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As Cartilhas do Lavrador, que, em conjunto, virdo
a constituir a Enciclopédia da Dida 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, estudara, com
caracter acentuadamente pratico, um assunto Unico, em
linguagem clara, acessivel, expondo todos os conhecimen-
tos que o lavrador precisa ter sobre o assunto versado e
ssera escrito, propositadamente para a Enciclopédia da
Vida Rural, por quem tenha perfeito e absoluto conhe-
cimento da matéria tratada.

O prego da assinatura é:

Por série de seis volumes, 12$50;

De doze, 22$50;

De vinte e quatro, 40$00, devendo o pagamento ser
feito adeantadamente.

O prego avulso sera de 2$50 centavos por cada
volume de 32 paginas, sendo mais elevado o daqueles
que tenham maior nimero de paginas.

No preco da assinatura esta ja incluido o porte do
correio.

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

LUIZ GAMA

Avenida dos Aliados, 66-1.c —Telefone 2534
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Enciclopédia da Vida Rural

PUBLICADA POR

LUIZ GAMA

Com a colaboragao dos mais eminentes Professores
do Instituto Superior de Agronomia, Escola de
Medicina Veterinaria, Engenheiros Agronomos,
Engenheiros Silvicultores, Médicos Veterinarios e

Publicistas Agricolas.
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Quem se dé ao trabalho de percorrer a secgdo de
consultas dos wvdrios jornais agricolas que se publicam
no Pais, verificard que as questoes sbbre dﬁencas e
alteracées dos vinhos sobrelevam, em numero, tédas as
outras; e notard ainda, dando-se ao cuidado de ler as
preguntas formuladas, que muitas dessas doengas e
alteragoes dos winhos teem por origem a ignordncia ou
o desconhecimento em que o viticultor se encontra das
mais elementares regras de limpeza e higiene da adega.

O vinho, quando ferve, deita fora tdda a porcaria,
diz o nosso vinhateiro; e assim o julgando, a limpeza
do material vindrio ndo lhe merece a mais ligeira
atengdo. Nos lagares, nas adegas, transformadas estas
e aqueles em arrecadagdo geral da casa de lavoura,
acumulam-se os mais wvariados objectos. Se hd até,
adegas e casas de lagar que servem de galinheiro!

O wviticultor deve esforcar-se para produzir bons
vinhos, duradouros, isentos de doencas. Para isso
muito concorre uma escrupulosa limpeza nos locais
onde se praticam as wdrias operagées da winificagdo e
ainda a limpeza do material a ela indispensdvel.

E' de todos bem conhecida a verdade de que mais
vale evitar a infec¢do do que praticar a desinfecgdo;
ou, como diz o nosso povo, mais vale prevenir do que
remediar. Agquela regra basilar da higiene, tem absoluto
cabimento em vinificagdo. Assim o julgando, coligimos
as notas que vdo ler-se, nas quais procuramos mostrar
como se pratica a limpeza da adega e do material vindrio.
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LIMPEZA DA ADEGA

Principiaremos por acentuar que a dependéncia
ou construcio destinada a guardar e conservar os
vinhos — a adega—se deve destinar tnica e simples-
mente a éste fim e ndao a qualquer outro, concomitan-
temente. A adega deve ser s6 adega e nada mais;
nem mesmo deve servir para arrecadar os utensilios
empregados na vinificagdo, ndo s6 porque dificultam
os trabalhos de limpeza, mas ainda porque, freqiien-
temente, servem de abrigo a germes causadores de
doengas que o vinho contrai com facilidade. Para a
guarda de tais utensilios deve existir uma dependéncia
especial, préximo da adega, mas completamente sepa-
rada desta. O viticultor portugués s6 com muita difi-
culdade se convence de que é necessdrio proceder
assim; e mesmo depois de convencido, ainda sente
relutincia em seguir as indicagdes que lhe dao e que
a sua razio aceita; daqui resulta a série interminavel
de alteracdes e doengas que atacam os vinhos.

Um gravissimo érro que freqiientemente se comete,
é o de conservar as vinagreiras nas adegas, 0 que
constitui, sempre, um perigo enorme para os vinhos
que se encontram em bom estado. Como principio,
os recipientes com vinagre, e todo o material desti-
nado a sua preparagdo, devem ser guardados numa



dependéncia especial, isolada e, sobretudo, afastada
das adegas.

Os proprios vinhos doentes devem ser retirados
de junto dos vinhos sdos, sendo necessario, também,
haver o cuidado de evitar o contacto dos utensilios
que sirvam a mudanga ou tratamento dos vinhos alte-
rados com os vinhos que o ndo estdo, sem que tenham
sofrido uma rigorosa limpeza e desinfeccio.

-~ Ainda nas adegas, onde se guardam vinhos de um
para o outro ano, ndo devem existir recipientes de
fermentacgdo, porque as condicdes que aqueles vinhos
exigem sao inteiramente diversas das que mais con-
veem aos que se encontram no primeiro periodo de
formagao. Casos ha, no entanto, em que é dificil, ou
impossivel mesmo, proceder como deixamos indicado;
procurar-se-a, entdo, reduzir os perigos ao minimo.
Para isto, no momento da feitoria dos vinhos novos,
nao se deve proceder a quaisquer trabalhos nos vinhos
dos anos anteriores que existam na adega, convindo
conservar os tonéis, ou cascos, bem atestados e tapados.

Em resumo: a adega deve servir tinica e simples-
mente para guardar vinhos e ndo para arrecadagao
de quaisquer outros materiais, sejam éles quais forem;
afastar, especialmente, das adegas, tudo quanto possa
transmitir aos vinhos qualquer cheiro desagradavel ou
auxiliar o desenvolvimento de germes de doengas.

Para tudo isto é indispensavel atender aos mais
elementares métodos de limpeza e desinfecgio; vejamos
como as podemos praticar.

Quando as adegas sio bem construidas, a limpeza
nao apresenta dificuldades. Se o pavimento é asfal-
tado ou em cimento, com inclinagio bastante para
permitir um - rapido escoante das aguas de lavagem,



quando as paredes sdo também em cimento, ou reves-
tidas de azulejo até certa altura, como devem ser nas
boas adegas, as simples lavagens abundantes, feitas a
balde ou a agulheta, didriamente no periodo da vin-
dima, e com uma certa freqiiéncia depois, permitem uma
limpeza perfeita, que satisfaz; o piso em lagedo, tdo
vulgar nas nossas adegas, é ja mais dificil de conservar
limpo; dificil o é ainda o pavimento calcetado, subindo
a dificuldade a0 maximo quando o pavimento é de terra
batida. Neste caso, para se poder levar a efeito um
bom trabalho de limpeza, serd necessario comegar por
tirar uma camada, mais ou menos espéssa, de terra e
aplicar em seguida cascalho e beton.

O fabrico dos vinhos constitui uma indistria como
qualquer outra; € norma, para respeitar em tdda a
industria, seguir sempre regras de uma absoluta eco-
nomia, inimiga do desperdicio; mas desperdicio nao é
o que aconselhamos. Os perigos que se evitam, a
simplificacio dos trabalhos de limpeza, que se fazem
mais rapidamente e com menor dispéndio, compensam
largamente os gastos que ocasiona a aplicagao do beton.

Além de tudo isto, um pavimento térreo € geral-
mente hiimido e a humidade é quasi sempre prejudicial
a4 boa conservagdo dos vinhos; mais uma razio para
que se eliminem os pavimentos térreos.

No entanto, quando ndo for possivel substitui-los,
pode diminuir-se-lhes os inconvenientes calcando-os,
batendo-os fortemente a mago e regando-os freqiientes
vezes com leite de cal, servigo em que, vantajosamente,
se empregam os vulgares pulverizadores. E’ também
util espalhar sobre éles, pelo menos uma vez por ano,
sulfato de ferro na proporg¢do de 50 a 80 gramas por
metro quadrado, fazendo seguir éste espalhamento de
uma pulverizacdo com leite de cal.
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Preciso é dizer, no entanto, que os pavimentos em
simples terra batida, bem calcada, nos armazéns ou
adegas destinadas Unicamente & guarda ou conservagio
de vinhos, onde, geralmente, o movimento é pequeno,
ainda sdo admissiveis, desde que se respeitem os
cuidados de limpeza que deixamos apontados e desde
que se evite a humidade.

Nos pavimentos térreos dos locais destinados sim-
plesmente & arrecadagdo de vinhos, além do emprégo
do sulfato de ferro e leite de cal, que ja referimos, sao
muito tteis as pulverizagbes com uma solugio de
metabissulfito de potassio (cristais de enxdfre) ou
sulfito de calcio; estas solugoes empregam-se, geral-
mente, na propor¢ao de trés gramas de metabissulfito
ou sulfito, para um litro de agua.

Mas, na adega onde se procede ao fabrico do
vinho, onde haja prensas e cubas de fermentacao,
onde se executam, portanto, trabalhos que ocasionam
derrames de liquido, tais pavimentos, pela dificuldade
de limpeza perfeita, sio sempre de condenar.

Esta parte da adega é, como se compreende, a
que mais facilmente se suja; é, portanto, a que exige
mais constantes e acurados cuidados de limpeza.
Os pontos onde se amontoa o bagago, que vai saindo
das prensas, os sitios para onde escérra vinho, devem
ser lavados abundantemente com agua a ferver e depois
com agua fria em grande quantidade, sendo, em seguida,
polvilhados com cal.

Os residuos da vinificacao (bagagos ou vinhacgos,
borras, etc.) devem ser retirados da adega o mais
rapidamente possivel, pois que, em contacto com o
ar, principiam acetificando-se, o que constitui uma
constante ameaga para os vinhos sdos. As regueiras
e condutas para esgdto, devem também ser abundan-
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temente lavadas e mesmo desinfectadas, podendo empre-
gar-se, para isso, solugdes de formol a 3 por cento
(30 gramas de formol para um litro de 4gua). Na falta
do formol pode recorrer-se a &gua fervente ou ao
cloreto de cal na proporg¢ao de 300 gramas para 20
litros de agua.

#

* &

Aludimos acima a humidade, dizendo ser incon-
veniente nas adegas; assim &, de facto, quando em
excesso, por favorecer particularmente o desenvolvi-
mento de bolores, que sao sempre prejudiciais, pois
que, entranhando-se na cascaria, podem comunicar
gostos particulares, desagradaveis, aos vinhos, que
muito os depreciam. Igualmente, o aparecimento dos
bolores pode ser auxiliado por uma temperatura um
pouco elevada, a qual, além déste inconveniente, tem
o de ser prejudicial a boa conservagdo dos vinhos.

O excesso de humidade e a elevagio de tempe-
ratura podem evitar-se por uma apropriada ventilagao,
que se consegue pela abertura de janelas e portas e
ainda pela disposigio conveniente de ventiladores.
Refere-se, porém, esta parte —disposicao de portas,
janelas e ventiladores, a constru¢io de adegas, assunto
que sera tratado em outro volume e ndo propriamente
a limpeza. Vejamos, portanto, o que ha a fazer para
evitar os bolores que podem aparecer, mesmo quando
a humidade nao seja em excesso.

Se as paredes da adega sdo revestidas de azulejo,
total ou parcialmente, ou cimentadas, bastaré a lavagem
das partes revestidas para conservar as paredes livres
de bolores; mas, geralmente, as paredes das adegas



nao sdo assim construidas, de modo que precisam ser
freqiientemente caiadas.

Essa caiagdo pode fazer-se com simples leite de
cal, pelas formas habituais ou, o que é mais rapido e
ndo menos perfeito, por meio dos vulgares pulveri-
zadores.

No entanto, & sempre preferivel empregar, em vez
do simples leite de cal, qualquer das seguintes prepa-
ragoes:

Al viva 20 Tl 1 quilograma
Sulfato de cobre . . . . 200 gramas
7 T S G RS 20 litros

Em alguma agua dissolve-se, aparte, o sulfato de
cobre, que se junta, em seguida, ao leite de cal feito
com a restante agua:

Caltyiya’s o giias o0 1 quilograma
Cloretodecal . . . . . 150 gramas
Sulfato de cobre . . . . T80 %

A e S i S 20 litros

O cloreto junta-se ao leite de cal, adicionando-se
depois esta mistura a solugdo de sulfato de cobre.
A preparagio ¢é idéntica a anterior.

Qualquer déstes preparados se pode aplicar com
os pulverizadores empregados na distribuicio da calda
bordeleza e o seu emprégo nio se limita as paredes;
pode, também, ser aplicado no pavimento, sébre os
dormentes, malhais ou canteiros em que assentam os
cascos, etc. Esta aplicacio da, sempre, resultados
seguros, garantindo uma boa desinfeccio. No entanto
pode também a desinfec¢io conseguir-se com o ani-
drido sulfuroso proveniente da combustio do enxdfre
ou pelo anidrido sulfuroso liquido.
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A desinfeccao feita com éste gas é, sobretudo,
vantajosa nas pequenas adegas; embora menos pratica
que as anteriores, da resultados tdo ou mais seguros
que elas; tem, no entanto, o inconveniente de nem sem-
pre se puder executar.

Pratica-se do seguinte modo:

Depois de retirar da adega todos os objectos de
metal que seriam atacados pelo gas sulfuroso, em
quaisquer recipientes de barro, colocados, nido no
chio mas a 1,5 ou 2 metros acima do solo, deita-se
enxdfre na proporgio de 30 a 40 gramas por cada
metro cibico de capacidade da adega; para facilitar
a combustio pode misturar-se com o enxdfre uma
pequena quantidade de nitrato de potassio (salitre).

Feito isto, fecham-se herméticamente as janelas e
as portas e tddas as fendas por onde os gases prove-
nientes da combustdo possam escapar-se, lanca-se
fogo ao enxofre, deixando actuar o anidrido que se
produz durante 24 horas, findas as quais se abre e
areja convenientemente.

Pode, em vez do enxdfre, empregar-sé o anidrido
sulfuroso liquido, processo muito menos econémico e
que ndo reputamos mais facil de por em pratica, tanto
mais quanto é certo ndo se ter, o emprégo déste pro-
duto, vulgarizado ainda nas adegas portuguesas. No
entanto, eis, em poucas linhas, como se procede quando
o desejamos utilizar: fecham-se, do mesmo modo, her-
méticamente, as portas e janelas. ' Na porta de entrada
da adega, abre-se um pequeno furo pelo qual se intro-
duz um tubo de borracha ligado ao depésito do anidrido
sulfuroso liquido; abre-se a tarraxa que lhe da saida
e s6 se fecha quando, pela diminuigio de péso do
depésito, se verifica que na adega entraram, por cada
metro cibico de capacidade, 7 a 8 gramas do produto.



* *

Verificamos, pelo que ficou dito, que:

1. a adega deve reservar-se exclusivamente para
arrecadagdo de vinhos, e nada mais;

2.° a adega deve conservar-se num escrupuloso
estado de limpeza;

3> da adega deve afastar-se tudo quanto possa
produzir cheiros, que facilmente se comunicam ao
vinho ; '

4° o pavimento da adega, para impedir o desen-
volvimento de germes causadores de doencas, deve
ser, além de lavado, desinfectado pelo formol, sulfato
de cobre, cloreto de cal, metabissulfito de potéassio ou
sulfito de sodio;

5.0 devem evitar-se, por ventilagio adequada, a
humidade e as temperaturas elevadas que sao, quasi
sempre, origem de bolores; para evitar os bolores,
caiam-se as paredes com leite de cal adicionado de
sulfato de cobre ou de sulfato de cobre e cloreto de
cal, podendo, também, destruir-se os bolores por meio
do anidrido sulfuroso;

6.° os residuos da vinificagao (bagacos, borras,
etc.) devem ser rapidamente retirados da adega, la-
vando-se os sitios, onde estiveram, com agua a ferver,
polvilhando-os, depois, com cal viva.



PREPARACAO OU AVINHAMENTO
DE VASILHAS NOVAS

LAGARES E CUBAS EM CIMENTO OU ALVENARIA

Alarga-se hoje, de dia para dia, o emprégo de
lagares em cimento e cubas em alvenaria revestida de
cimento ou em cimento armado. Quando estes reci-
pientes sido revestidos de azulejos especiais ou placas
de vidro a tal fim apropriados, nao exigem qualquer pre-
paracao e cuidados particulares, que quasi se limitam a
simples lavagens; o mesmo, porém, ndo sucede quando
tais revestimentos ndo existem, porque mais ou menos
rapidamente os acidos contidos no vinho reagem com
as bases que naqueles materiais entram, modificando-lhe
o aspecto, dando-lhe um gdsto particular, conhecido
por gésto de cal ou de pedra. Além disto, o ferro, que
em maior ou menor quantidade se encontra no cimento,
origina alteragdes no vinho, assaz prejudiciais.

Obvia-se a estes inconvenientes tornando os lagares
ou cubas em cimento inatacaveis aos acidos do vinho.
Consegue-se isto por varios processos.

Antes, porém, de proceder a qualquer preparagio,
devem ésses recipientes ser cheios de agua, ndo sé
para verificar se sdo estanques ou se existe qualquer
fenda por onde o liquido se escoe, mas ainda para se
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ajuizar da sua resisténcia, que pode ndo merecer con-
fianga quando a construgdo nao tenha sido cuidadosa.

Feito éste ensaio procede-se a formagio do reves-
timento inatacavel, o que se efectua ou por meio do
acido tartarico ou pelo silicato de potassio, em opera-
¢oes conhecidas pelos nomes de silicatizagdo a dltima,
e tartarizagdo ou acidificagdao, a primeira.

A tartarizagdo, ou acidificacdo, consiste em aplicar,
na superficie interior do recipiente duas demios, nio
aplicando a segunda sem que a primeira tenha secado
completamente, de uma solu¢do aquosa de acido tarta-
rico a 30 0, isto é 30 gramas de acido tartarico por
cada litro de agua. O acido tartarico, reagindo com
a cal do cimento, forma uma camada de tartarato de
calcio, insolivel, o que evita o contacto directo do
liquido, o vinho, com o cimento.

Em vez de aplicar o acido tartarico em solugdo
a 30 Y, em duas demdos, pode aplicar-se em qua-
tro demaos, sendo na primeira a solucido a 10 %, na
segunda a 15 °/,, na terceira e quarta a 20 0. Do
mesmo modo ndo se deve fazer uma nova aplicagao
sem que a demdo anterior tenha secado perfeitamente.
Apés a iltima aplicagdo da solugdo e depois de ter
deixado passar uns dias para secagem, enchem-se os
lagares ou cubas, com agua, que ai se deixa ficar, pelo
menos, quarenta e oito horas; em seguida lavam-se
abundantemente.

Como indicagdo devemos dizer que um quilograma
de acido tartarico dé aproximadamente para cobrir 20
metros quadrados. A aplicacdo das solugdes é feita
com um pincel ou brocha larga.

A silicatizagao, talvez mais empregada — por mais
freqiientemente aconselhada—do que a tartarizagao
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que ;acabamos de descrever, consiste na aplicacio de
trés camadas sucessivas de silicato de potassio dissol-
vido em agua, nas paredes das cubas ou lagares em
cimento. Como no processo anterior, de uma aplicagio
a outra é necessario deixar decorrer o tempo suficiente
para que a solugdo aplicada seque perfeitamente. Esta
secagem tem grande importancia para os bons resul-
tados que se desejam obter; é, portanto, indispensavel,
nao proceder apressadamente.

As solugoes de silicato sdo aplicadas em trés
demaos; a primeira, serd constituida por uma parte
de silicato (com a graduagdao de 30° a 40° Beaumé,
que é a vulgarmente encontrada no comércio) e trés
partes de agua; a segunda, por uma parte de silicato
e duas de agua; a terceira, por partes iguais de
silicato e agua. Ha, no entanto, quem aconselhe que
a segunda e terceira demaos sejam dadas com solugdes
a 50 Y, isto é, uma parte de silicato para uma parte
de agua.

Depois de aplicada a primeira demio, é necessa-
rio deixar secar bem as paredes da cuba ou lagar,
como foi dito ja; apés esta secagem, é absolutamente
indispensavel lavar a vasilha com muita agua, pois que
os silicatos do comércio teem, quasi sempre, reacgio
alcalina, da qual resultaria alteragio do vinho que
recebessem, no caso de nio ser feita a lavagem, que
tem por fim eliminar o silicato em excesso, isto &, o
que nao tenha reagido com o cimento, e que, em
virtude daquela reacg¢io alcalina, se combinaria com
o vinho, ou mosto, modificando-lhe as propriedades.

Feita a lavagem e sécas as paredes, aplica-se
segunda demdo, que, pelas razbes apontadas, devera
sofrer nova e abundante lavagem, depois de ter
secado bem.

Limp. da adega e conserv. do material vindrio. — Henrique Coelho. 2
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Seguidamente déa-se a terceira camada de silicato,
que também se deixa secar ‘e depois abundantemente
se lava com agua limpa, como nos casos anteriores.
Com isto fica a vasilha pronta ao fim a que se destina,
pois o silicato, reagindo com a cal do cimento, forma um
silicato de calcio, insolivel na agua e inalteravel pelos
acidos do mosto ou do vinho, que constitui um vidrado,
o qual reveste o interior de tdda a vasilha. Voltamos,
ao terminar, a insistir na importincia das lavagens
depois de cada demao e apds secagem perfeita.

Qual dos processos, tartarizagao ou silicatizagio,
é preferivel ?

A camada isoladora produzida pelo silicato & mais
espéssa; ha, portanto, maior garantia no revestimento.
Porém, esta camada fende-se com facilidade, principal-
mente nos lagares, quando se empregam os calcadores
da manta ou brolho; além disto, a silicatizagao nao da
resultados seguros se niao houver o cuidado das lava-
gens abundantes a que aludimos. Sendo estas lavagens
imperfeitas, pode suceder que a desacidificagao do
vinho ou mosto, produzida pela reacgdo alcalina do
silicato de potassio, seja maior que a ocasionada pela
cal do cimento, se nido se tivesse feito a silicatizagao.

A tartarizagdao deixa um revestimento isolador mais
ténue; é, porém, mais econémica e exige menos cuida-
dos na aplicacao.

Parece, por isto, que é preferivel a tartarizagdo a
silicatiza¢ao; no entanto, é esta a mais usada entre nos
e a que empregam, geralmente, os construtores, nacio-
nais e estrangeiros, de lagares e cubas de cimento
armado.

Quando estas vasilhas teem a superficie interior
revestida de placas de vidro ou azulejo préprio, nido
necessitam qualquer preparagao prévia; basta uma



simples lavagem com &gua limpa, potavel. No caso
de haver juntas em cimento, o que freqiientemente
sucede, devem estas ser tartarizadas pelo processo ja
descrito. Por fim, da-se uma dltima lavagem com
agua, na qual convém dissolver um pouco de meta-
‘bissulfito de potassio, na propor¢io de 1 para 100
(100 gramas de metabissulfito para 10 litros de agua).

POTES OU TALHAS DE BARRO

As\zasilhas em barro, vao, de dia para dia, caindo
em desuso; coevas, talvez, do 6dre, desaparecerio, em
pouco, como éle. Empregam-se, ainda, em algumas
regides do nosso Pais, especialmente no Alentejo.

Mais a titulo de curiosidade do que a qualquer
outro, vamos referir-nos, muito rapidamente, a tais
vasilhas, que podem ser vidradas ou nio.

Neste tltimo caso, como, em virtude da porosi-
dade, deixam repassar vinho, & preciso revesti-las de
um induto impermeavel; éste é dado pela resina, ou
pez louro, derretida, e consegue-se pela operagido cha-
mada pesgamento, que consiste no seguinte:

Para pesgar uma vasilha, aquece-se esta interior-
mente, deitando-lhe depois um pouco de pez louro
derretido; um homem rola, entdo, a talha ou pote,
emquanto outro, com um pau, regulariza a camada
de rezina, cujo excesso se retira voltando depois a
vasilha.

Se o barro é poroso ainda, mas de melhor fabrico,
lavam-se as talhas ou potes com uma solugio de acido
tartirico a 10 °/, e ndo se enxugam; deixam-se secar
bem, enchendo-se depois com agua, na qual se tenham
dissolvido 100 gramas de metabissulfito de potassio
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por hectolitro. S6 passados dias é que se despeja
esta agua. '

Se a talha, ou pote, for vidrado, a preparagio
reduz-se a lavagens abundantes.

VASILHAS DE MADEIRA: TONEIS,
CUBAS, QUARTOLAS, BARRIS, ETC.

Talqualmente como sucede com as cubas e lagares
em cimento ou alvenaria, as vasilhas em madeira, antes
de receberem vinho pela primeira vez, precisam ser
avinhadas, isto é, preparadas para o fim a que se des-
tinam; nao havendo éste cuidado, certas substancias
resinosas ou taninosas que sempre se encontram nas
madeiras, dissolver-se-iam no vinho que, assim, con-
trairia sabor especial, conhecido, geralmente, por gésto
a madeira, gosto a madeira nova ou gésto a wasilha.

O tratamento a que se submetem os cascos novos
é conhecido entre nés por suadouro, embora éste termo
designe também algumas operagdes de limpeza das
vasilhas ja4 em uso, avinhadas, quando se verifica que
a necessitam mais enérgica, como é o caso das vasilhas
com mofo ou com principio de azedia.

Os primeiros suadouros usados pelos vinhateiros
portugueses eram constituidos por infusées de ervas
e folhas de algumas plantas aromaticas, aplicadas
quando ainda quentes, aplicagdo esta seguida de lava-
gens com agua a ferver. Depois de enxugada a vasilha,
deitava-se-lhe dentro um pouco de vinho ou boa aguar-
dente vinica, rolava-se o casco quando possivel, consi-
derando-se, com tal tratamento, o casco avinhado.
Fste processo, empregado ainda muito a miide, é de



resultados faliveis, sendo hoje substituido por qualquer
dos que vamos apontar.

Emprégo de dgua salgada. Para cascos que seja
possivel, pelo seu tamanho, mover com facilidade,
utiliza-se, com bons resultados, a solu¢dc de sal das
cozinhas a 5 %, (1 quilograma de sal para 20 litros
de agua) empregando-se esta agua salgada, a ferver.
Lancada dentro do casco, rola-se é&ste em todos os
sentidos e durante algum tempo, de modo que o liquido
molhe e impregne bem téda a madeira. Em seguida
despeja-se e deixa-se escorrer, lavando-se depois o
casco, abundantemente, com agua fria.

Em geral, cincoenta litros de solugdo dio para
tratar uma vasilha de 20 a 25 almudes.

Quando as madeiras utilizadas na construcido da
vasilha sejam ricas em resinas ou outras substancias
que transmitam facilmente gésto ou cheiro aos vinhos,
apés o tratamento pela dgua salgada e antes da lava-
gem final, deita-se, nessa vasilha, uma solugdo de acido
sulfirico—1 litro de acido para 10 ou 12 litros de
agua — rola-se repetidas vezes, escoando-se, depois, a
solucao sulfiirica.

E’ indispensavel uma adverténcia, antes de prosse-
guir: as solugoes de dcido sulfirico devem fazer-se
sempre em wasilha de barro vidrado e nunca em reci-
plentes de metal. Naquele recipiente deita-se a dgua pre-
cisa e sébre ela, pouco a pouco, em fio, langa-se o dcido,
mexendo sempre; nunca se deve deitar a agua sbébre
o 4cido, o que poderia ocasionar gravissimos inconve-
nientes, pois que a mistura do dcido com a dgua dd
uma reacgdo enérgica, tumultuosa, e tanto mais tumul-
tuosa quanto maior é a quantidade de dcido em relagdo
a da dgua. Nao havendo o cuidado de proceder como
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se indica, deitar o 4cido na dgua e por pequenas
quantidades, poderiam dar-se projecg¢ées do dcido que
iriam produzir queimaduras graves em quem estivesse a
proceder a operagdo.

Do mesmo modo é preciso ter cuidado que o
acido puro, ou mesmo depois de diluido, nao caia sébre
a pele ou sdbre a roupa, que queimaria. Feita esta
adverténcia, continuemos.

Concluida a lavagem com a solugdo de acido sul-
firico, passam-se os cascos abundantemente com agua
limpa, devendo a iltima agua que se empregue ter
dissolvido um pouco de metabissulfito de potassio, na
propor¢ao de 100 gramas para 10 litros de agua. Em
vez da solucdo de metabissulfito, ndo s6 para éste caso
como para outros, pode empregar-se uma solugio sul-
furosa cuja preparagdo indicaremos em outro ponto ou
ainda o bissulfito, o metabissulfito de sédio ou bissul-
fito de calcio.

Emprégo de cal viva.—Para grandes vasilhas em
madeira — tonéis ou cubas —o emprégo das solugdes
de sal marinho ndao é pratico, pela dificuldade ou
impossibilidade de mover a vasilha; recorre-se, entao,
ao emprégo de cal viva,

No fundo do tonel ou cuba coloca-se um pouco
de cal viva, de boa qualidade e de fabricagio recente;
as quantidades a utilizar variam: vao de dous quilos e
meio por cada pipa, nas vasilhas pequenas, até pouco
mais de um quilo, também por pipa, nas grandes;
assim, num tonel de cinco pipas, empregar-se-do doze
e meio quilos de cal, ao passo que em outro, de qua-
renta pipas, por exemplo, a quantidade seria, aproxi-
madamente, quarenta e cinco quilos.

Colocada a cal, lanca-se sdbre ela um pouco de
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agua, nunca em grande quantidade, tapando-se em
seguida a vasilha, ndo fortemente para dar facil saida
ao vapor de agua produzido pela hidratagio de cal;
_ compreende-se que, estando o ton-l ou cuba perfei-
tamente vedado, nao havendo saida para o vapor, se
; pode dar qualquer acidente.

Quando se verifique que a cal esta quasi apagada,
deita-se mais agua, até formar em leite de cal pouco
espésso, com o qual se pintam, por meio de escovas
ou vassouras, as paredes interiores da vasilha; deixa-se
actuar algum tempo éste leite de cal, lavando-se tudo,
em seguida, cuidadosamente com agua e escovas, para
que desaparega por completo a cal. Casos ha em que
isto é dificil, pois o leite de cal entranha-se nas juntas
das aduelas ou em qualquer fenda que tenham; lava-se
entio o casco com uma solugdo de acido cloridrico
a 5 por 100 (500 gramas em 10 litros de agua),
seguindo-se as habituais lavagens.

Apés estas, deixa-se enxugar a vasilha e mecha-se
em seguida, queimando 30 a 40 gramas de mecha por
pipa de capacidade; a mechagem substitui, neste caso,
a lavagem com solu¢do de metabissulfito.

Emprégo do carbonato de soda.— Este processo
pode empregar-se em substitui¢io do primeiro, isto &,
para vasilhas pequenas. Faz-se uma solugdo de car-
bonato de soda (cristais de soda) a 4 ou 5 por 100
(400 ou 500 gramas para 10 litros de agua) que se
langa no casco quando esteja a ferver. Vascoleja-se e
agita-se bem, para que a solugdo entre em perfeito
contacto com toda a superficie; deixa-se escorrer e
lava-se em seguida com uma solugdo sulfirica a 5
por 100. Em certos casos convém empregar maior
quantidade de acido sulfirico, modificando-se a pro-
porgdo para 10 por 100.
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Depois de escorrido o casco, lava-se abundante-
mente com agua limpa, terminando-se por uma lavagem
com agua tendo metabissulfito na proporg¢ao de 1 para
100 ou entdo deixa-se escorrer e mecha-se. Fste tra-
tamento da, as vezes, bom resultado nas vasilhas de
eucalipto ou australia.

Emprégo da aménia.—E’ conhecido éste processo
por avinhag¢do quimica, sendo largamente utilizado nos
armazéns de vinhos. Pratica-se do seguinte modo:

Por cada pipa empregam-se 12 decilitros de aménia
e trés litros de agua a ferver. Deitada esta mistura na
vasilha, tapa-se bem e rola-se com freqiiéncia, deixando
actuar a amonia por 24 horas, findas as quais se’
despeja. Depois fazem-se lavagens com agua acidulada
pelo acido sulfirico a 3 por 100, terminando-se por
lavagens com &4gua limpa como nos casos anteriores,
empregando-se também a solugao de metabissulfito ou
a mechagem.

Sdo estes os processos mais usualmente empre-
gados na preparacao do vasilhame de madeira, novo.
Existe, no entanto, um outro, de que vamos falar,
considerado como o melhor: é o emprégo do vapor
de agua. Infelizmente nem em todos os casos pode
ser posto em pratica pela falta do gerador de vapor,
a que se da o nome de estufadora e que nido é mais
do que uma simples caldeira de vapor, vertical.

O seu custo, embora pouco elevado, nao permite
que o pequeno vinhateiro a adquira simplesmente para
seu uso; mas cousa alguma impede que se unam quatro,
cinco ou dez lavradores e fagam a aquisi¢ao em conjunto,
tanto mais que ha modelos facilmente transportaveis.
Os sindicatos agricolas, principalmente os das regides
vinhateiras, e muitas sdo, poderiam facilmente adquirir
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um aparelho déstes, que cederiam, por aluguel reduzido,
aos 'seus sécios, que assim teriam meio de preparar
convenientemente a cascaria.

Emprégo do vapor de dgua.—E’, como dissemos
ia, éste o melhor processo de preparagio das vasilhas

Caldeira para a estufagem de vasilhas. O tubo H, que conduz o vapor,

liga=se & caldeira em C, por meio da porca F, e intrndl_xr_—se ela bato-

queira I. A gravura representa o casco com a batogueira voltada para

a parte superior, contra o geralmente seguido, que é deixar a batoqueira
para a parte inferior.

vinarias. A estufagem, nome por que é conhecido,
junta i vantagem de uma perfeita depuragao das
madeiras, as de limpar e desinfectar, com seguranca,
as vasilhas a que se aplica, pois destréi inteiramente
todos os germes causadores de doengas, que ai possam
existir. Além disto, sob a acg¢ido do vapor, a madeira
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das aduelas incha, desaparecendo completamente qual-
quer fenda que tenham.

Apresenta, no entanto, o inconveniente, ja apon-
tado, de impor a aquisicdio de uma caldeira especial,
a estufadora, de que ha varios tipos, uns fixos outros
moveis, cuja descricao nos dispensamos de fazer, pois
quem conhegca uma caldeira geradora de vapor, facil-
mente ajuizard em que consiste uma estufadora.

O vapor de agua, produzido por éste aparelho, é
introduzido na vasilha e deixa-se actuar até que o calor
se sinta pela parte externa; geralmente, e quando seja
possivel, coloca-se a vasilha sébre dous dormentes ou
malhais com a batoqueira voltada para baixo, de modo
que a agua, proveniente da condensagao do vapor, va
escoando. E’, ainda, geralmente, pela batoqueira, que
se introduz o tubo condutor do vapor.

A acgdo déste faz-se terminar quando se verifica
que a agua sai limpa e sem qualquer cheiro, 0o que
denota terem-se dissolvido tddas as impurezas contidas
na madeira. Emquanto nio sair agua limpa e inodora,
continua-se a aplicagdo do vapor.

Termina-se o tratamento da vasilha por lavagens
com agua fria, como anteriormente foi descrito.

As vasilhas novas sdo preferiveis para recolher
vinho novo ainda sujeito a fermentacao.

Qualquer dos processos apontados, diremos antes
de .concluir éste capitulo, se pode empregar isolada-
mente ou conjugado com outro. Assim, com a estufa-
gem, emprega-se, as vezes, o tratamento com acido
sulfirico ou sal das cozinhas.

E’ indispensavel, apos a tltima lavagem e quando
esta ndo é feita com &gua tendo em solugdo meta-
bissulfito ou qualquer outro produto sulfuroso, deixar
secar a vasilha e mechar.



LIMPEZA DE VASILHAS SERVIDICAS

Na limpeza das vasilhas servidas, é mister consi-
derar dous casos: o de vasilhas recentemente esvasiadas
e o das que se encontram fora do uso ha muito tempo.

VASILHAS DE CIMENTO OU ALVENARIA

Para recipientes construidos com estes materiais
néao é preciso considerar os dous casos, pois, em um e
outro, os trabalhos de limpeza sdo idénticos, resumin-
do-se em lavagens abundantes feitas com uma escova,
havendo o cuidado de lavar especialmente as juntas e
cantos e ainda as ligagoes dos azulejos ou placas de
vidro, se as cubas ou lagares forem revestidas por
estes materiais. Quando o ndo sejam, mas tenham uma
cathada isoladora de silicato ou tartarato, deve-se ve-
rificar cuidadosamente se existem fendas ou estaladelas
no vidrado; e, no caso de se encontrarem, procede-se
a uma silicatizagdo ou tartarizagdo parcial para que o
revestimento interior seja perfeito e continuo.

Depois das lavagens, a tltima das quais deve ser
feita com uma solugdo de metabissulfito a 1 por 100
(100 gramas para 10 litros de agua), deixam-se abertos
todos os orificios da vasilha para que, estabelecendo-se
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correntes de ar, a secagem seja perfeita e rapida.
Outros cuidados nao requerem estas vasilhas, a nao
ser uma lavagem cuidada antes de servirem novamente.

POTES OU TALHAS DE BARRO

Os cuidados de limpeza a empregar com vasilhas
desta natureza sdo absolutamente idénticos aos que se
empregam com os recipientes em cimento ou alvenaria:
lavagem cuidada, verifica¢do do estado do revestimento
interior, se existe, e lavagens antes do emprégo.

VASILHAS EM MADEIRA RECENTEMENTE SERVIDAS

Logo que um tonel, cuba, quartola ou outro qual-
quer casco se esvasie, deve haver o cuidado de proce-
der imediatamente aos seguintes trabalhos de limpeza:

Lavagem cuidada com uma solugio a quente,
de carbonato de soda a 5 por 100, seguida de
outras com agua potavel, quente ou fria; deixa-se em
seguida escorrer bem a agua de lavagem, sulfurando-se
depois. Assim se procede no caso de, na vasilha, ndo
existir sarro. ,

Se nas paredes da vasilha existem depdsitos, mais
ou menos abundantes, de sarro, é absolutamente indis-
pensavel proceder de pronto a sua extrac¢do por meio
de raspagens, nas vasilhas grandes, ou com o cadeado
ou corrente, nas pequenas vasilhas. Muitos viticultores
supdem que a existéncia do sarro, nos cascos, concorre
para melhorar a qualidade dos vinhos; outros, para
aproveitarem o pequeno rendimento que ésse produto
lhes da—aproveitam éste e desperdigam outros residuos
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da vinificagdo muito mais valiosos—deixam que o sarro
se va acumulando nas vasilhas, durante anos consecu-
tivos. Ora nem aquela suposi¢cido é verdadeira, nem o
rendimento da venda do sarro compensa os riscos que

Caldeira mdvel para estufagem de vasilhas vindrias

se correm conservando-o nos tonéis ou pipas, pois que
as suas paredes, tornadas rugosas pelas deposi¢coes do
cremor, dificilmente se lavam, servindo assim de abrigo
aos numerosos germes causadores das doengas e alte-
ragées dos vinhos.
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Deve, portanto, evitar-se a existéncia do sarro,
extraindo-o anualmente; sera éste o principal cuidado
de limpeza a prestar as vasilhas.em servigo.

Tirado o cremor com a raspagem ou com a
corrente, da-se a vasilha uma lavagem com agua e
acido cloridrico (50 gramas de acido para um litro
de agua), lavagem que se faz seguir de outras, abun-
dantes, com agua limpa; deixa-se escorrer bem a agua,
fazendo-se depois uma mechagem ou sulfuragio com o
sulfurador, se existe. Em seguida, abatocar.

Convém ndo esquecer que as sulfuragdes, sé se
devem fazer depois das vasilhas se encontrarem bem
enxutas e que, emquanto a vasilha ndo seja empregada,
para evitar que contraia defeitos, deve ser sulfurada
com freqiiéncia—todos os meses, por exemplo.

Se for possivel dispor de uma estufadora, depois
da extracgdo do sarro, da-se uma injec¢ao de vapor
que ja sabemos como se pratica.

Conservada assim, pode haver seguranca que a
vasilha se encontra em bom estado; no entanto, no
momento do emprégo, é conveniente dar-lhe uma lava-
gem com agua quente, tendo em dissolu¢ido carbonato
de soda (600 gramas para 20 litros de agua), lavagem
a que se seguem outras com agua limpa.

A limpeza do vasilhame aberto, como sejam as
tinas, balseiros, etc., faz-se com &gua quente, tendo
dissolvido carbonato de soda (750 gramas de carbo-
nato para 20 litros de agua), auxiliando-se a lavagem
com uma escova dura. Faz-se depois uma lavagem
com Aagua simples.

Nestes recipientes é muito util a enchamagem,
operagao que consiste em humedecer as paredes do
balseiro com aguardente vinica—ndo empregar aguar-
dente de bagagco—a que se langa depois o fogo,
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A enchamagem .é, sobretudo, itil nas vasilhas
abertas que apresentem algum cheiro.

LIMPEZA DAS VASILHAS DE MADEIRA
EM MAU ESTADO

As vasilhas em servi¢o, quando tratadas como foi
indicado e sendo sulfuradas de tempo a tempo, con-
servam-se em bom estado. Porém, nem sempre se
teem aqueles cuidados, o que impGe, quando se pre-
tenda utilizar uma vasilha de madeira ha muito fora de
uso, verificar cuidadosamente o seu estado.

Todos sabem como esta verificagio se faz: batem-se
as vasilhas no bojo e cheiram-se, aspirando ar pela bato-
queira; o bom adegueiro distingue sempre, pelo olfato,
a vasilha que esta boa da que apresenta azedume, cheiro
a bolor, a velho, a bafio ou a podre; no entanto, se.
surgem dividas, recorre-se ao ensaio feito com dous
ou trés litros de vinho, que se lan¢a dentro da vasilha
e que s6 se retira passadas 24 horas; se a vasilha tiver
qualquer mau gdsto, cheiro ou defeito, sera manifestado
pelo paladar, quando se prove o vinho que serviu para
o ensaio. Esta prova, para mais seguranca, podera
fazer-se com vinho ligeiramente aquecido — morno —
de que se deita uma parte na vasilha, onde fica também
24 horas, guardando-se a outra parte para servir de
termo de comparagao. '

O estado em que se encontrar a vasilha indicara
a intensidade do tratamento a efectuar. Se' os ensaios
nao indicam qualquer cousa de anormal, esta-se redu-
zido ao caso das vasilhas em bom estado, de cuja
limpeza ja tratamos; havendo, porém, cheiro a azedia,
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outro cheiro ou gdsto estranho, aplica-se qualquer dos
seguintes tratamentos:

Lavagens com leile de cal, solugdo de carbonato
de sédio ou carbonato de potdssio.— Fste tratamento
¢ especialmente empregado para as vasilhas com cheiro
a azédo; principia-se por lavagens com agua simples e
depois emprega-se

Carbonato de potassio (potassa

, do comércio) . . > 500 gramas
SNV S L L e Ry 10 litros

ou
Carbonato de sédio (cristais de

goda ) rii L St O 500 gramas

L DI Sl B 10 litros

ou ainda
Cal-vivig o iledmtior A Bl ascE 1 quilograma
At LS L el 10 litros

Qualquer das duas primeiras soluges é empregada
quente, a ferver se for possivel. Introduzidas na vasi-
lha em quantidade suficiente, tapa-se a batoqueira e
rolam-se em todos os sentidos durante algum tempo,
para estabelecer um contacto intimo entre a lixivia
e as paredes interiores da vasilha; deixa-se actuar
durante algumas horas, despejando-se em seguida.

Empregando a cal em vez do carbonato de sédio
ou potassio, é esta introduzida primeiramente, lancan-
do-se sdbre ela, em seguida, a agua. Abatoca-se a
vasilha, rola-se, deixando que o leite de cal, que se
forma, actue por algum tempo, ap6s o que se despeja.
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Em seguida dao-se abundantes lavagens para fazer
desaparecer completamente qualquer dos produtos
alcalinos, potassa, soda, ou cal; deixa-se escorrer a
vasilha e sulfura-se, com mecha ou sulfurador.

Algumas vezes, éste tratamento, nas vasilhas avi-
nagradas, nao € suficiente; torna-se necessario recorrer
a meios mais enérgicos, que se empregario quando se
verifique que o cheiro a azédo é muito intenso ou per-
sistente; ésses meios sdo os seguintes:

Lavagem demorada com uma solugio de acido
sulfirico a 10 por 100 (relembramos os cuidados que
é preciso ter na preparagao destas solugdes: langar o
acido, vagarosamente, sdbre a agua e nao esta sébre
aquele), lavagem seguida de outra, com carbonatos de
s6dio ou potassio ou leite de cal, como ficou indicado
acima. Em vez do acido sulfirico, pode empregar-se
o acido cloridrico, também conhecido pelo nome de
acido muriatico ou espirito de sal.

Se isto nao for bastante, destampa-se a vasilha,
afogueia-se tdda, inclusivé os tampos, com um maga-
rico, raspa-se em seguida, tratando-se depois pelas
solugbes de acido sulfirico e carbonato de sédio ou
potassio, ou seja pelo processo ja descrito.

Lavagem com dgua salgada.— Emprega-se éste
tratamento nas vasilhas que apresentam cheiro a bafio
ou a velho.

Dissolve-se um quilo de sal em 10 litros de agua
e aquece-se até que a solucido ferva; deita-se imediata-
mente na vasilha, que se rola, se é possivel, ou lavam-se
as paredes com a solugdo. Por cada 100 litros de
capacidade da vasilha devem empregar-se 10 litros de
agua salgada. :

Para maior seguranga dos resultados é conveniente

Limp .da adega e conserv. do material vindrio. — Henrique Coelho. 3
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repetir esta operacio, lancando segunda vez na vasilha
agua salgada, ainda quando se encontre quente pela
primeira aplicagdo.

Lavagem com dcido sulfirico diluido.— O trata-
mento pelo &cido sulfirico diluido—uma parte de
acido para cinco de agua, emprega-se para os casos
de cheiro ou gdsto a bolor ou a podre, quando ésse
cheiro nio seja muito intenso.

Faz-se a solugao sulfirica com as ja conhecidas
precaucées, langa-se na vasilha, agita-se se for possi-
vel mové-la, escorre-se, lava-se com &agua simples e
sulfura-se como nos casos anteriores.

Lavagem com dgua e cloreto de cal. —Se o cheiro
a bolor ou bafio é muito intenso, nao é suficiente a
lavagem com a solugdo de acido sulfirico; é preciso
ir mais longe.

Principia-se por tirar, a2 enx6, uma camada de
madeira; para facilidade de trabalho, podera a vasilha
ser préviamente afogueada com um magarico. Depois
lanca-se dentro uma solugiao de

Cloreto de eal . . . . . . 100 gramas
A o L g LSRR =0 5 litros

por cada 100 litros de capacidade da vasilha. Agitar
bem, de modo que a agua com o cloreto se espalhe por
toda a superficie interna. Depois junta-se

é\cido cloridyicol ol T pNeET 1 quilograma
Falie: R - R ® b ST (A 10 litros

agitando-se hovamente a vasilha, apés o que se deixa
escorrer. Seguidamente lava-se com uma solugao de
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carbonato de soda a 10 por 100, que se faz seguir de
uma lavagem com acido sulfirico diluido em &gua,
também a 10 por 100. Completa-se o tratamento com
lavagens de agua simples e sulfuracdo, como em outros
casos.

E’ trabalhoso éste tratamento, mas de resultados
seguros. Os mesmos se obteem com a

Lavagem com solugde de permanganato de potdssio.
— As lavagens com permanganato sdo aplicadas as
vasilhas em que se note cheiro intenso a bolor ou bafio.
Fazem-se com uma solugdo de permanganato a 1,5 por
100 (150 gramas para 10 litros de agua), havendo o
cuidado de espalhar a solugdo por téda a superficie;
em seguida da-se uma lavagem demorada com uma
solugdo de metabissulfito a 1 para 1000 (10 gramas
para 10 litros de agua).

Substituindo todos estes processos, pode empre-
gar-se, e com vantagem, o vapor de agua.

Verifica-se, pelo que deixamos exposto, que da
trabalho e é dispendiosa a limpeza de vasilhas em mau
estado. Esse trabalho e ésse dispéndio pode ser evi-
tado pelo adegueiro, desde que conserve a sua adega
e o material vinario com todos os cuidados que exige.

*
* £

Tratamos até aqui da limpeza interior das vasi-
lhas vinarias; mas é também preciso atender a parte
exterior.

Os arcos das pipas, tonéis ou cubas, devem ser
pintados ou envernizados, para que se ndo oxidem no
ambiente, muitas vezes himido, das adegas e fregiien-
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temente carregado de gas sulfuroso. Nao querendo
pinta-los ou enverniza-los, é conveniente, pelo menos,
dar-lhes uma passagem com um 6leo sicativo, como o
oleo de linhaca.

A parte exterior das vasilhas de madeira nao deve
ser pintada, porque as tintas e os vernizes suprimem a
porosidade da madeira, o que é inconveniente para os
vinhos, como é sabido, pois assim se impedem oxida-
¢oes e transformagées no seio da massa liquida, que
melhoram a sua qualidade. Mas se a parte exterior ndo
deve ser pintada, deve encontrar-se limpa. A limpeza
procede-se com agua e escovas, inclusivé de metal, ou
se recorre entdo a agua acidulada pelo acido sulfirico,
a 1 ou 2 por 100.

Parafinagem das wvasilhas.—Ha casos em que é
conveniente suprimir ou diminuir a porosidade das
vasilhas vinarias. Diminui-se essa porosidade, pin-
tando-as exteriormente com o6leo de linhaga; mas é
pouco de aconselhar éste processo.

Mais seguro e itil é a parafinagem, que se pratica
do seguinte modo:

Depois de completamente séca a vasilha, funde-se
parafina em qualquer recipiente de barro ou félha, e
com um pincel, antes que esfrie, distribui-se pelas pa-
redes e fundos da vasilha, procurando, tanto quanto
possivel, igualar a camada. Para conseguir isto, é
preciso, muitas vezes, aplicar duas e trés camadas
umas sdbre outras. Em vasilhas pequenas, langa-se
pela batoqueira a parafina derretida, rolando-as depois
em todos os sentidos, para que a distribuicao se faga
pelas paredes interiores.

Para impermeabilizar as vasilhas de madeira, o
tinico produto que se pode empregar é a parafina;



nunca se deve recorrer, para tal fim, aos silicatos que
se aplicam nos lagares e cubas de cimento.

Para concluir éste capitulo vamos referir-nos ao
descoramento das vasilhas, muitas vezes necessario
quando se pretende deitar vinho branco em vasilhas
que tenham servido a vinho tinto.

Descoramento das wvasilhas. — Principia-se por tirar
o sarro existente, operacio que se completa por uma
lavagem com 4gua acidulada com &cido cloridrico a 5
por 100. Em seguida, depois de escorrida a vasilha,
lava-se com uma solugdo quente, de carbonato de soda
a 10 por 100, apés o que se dio abundantes lavagens
com agua limpa.

Se éste tratamento nido der resultado, completa-se
por -uma nova lavagem com uma solugao de perman-
ganato de potassio a 1 por 100; passadas 24 horas,
lava-se de novo a vasilha com agua acidulada pelo
acido cloridrico a 5 por 100, apés o que se seguem as
habituais lavagens com agua simples.

LIMPEZA E CONSERVAGCAO DO
VARIO MATERIAL DA ADEGA

Além do vasilhame, o outro material empregado
em vinificagdo— cestos, céntaros, calcadores, esmaga-
dores, prensas, bombas de trasfega, mangueiras, fil-
tros, etc., precisa igualmente conservar-se num estado
-de escrupulosa limpeza. :

Os germes causadores de doencas, abrigando-se
nesse material, poderiam ser transmitidos ao vinho, na
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ocasido em que éste contatasse com os varios utensilios
que se empregam na vinificagdo.

Cestos, prensas, esmagadores, etc., tudo deve estar
limpo quando se chegar & vindima; ndo serid nesse
momento de azafama, que se deve proceder a tais
servicos, que se executam do seguinte modo:

Utensilios em madeira.— Os utensilios de madeira
devem ser lavados abundantemente com agua a ferver,
tendo dissolvido carbonato de soda, na proporgao de
500 gramas por cada 10 litros. Para que esta lava-
gem seja perfeita, deve fazer-se com escovas fortes de
piacaba, ou, mesmo, de metal; depois lavar com agua
fria, simples, mergulhando-os, em seguida, ou passan-
do- -0s, se 0 seu tamanho ndo permite a immersao,
por agua, na qual se tenha dissolvido bissulfito ou
metabissulfito de potassio, o primeiro na proporgad de
10 gramas e o segundo na de 15 para 1 litro de agua.
Apés esta lavagem com agua sulfitada, devem colo-
car-se a secar, nao ao sol, mas em ponto bem arejado.

Se as madeiras apresentarem bolores ou se mostra-
rem demasiadamente sujas, raspam-se, lavam-se com -
agua acidulada pelo acido sulfirico a 5 por 100, tra-
tando-se depois como ficou indicado: lavagem com
lixivia de soda, lavagem com agua simples e passagem
pela solucao sulfitada.

A éste tratamento se devem submeter todos os
utensilios de madeira: cestas e cestos vindimos; dor-
nas, que recebem as uvas nas vinhas; cinchos e malhais
das prensas; esmagadores; calcadores da manta ou
brolho, e ainda quaisquer outros.

Durante a vindima e depois do trabalho diario, todo
o material, quando tenha servido, sera lavado e passado.
pela ja indicada solugdo de sulfito ou metabissulfito.
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Utensilios em borracha ou lona.— As lonas dos
filtros, ou telas, precisam igualmente ser lavadas,
concluindo-se a lavagem com agua tendo dissolvido
sulfito ou metabissulfito nas proporcées indicadas.

As mangueiras e outros objectos em borracha,
como sdo certos empanques das bombas ou filtros,
devem ser lavados com agua ligeiramente aquecida,
mas nunca muito quente, tendo dissolvido carbonato
de soda a razao de 3 por 100. Em muitos casos,
mesmo, convém deixar ésses objectos, e as mangueiras,
mergulhados em tal solugdo, durante algumas horas;
passam-se depois repetidas vezes por agua morna
e deixam-se escorrer e secar iem local bem arejado.
As mangueiras ndo se devem conservar enroladas;
estragam-se assim com extrema facilidade.

Utensilios ou objectos em metal.—E’ de todos
sabido que se deve evitar, pelos inconvenientes que
tem, o contacto directo dos mostos e dos vinhos
com os objectos de ferro, especialmente com os de
ferro fundido; sao ésses contactos a origem da casse
férrica.

Por isto, os fusos das prensas, os rolos dos esma-
gadores, todos os outros objectos, emfim, que geral-
mente sao construidos em ferro, devem limpar-se cui-
dadosamente, com um raspador apropriado, ou mesmo
com lixa, se preciso fér, e revestir-se seguidamente de
um verniz de goma-laca. Nos tonéis, sobre as pecas
em ferro, pode empregar-se, em vez déste verniz, a
parafina que se aplica depois do metal bem limpo e
séco e ligeiramente aquecido. A aplicagio faz-se com
um pincel, estando a parafina em fusio.

Devemos dizer que os objectos em ferro, nunca
devem ser lavados com éagua que contenha sulfitos ou
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metabissulfitos, porque formar-se-iam rapidamente com-
postos férricos, que alterariam de pronto o vinho.

Os outros objectos em metal devem conservar-se
bem limpos, especialmente os construidos em latao,
como torneiras, unides para mangueiras, etc. Lim-
pam-se facilmente, esfregando-os com um pano himido
e um pouco de cinza de lenha, lavando-os depois com
agua, na qual se tenha dissolvido carbonato de soda
(40 gramas por litro); secam-se com um pano e serrim
de madeira ligeiramente aquecido.

Todos os outros utensilios de metal devem ser esta-
nhados. Os canados, em félha de Flandres, podem-se
lavar com uma solugdo de carbonato de soda, a 4
por 100, escorrendo-se depois cuidadosamente, verifi-
cando-se em seguida que ndo estejam picados pela
ferrugem.

As bombas de trasfega e os filtros lavam-se, fa-
zendo passar pelo seu interior muito agua e desmon-
tando-os para escrupulosa e cuidada limpeza.

LIMPEZA DE GARRAFAS, GARRAFOES E BOTIJAS

A limpeza de garrafas e recipientes anélogos,
destinados a conter vinho, precisa ser extremamente
cuidadosa; um excelente vinho pode alterar-se, ou
perder as suas melhores qualidades, quando engarra-
fado ou embotijado em recipientes de duvidosa limpeza.

No caso de garrafas, botijas ou garrafdes novos,
nio servidos ainda, a limpeza reduz-se a uma abun-
dante lavagem com éagua potavel. :

A lavagem, quando se trata de um pequeno
nimero de garrafas, pode fazer-se com um pouco de
areia de tamanho mediano ou cascas de 6vo; é também
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habito muito seguido o empregar, para &ste fim, o
chumbo de caga. E’ um péssimo habito, pois qualquer
grao de chumbo que fique ‘na garrafa, e isto sucede
com freqiiéncia, pode dar lugar, pelos produtos que se
formam em virtude da reac¢io dos acidos do vinho
com o chumbo, a acidentes desastrosos.

Quando o nimero déstes recipientes a lavar é
grande, ndo é possivel recorrer aos processos indi-
cados; empregam-se entdo maquinismos lavadores, dos
quais um dos modelos mais simples é o da figura junta.
Neste modélo, como em todos os ou-
tros, ao mesmo tempo que é lancada
agua no interior da garrafa, vai éste
sendo lavado por escovas. Consoante
a quantidade de garrafas a lavar assim
se empregam maquinas lavadoras de
maior ou menor rendimento.

Depois de lavadas siao as gar-
rafas postas a escorrer e secar em
suportes apropriados, quer em ma-
deira, quer em ferro.

As garrafas servidas lavam-se pri= Lavador de garrafas
meiro com uma solugdo de carbonato
de soda a 10 por 100. E’ mesmo conveniente deixa-
las mergulhadas nesta solugido durante algumas horas.
Verificando-se que existe algum depésito aderente as
paredes ou fundo, mergulham-se em agua acidulada
pelo acido sulfirico (a 10 ou 20 por 100) ou pelo
acido cloridrico (mesma proporgido).

Depois déstes tratamentos seguem-se as lavagens
com 4gua limpa, como foi apontado.

Esta lavagem ndo dispensa que depois seja exami-
nada cada garrafa de per si, especialmente para verificar
que ndo tenha qualquer cheiro estranho — petréleo,
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aguarras, azeile, etc. De um modo geral, as garrafas
que apresentem cheiro devem ser postas de parte;
poucas vezes ésse cheiro desaparece com as lavagens,
por mais cuidadas que sejam.

As rolhas precisam também dos seus cuidados de

Secador de garrafas, em madeira

limpeza. Devem ser novas e de boa cortica; no
momento de emprégo mergulham-se, durante algum
tempo, em agua muito quente ou mesmo a ferver.
Quando seja possivel esterilizam-se pelo vapor, .ope-
racdo que, muitas vezes, ndo estd ao alcance do
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adegueiro por falta de caldeira apropriada; no entanto,
pode-se tentar essa esterilizagdo deitando as rdlhas,
depois de bem lavadas em agua quente, numa cesta

Corte de um secador de madeira para garrafas

de vime ou arame, cesta ‘que se coloca na boca de
uma panela contendo uma certa quantidade de agua.
Tampa-se a panela, faz-se ferver a 4gua durante

algum tempo, para que o vapor desta actue sdbre
as rolhas.
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Eis, resumidamente, o que importa conhecer sébre
limpeza e conservagdo do material da adega. Repe-
tindo o que dissemos a principio, é mister produzir
vinhos bons, isentos de defeito e duradouros; se para
isto muito concorre o conhecimento perfeito da arte
de bem vinificar, é igualmente indispensavel velar pelo
aceio do material utilizado na vinificacdo. Nao havendo
ésses cuidados, podem os mais preciosos vinhos trans-
formar-se, por doencas ou defeitos adquiridos, nos
mais detestaveis produtos.



A AGUA E OS PRODUTOS
PARA LIMPEZA DA ADEGA
E DO MATERIAL VINARIO

A dgua.— Pela leitura das paginas anteriores, deve
ter-se verificado que nos diversos trabalhos de limpeza
da adega, se consomem elevadas quantidades de agua.
Convém, portanto, para facilidade de trabalho, que esta
seja distribuida, na adega, por meio de canalizagoes
apropriadas e, se possivel for, que em algum ponto se
encontre com pressao, indispensavel quando seja pre-
ciso empregar agulhetas e mangueiras e mesmo quando
se utilizam aparelhos apropriados a lavagem interior
das vasilhas, para os quais é necessaria a agua sob
pressio. E’ isto, porém, um ponto que sera tratado
no volume em que se estude a construcdo das adegas.

Se a quantidade de agua tem importancia, igual-
mente a tem a qualidade. Para a lavagem dos pavi-
mentos, paredes, etc., podem as dguas ser menos puras;
mas para a lavagem de cascaria, deve empregar-se
agua potavel, embora nao haja inconveniente o ser um
pouco mais dura ou mais selenitosa do que € normal-
mente consentido na agua para beber.

O que se ndo admite na adega sdo aguas que
contenham substincias orgénicas ou inquinadas pelas
escorréncias de fossas ou esgotos; tais aguas devem
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ser absolutamente postas de parte. Quando se sus-
peite que teem matérias orgénicas, junta-se-lhes per-
manganato de potassio, na propor¢ao de 5 gramas por
cada hectolitro; também se pode recorrer, para o
mesmo fim, ao cloreto de cal, adicionando a cada
10 litros 6 ou 8 gramas de cloreto. Porém, esta dgua
a que se adicionou cloreto, ndo serve para as tltimas
lavagens dos vérios recipientes vinarios, nem para a
limpeza de objectos metalicos; nido esquecer esta adver-
téncia.

Deve o adegueiro lembrar-se que, para proceder
a limpeza da sua adega, precisa empregar agua limpa;
esquecendo-o, podera perder tempo e dinheiro.

Agua sulfurosa. Preparagdo.— Algumas vezes —
dissémo-lo ja— torna-se mais econdémico, na ultima
lavagem dos recipientes vinarios, o emprégo da agua
sulfurosa em vez das solugdes de metabissulfito ou
sulfito; digamos como se pode preparar esta agua:

Se o adegueiro dispoe de anidrido sulfuroso, ouw
gas sulfuroso liquido, a preparagdo é simples: basta
ligar o tubo de saida das garrafas de ferro em que é
vendido, e conservado, o anidrido sulfuroso liquido, ao
fundo de um recipiente que contenha agua, e dar, em
seguida, saida a um pouco do liquido, que prontamente
se dissolve na dgua. Mas nem tdodas as adegas empre-
gam-—raras sao mesmo, entre n6s—o anidrido sulfu-
roso liquido. Recorre-se, entdo, a outro processo.

Em dous garrafées de vidro, de 10 ou 20 litros,
deita-se agua quasi até a parte superior; tampam-se,
em seguida, com rolhas de boa cortica, as quais se
fazem atravessar por trés tubos de vidro, um direito,
que desce até ao fundo do garrafio e dous curvados
nas duas extremidades em angulo recto.



Um déstes tubos mergulha também no liquido até
ao fundo do recipiente, ao passo que outro fica s6 na
parte superior, sem tocar o liquido; o ultimo tubo
mergulha em qualquer recipiente com agua. Bem mais
elucidativa que as palavras é a figura junta; deixemos,
portanto, descrigoes desnecessarias.

Tobo oo entr
who oo e aaéll

Dispositivo para preparar dgua sulfurosa

Preparados assim os garrafées, em qualquer reci-
piente fechado queima-se enxofre; o anidrido sulfuroso
proveniente da combustio conduz-se para o tubo de
entrada que o leva i agua contida no primeiro garra-
fao, onde se dissolve em grande parte; o excesso
passa pelo tubo de vidro para o segundo garrafao,
onde vai igualmente dissolver-se na agua. Depois
desta ja nao dissolver mais gas, o excedente, que se
escapa igualmente pelo tubo, é retido pela agua con-
tida em A.

O emprégo dos sulfuradores—é bem conhecido
entre nés o sulfurador Silva Pinto — simplificam muito
estas operagdes, pela facilidade de produgdo do ani-
drido sulfuroso.
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Para calcular a quantidade de enxéfre a queimar,
para a preparacao da agua sulfurosa, deve atender-se
a que o enxdfre, ardendo, produz o débro do péso em
anidrido sulfuroso; e que o metabissulfito de potassio,
comercialmente puro, produz cérca de 50 por 100 do
seu péso, do mesmo anidrido ou gas sulfuroso.

Nio deviamos deixar de fazer referéncia & pre-
paragiao e emprégo (emprégo que se limita aos traba-
lhos de limpeza) da agua sulfurosa.
No entanto, embora a aplicacio do
metabissulfito resulte algumas vezes
mais caro, ¢ pelo seu emprégo que
opinamos.

Produtos empregados para a lim-
peza da adega e material. — Qs pro-
dutos de que o adegueiro precisa
dispor para a limpeza da adega, sdo:

dcido sulfarico— ou vitriolo; en-
contra-se facilmente no mercado, nao
Sulfurador Silva Pinto havendo necessidade de indicagoes
especiais para a sua aquisicdo; €
preciso haver cuidado no seu manuseamento, pois
& caustico; emprega-se simples ou em solugio na
agua, a qual se deve fazer com todos os cuidados,
pelos acidentes a que pode dar lugar;

dgcido cloridrico—também conhecido por acido
muriatico; encontra-se igualmente no mercado, nao
precisando de indicagGes especiais a sua aquisi¢ao;
menos caustico de que o acido sulfiirico, emite vapores
sufocantes; emprega-se em solugdo;
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carbonato de sédio—ou soda do.comércio; encon-
tra-se 4 venda e geralmente em estado de pureza
suficiente para o fim a que o adegueiro o destina;

carbonato de potdssio— ou potassa; encontra-se a
venda também em estado de pureza suficiente para o
fim a que se destina; menos empregado nas adegas e
mais caro que o carbonato de soda;

cal—a cal deve ser gorda, bem cozida e de
preparagido recente;

cloreto de cal—deve ser de recente preparacao;
quando tenha de se conservar, guarda-lo em lugar
escuro e séco, e ao abrigo do ar; perde rapidamente
o elemento activo que possui, o cloro;

permanganato de potdssio — encontra-se no comér-
cio; empregado em pequenas quantidades;

metabissulfito de potdssio— encontra-se no comér-
cio em cristais, maiores ou menores, quasi transparentes,
em p6 ou em pastilhas; é preferivel adquiri-lo sempre
em cristais, pois ha maior garantia de pureza; os cristais
de metabissulfito expostos ao tempo, cobrem-se de um
pé branco, tornando-se opacos e perdendo grande
quantidade de gés sulfuroso, elemento iitil pelo qual se
emprega.

Esta perda é muito maior no metabissulfito em po.
Exigir produto isento de arsénico e fluoretos, com uma
riqueza 'de gas sulfuroso de 53 a 55 por 100.

sulfitos — produtos facilmente alterdveis, perdendo
grande parte do anidrido sulfuroso; poucas vezes

Limp da adega e conserv. do material vindrio. — Henrique Coclho. 4
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empregados e s6.em substituigio do metabissulfito de
potassio; :

enxdfre—empregado para sulfurar os cascos; em
mechas, em pd, ou fundido em pastiihas;

verniz de goma-laca—para pintura das pecas em
ferro. :
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Doengas do cavalo — Como se distinguem
€ como Se curam.

Cultura do linho.

Alimentagao do gado vacum —Vacas lei- -
teiras, Bois de trabalho e Bois de en-
gorda.

* Criagao econdmica do porco na pe-
quena propriedade.

* 0 A B C da Avicultura.

O évo.

As Galinhas Grandes Poedeiras: A Le-
ghorn, a Wyandote e a Rhode Island
Red.

Alimentagdo racional das galinhas.
Como se faz a seleccao de galinhas.

|| Incubagao artificial.

Checadeiras e criadeiras.
Patos — Produgao de carne e ovos.
Criagao do ganso.

Criagdo do perit.

Farmdaeia do criador de gado.

* Guia do comprador de gados.

Alguns parasitas dos animais domésticos.

Gado lanigero.

A cabra.

Como se tratam os animais domésticos —
Pensos — Pequenas operagoes.

* Como se compra um cavalo.

Gestagao e parto na vaca.

Alimentagao dos coelhos.

Higiene e doengas dos coelhos.

| O A B C da cultura da oliveira.

| Como se rejuvenesce uma oliveira.

Poda e adubagao da oliveira.

Colheita da azeitona.

Como se fabrica o azeite.

Poda das druores ornamentais.

* As melhores pereiras — Castas comer-
ciais estrangeiras.

Reprodugio das drvores de fruto: Semen-
teiras, transplantagées, plantagoes de
estaca e mergulhia.

Reprodugio e multiplicagdo das drvores
de fruto — Enxertia,

Enxertia da Videira.




Poda da Videira.

As culturas infercalares na vinha.

Vides americanas.

O mildio e o oidio.

Doengas da Vinha.

Insectos que atacam a vinha — Como se
combatem.

* Destruicio dos insecfos prejudiciais.

* QOs Auxiliares —Meios biolégicos de
luta contra os insectos.

Viveiros.

A pereira.

A macieira.

* Citricultura— Cultura da laranjeira, li-
moeiro, etc.— 1.2 Parte.

A amendoeira.

A figueira.

Produgdo da uva de mesa.

Preceitos gerais para a cultura das drvo-
res de frufo: Solo, Exposigao e Clima.

Doengas das Pereiras e Macieiras.

Doengas dos Pessegueiros, Damasqueiros
e Ameixieiras.

* Doengas das plantas e meios de as
combater.

Insectos nocivos as fruteiras— Como. se
combatem.

Colheita e conservagio da fruta.

Secagem da fruta.

Secagem das uvas e dos figos.

Embalagem de frutos.

Preparagdo dos terrenos para horta

Adubagao das plantas hortenses. .

Culturas for¢adas.

Couves.

Cenouras, betarrabas hortenses e raba-
netes.

Couve-flor.

Cultura da cebola.

* Cultura do espargo.

O morangueiro.

Cultura do meloeiro.

Plantas meliferas.

Plantas medicinais.

O castanheiro.

A nogueira.

Os carvalhos.

Eucaliptos.

O desbaste e o corte das drvores florestais.

Vinificagao racional.

Vinificagoes anormais.

A conservagdo racional do vinho

* Limpeza da adega e conser agao do
material vindrio.

Lagares, esmagudores e prensas para
vinho.

Andlise dos mostos e dos vinhos.

Correcgdo dos mostos e dos vinhos

Doencas e alteracoes dos vinhos.

Como se engarrafam winhos.

Aguardentes.

Aproveitamento dos bagacos da uva.

* Como se fabrica o gueijo.

Como se fabrica a manteiga

Calenddrio do apicultor.

O mel.

A cera.

Colmeias moveis

A amoreira e o bicho da seda

O A B C da sericicultura

Estabulos

Cavalaricas.

Pocilgas.

Owis.

Galinheiros.

Canis.

Abegoarias.

Silos.

* Estrumeiras.

Bombas para pogos.

Os motores na lavoura.

Charruas e grades.

Semeadores e sachadores.

Debulhadoras, descaroladores, tararas e

" crivos.

Pequenas mdquinas agricolas.

Como se mede um campo.

Como se levanta a vlanta de um ferreno.

E outros.

Ver condicdes de assinatura das Cartilhas
do Lavrador na segunda pagina da capa

Preco deste volume
vendido avoulso 3$50
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