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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
multiplos assuntos que interessam a vida do agricultor.

Cada volume, profusamente ilustrado, estuda, com
caracter acentuadamente pratico, um assunto Unico, em
linguagem clara, acessivel, expondo todos os conhecimen-
tos que o lavrador precisa ter sébre 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 preco da assinatura é:

Por série de doze volumes, 22$50;

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

O preco avulso é de 2$50 por cada volume de
32 paginas, sendo mais elevado o daqueles que tenham
maior numero de paginas.

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

ADMINISTRACAO DAS
Cartilhas do Laorador

Avenida dos Aliados, 66
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GRAU ALCOOLICO OU «FORCA
ALCOOLICA» DOS VINHOS

COMO SE DETERMINA

Nos vinhos de consumo, comuns, que nio se
caracterizam por especiais propriedades de sabor,
aroma ou bouquet, cor, etc., o elemento que mais os
valoriza é o alcool.

O teor désses vinhos em alcool, a sua riqueza
alcodlica, o grau alcodlico ou «forga alcodlica», cons-
titui, muitas vezes, a base tnica das transacgdes a que
aquéle produto da origem. Além disto, a legislagdo
vigente, excluidos casos particulares, ndo consente a
venda de vinhos que ndo possuam uma certa e deter-
minada quantidade de alcool. Daqui se vé a impor-
tancia que reveste o saber determinar com exactidao o
grau alcoélico de um vinho.

ste exprime-se, normalmente, em volumes por
cento; assim, por exemplo, um vinho de 12,7 graus —
0 que se representa do seguinte modo —12°,7 — ter3,
em 100 litros, 12,7 litros de alcool puro.

Encontra-se, com freqiiéncia, a designacao: grau-
-hectolitro; grau-hectolitro ndo é mais que o nimero
de litros de alcool puro contidos em 100 litros de
vinho.



Nzo se deve esquecer que o grau alcodlico indica
um volume, e nio um péso. Se houver conveniéncia
ou vantagem em transformar o grau alcodlico no péso
(em gramas) de alcool puro por litro, bastara multipli-
car ésse grau por 8.

Assim; admitindo que temos um vinho com 11°5
(onze graus e meio) e que pretendemos saber quantos
gramas de alcool contém ésse vinho por litro, multi-
plicamos

11,5X8=92

e ficaremos sabendo que, em tal vinho, existem 92 gra-
mas de alcool puro por litro.

£

* *

A determinagido do grau alcodlico dos vinhos ou,
por outras palavras, o doseamento do alcool nos vinhos,
esta perfeitamente ao alcance do adegueiro. Pode
fazer-se por trés processos diferentes:

i
1. Por capilaridade;
2.© Por ebuligao;
3.2 Por destilagao.

Nas péaginas seguintes estudaremos cada um déstes
processos.



DETERMINACAO DO GRAU
ALCOOLICO DOS VINHOS

POR CAPILARIDADE

O processo de determinagao do grau alcodlico ba-

seado no principio da capilaridade
da resultados poucos satisfatérios.
‘No entanto é ainda muito
usado: a simplicidade dos apa-
relhos empregados — liquémetros,
capilarimetros, vinometros ou vi-
noscépios, o seu baixo prego, a
facilidade com que se transportam
e muito em especial um reclamo
intenso, dao ainda uma certa voga
a éste processo, que deve ser
abandonado, niao s6 por aquéles
motivos, mas ainda pelas fraudes
a que da origem nas transacgdes
sdbre vinhos, quando feitas to-
mando por base a sua riqueza
alcodlica. Nao podemos, porém,
deixar de lhe fazer referéncia.
Daqueles aparelhos, o mais

Fig. 1 — Liquémetro
de Musculus

antigo e que hoje tem apenas valor histérico, é o
liquémetro de Musculus, Valson e Garceri, que Rodri-



gues de Morais, seguindo Ferreira Lapa, descreve do
seguinte modo:

«Funda-se a aplicagio de é&ste pequeno instru-
mento no facto de que a agua pura se eleva muito-
mais nos tubos capilares do que o alcool.

«O aparelho reduz-se a um tubo capilar, enfiado
em uma travessa de madeira, posta sébre a béca de
um copo, no qual se deitam alguns centimetros cibicos
de vinho. O tubo tem uma graduagdo que corres-
ponde, no extremo superior, & agua pura, e no inferior
ao alcool, também puro.» s

«As divisdes intermédias representam percen-
tagens de alcool.»

«A operacio consiste em levar o tubo a contactar,
pelo bico inferior, com a superficie do vinho; aspirar
o vinho pelo extremo superior, e deixa-lo, depois,
descair até ficar estacionario em uma divisio da escala,
cujo nimero indicard a percentagem do alcool que o
vinho contém.»

Ao que diz Rodrigues de Morais, acrescentaremos:
éste aparelho ndo tem, actualmente, qualquer valor
pratico.

Dos vinémetros, o mais empregado e bastante
conhecido entre nés, é o de Bernadot. Constituido
por um tubo capilar, tem, numa extremidade, uma
empdla ou esfera com um orificio lateral, a que se
segue um pequeno funil, bastante largo e pouco alto.
Mais elucidativa que a descrigdo € a figura 2.

O tubo capilar estd dividido de 0 a 20; o zero
fica quasi na extremidade. Cada divisio corresponde
a um grau alcoélico.



Utiliza-se o vinémetro Bernadot do seguinte
modo: o aparelho deve estar absolutamente limpo,
sem poeiras, umidade, saliva ou residuos de vinho de

anteriores ensaios. Verificada

a limpeza, segura-se

com a mdo esquerda, de modo que fique na posi¢do

vertical, com a ponta afilada do
tubo para baixo; na empdla
deita-se o vinho a ensaiar até
que aflore ao orificio lateral.

O vinho comega a descer
no tubo; chegando a extremi-
dade, deixam-se cair 10 a 12
gotas; seguidamente volta-se o
aparelho e coloca-se vertical-
mente sdbre uma superficie ho-
rizontal, onde deve assentar pela
parte mais larga. A coluna li-
quida principia a baixar no tubo
capilar; logo que estacione
lé-se, na graduagdo, até que
ponto desceu; o nimero lido
corresponde ao grau alcodlico
do vinho. Corresponde ou su-
poe-se que corresponde.

Feito o ensaio, lava-se o tubo
interiormente com um pouco de
agua e guarda-se ao abrigo de
poeiras.

Das instrugoes que, ge-

|

Fig. 2— Vinémetro de Bernadot;

ao lado, o termdmetro e tubo de

ensaio destinado a diluir o vinho,
quando necessario

ralmente, acompanham o aparelho, transcrevemos o

seguinte :

No caso de vinhos muito ricos em alcool é con-
veniente desdobra-los com agua, duplicando depois o
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nimero indicativo do grau alcodlico dado pelo viné-
metro; para facilitar esta operacdo, o aparelho é
acompanhado de um tubo de ensaio, dividido por
dois tragos, que marcam 5 e 10 cc. Deita-se vinho
até o traco 5 e depois agua até o trago 10; faz-se o
ensaio com esta mistura e multiplica-se por dois o
grau indicado pelo vinometro.

E’ preciso que, no tubo capilar, a coluna liquida
nao esteja dividida; estando, sera indispensavel repetir
o ensaio.

O aparelho s6 da resultados exactos, diz o cons-
trutor, quando o vinho se encontra a temperatura de
15° c.; se a temperatura é diferente, torna-se neces-
sario corrigir o grau lido; faz-se a correcgao do
seguinte modo: _

Quando o termémetro indica uma temperatura
inferior a 15°, deve juntar-se '/3 de grau por cada 5°
abaixo dos 15°. Por exemplo: o termémetro marca
10°; o vinémetro da 9 graus. E’ preciso juntar aos 9
graus alcodlices '/; de grau; portanto o vinho tera
9,33 graus alcodlicos. ,

Quando o termémetro marca uma temperatura
superior a 15° a correcgao faz-se em sentido contrario:
por cada 5° de temperatura acima dos 15°, tira-se, ao
grau indicado pelo vinémetro, '/;. Assim, por exem-
plo, se o termémetro indicar que o vinho esta a 25° e
o vinémetro indicar 11 graus alcodlicos, sera preciso
tirar a éste nimero */y; de modo que o vinho tera,
realmente, 10,33 (10 '/;) graus alcodlicos.

E’ perfeitamente dispensavel —tdo claro isto é—
dizer mais sdbre o vinémetro Bernadot.

Menos conhecido, mas de resultados mais exactos,
¢ o vinoscépio corrector de Contassot (fig. 3), que
difere do anteriormente descrito em ter, em vez da
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graduagdo no vidro, uma régua dividida de 0 a 15,

que deslisa no tubo por meio de um
cursor. Emprega-se éste vinometro
aperfeicoado do modo seguinte:

Segura-se o aparelho vertical-
mente com a ponta para baixo e o
funil para a parte superior; enche-se
éste com agua, que desce no tubo,
por cuja extremidade se deixam cair
algumas gotas. Em seguida volta-se
o aparelho, como se vé na figura da
direita, e coloca-se sdbre uma super-
ficie horizontal.

A &gua, no tubo, principia a
descer, parando em certo ponto;
desloca-se entdo o cursor metalico,
que suporta a régua graduada, de
modo a fazer coincidir o zero da
escala com o extremo da coluna
liquida. Apés isto, esta o aparelho
preparado para os ensaios a efectuar
nesse momento.

Faz-se emiseguida idéntica ope-
racio, mas com o vinho a ensaiar;
deixam-se sair, pela extremidade, 10
a 12 gotas e, como no caso anterior,
volta-se o vinoscopio, colocando-o
rapidamente numa superficie hori-
zontal. O vinho, no tubo, principia
a baixar, parando a certa altura;
lé-se entdo, na escala, o nimero
que corresponde ao ponto até onde

desceu o vinho, o que nos da

Fig. 3 — Vinoscépio de
Contassot. A — posigio
que deve ter o vinoscé-
pio gquando se deite o
liquidéd (Agua ou vinho);
B — posigio que deve ter
o vinoscdpio quando se
faga a leitura; 1, funil
onde se deita o liquido;
2, extremidade por onde
se deixam escorrer algu-
mas gotas ; 3, régus gra-
duada, mével na haste do
vinoseopio; 4, anilha ou
parafuso de pressiio para
fixar a escala 3

o seu grau alcod-

lico— 10 graus, no caso da figura.
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Para maior exactiddao do ensaio, a dgua e o vinho
devem estar 2 mesma temperatura, o que é sempre
facil conseguir.

O vinoscépio de Contassot é mais perfeito que o
vinémetro de Bernadot.

POR EBULICAO

A determinagdo da riqueza alcodlica dos vinhos
pelos métodos ebulioscépicos é muito usada; parece-
-nos, pois, vantajoso apontar o principio em que se
baseia e que resumidamente vamos expor.

Quando a pressdo atmosférica é de 760 milimetros,
o alcool vinico entra em ebuligdo, isto &, ferve, a tem-
peratura de 78°3 c.; a esta mesma pressdo, a agua
pura ferve a 100° c. E num caso ou noutro a tempe-
ratura ndo varia durante a ebuli¢do.

Considerando a pressio constante, uma mistura de
alcool e agua entra em ebulicio a uma temperatura
compreendida entre 78°3 c. e 100° c., e tanto mais
préxima dos 100° c. quanto menor fér a quantidade
de alcool existente nessa mistura. Concebe-se pois
que, se, num termémetro, dividirmos em 100 partes o
espaco compreendido entre os 78°3 c¢. e os 100° c.,
mergulhando ésse termémetro, assim dividido, numa
mistura de alcool e dgua, que seguidamente se aqueca
até que entre em ebulicio, do ponto até onde subir a
coluna do mercirio poderemos d‘::duzir a riqueza alco6-
lica da mistura, partindo da hipé6tese, é claro, que
durante o aquecimento ndo se deram perdas de alcool.

A pressdo atmosférica nem sempre esta a 760™"
e, além disto, varia constantemente. Estes factos oca-
sionam alteragbes nas temperaturas de ebuligio do



13

alcool e da agua, as quais, no entanto, sido idénticas,
quer para os dois liquidos, quer para as suas misturas.

Baseados nestes principios, muito sucintamente
expostos, constréem-se aparelhos, chamados ebulioscé-
pios e ebulidmetros, por meio dos quais é possivel
determinar a riqueza alcodlica das misturas de alcool
e agua, sem que seja de temer a influéncia das varia-
coes de pressao atmosférica. A determinagdo da ri-
queza alcodlica do vinho, liquido complexo, no qual se
encontram, além da agua e do alcool, outras substan-
cias, pode também ser feita por &sses aparelhos que,
para tal fim, foram adaptados por varios construtores,
nomeadamente Malligand e Salleron.

Entre n6és empregam-se muito os ebuliémetros
Dujardin-Salleron. E’' também usado, bastante menos,
no entanto, o ebulioscépio Malligand; os outros, como
por exemplo o de Contassot, sao quasi desconhecidos
ou desconhecidos, mesmo.

Vamos descrever os aparelhos Dujardin-Salleron e
Malligand, principiando pelo

EBULIOMETRO DUJARDIN-SALLERON

Encontram-se no mercado dois modelos: o cha-
mado Modélo tipo, com termémetro graduado na haste
e o Modélo 7920, de termémetro nao graduado e de
leitura directa. O mais freqiiente é o primeiro, cons-
tituido, como se vé pelas figuras juntas, uma das quais
representa o aparelho em corte, entre outras, pelas
seguintes partes:

Uma caldeira, 4;
Um termémetro graduado, 7';
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Um refrigerante, F;

Uma bainha, D C, que envolve a caldeira 4;

Uma lampada, L, destinada a aquecer o liquido,
agua ou vinho, que se deita na caldeira 4.

Acompanham o aparelho diferentes acessérios,
indispensaveis ao ensaio, entre os quais a

Régua ebuliométrica Dujardin ou o
Disco Dujardin, cuja fungio é idéntica a da
régua e que a substitui com vantagem.

Quasi nio precisam de descricao a régua ebulio-
métrica ou o disco. A primeira tem trés escalas; das
duas laterais, uma corresponde aos graus alcoédlicos do
ebulioscopio de Malligand e outra ao grau alcodlico
dado pelos alambiques ou ebuliémetros, chamado grau
alcodlico legal; qualquer destas escalas vai de 0 a 25,
aproximadamente; a escala central é a escala termo-
métrica centigrada, geralmente de 86° a 101,

Ao passo que as duas primeiras escalas sao fixas,
a média € mével, podendo fixar-se em qualquer ponto
por meio de um parafuso de pressao.

O disco ebuliométrico tem, também, trés escalas,
dispostas circularmente; a exterior indica o grau alcoé-
lico legal; a interior o grau alcoédlico Malligand; a mé-
dia, que é mével, ao passo que as outras sao fixas, é
uma escala termométrica. A posicio desta escala
fixa-se por meio de um parafuso de pressao, que se
encontra no centro do disco.

Os ebuliometros da casa Dujardin sdo habitual-
mente vendidos numa caixa de madeira, onde se aco-
modam, e na qual se encontram, além do aparelho e



15

respectiva lampada, a régua ou disco, uma ou duas
chupetas, um tubo de ensaio, onde existem duas mar-
cas circulares, tendo uma, a inferior, a designagio
EAU (Agua) e a outra, a superior, a palavra VIN

(Vinho).

Na caixa encon-
tra-se, ainda, um
pequeno pacote
com torcidas para a
lampada de alcool.

O termometro T
adapta-se, por meio
duma rolha de bor-
racha, a uma tubu-
ladura existente na
parte superior da
caldeira 4.

O refrigerante
F, em cujo interior
existe um tubo #¢,
adapta-se, também,
a parte superior
dessa caldeira, por
meio duma rosca de
parafuso. A lam-
pada L deve colo-
‘car-se num encaixe

Figs. 4 ¢ 5— Ehulidmetro Dujardin-Salleron,
Modélo tipe. A" direita, figura 5, o aparelho

é representado em corte

apropriado, na base do aparelho, de modo que a
chama do alcool fique bem centrada na chaminé b.

Diga-se, antes de prosseguir, que tem acentuada
influéncia nos resultados obtidos, a qualidade do alcool
empregado na lampada; a @ste respeito diz, textual-

mente, o construtor:
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«Enche-se a lampada com alcool para queimar,
nio desdobrado... Por alcool para queimar, nao
desdobrado, entendemos o alcool desnaturado, tal
como deve ser pdsto a venda a retalho...; o desdo-
bramento retira ao alcool as suas propriedades calori-
ficas e torna-o impréprio para o aquecimento.»

Supomos ter descrito claramente o ebuliémetro;
aconselhamos, porém, a que, quando se receba, se
retire da caixa com os devidos cuidados, se examine,

VINS © ~ o o - -
ordinasres |y ) lpnp oo ool
L L N N R RN AN RRARNNAREN RN
S Centigrade S 8 o 5 2
Povpebeep b v b o free b b e
MESALLERTN T | FOE

'D”J;’}f:fz“o{ ) mi ! Tl ,] 3

Fig. 6 — Régua ebuliométrica Dujardin — fragmento

se monte e desmonte para que, depois, ndo haja divi-
das ou hesitagcdes ao proceder aos ensaios, que facil-
mente se executam.

Nestes ensaios, principia-se por determinar o ponto
de ebulicio da agua, isto é, por ver, no momento, a
que temperatura entra a agua em ebulicdo. E para
isto procede-se do seguinte modo:

Montado o aparelho, cheia a lampada de alcool e
colocada no lugar apropriado, retira-se o termometro
da tubuladura. No tubo de ensaio deita-se agua até
ao tragco EAU, o inferior, a qual em seguida se langa
na caldeira 4, pela abertura ?’ ; coloca-se nesta o ter-
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moémetro, cujo depésito ndo deve mergulhar no liquido,
e acende-se a lampada. Passados alguns minutos,
poucos, a coluna de mercirio do termémetro princi-
piara a subir e pela parte superior do refrigerante E,
pelo tubo ¢, nota-se a saida de vapor de agua. Vai-se
acompanhando, com cuidado, a subida do merciirio,
que a certo ponto se imobiliza nos 100° ou préximo.
Suponhamos que o merciirio subiu até 100°,3 e que ai
estacionou; toma-se, cuidadosamente, nota desta tem-
peratura, que é aquela a
que, nas condigoes de
pressao atmosférica do
momento, a agua entra
em ebuligdo.

Servimo-nos agora
da régua ou disco ebu-
liométrico: desaperta-se
o parafuso que se en-
contra na extremidade da
régua ou na parte central
do disco, e faz-se coin-
cidir a divisao da parte
central da régua, que
corresponde aos 100°3, Fig. 7— Disco ebuliométrico Dujardin
com o zero das escalas
laterais; no caso de se empregar o disco, faz-se do
mesmo modo, coincidir, o zero das escalas exterior e
interior com a divisdio do circulo médio do disco, o
ue tem a designagdo «-=Degrés du thermométre =—.
ipés isto, aperta-se o parafuso e ficamos, assim, com
a régua ou disco preparados para fazer varios ensaios
seguidos, sem que seja necessario determinar novamente
o ponto de ebulicdo da agua.

Se os ensaios forem muito numerosos e se dispuser-

Determinagio do grau alcoclico dos vinhos. — Henrique Coelho. 2
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mos de um barémetro bastante sensivel, notaremos qual
a pressdo que o barémetro indica no momento em que
se determinou o ponto de ebuligdo da agua; s6 sera
necessario determina-lo de novo, durante o trabalho,
se se vir que o baré6metro oscila. E’ bom, no entanto,
nao confiar demasiadamente nos barémetros; podem
levar-nos a erros lamen-
taveis. Como, porém, o
lavrador nao tem de fa-
zer, seguidamente, muitos
ensaios, pois a riqueza
alcodlica dos seus vinhos
pouco variara, quasi
sdo descabidas estas in-
dicagoes.

Determinado o ponto
de ebuli¢do da agua, re-
tira-se o termdmetro, que
se coloca em cima de
uma mesa de madeira
ou, melhor ainda, se mete
na bainha de algodao que
o acompanha; deve haver
todo o cuidado para que

Fig. 8 — Como se enche o ehulibmetro  nA0 se parta.
Abre-se depois a
torneira R, pela qual escoa a agua do depésito A.
Convém deixar arrefecer o aparelho para evitar que o
operador se queime; é a experiéncia propria que nos
manda fazer esta observagao.

Esgotada a agua, pela tubuladura 7 deita-se um
pouco do vinho, cujo grau alcoédlico se pretende deter-
minar; vascoleja-se e esgota-se completamente, opera-
¢do facil desde que, tapando a tubuladura 7 com um




_o mercirio e toma-se nota
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dedo, se sopre pelo tubo # como indica a figura.

Em seguida deita-se vinho no tubo de ensaio até ao
trago superior, onde esta a palavra VIN e lancga-se éste
vinho na caldeira 4. Coloca-se o termémetro e a
lampada, como anteriormente, e no refrigerante EF
deita-se agua até quasi ao
bordo; acende-se depois a
lampada.

Passados poucos minu-
tos, o mercirio principia a
subir, parando a certa altu-
ra; espera-se uns segundos
para verificar se a coluna se
conserva im6vel. Vé-se até
‘que ponto da escala subiu

do mesmo. Suponhamos
-que subiu até 90°,3.
Servir-nos-a, agora, o
disco ou régua ebuliométri-
<ca, em cuja posigao relativa
das suas diferentes partes
nao se deve ter mexido.
No circulo médio daquele
ou na parte central desta,
onde estdo marcadas as tem-
peraturas, procuramos o ni-
mero 90°,3; lé-se, em seguida, no circulo externo do
disco, que tem a designagao — Degré alcoolique du vin
—ou num dos lados da régua onde se 1& — Vins ordi-
naires — a graduagdo correspondente ao nimero 90,3,
que é, para éste caso, 13,4, o que nos indica que o
vinho tem 13,4 /, de alcool puro em volume, ou seja,
-que em 100 litros de vinho, ha 13,4 litros de alcool puro.

Fig. 9 — Modo simples de esvasiar
Tot o o abiba et

-
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Na parte onde vém gravados os graus Malligand,

{zradae arpow) atodu
ey
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Fig. 10— Régua me-
tilica que se adapta
ao termometro do
ebuliémetro Salleron,
Modélo 7920. Cada
termémetro tem a sua
régua prépria, isto €,
a4 mesma régua nao
pode servir para di-
versos termometros

aos 90°%3 corresponde o nimero 13,7.
A diferenca é proveniente de nao ‘ter
sofrido a escala Malligand determinadas
correcgoes, o que a torna menos exacta.
Das duas graguagées, da régua ou do
disco, é a graduagdo Malligand a que
fornece indicagdes que mais se afastam
dos nimeros que seriam encontrados no
doseamento do alcool por destilagao.

Descrito o ebuliémetro Salleron,
Modélo tipo, e dadas as indicagdes ne-
cessarias para o seu funcionamento,
refiramo-nos ao ebuliémetro do mesmo
fabricante, Modélo 7920.

Este ebuliémetro pouco difere do
anterior; distingue-se somente pelo em-
prégo de um termémetro especial, sem
qualquer graduagdo, que dispensa o em-
prégo da régua ou disco ebuliométrico.

corpo déste ebuliémetro consta
das mesmas partes: existe a mesma cal-
deira, o mesmo refrigerante, a situacgio
da lampada é idéntica, etc. O termé-
metro, porém, embora se adapte a mesma
tubuladura existente na parte superior da
caldeira, é construido de diferente modo.

Como ficou dito, na haste do ter-

mémetro nio existe qualquer escala ou divisdo; apenas
ai se encontra um nimero, que serve para indicar qual
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a régua especial que se lhe deve adaptar e onde

existe o mesmo niimero.

Esta régua, gracas a um dispositivo apropriado,
‘pode prender-se ou deslisar ao longo da haste do

termémetro, fixando-se, por
meio de um parafuso, em
ponto conveniente; tem
marcada uma certa gradua-
¢do, que vaide 0 a 15 ou a
25, tendo ainda, entre cada
um dos nidmeros 1, 2, 3,
etc., divisdes intermédias.
A divisdo desta régua é
idéntica a do disco ou da
régua ebuliométrica, que
acompanha o modélo ante-
rior,

A determinagio do grau
alcoélico com o ebuliéme-
tro Modélo 71920 faz-se do
seguinte modo:

Para a determinagao
do ponto de ebuligio da
agua, como no caso ante-
rior, retira-se o termémetro
e, pela tubuladura 7, deita-
-se a quantidade de agua
conveniente, medida pelo

Fig. 11 — Para fixar o ponto de ebuligio
da dgua, faz-se coincidir o zero da escala
da régua com o extremo da coluna de
mercirio. Fixa-se depois a régua nesta
posigio, por meio de um parafuso de
pressio que na mesma existe

mesmo tubo graduado que acompanha o aparelho.
Acende-se a lampada e, no fim de pouco tempo, a
coluna de merciirio do termémetro principia a subir;

aguarda-se que estacione.

Quando isto se verifica, faz-se deslisar a régua
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graduada ao longo da haste do termémetro, de modo
a fazer coincidir o seu trago zero com o ponto até
onde subiu o mercirio. E’ preciso que a coincidéncia
do trago zero com o extremo da coluna do merciirio
seja o mais perfeita possivel; desta perfeita coinci-
déncia depende a exactidio dos resultados obtidos;
conseguida a coincidéncia, fixa-se a régua por meio
do parafuso de pressao.

Temos, déste modo, fixado o grau de ebuli¢cdo da
agua para a série de ensaios a fazer nesse momento.
Deve-se observar que é indispensavel verificar que de
uns para outros ensaios a régua graduada ndo se
desloque; esta verificacdo é facilitada por um ligeiro
tragco de referéncia, que existe, pouco mais ou menos,
a meio do termémetro; nota-se o niimero da escala
com que coincide ésse trago; se a régua se deslocar,
a deslocagdo sera imediatamente acusada pela nio
coincidéncia do tragco com o nimero a que corres-
pondia.

Fixada a régua, com cuidado retira-se o termé-
metro da tubuladura; esgota-se a agua; lava-se o
ebuliémetro 'com um pouco do vinho a ensaiar, como
no caso anterior; despeja-se, pelo mesmo processo,
éste vinho; e, ainda como anteriormente, no tubo
de ensaio deita-se vinho até ao trago VIN, o qual,
seguidamente, se langa na caldeira pela tubuladura 7';
e acende-se a lampada.

O merctirio, no termémetro, nao tarda a elevar-se
pouco a pouco, subindo, continua e persistentemente,
até que fica estacionario. Espera-se uns segundos,
para verificar a estabilidade da coluna e, verificada,
lé-se, na régua, qual o nimero até onde subiu o mer-
clirio. Esse nimero di-nos o grau alcoélico ‘'do vinho,
imediatamente, sem necessidade de recorrer a régua
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ou disco ebuliométrico, o que era indispensavel quando
se empregava o modélo anteriormente descrito.

Do exposto ressaltam as diferencgas entre os dois
ebuliémetros construidos pela casa Dujardin-Salleron.

O primeiro exige o emprégo
da régua ou do disco ebuliomé-
trico, dando-nos o grau alco6-
lico em fun¢do da temperatura
e por meio de qualquer daqueles
aparelhos acessérios. O segundo
dispensa o emprégo déstes; a
indicacdo da riqueza alcodlica
do vinho obtém-se por leitura
directa da régua, que se adapta
a haste do termémetro.

Como é intuitivo, o segundo
modélo fornece indicagoes mais
exactas, pois elimina causas de
érro, como sejam as que pode-
riam cometer-se na leitura das
temperaturas, acérto de régua,
etc.; além disto, como a proxi-
midade da coluna de mercirio
e divisdo da régua é grande,
avalia-se com extréma facilidade
o décimo de grau, podendo,
ainda, a leitura ser facilitada
pelo emprégo de uma lente.
Por iltimo, como a graduagio

Fig. 12—No ebulidmetro Modélo
1920, por simples leitura da régua
vé-se qual o grau alcodlico do

vinho S

de cada régua é feita para o termometro a que se
adapta—e é esta a razio por que o termometro e
a régua tém um mesmo nimero — ndo ha possibilidade
de erros. E’, portanto, éste ebulimetro um aparelho
recomendavel pela sua facil utilizagao.
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Antes de descrever o ebulioscépio de Malligand,
o que nos é facilitado pelo que ficou dito, convém
fazer ainda algumas observagaes.

A escala do aparelho Modélo 7920 da, sdomente,
o grau alcodlico legal; sendo necessario ou desejan-
do-se conhecer o grau alcodlico Malligand, nao ha
mais que ver a correspondéncia daquele a éste, que é
dada por uma escala que acompanha o aparelho.

A construcdo déstes aparelhos ndo permite fazer
o ensaio de vinhos de elevada riqueza alcodlica;
resolve-se a dificuldade, diluindo, préviamente, tais
vinhos, em agua, numa proporgdo conhecida — basta
tomar partes iguais, mas absolutamente iguais, de
vinho e agua— e multiplicar o grau encontrado por
essa proporgdo.

uponhamos que pretendemos ensaiar um vinho
muito alcoélico; com uma chupeta medimos exacta-
mente 50 centimetros ciibicos désse vinho e outros
50 centimetros cibicos de agua. Misturemos os dois
liquidos e ensaiamos a mistura, como ficou dito;
encontrando o grau alcodlico do vinho diluido, multi-
plicamo-lo por 2, e assim obteremos a riqueza alcodlica
do vinho puro.

A percentagem de alcool dos vinhos muito aguca-
rados nao se pode determinar pelos ebuliémetros;
embora haja o recurso de os diluir em &gua, os
resultados sdo sempre inexactos; o mesmo sucede com
os vinhos de elevado extracto séco.. Num e outro
caso serd mister recorrer aos processos de determi-
nacdo do grau alcodlico por destilagio quando se
pretenda conhecer, com absoluta justeza, a percen-
tagem de alcool que tais vinhos possuem.

Concluindo esta parte, julgamos iitil transcrever
algumas das recomendagdes que a casa Dujardin faz
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para o emprégo dos ebuliometros ('). Sao as se-
guintes:

«Devendo o aquecimento da caldeira ser regular,
é indispensavel que a torcida da lampada conserve
sempre as mesmas dimensdes; para isto é conveniente
substitui-la com freqiiéncia, especialmente quando se
carboniza pela falta de alcool. Evita-se esta carboni-
zagdo conservando a lampada constantemente cheia.
E’ absolutamente indispensavel, depois de cada expe-
riéncia, lavar a caldeira com um pouco do vinho que
se vai ensaiar e que, em- seguida, se escorre; nio
deixar ficar o vinho na caldeira depois do ensaio.

Se, em virtude de choques ou abalos durante o
transporte, a coluna de merciirio, no termémetro, se
dividir, é facil obrigar a descer os diferentes fragmen-
tos para o reservatorio, sacudindo um pouco o termé-
metro, conservando o reservatério na mao e encostando
a haste ao antebraco.

Nunca se deve bater com o termdémetro num corpo
duro e, para evitar que estale, nao se deve mergulhar
em liquido frio quando esteja quente, nem tampouco
se farda o inverso. Quando se retira da caldeira €
perigoso colocéa-lo, especialmente o depdsito, sdbre
um corpo frio».

Finalmente — esta observagao € ja nossa e nao do
construtor — nido devemos esquecer que, para a deter-
minacdo do ponto de ebulicdp da agua, o refrigerante
EF deve estar vazio; pelo contrario, quando se procede

(1) J. Dujardin — Notice sur les [nstruments de Précision
apliqués a ['Oenologie — 6¢me édition — 1928 — pags. 442.
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a determinag@o do grau alcodlico, é indispensavel deitar
agua nesse refrigerante e sempre antes de acender a
lampada. A agua do refrigerante, no fim do ensaio,
deve estar apenas morna; de ensaio para ensaio a agua
do refrigerante sera substituida.

EBULIOSCOPIO MALLIGAND

O ebulioscépio Malligand, relativamente pouco
empregado entre
nos, é constituido
por uma caldeira
tronco-coénica H,
que tem, no in-
terior, dois anéis,
bed. O aqueci-
mento faz-se por
meio duma coroa
circular £ e duma
lampada de alcool
cujo calor é con-
centrado pelo dis-

positivo .S,
parte su-
perior da caldeira
aparafusa-se a
tampa /V, que su-
porta uma placa
horizontal P, um
termémetro 7, do-
Fig. 13 — Ebulioscépio Malligand, representado brado em ﬁng-ulo

em corte .

recto. [ste ter-
mémetro ndo tem qualquer graduagao; é numa régua
graduada, R, que deslisa sdbre a placa P, onde se
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encontra a escala alcoométrica. Para deslocar a régua
desaperta-se um parafuso que se encontra na parte
posterior. Soébre a régua move-se um cursor C.

Completa o aparelho um refrigerante F, que se
aparafusa na tampa
N; no interior déste
refrigerante existe o
tubo £

Como se vé, o
ebulioscépio Malli-
gand é muito seme-
lhante aos ebuliéme-
tros Salleron; seme-
lhante é, também, o
seu funcionamento.

Determina-se
primeiro, e uma sé
vez para cada série
de ensaios, o ponto
de ebuligido da agua;
retira-se a tampa 7;
deita-se na caldeira
H agua até ao anel
inferior, b; coloca-se -
a tampa, o terméme-
tro e o refrigerador’ Fig. 14 — Ebulioscépio Malligand
que, ao contrario do
que sucede com o ebuliémetro na determinacio do
ponto de ebulicio da agua, se enche com éste liquido;
e acende-se a lampada.

O merciirio sobe, pouco a pouco, no ramo hori-
zontal do termémetro, até que fica estacionario; deslo-
ca-se entdo a régua mével de modo a fazer coincidir o
zero da escala da régua com a extremidade da coluna

] 1||m|-|.|:m|-nnw_llllz-Tuu]i



28

de merciirio; imobiliza-se depois a régua, ficando o
aparelho preparado para ensaiar vinhos.

ensaio faz-se da maneira seguinte: retira-se a
tampa /V, esvazia-se a caldeira, que se lava repetidas
vezes com o vinho a ensaiar.

Depois da lavagem, deita-se, na caldeira, vinho
até ao anel superior b; coloca-se a tampa, o term6me-
tro, enche-se o refrigerante de agua e acende-se a
lampada. O mercirio principia subindo até ficar esta-
cionario; quando estaciona, lé-se na régua graduada o
nimero correspondente, que é o grau alcodlico do
vinho; facilita-se a leitura empregando o cursor mével
e um ponteiro que néle existe.

funcionamento do ebulioscopio Malligand é quasi
idéntico ao do ebuliémetro Salleron, Modélo 1920; éste,
que apareceu no mercado posteriormente, &, no entanto,
a nosso ver, mais perfeito.

De outros ebuliometros, e ndao sio muitos, nio ha
vantagem em falar, -

POR DESTILACAO

Este processo, que é o de mais seguros resultados,
consiste em extrair ao vinho todo o alcool que con-
tenha e dosear, seguidamente, a quantidade extraida.

O alcool extrai-se por destilagdo, doseando-se depois
a quantidade extraida por meio dos alco6metros; nos
laboratérios, embora nao se exclua o emprégo déstes
aparelhos, utilizam-se outros processos, que o viticultor,
normalmente, ndo pode empregar por falta de meios
apropriados.

Desnecessario é dizer que a destilagao se efectua
por meio de alambiques, de todo o viticultor conhe-
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cidos. Claro é que, para éste trabalho especial de
que nos vimos a ocupar, ndo servem os alambiques
empregados nas casas de lavoura; empregam-se apa-
relhos pequenos, apropriados, cuja caldeira tem a
capacidade de meio litro, aproximadamente, e dos
quais ha varios modelos, formados, no en-
tanto, sempre pelos mesmos elementos; é
perfeitamente dispensavel dizer como sdo
constituidos, pois as gravuras claramente
os apresentam e descrevem.

Estes modelos, de fabrico da casa
Dujardin-Salleron, sao os mais conhecidos;
nio quere isto dizer que ndo haja outros
bons modelos, de diferentes fabricantes;
tém, no entanto, sempre, idéntica dispo-
si¢ao.

Os alcoémetros centesimais, instrumen-
tos com que se determina a quantidade de
alcool existente numa mistura déste produto
com a agua, sio constituidos por um tubo
de vidro, cilindrico, terminado por uma
‘empola, em que existe merciirio ou chumbo
de caca; no lado oposto ha uma haste,
mais ou menos longa, dividida por peque-
nos tragos, de 0 a 100. Cada divisdo . s ...
corresponde a um grau alcodlico. " metro

Empregam-se estes aparelhos do se-
guinte modo: numa proveta langa-se a mistura, cuja
riqueza em alcool se pretende encontrar; nessa mistura
mergulha-se o alco6metro, que descera mais ou menos
consoante fér maior ou menor a riqueza em alcool.
Se, por exemplo, na proveta lan¢armos alcool puro, o
alcoémetro descera até 100; se, pelo contrario, o mer-
gulharmos em agua pura, a superficie do liquido ficara
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o trago correspondente ao 0; se, finalmente, o imergir-
mos numa mistura constituida por 80 partes de agua
e 20 de alcool, o alcoo-
metro flutuara, razando a
superficie do liquido o
trago 20.

Ja ficou dito que cada
divisao da haste corres-
ponde a um grau de al-
cool, isto é, cada divisdao
indica que em 100 volu-
mes de uma mistura de
agua e alcool, ha um vo-
lume de alcool. Para uma
maior exactiddao, em al-
guns alcoometros divide-

Fig. 16 — Alcoémetro, mergulhado na E

proveta, na qual estd, também, um -ga, alnda, 0 espaco cor-
termémetro para verificagio da tem-

peratura do liquido respondente a cada grau

em 5 ou 10 partes, o

.que permite avaliar o quinto ou décimo do grau.

#

# *

Qualquer que seja o modélo de alambique utili-
zado, o modo de proceder ao ensaio é sempre o
mesmo; vamos dizer como se efectua.

Principia-se por medir a quantidade de vinho a
destilar; para isso emprega-se a proveta ou a garrafa
de forma especial, que acompanﬁa um ou outro mo-
délo, e onde existe, na parte superior da proveta ou
no gargalo da garrafa, um trago circular. O vinho
deve encontrar-se a uma temperatura vizinha dos 15° c.;
verifica-se, com um termometro, a temperatura a que
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e dessa temperatura se toma nota; esta

verificagao é importante.
Deita-se o vinho na proveta ou na garrafa até
aquele traco, que deve aflorar a parte inferior do

Fig. 17 — Fra-
gmento da haste
de um aleodme-
tro; cada grau,
como se vE é
dividido em 10
partes

digdo; da forma por que se faga de-
pende a exactiddo dos resultados.

Fig. 19 — A parte
inferior do menisco
deve aflorar o trago
a b, que existe no
gargalo da garrafa

menisco (ab, fig. 19) que se forma pela
aderéncia do liquido ao vidro; como se
deve proceder, melhor do que as palavras
o indica a gravura. Facilita-se muito o
deitar, na proveta ou garrafa, a quantidade
exacta de vinho, empregando uma chupeta
ou pipeta, com a qual se
vai deixando cair o vinho
gota a gota até a quanti-
dade desejada. Todos sa-
bem como se emprega a
chupeta; dispensamo-nos,
pois, de o referir.

E’ indispensavel haver
o maior cuidado nesta me-

Medido o vinho, dei-
ta-se, sem perder qual-
quer gota, na caldeira do Fig. 15— Garrafaprs-
alambique; lava-se depois Prs para mecir a quan-
a garrafa ou a proveta lar. Vero traso circular

- na parte superior do
com um pouco de agua, okl 2
que se escorre, sem per-
das, na caldeira; repete-se a lavagem uma
ou duas vezes, deitando sempre a agua

da lavagem na caldeira. Déste modo ha

a certeza de que se submete a destilagio todo o
vinho medido, que convém neutralizar, com uma solu-

c¢do de soda caustica.
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A neutralizagio, que se pode verificar com o papel
de tornessol, deve fazer-se quando o vinho se encontra
ja na caldeira e ndo antes.

Fig. 20 — Alambique, mudeio Salleron, para determmacao da riqueza
&

ulcoohca dos vinhos. G, » €ap : B, pada de alcool,
para aquecimento; H, tubo de I|ga¢ao com a serpentina; D, refrige-
rador; C, entrada da dgua no refrigerador; M, proveta; K, alcod-
metro; I, garrafa que recebe o destilado e que serviu para medir a
quantidade de vinho a destilar; L, termometro; J, chupeta

Feito isto, rolha-se a caldeira ou aparafusa-se a
sua tampa, consoante o modélo e estabelecem-se as
ligagdes necessarias com a serpentina; por baixo do
extremo desta, para receber o produto da destilagio,
o destilado, como é uso chamar-lhe, coloca-se a mesma
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proveta ou a mesma garrafa que serviu para medir o
vinho. E’ necessario acentuar que se deve colocar a
mesma garrafa ou a mesma proveta depois de conve-
nientemente lavadas, e ndo qualquer outra.

Enche-se, com agua, o refrigerante onde esta a
serpentina e acende-se a limpada; dentro de pouco
principiaremos a ver cair, gota a gota, o produto_da
destilagao.

A agua do refrigerante deve ser mudada fre-
qlientes vezes durante a operagido ou, ainda melhor,
estabelecer-se-4 uma cor-
rente de agua fria de modo
a arrefecer bem a serpen-
tina. Para isto, o refrige-
rante tem um pequeno
funil, na parte superior, e
um tubo de saida de agua,
em baixo.

Logo que se veja que
o produto da destilagdo se
aproxima do trago supe-
rior da proveta ou garrafa,  Fig. 21 — Pequeno alambique, para

. doseamento do aleool nos vinhos
traco que serviu para me- — (Salleron)
dir o vinho, suspende-se a
operac¢ido, pois € absolutamente indispensdvel ndo ir
além désse traco; se tal sucedesse seria necessario
repetir a operagdo, porque os seus resultados seriam
falsos.

Para impedir que o liquido destilado ultrapasse
aquéle trago, para-se com a destilagdo quando o desti-
lado esta um centimetro, pouco mais ou menos, abaixo
do trago.

Coloca-se depois a proveta ou garrafa, durante
uns minutos, numa bacia que tenha agua a mesma

Determinagdo do grau aleodlico dos vinhos, — Henrique Coelho. 3
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temperatura que tinha o vinho, quando foi medido;
isto é igualmente indispensivel para exactidio do
doseamento.

Quando se veja que o destilado estdi & mesma
temperatura da agua em que se mergulhou a proveta
ou garrafa, retira-se esta e por meio de uma pipeta
vai-se deitando agua destilada ou agua da chuva até
ao mesmo traco a que temos aludido. Esta operagdo
deve ser feita com todo o cuida-
do, tendo aqui lugar as mesmas
observagoes feitas a-proposito da
medi¢do da quantidade de vinho
a destilar; se a quantidade de
agua que se junta, exceder aquéle
trago, sera necessario repetir o
ensaio, pois serdo errados os
resultados que der.

Seguidamente agita-se a mis-
tura— o produto da destilagiao e
a agua que se adicionou—para a
tornar bem homogénea e trasva-
za-se para uma proveta de 250 cc.
pouco mais ou menos; deixa-se

Fig. 22 — Alambique, depois uns momentos em re-

modélo portitil pouso, para que desaparega o

ar introduzido pela agitagdo.

Agora, mas s6 agora, ja ndo ha inconveniente que
se perca algum liquido.

Imergem-se, nessa proveta, um termémetro gra-
duado em meios graus e um alcoémetro graduado em
quintos ou décimos de grau de alcool; deixam-se
passar alguns instantes para que o termémetro e o
alco6metro tomem a mesma temperatura do liquido,
ap6s o que se faz a leitura dos dois instrumentos,
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leituras de que se toma nota, escrevendo-as; é sempre
mau confiar na memoria.

Relativamente a leitura do termdmetro nao ha
observagoes a fazer; quanto
a2 do alcoometro é preciso
dizer que essa leitura deve
fazer-se rasando a superficie
do liquido, na direcgao B A4,
como indica a figura 24.
Para evitar erros de leitura,
a proveta com o alcoémetro
deve ser colocada sébre uma
mesa, baixando-se depois a
cabegca para que o raio vi-
sual seja horizontal.

Feita a leitura com os
cuidados apontados, se o  FrJi P sanbine
termometro indicar que o
liquido estd a 15° c., ‘o alcoémetro da imediatamente
o grau alcodlico do vinho;
mas, geralmente, a tempera-
tura é outra, superior ou infe-
rior; neste caso é preciso
corrigir as indica¢ées do grau
alcodlico, lidas no alcoome-
tro. Fazem-se essas correc-
¢oes por meio da Tabela de
correccgées alcodlicas calculadas
para /19 de grau de alcool e
Fig. 24 —Modo de fazer a leitwre  parq '/, grau de temperatura,

- tabelas inicialmente calculadas
por Gay-Lussac e posteriormente corrigidas por Du-
jardin, das quais reproduzimos a seguir, para dizer
como se empregam, uma pequena parte.
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Vejamos, por meio de um exemplo, como se empre-
gam estas tabelas. Suponhamos que a leitura do alco6-
metro nos deu 12°,3; que o termémetro marcou 179,5.

Procuramos, nas tabelas, e na parte superior da
pagina, aquela onde se encontram os graus do alcod-
metro 12,00 — 12,10 —12,20, etc. Encontrada essa
pagina, ao lado, onde estio as temperaturas, procura-
mos a que corresponde a indicada pelo termometro.
No cruzamento da linha correspondente a temperatura
com a coluna correspondente ao grau alcodlico indi-
cado pelo alcoémetro, encontramos o grau alcoélico
corrigido. No caso do exemplo, ésse grau seria 119,93,

como se pode verificar pelo fragmento da tabela que
reproduzimos.
*

Deixamos descrito o processo de determinagido do
grau alcodlico por destilagdo, considerado como o
mais exacto. Nao apresenta dificuldades, como se viu;
€ apenas necessario proceder com cuidado as diferentes
operagoes: medir cuidadosamente a quantidade de vi-
nho a destilar, servindo-nos, para isso, da proveta ou
da garrafa que acompanha o aparelho; nio perder a
mais pequena gota désse vinho; tomar nota da tempe-
ratura a que se encontrava o vinho quando se mediu
para, depois, levar 3 mesma temperatura o produto da
destilagdo; evitar que durante esta se produzam fugas;
recolher o destilado na mesma proveta ou garrafa que
serviu para medir o vinho; elevar, pela adi¢ao de agua
destilada ou da chuva, o produto destilado a um volume
.igual ao do vinho que se destilou; ler cuidadosamente
o termémetro e o alcoémetro; finalmente, corrigir a
indicagio déste por meio das tabelas, atendendo a
temperatura que o termémetro indicou.
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INSTRUGOES COMPLEMENTARES RELATIVAS A DETER-
MINACAO DO GRAU ALCOOLICO POR DESTILACAO

Ao que ficou escrito convém juntar algumas indi-
cagbes complementares, cujo conhecimento facilita os
trabalhos e conduz a resultados mais exactos.

Quando se saiba, ou suponha, que o vinho, cujo
grau alcodlico se pretende determinar, tem uma acidez
volétil elevada, e ¢ &ste sempre o caso dos vinhos que
principiam a avinagrar, como os acidos que produzem
aquela acidez passariam ao destilado, falseando, assim,
os resultados, é conveniente neutralizar essa acidez, o :
que se consegue adicionando ao liquido a destilar
algumas gotas de uma solugio de soda caustica.
No entanto, é inconveniente fazer uma neutralizacio
completa, o que poderia ocasionar a produgio elevada
de espuma quando o liquido entrasse em ebuligdo.

A neutralizagdo, — ndo esquecer —, s6 se efectua
depois do vinho ter sido langado na caldeira ou balio
destilatério. Podemos verificar a neutralizagio por
meio do papel vermelho de tornessol, que, mergulhado
no vinho, deve azular ligeiramente.

Para evitar a produgio de espuma, bastante fre-
qiiente em certos vinhos quando aquecidos, aconselha-
-se juntar-lhes, na caldeira, uma pequena quantidade de
tanino em p6 ou algumas gotas de éleo, uma pequena
quantidade de sebo, manteiga ou gordo, ou ainda
fragmentos de pedra-pomes ou tejolo poroso, bem
lavado. Evita-se também a produgio de espuma,
moderando o aquecimento da caldeira, no principio.

Deve haver o cuidado de verificar que nio se dé
qualquer fuga de alcool, quer pelas rolhas, quer pelas
juntas de borracha, quer ainda na ligagio dos tubos



" torna-se demasiadamente
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de borracha com os de vidro ou metal que constituem
o aparelho. Uma fuga de alcool, por mais pequena
ou imperceptivel que seja, ocasiona sempre resultados
falsos. Nao haja, portanto, pressas nem precipitagdes,
quando se proceda aos ensaios.

#*

Os alco6metros devem conservar-se rigorosamente
limpos; para isto passam-se, de tempo a tempo, com
papel de chupar ou de
filtro, umedecido com uma
solugdo de soda caustica,
limpando-se, em seguida,
com o mesmo papel, mas
séco.

Estes instrumentos
devem ser graduados,
como se disse ja, a '/,
de grau; tendo, porém, a
graduagdo completa, isto
é, de 0 a 100, a haste

longa, o que é inconve-
niente. Para obviar a éste
mﬂl empreg‘am:se B'.‘ICOO' Fig. 25— Jégo de alcoometro em estojo,
metros que nao tém a com proveta e termometro
escala total, mas sim ape- :

nas parte, o que reduz muito o comprimento de haste.
No comércio encontram-se jogos de alcoometros gra-
duados de 0 a 35, 35 a 70 e 70 a 100 ou de 1 a 20,
de 20 a 40, de 40 a 60, de 60 a 80 e de 80 a 100.
Estes jogos sio geralmente vendidos numa caixa, que
contém, ainda, uma proveta e um termémetro.
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As provetas devem ser bastante largas para que
o alcoometro nao encoste aos bordos nem, ainda,
toque no termémetro; estes contactos falseariam os
resultados. Para evitar o contacto do alco6metro com
o termémetro, ha quem prefira fazer primeiro a leitura
do alcoémetro e sé depois introduzir na proveta o
termémetro.

*

Tem uma grande importincia que o destilado
esteja a temperatura absolutamente igual a que o vinho
tinha quando foi medido para se lancar na caldeira ou
‘balao de destilagdo; é ainda conveniente que essa
temperatura seja tdo préxima quanto possivel dos 15° ¢
Consegue-se isto, facilmente, do modo seguinte: em
qualquer recipiente, um balde, uma bacia, um alguidar,
etc., que leve alguns litros de agua, faz-se com que
esta tome a temperatura de 15° c. ou préxima. Neste
recipiente coloca-se, durante algum tempo, a vasilha
em que se encontra o vinho que se pretende ensaiar;
terminada a destilagao, coloca-se no mesmo balde ou
bacia a garrafa ou proveta onde se tenha recolhido o
destilado. S6 depois déste ter adquirido a tempera-
tura que tinha'o vinho é que se lhe adiciona a dgua
precisa para igualar a quantidade do destilado 4 quan-
tidade do vinho que se destilou.

*

As leituras do alco6metro e do termémetro s6
devem fazer-se passados uns minytos depois de mer-
gulhados na proveta, para que estes aparelhos tomem
a mesma temperatura do destilado.
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Quando se ensaiam vinhos licorosos, que tém
sempre uma grande tendéncia a caramelizar-se no
momento da destilagdo, convém dilui-los préviamente
com uma quantidade conhecida de agua. A maior
parte das vezes, a diluicdo em partes iguais, com agua
destilada, é suficiente.

Claro é que, depois, é necessario multiplicar por
dois o grau alcoédlico, convenientemente -corrigido.
Se se diluir o vinho em maior quantidade de agua,
por exemplo, uma parte de vinho para duas de agua,
depois da leitura do alcoometro e correcgdo precisa,
multiplicaremos o resultado por trés.

Finalmente, quando se ensaiem vinhos de pequena
riqueza alcodlica ou quando se pretende obter uma
maior exactiddo dos ensaios, podem-se deitar na cal-
deira do alambique, em lugar de uma s6 proveta ou
garrafa de vinho, isto é em lugar de uma s6 medida,
duas; neste caso, é necessario dividir por dois o grau
alcoélico encontrado.

[L::/f
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