregar
caseina de boa qualidade, que nao tenha sabor a leite,
o que nem sempre é facil.

Dissolve-se préviamente a banho-maria, a tempe-
ratura pouco elevada—nunca superior a 40 graus—e
a razdo de 50 gramas de casecina por cada litro de
agua, a qual se devem ter juntado, também por cada
litro, 10 gramas de carbonato de potassio, puro.
Empregam-se 15 a 20 gramas de caseina por cada
hectolitro de vinho a clarificar.

Ictiocola e osteocola.— A primeira, a ictiocola ou
cola de peixe, poucas vézes se emprega, em virtude
do seu elevado prego; quando se aplica &, geralmente,
a razio de 2 a 3 gramas por hectolitro de vinho.
A cola de emprégo corrente € a osteocola, impropria-
mente chamada cola de peixe; aplica-se a razao de 7 a
12 gramas por hectolitro de vinho. Sio, no entanto,
as quantidades a empregar, muito variaveis.

uer uma quer outra cola, para aplicagdo, se
preparam do seguinte modo: deixam-se de véspera,
a macerar em agua fria, até adquirirem consisténcia
gelatinosa; neste estado e depois de se lhe adicionar
mais alguma 4gua, dissolvem-se completamente a
banho-maria. Concluida a dissolugdo, mistura-se a
cola com um pouco de vinho e deita-se depois no
produto a clarificar, provocando, com agitacao violenta,
uma perfeita mistura. De resto, esta mistura perfeita,
de substancia clarificante com o vinho, é indispensavel,
seja qual fér o processo de colagem adoptado, para
que a operacgdo resulte bem.

Estas operagdes, as colagens, sao relativamente
simples; mas ha algumas observagdes a fazer.

Pode suceder que o vinho, que sofre a operacgio da
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colagem, ndo contenha tanino em quantidade bastante
para produzir a coagulagdo das substancias que se lhe
adicionaram; quando isto se da, estas, dissolvendo-se
na massa liquida, causam uma turvagio maior ou menor,
segundo é também maior ou menor a quantidade de
cola em excesso; di-se entdo o que os franceses cha-
mam surcollage, e nés, sobrecolagem. Para evitar isto,
aconselha-se, quando se pratica a colagem, a adicdo
de tanino; mas esta adicdo pode também ser excessiva,
resultando-nos um vinho aspero, adstringente.

A primeira cousa que ha a fazer, quando preten-
demos colar um vinho, é verificar se o produto contém o
tanino suficiente para assegurar a coagulagao; com isto
se evitard a sobrecolagem. E se verificarmos que a
quantidade de tanino é insuficiente para o bom resultado
da operagao, é preciso determinar a quantidade exacta
que convira juntar.

Procederemos, para isto, do seguinte modo: esco-
lhemos dez tubos de ensaio de capacidade um pouco
superior a 200 centimetros ciibicos; convém que os
tubos sejam de didmetro tdo igual quanto possivel.
A casa Salleron vende estes tubos, os dez, numerados,
dispostos em suporte apropriado, tendo, cada, um trago,
que marca os 200 centimetros cibicos. Nao deve ser
caro éste aparelho; mas, o vinhateiro que queira fazer
os ensaios que vamos apontar, pode dispensar-se de
o adquirir, comprando simples tubos de vidro com
a capacidade apontada, que é a suficiente para con-
frontar a coagulagdo e a queda dos flocos coagulados.
Obtidos os tubos, numeram-se de 1 a 10 e dispiem-se
verticalmente em qualquer suporte.

Vejamos agora quais os ensaios a efectuar para
obter uma boa colagem. Trés casos se podem apre-
sentar; sio éles:
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1.° caso: determinar a quantidade de cola que é
preciso empregar em vinho, que nio tenha sido ainda
colado e que igualmente nio tenha recebido tanino.

Em cada um dos dez tubos deitamos exactamente
200 centimetros ctibicos désse vinho, medidos com auxi-
lio de uma chupeta. Com os tubos da casa Salleron,
como j& vém marcados, basta enché-los até ao trago
que marca os 200 centimetros ciibicos.

%‘3
=

Aparelho para ensaios de colagens e taninagem dos vinhos

Tem-se preparada, préviamente, uma solu¢do da
cola a empregar, na propor¢io de 4 gramas de cola
para 1 litro de agua. Com uma bureta, no primeiro
tubo, deita-se meio centimetro cilibico desta solugdo;
no segundo, 1 centimetro; no terceiro, 1 centimetro
e meio e assim sucessivamente até ao décimo, que
receberd 5 centimetros ciibicos da solugio de cola.
Como se vé, cada tubo leva, a mais que o anterior,
meio centimetro ‘ciibico de solugao.

Conservagio do vinho, — Henrique Coelho. 3
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Agitam-se bem os tubos para misturar a cola com
o vinho e deixam-se em repouso durante algum tempo,
passado o qual se examinam, notando-se qual o tubo
em que a clarificacdo é mais perfeita. Suponhamos
que isto se dd no n.° 5; teremos de juntar 5 gramas de
gelatina por hectolitro de vinho; se a maior clarificagao
se notasse no tubo n.° 7, teriamos de juntar 7 gramas
de cola, também por hectolitro de vinho.

Mas, a gelatina coagulando, provoca um desapa-
recimento de tanino que é preciso substituir, para que
o vinho fique equilibrado como estava. E’ facil a
substitui¢do, pois sabemos que 0¢",8 de tanino coagu-
lam, aproximadamente, 1 grama de gelatina; e assim,
empregando 5 gramas de gelatina por hectolitro, tere-
mos também de adicionar 4 gramas de tanino, pois
5><0%~,8=4 gramas.

Se tivéssemos de empregar 7 gramas de cola, como
na segunda hipétese, seria entdo ja necessério adicionar
ao vinho 5,6 gramas de tanino, pois 7 ><0,8 =35,6.

2.° caso: determinar a quantidade de tanino que
é preciso juntar a um vinho para fazer desaparecer a
sobrecolagem, que consiste, como vimos, no aumento
da turvagao provocada pela excessiva adi¢io de cola.

Deitemos nos tubos igualmente 200 centimetros
clibicos désse vinho; preparemos uma solugdo do
tanino que empregamos, na razio de 4 gramas por
litro e com esta solugio enchamos uma bureta e
deitemos no primeiro tubo meio centimetro cibico
de solugdo tanica; no segundo tubo, 1 centimetro
ciibico e assim sucessivamente, como no primeiro
caso, até ao décimo tubo, que recebera 5 centimetros
da solugao.

Examina-se a limpidez do vinho nos tubos, passado
algum tempo; se é o tubo 6 que mais limpido se
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apresenta, sera necessario adicionar ao vinho 6 gramas
de tanino por hectolitro.

3.° e tltimo caso: determinar quais as quantidades
de cola e tanino que se devem adicionar a um vinho
para obter uma boa clarificagio.

Enchem-se os dez tubos com 200 centimetros
cliibicos de vinho cada um. Prepara-se a solugao de
tanino, a 4 gramas por litro e no iiltimo tubo, ou seja
o décimo, deita-se meio centimetro cibico da solugao;
no nono, 1 centimetro ciibico e assim sucessivamente,
aumentando meio centimetro ciibico, até ao primeiro
que levara 5 centimetros ciibicos da solugdo de tanino.

Lava-se, depois, bem a bureta, prepara-se uma
solugdo de cola a 4 gramas por litro e, no primeiro
tubo, deita-se meio centimetro ciibico, aumentando
depois a quantidade, sempre de meio centimetro, até ao
décimo, que, portanto, recebera 5 centimetros cibicos.

eixam-se em seguida os tubos em repouso durante
12 a 15 horas, passadas as quais se examina a limpidez
do vinho. Suponhamos que é o do tubo 6 que esta
mais limpido: teremos de empregar 6 gramas de cola
e 4 (10—6=4) gramas de tanino, por hectolitro.
Se fésse o tubo 7 que se apresentasse mais limpido,
deveriamos juntar por hectolitro 7 gramas de cola e
3 (10—7=3) de tanino.

Diga-se que é éste tltimo ensaio o que leva a
uma colagem de melhores resultados. Sera, portanto,
o ensaio que deve preferir-se.

#
* #

Aqui ficam, em resumo, os cuidados que o vinho
exige no seu primeiro ano. Préximo volume tratara
das doencas e alteragdes dos vinhos.
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