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S i mi dueño me pc¿* ¿e Dtiitmbrc, i( de 
Hitere t y me cava t ò ora de Febrero , vergirett-
ffl me fuera j fí no le hinchara de Vino la bodigo* 

. .Seg'iedos de Agricuítura. 
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P R O E M I O. 
§ L 

principalmente as do Nor-
te • a impoffiblidade da 

^ í ^ S S ^ cultura da vinha naquelle 
paiz; a abundancia defte liquor , que 
pode haver nos paizes mais chegados 
ao Equador , bem moftraõ as grandes 
vantagens , que eftes póvos podem t i ­
rar do trafico defte genero. Com eíFei-
to ás Nações induftriofás do meio dia 
como a Italia, huma grande parte da 
França , e Alemanha , e huma peque­
na parte da Hefpanha , &c. tem-fe 
aperfeiçoado , e utilizado deite impor­
tante, e extenfo ramo decommercio, 
que a Natureza negou a todo o Nor­
te. Portugal, hum dos paizes, ondea 
vinha geralmente produz , como íe fof-
fe na fua terra nativa, ainda eftá mui­
to atrazado ( le exceptuarmos a Pro­
vincia do Doiro ) no verdadeiro me-
thodo de trabalhar nefte genero, bem 
como na maior parte dos outros; e t i ­
rar delle a mefma utilidade , que as 

ou-
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outras Nações . Efta a razad porque a 
Sabia Academia-, fempre vigilante nos 
intereflcs do feu paiz , propoz o fe-
guinte-Problema : Qual he o methôâo 
mats conveniente, e cautelas neceffa-
rias para a cultura das vinhas em 
Portugal; para a vindima , extracção 
do moflo , confervaçaÕ , bondade, e 

fermentação do vinho , e para a me­
lhor reputaçaS, e vantagem dejie im­
portante ramo do nojjo Commercio: 
Problema 5 que pretendo refolver fe-
gundo as minhas forçasr ; forcejando 
naõ pela gloria vaã de'efcrever , mas 
por ler útil aos meus femelhantes' 3 c 
á minha Patria; por ifíb digo com o 
grande Cullen : Vtilem plerumque fftif-
fe mihi fufficit, ubique perfeâum fore 
mn fpero. Para o fim pois , a que me 
proponho, dividirei efta Memoria em 
finco partes : na primeira tratarei da 
Agricultura geral: na fegunda da cultua­
ra das vinhas 5 e fuas enfermidades: 
na terceira da vindima 3 extracção do 
moflo , fermentaçaõ , bondade, e con­
fervaçaÕ do vinho 3 e como fe fazem 
os melhores vinhos eltrangeiros : na 
quart? das enfermidades do v inho, e 
fuas falfificações , e os meios de co^ 
nhecer tudo i í b : na quinta em fim 
dos vafos, e adega. 

P A U -
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P A R T E L 

D a Agricultura geral» 

§ 11. 

C Omo o bom vinho diz rehçaõ í 
boa uva , e efte á boa cultura das 
vinhas, que depende de conhe­

cimentos pertencentes á Agricultura 
geral j fobre cujos principios tem ha­
vido diverfiílimos pareceres ; por iíTo, 
para levarmos tudo de huma vez a. 
direito, julgamos de acerto tocar mui­
to em íumma ,nos verdadeiros princi­
pios da Agricultura-, para depois fal-
larmos com mais clareza , e evidencia 
na cultura das vinhas. 

§ I I I . 

A Agricultura he aquella fciencia, 
que tem por ob je to a plantaçaô, cul­
tura dos vegetaes, è colheita das par­
tes uteis dos mefmos vegetaes. O feu, 
fim pois confífte em dar ás plantas t in 
do aquillo , que lhes he predio para 
que medrem com o vigor neceííario, 

e pro-
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e produzaá abundantemente , favore-
¿éndo a^eftaçao. Erri confequencia co-
do o fundaSnentp' dcfta fciençia, con-
fiftc , a meu ver , em examinar 1.0 
quaes fag as ccqfas ? pu principios ne-
ceiíarios para a vegetação : 2.0 como 
fe devem dar ao$ vegetaes eftes mef-
mos principios. * ' 

jpãr. primpicÀ.. - neceffarios para a 

. § IV. ' \ : 

P: A r a ; virnios ao; perfeito conheci-
MaenCoi.deftès pr inc íp ios , devemos 

examinar as- partes conftituehtes dos ve-
gitaes-ftanto- anatómica:, como, :fyfioJo-
gÍ€'áménte.: EÍt:esrepteS:faò 'corpos'orgá-r 
ninados ^ . firmes-na Tuperficie da terra » 
fem o movimento , á que^ c í i a . m a ^ ^ 
co-mobitidade ; e fem fenfibilidade : 
nutrem-fe por wttfs-fufeepçao : traba­
lhão fuccos próprios para a fua nutri­
ção ; e Fe 'reproduzem..-:por; femantes, 
oü ovds j como r.og.'ariimaes.j Dsiíffr^n-
çad-fe • entré &.- -.pela ^ grandeza ̂ y. .'çqpio 
as arvores dos arbuftòs, eíles 4as:Jier-
vas, e eílas dostaufgos <Síc.,: pelo /f-
gar nativa ; hüns.Ó^fcem tios :te;;r^nos 
içccos , outros--jnoç* lu invdo.sPP^PS 

nos 
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nos areentos , outros nos argiJlofos, 
ou barrentos: aquelles nas aguas, ef-
tas nas fuperficies das pedias , e nos 
telhados , aquell'outros em ñm fobre 
outros vegetaes &c. : pela cor , cheiro, 
e fabor : pela duraçaÕ; huns vivem 
mezes fomente , outros anno , outros 
dous ou tres, e outros muitos annos: 
pelo ufo ; fervem ou de alimento, cu 
de remedio, ou para tintas, ou para 
ornato dos jardins , ou em fim para os 
edificios j e mais artes da carpintaria 

§ V . 

Os vegetaes contêm féis partes, 
ou orgaôs ; raiz ? tronco , folhas, flor, 
fruSio, e femente, differentes entre fi 
pela forma, tecido, groílura , lugar, 
numero , cor , fabor , duração &c. 1." 
As raizes crefeem dentro da terra, 
de algumas plantas porém dentro d V 
gua i e d'outras dentro , ou bem uni­
das á cafea de outras plantas. A fua 
direcçaõ, fórma, e confiftencia faõ di-
veriàs nas diverfas plantas. 2.0 O tron­
co he parte da raiz , e fuftenta as outras 
partes da planta fora da terra: lie ou 
folido , ou concavo, l i gno íò , ou her­
báceo &c..:_ redondo , quadrado, t r i ­
angular, rhomboidal & c . : a fua textu­

ra , 
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ra , e direcção he differente nos dif-
feren tes vegetaes. Confta de pão j e 
cafca : eíla contêm a epiderme , ou 
cutícula externa , por baixo da qual 
eíiá o cortex , ou cortiça , que he 
hum tecido veíicular ; e depois íegue-
fe o livro ou entreeafio, compofto de 
camadas do mefmo tecido vefícular, 
que pouco a pouco fe vai tornando 
no páo : efte no meio contém a me­
dulla ordinariamente molíe , formada 
de c e l í u l a s e he rodeada do cerne, 
e efte do borne , e tanto o cerne, co­
mo o borne íaó formados do alburno, 
que he hum aggregado de circuios con­
cêntricos , que fe achaô na fubftancia. 
do p á o , formados pelo l i v r o , que to­
dos os annos fe torna em p á o , e por 
cuja razaõ podem fervir para moftrar 
a idade do mefmo páo , numerando-
fe junto á raiz, cada circulo por ca­
da hum anno. O tronco fe divide na 
parte fuperior em ramos ,• que tem a 
mefma eftruílura de cuja diverfidade 
fe íèrvem muitas vezes os Botânicos, 
como de caraftéres diftinílivos pari 
as efpecies, òu. variedades. 3.0 As fo­
lhas variao em quanto á forma, po-
í l çaó , lugar ^compofiçaô, côr-, cheiro, 
labor, e coníiftencia , fervem de abfor-
ver huns fluidos aeriformes da athmos-

. . . fe-
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fera , e exhalar outros ( § V I . e § 
XI . ) 4.0 As flores faõ as partes deí-
tinadas a conter os orgaòs da geração, 
e a defendelos até que fe faça a fe-
cundaçaõ , e depois difto murchaõ ? e 
cahein. Conftao de panes externas, e 
internas : aquellas faó i.0 o calis exi 
ter ior , e verde ; ferve de bafe a todas 
as outras partes da flo# h-i .0 corvHft 
tenra , corada, e taõbem externa , e 
comprehendida na parte inferior pe­
lo calis ; ferve de cobrir , e proteger 
as partes internas, que fad Eftames, 
e Pijlillos s aquelles faõ as parte maf-
culinas compoílos de filetes ordinaria­
mente maís numerofos, que os p i t i l ­
los : na extremidade de cada hum eftá 
huma pequena bolfa chamada anthéra 
{ correfponde aos tefticulos dos ani-
maes ) chêa do pó fecundante, a que 
chamaó pollen , que he lançado nos 
piftillos no tempo da fecundação. Os 
Pijlillos faõ o orgao da geração fe-
minino compoílos de tres partes i . * 
Eftigma, que he a extremidade fupe-
r i o r , concavo , e ferve para receber 
o pollen (correfponde á entrada da 
bainha das mulheres , ou á vulva ) i 
I . * EJiilo ( correfponde á bainha da? 
mulheres ) he hum fílete concavo, que 
recebe o, pollen do eitigma , e p con­

duz 
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duz ao germe . 3.a O germe corref-
ponde ?.o ovario, eíbí pofto na extre­
midade inferior do eíl í lo, recebe deite 
o pó fecundaente , e dentro de fí 
dá origem ao embrião da nova plan­
t a , ifto he, á Temente, y.0 O germe 
riepois dc fecundado torna-fc em 
f*o , ou pericarpio , que os Botânicos 
dividem en> 8 efpecies capíula , íili-^ 
qua, legume , foliicuto, drupa, po­
m o , baeca , eftrobilo , e outros ajun­
t a i a filicula. Serve p^ra conter , é 
defenter as Tementes. 6.° ;Eíl:as diíFe-
rençao-fe entre íi pela fórm'a , groliii-
ra j e appendices & c . Todas contêm 
a plumula , que dá origem á planta , 
tofiello , óue dá origem ás raizes , e 
dons cotyledÕes, que nutrem a nova 
planta no tempo da gèrmina£aó: cor-
refponde á gema , e clara de ovo. A l ­
gumas femontes tem hum fó cotyle-
riaÓ, e outras nenhum. 

§ V I . . 

'A Angiologia , ou Anatomia dos 
vafos dos Vegetaes nos eníina , que 
jielles há finc'o - efpecies 'de yafos. !• 
Ĵ afos Communs , ou Sevòfos deftina* 
dos a conter a feva , ou-fueco nutri­
t ivo dos vegetaes; faõ poftos por en­

tre 
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tre a fubftancia do pao j e da calca » 
fobem da raiz para o tronco , e da­
qui para as extremidades dos ramos 
&c. entortando-fe ora para hum , ora 
para outro Jado , e anailonioiando-fe 
de maneira , que formad .entre fi ma­
lhas , ou areoias : eftcs, vafçs cpnftaÕ 
de duas ordens, a primeira rein a fuá 
origem na epiderme da. raiz , e da 
cafea do tronco ( pollo que em me­
nor numero na do tronco ) , e fe vao 
engroífando , e ennanhando para den­
tro da fubftancia da ra í z , e do tion-
co i na lua origem faó muito delga­
dos j eíles faó os que abforvem da ter­
ra , e dg athmosfera os, princiqios da 
yegetaçaõ. A fegunda ordem faõ ci­
tes mefmos vafos, que depois de grof-
fos j tornao-fe a diftnbuír em valos 
cada vez .menores, que fe vao termi­
nar pela fubftancia do páo , e da caf­
ea, ena. epiderme da cafea, e fa6 a-
quelles que exhalaó varios fluidos ae-
liformes, como logo veremos ( § X I ) . 
A primeira ordem correfponde ás 
veias abíbrventes dos animaes, e a fe­
gunda ás ârterias exhalantes. 11. Pon­
fos próprios , que acarretaô, e for-
maô os fuccos próprios a cada vege-: 
tal , cQmo os óleos , gommas , relí-

, goniJiíaTrdijias &.c. faó poftps 
e t i i 
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em maior numero no l ivro , ou en* 
t re-ca íco , em menor na cor t iça , e ain­
da menos no páo ( eíla ordem naó hc 
fempre regular ) > anaftomofaò-fe , e 
formão cavidades , ou refervatorios, 
bem como os vafos excretorios dos ani-
maes : communicaó-fe com os vafos 
communs. I I I . Vafos traqueaes , em 
quecirculaò os fluidos aeriformes, que* 
recebem da athmosfera: muitas vezes 
fe achaõ cheios de feva, o que prova 
a fua communicaçaô com os vafos com­
muns : faõ em fórma efpiral como o 
faca-trapo : conhecem-fe bem abrindo 
hum ramo novo , e verde como eftes 
vafos fe communiçaõ com os com­
muns, e fe achaò muitas vezes cheios 
de feva; nao fe devem confiderar co­
mo difFerentes dos vafos communs da 
primeira ordem fenaó em quanto fe 
naó achaó cheios de feva. I I I L Os 
utrículos formados de faccos, que en­
cerra 6 a medulla, e muitas vezes hum 
principio colorante , eftaõ poftos no 
meio do páo. V . O tecido cellular, que 
offerece huma ferie de pequenas eel-
lulasj que fe feparaÔ horizontalmente 
da medulla, atraveíTando os vafos cotti-
muns, e os outros, cujas aréolas en­
chem , fe terminad 3 e abrem debaixo 
da epiderme j formando ahi hum "te­

c i -
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eido cerrado, e feltrado femelhante á 
pelle dos animaes. O tecido cellular 
dos vegetaes correfponde ao tecido cel­
lular dos animaes. Todas as plantas 
contêm ellas finco efpecies de va ios; 
porém fegundo o feu numero, difpo-
liçaÕ, eftreiteza, di lataça6, d i recção, 
grolfura, pofifaó , forma & c . aífim a 
diverfidade dos vegetaes, e feus lúc­
eos próprios , a diverfidade da fórma 
da raiz , tronco > folhas, ñores , fru-
¿los j & c . Taes íao os conlaecimentos 
anatómicos dos vegetaes devidos á 
Malpighyo , Grew , Duhamel, e ou­
tros muitos modernos. Todas ellas l in ­
eo ordens de vafos faÓ dotados de cer­
ta força elaftica, com que obrao fo-
bre os fluidos , e promovem a circu-
laçaõ delles , favorecendo as outras 
circumftancias, que adiante veremos. 

Fyfiologia Vegetal. 

§ V I I . 

O S organs dos vegetaes, que af-
íim numeramos ( § V . , e V I . ) faÓ 

deílinados a executar certos movimen^ 
tos , a que chamaõ funeçoes , e faó 1.* 
a circulação geral dos fluidos: a.a as 
a l t e r a s , c mudanças defies pidos: 

3** 
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o crefcimento , e defenDolvimentá 
dos vegetaès % ou a fuá nutrição \ 4** 
exhalaçaõ) e inbalaÇao vetegal: <¡* 
a irritabilidade : &< a reproducían * 
ou geráçaa vegetal* 

% V I H , 

A circulaCaÕ geral fe execuía pc^ 
la feva , ou fucco nutritivo dentro dosf 
vaíos communs ( § V I . i.a ) . Bem co-1 
mo o fangue entre os'animaes ^ a fe-1 
va he o manancial , donde "fe feparaô 
por orgaõs próprios todas as' outras 
partes vegetaes. • A feva he hum'flui-1 
do fem cór , mais ou menos: diíTabo^ 
rofo , compofto de agua , muoilagem 
com refina , on oleo em eftado fapo-* 
naceo-, e- varios faes ou vmfnèrais, ou 
propriamente vegetaes Ç i ) : eómpofloj 
digo , de agoa e huma deitas coli­
zas fomente, ou duas , ou: tres, ou 
todas juntamente : fendo extrahida, e 
efpeífada , forma o extra jo gommofo , 
reíinofo , faponaceo , ou falino con­
forme o principio predominantíe. O* 
vafos abforventes , ou comrtiiíns da 
primeira ordem abforvem da terra , e 
da athmosfera. a humidade CarregadaT 
dos principios foluveís nella , "è -vai 
Jevala aos valòs Qommuns da f^gunda, 

or-
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ordem, que acabaô de reduzila em fe-
va i bem como os valos laíteos abfor-
vem o chylo dos inteftinos, e o levaó 
ás veias, e ás arterias, onde fe torna 
em fangue. A feva corre abundante­
mente pela incifao das plantas : e nel-
Já fe nao acha terra alguma, mas fo­
mente hum, dous, ou tres dos prin­
cipios acima referidos ; nem pelos va-* 
fos abibrvemes, que faó ramiíicaf6es 
dos va.fos communs da primeira or­
dem , podem-fe abforver, fenaô o que 
for foluvcl n'agoa : a terra calcárea, 
a cal de ferro , a manganefia , que fe 
tem achado em alguns vegetaes# en­
trarão em eftado falino diífolvidos na 
humidade. A feva he deítinada co­
rno o fangue a feparar-fe por diver-
fos orgaós em diííerentes fuccos para 
á nut r içaô , e conlervaçaó do vegetal. 
He muito abundante na primavera , 
èm que o feu movimento fe manifefta 
pelo defenvolvimento das folhas, flo-
i'es , frudos & c . A ligadura, e todos os 
fenómenos da vegetação moftraô, que 
o feu movimento progreílivo he da 
raiz para o tronco , e ramos, e dahi 
para as folhas &c. Nao fe fabe fe 
ella torna para a raiz. As válvulas ad-
mettidas por alguns nos vafos com­
muns, naõ faó demonítradas. 
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§ I X . 

Alterações, c mudanças da fevt. 
Efte fucco paífando dos vafos com-
muns parte para os utrículos ( § V L 
4.a) ^ e daqui para os vafos p r ó ­
prios j e parte immediatamente para os 
Tafos próprios ( pois que ha comtnu-
nicaçaô entre todos eftes vafos ) fcifre 
aJteraçdes^ particulares, devidas á e£-
tru¿í:ura dos vafos por onde jpaffa : 
daqui a origem dos fuccos aflucara-
dosj oleofos, muciJaginofos, odorífe­
ros j colorantes & c . Eftas alterações fao 
mais fenfíveis em varios creaos de cer­
tas plantas , como nos nectarios , ep 
tigmas j . baze dos cálices, fru&osj fe-
mentes , e folhas ; e pertencem ana­
logamente á funcçad chamada nos ani-
maes excreção , e fao elfenciaes á v i ­
da de cada planta , pois que naõ po­
dem foffrer huma perda coníideravel 
deíles fuccos. O ar atmosférico, a hu­
midade , e a luz com calor em cer­
tas proporções faÕ preciofos, para que 
fe façaÒ eftas excreções , por quanto 
ellas fe nao fazem, faltando eftas cír-
cumftancias, como logo veiemos ( § 
X I . ) . 
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§ x . 

NutriçaÕ, e crefcintentõ dos ve* 
getaes. A feva pela íua demora nos 
utrículos , e tecido cellular , ou vefi-
cular das plantas ( § V I . 4*8 e 5.a) 
fe efpeíTa , torna-fe mais confiftente, 
apegare ás paredes dos vafos ^ ou das 
fuas fibras , e faz com eftas corpo, 
augmentando alTim as dimenfôes do 
vegetal: daqui o augmento momentâ­
neo do comprimento j e groflura das 
plantas. Ta l he o mechanifmo da nu­
trição , e crefcimento 3 e defenvolví-
mento de todas as partes das plantas, 
como o das folhas , flores, fru&os, 
e do mefmo páo &c . ( 2 ) o que tu­
do fe faz, quando ha abundancia de 
feva, e a fua circulação he mais aug* 
mentada , como defde o principio da 
primavera até o fim do outono. Quan­
do porém a fibra vegetal fe tem en­
durecido, os vafos fe tornaó mais r i ­
jos , de maneira que nao cedem fa­
cilmente ao impulfo do movimento da 
circulaçaô; nefte citado , he manifefto, 
que os vafos fe iraõ obturando pou­
co a pouco ; o effeito das forças dif-
tèndentes hiráó diminuindo , e por con-
fequencia também o crefcimento. Da-

T i i qui 
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qui a velhice vegetal , até que , obtu­
rando-fe inteiramente os vafos > vem 
a morte. Bem íe vê a grande analo­
gia entre eíle mechanifmo , e o ani­
mal. Com effeito nos utr ículos, e no 
tecido cellular ha humà grande feme-
Ihança na eftruílura , e no ufo entre 
os dous reinos organizados. Ellespe-
netrao igualmente todos os feus o rgaòs , 
e eílabelecem entre elles huma com-' 
mnnicaçaõ immediata, e/faõ a verda­
deira Jede da nutrição. 

§ X I . 

Ex&a/açaõ, e inhalaçaõ vegetal. 
Os Botânicos modernos tem moftrado, 
que todos os vegetaes lançaÕ continua­
mente exhala^ões aeriformes, mais , 
oú menos cheirofas, O aroma das fo­
lhas j e flores fórma á roda da plan- . 
t a , que o exhala, huma athmosfera 
cheirofa. O diftamo branco fórma em 
torno de l i huma athmosfera , que fe 
inflamma pelo contaí lo de hum corpo 
abrazado. Outras plantas como a no-
gueira, e o teixo exhalaô vapores mor-
tifcros aos animaes. Efbes vapores fao 
exhalados pelos vafos exhalantes , que 
fao as extremidades dos communs da 
íegunda ordem. Além dilto as expe-
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rlencias de Itigen-Houz moftrao, que as 
folhas de todas as plantas expoftas á luz 
do Sol , ou ao calor exhalao pela pa­
gina fuperior o ar puriflímo: na fom-
bra porém perdem efta propriadade, e 
exlialaô o acido cretáceo , ou carbona-
ceo (3). Pela pagina inferior das folhas 
abforvem nao fomente a humidade da 
arhmosfera, pelas experiencias de Bon­
net y mas também o acido carbonaceo, 
e o gaz inflammavel, fegundo as ex­
periencias de Priestley , Pereival > 
e Sau(fure, Eftes fluidos faõ abforví-
dos pelos vafos traqueaes, e communs 
da primeira ordem ( § V I . 1.a e ) . 
A humidade pois, e o acido carbona­
ceo Ía6 elíenciaes para que fe execu­
te efta funcçao das plantas, e para a 
fuá vegetação , porque fegundo as 
experiencias de Priefiley as plantas 
vegetaó com mais vigor mettídas ein 
acido carbonaceo. Ora fendo certo, 
que as plantas abforvem a humidade, 
e acído carbonaceo , e exhalao o ar 
purifllmo , e princípios odoríferos , 
que faõ a parte mais volátil dos 0-
leos elíenciaes, ou voláteis das mcf-
mas plantas; fendo também certo , que 
a agua he compofta de hydroginio , 
e ox/ginio (4) ; e o acido carbona­
ceocompofto de oxyginio , e princi­

pio 
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pio carbonaceo, ifto he , a parte mais 
pura, e combuftivel do carvao ( ) ) ; 
íica manife í lo , que tanto a humidade 
como o acido carbonaceo íbíFrem hur 
ma decompoíiçaó dentro deíles va-
íbs ab íb iventes , onde a maior parte 
do oxyginio da agua , e do acido çarbo-
naceo fundido pelo calor he exhalado 
em ar puro (6) : o h/droginio da agua , 
combinando-fe com parte do princi­
pio carbonaceo, dá origem aos óleos , 
e aromas (7) : a outra parte do prin­
cipio carbonaceo fixa-íe no vegetal, e 
dá origem ao carvao vegetal. Eítas 
decompoiiçôes nao fe pódem fazer 
fcm o calor ou dos raios do f o i , ou 
artificial ; porque nao fomente o ca­
lor augmentando a força elaftica dos 
vafos, e rarefazendo os fuccos vege-
taes promove a circulajatí (8), e por 
confequencia os poem em melhor ei­
rado de obrarem os principios huns 
l'obre os outros, e de fe combinarem; 
mas tamban entra na compoíiçaõ dos 
noves refultados; por quanto he cer­
to , que todos os corpos tem feu ca­
lor ei'pecifico, eífenciaí á fuá nature­
za , como moítraõ Lavozfier , Cravi-

fort , e a moderna (*) DiUertaçad fo-
bre o Calor. Ido he tanto verdade , que 

as 
(*) He Jo msfmo Author defta Memoria. 
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as plantas na fombra , e fem calor naá 
vcgerao , e morrem. O gaz inflammavel 
abíorvido vai também dar origem aos 
óleos (9) . 

§ X I L 

Se compararmos a exhalaçaá , e 
inhalaçaõ vegerai ( que fe pode cha­
mar refpiraçaõ vegetal) com a reípi-
raçao animal, acharemos duas funcções 
inteiramente contrarias. Os animaes 
infpiraó o ar puro, e expiraó o aci­
do carbonaceo : os vegetacs porém 
infpiraó o acido carbonaceo , e expi­
raó , ou exhalad o ar puro. Os ani­
maes por meio da refpiraô adquirem 
o feu calor animal; os vegetacs n a ó : 
efta a razaó porque fomente gozaõ do 
grao de calor da atmosfera, que ha­
bitad. O ar puro he continuamente 
alterado peia combuftaõ pulmonar , 
e peías outras combuíloes , e conti­
nuamente renovado peia refpiraçaõ ve­
getal. Efte o admirável circulo da 
Providencia , para que os animaes fe 
nao extinguiflem. 

§ X I I L 

Irrítabiliâaãe •vegetal. Todas as 
plantas gozaõ em gráo mais, ou me­

nos 
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. nos fenfivel a noíTos olhos de huma, 
efpecie de irritabilidade. Efta força 
he muito viíivel na Senfitiva , nos 
eftames daParietaria, e outros muitos, 
vegetaes. As folhas em razão defta 
força murchaõ pela acçaõ do foi j 
porque fendo os feus vafos eftimuía-
dos comtrahem-fe , expellem a parte 
mais fubtil do feu fucco ; e repèllem 
a maior parte dellc para o tronco & c . 
diminuem de volume , e por confe-
quencia murcha6. No Gira-fol com 
flores pelo eftimulo do foi fe encolhem 
as fibras daquella parte , e deite mo­
do eJlas fe viraô para elle. 

§ X I V . 

A reproâucçaÕ dos vegetaes faz-
fe também como a dos animaes por 
meio de ovos j ou fementes fecundadas 
no germe , ou ovário do orgaõ feme­
nino pelo pó fecundande das antheras 
( § V . e 4.0 ) . Sem ifto as fementes fao 
infecundas , corno demonftrou o gran­
de Lintteo. Os vegetaes fendo de eftm-
chira muito mais l impies, que os ani­
maes , e fendo quafi todas as fuas par­
tes compoíhs dos mefmos vafos ( § 
V I . ) cada huma deitas lie capaz de re­
produzir hum novo individuo feme-
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lhante áqueile a quem pertencia : bem 
como os Polypos, os inferos crufta-
ceos, e muitos vermes. Eíla a razad 
porque os vegetaes taóbem fe repro­
duzem pelas raizes , por borbulha , 
por eft acá , por fi/hos , e por mer­
gulhão 5 como vamos a ver. 

§ X V . 

ReproducçaÕ por fementes. Para 
que efta reproducçaõ tenha lugar, he 
precifo , que as fementes , bem como 
os ovos dos animaes , fejaó poftas em 
Jugar quente , e húmido. A terra por 
iílo que conferva eftas duas coufas he 
o melhor lugar para a germinação das 
fementes. O calor he precifo : i.0 pa­
ra que os principios atftivos do rudi­
mento da nova planta fe poniiao em 
acção : 2.0 para que a humidade dif-
folva melhor a gomma , e os outros 
principios contidos nos cotyledóes ( § 
V . €4.° ) , para entrar com eíles na cir­
culação da nova planta ; 3.0 em fim 
para que o íucco fe attenúe de manei­
r a , que poíTa circular nos mínimos va-
fos do rudimento vegetal. Eis a razaâ 
porque o calor, e humidade faõ pre-
cifos para a germinação das fementes. 
Porém tanto huma, como outra cotífa 

de--
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<íeve fer cm certa proporçaó : o n i ­
mio calor he nocivo, porque poemas 
forças da vida do rudimento n'huma 
acçaó preternatural, e daqui a fuá deP-
truiçaô , naõ fomente por iílo , mas 
ainda porque ciiflípa as partes fluidas 
mais fiibtis , que podem unicamente 
entreter a vida do novo vivente. A n i ­
mia humidade induz huma verdadeira 
plethora nos vafos , que por muito 
chéos perdem a fua acçaõ , e o rudi­
mento da planta morre , como affbga-
do. Pela falta de calor , e pela nimia 
humidade naó germinaÕ as fementes no 
inverno. As plantas , cujas fementes 
naó tem cotyleddes , faó aquellas , que 
para a germinaçaâ das luas fementes 
naõ precifaó fenaó do calor., e hu­
midade carregada dos principios , que 
condigo acarreta da terra, e da atmos­
fera. 

§ X V I . 

A reproducçaõ àas plantas p ias 
raizes lie de dous modos ; ou íèpa-
rando-fe os filhos nafeidos da mefma 
raiz da planta, e que tenhaõjá raizes, 
e plantando-fe á parte com as fuas 
raizes : ou feparando-fe parte fomente 
da raiz , ainda mefmo fem filhos , e 
pianrando-fe á parte a porção fepara-

da : 
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da : no primeiro cafo póde-fe fazer 
com todas as plainas i no fegundo po­
rém fómente fe pôde fazer com as 
raizes tuberofas , ou bulbofas, como 
com o a lho , cebollas , batatas &c . 

§ X V I I . 

A reproducçao por. borbulha fe 
faz por meio da enxertia. Corta-fe a 
borbulha de huma planta com huma 
porçaõ da cafca, e entrecafco , e de 
figura quadrangular , ou triangular, 
e faz-fe huma incifaó no lugar corref-
pondente de outra planta de maneira, 
que poífa conter a borbulha ? e metie-
Íe-Jhe efta de forte, que os dous cortes 
tranfverfaes fiquem bem unidos j e H-
ga-íe. Mas para que o enxerto pegue , 
he preciíò i.0 que as duas plantas fe-
j a õ j fenao da mefma efpecie, ao me­
nos muito femelhantes pelo que toca 
á fua eftruftura : j.0 que os cortes 
tranfverfaes da borbulha fe unaõ bem 
com os córtes tranfverfaes da planta , 
em que fe enxerta j os de cima com 
os de cima 3 e os debaixo com os de­
baixo, para que os vafos longitudinaes 
da cafca da planta fe defembpquem 
nos longitudinaes da borbulha ; porque 
fomente allim pode a feya circular entre 

a plan-
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a planta , e borbulha : de outra forte 
morre o enxerto , por iíTo que a cir­
culação da íeva fica interrompida en­
tre a planta , e borbulha. Se as plan­
tas nao íaõ ao menos muito femelhan-
tes , o enxerto pode variar cm razaõ 
<la diferente e í l rudura de vafos , e dí-
verfidade de íeva. 

§ X V I I I . 

A reproâucçao por eftaca íiz-fe 
cortando de huma , e outra parte o 
ramo de huma arvore, e enterrando-

•íe a parte inferior. T a m b é m fe faz pe­
la enxertia de garfo bem conhecida. 
( i o ) A reproducçaõ por filhos naÕ dif­
iere da precedente , fenaõ cm que a 
parte fuperior naó he cortada- A re­
producçaõ por mergulhão he bem co­
nhecida. Taes faõ em fumma os conhe­
cimentos , que temos das partes conf-
tituentes dos vegetaes, e das fuas func-
çf>es , cuja pcrfciçaõ , e confervaçaô 
confifte na circulaçaò dos fuccos , na 
fua devida quantidade, na devida pro­
porção dos contentos, em fim na fua 
boa qualidade. A falta de qualquer 
deftas coufas traz a perturbação de al­
guma , ou algumas funcções, e produz 
em confequencia a doença , em cujo 

re-
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remedio verfa a Agricultura, que hje 
huma verdadeira Medicina vegetaV^ 
que poderemos dividir em Agricultum^.:. 
Pathologica , e Therapeutica. 

Jgricultura Pathologica , ou Vatho-
logia Vegetal. 

§ X I X . 

A T é q u i ( § I V . X V I I I . ) temos e-
xaminados a eftruélura, e asfunc-

çdes vegetaes ; agora pallamos a tra­
tar das lezóes deftas íuncçííes, iílo he, 
das doenças , e ibas cauzas, e depois 
veremos como fe devem curar eftas 
doenças. A Pathologia vegetal nos 
enfina a primeira , e a Therapeutica 
a Jegunda caufa. Chamo doença ve­
getal toda a lezao de qualquer das 

Juncçoes ( § V I I ) \ o que póde fer 
de trez modos , for lezao abfoluta , 
quando a fimcçaõ fe naó póde execu­
tar por qualquer couza : por lezao por 
defeito, quando fe axecuta em grao me­
nor : por kzaÕpor excejfo, quando ha 
exceífo na funcçaõ. Como porém to­
do a funcçaõ ( § V I I ) fe executa por 
algum, ou alguns dos orgaõs ( § V I , . 
e V I I ) , e eftes conftaô de vafos, e 
eíles de partes folidas, e. fluidas; por 

iíTo 
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iflb temos de con/íderar tres cJaíTes de 
doenças : huma pertencente ao foJido í 
outra ao fluido : e a terceira perten­
cente ao folido 3 e ao fluido. 

Doenças dos f olidos* 

§ X X . 

Ara conhecermos de quantos mo­
dos póde accontecer eíla eníermi-

dade, devemos primeiro que tudo ex­
aminar a natureza da fibra vegetal. A i 
parte fibrofa das plantas he aquella , de 
cuja reunião reíulta nao fomente o 
que chamao propriamente páo Ç L i g ­
num ) , mas ainda ós vafos. N a fuá 
compoziçaô entra o principio carbo-
naceo ( § X I ) , a fécula , gomma , agua, 
e huma fubftancia terrea, que parece 
fer o phosphato calcáreo ; naõ fabcmos 
por ora fe ha ou naõ outros pr inci­
pios. Sebéele achou em alguns vege-
taes a manganefia em cal , outros 
acharaõ huma porção de ferro tam­
bém em cat ; todas eftas materias en-
traraó em eftado falino , como dice-
mos ( § V I I I ) . Porém fejaõ embora , 
ou naõ eíles os únicos principios com­
ponentes da fibra vegetal; o certo he, 
que elles fe unem naõ lómente pela; 
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affinidade que ha em todos os corpos,, 
mas também por meio da gomma , da 
fécula , e humidade; bem entendido, 
que ellas tres couzas devem íer em 
certas , e devidas proporções ; para 
que tenhatí aquella dureza , confiden­
cia , e adhefaõ propria ás difFercntes 
partes dos vegetacs. Logo o folido 
vegeral pode peccarpor molleza, quan­
do a humidade, a fécula, e a gomma 
forem fuperabundantes ; por dureza, 
quando o principio carbonaceo, e a 
parte terrea forem exceífivos, por fra­
gilidade , quando, havendo exceíTo def­
ies mefmos principios , faltar a par­
te gommofa. Como porém a fibra , 
e em confequencia os folidos fe for­
mad pelo depoíito do fucco appro-
priado ( § X ) , he manifefto, que os 
leus vicios devem depender dos vicios 
dos fuccos, ou fluidos , de que va­
mos tratar. 

Doenças dos Fluidos. 

§ X X I . 

J A v imos , que a leva foffria d i -
verfas alterações nos diverfos or-

gads por onde palfava ( § I X ) : que 
a fuá boa circiíkçaô dependia da for-
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ça elaftica dos vaíbs , kumidade , ca­
lor , e ar athmosfenco, tudo em certa 
p roporçaõ ( § V I . , I X . , e X I . ) ; além 

diílo j que a perfeição, e confervaça5 
das funcçòes vegetaes ( em que coníifte 
a faude vegetal) pendíaõ da devida 
quantidade , e proporção dos conten­
tos da feva, e da íua boa qualidade 
( § X V I I I . ) : Logo qualquer vegetal 
pôde adoecer por quantidade, quali­
dade 3 ou vicio dos fluidos. 

§ X X I L 

Por quantidade. O fluido pódc 
peccar ou por muita abundancia , o 
que fe chama plethora, ou por defei­
to j o que fe diz inaniçaõ. A nitnía 
abundancia de líquidos dilata os vafos 
além do natural: daqui os aberrações 
de excreções, o erro de lugar, e por 
confeguinte as excreções mal feitas , 
e a lezaõ das funcções. Donde vem 
a má producçaõ de fruífos , e femcn-
tes ( § V . j e V I . ) , a ruptura de vafos , 
a tranfudaçaõ de líquidos preternatu­
ral , em fim a perda da acçaõ do& va­
fos , e a fuífocaçaõ da planta. A fuá 
cauza , ou he a nimia abundancia de 
humidade abforvida pelos vafos abfor-
ventes, ou communs da primeira or­

dem J 
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dem ; ou a reíaxaçaô dos vafos pelo 
nimio calor , e ao meimo tempo a 
muita humidade abforvidat 

§ X X I I L 

A falta dò fucco naó deixa que 
fe façao as excreções, devidamente; 
e por coníequencia produz a fua per­
turbação j os f ru í los , ê graos mal. vin­
gados 3' e exfuccos, a dureza da f i ­
bra ( § X X . ) &c . A fua cau^a po­
de fer a falta de humidade na terra à 
e na atlimo fera ; o nimio calor; hu­
ma grande evacuação de feva por meio 
de incisões, ou outra qualquer couza. 

§ X X I V . 

Por qualidade. Ü liquido pôde! 
peccar ou por demaziada efpcíTura , ou 
por nimia fluidez. A demaziada efpcf-
fura traz a immeabilidade nos valos: 
daqui a falta , e erro de excreções, 
a lua per turbaçaó, e imperfeição > a 
rijeza da fibra &c . A fua caula ordi­
nária he o demaziado câior , qiíé dif-
iipa as partes mais voláteis , e fluidas. 
Pôde taóbem fer o muito abforvimen-
to.de acido carbonaceo , ou gaz inflam^ 
mavel : no primeiro cafo o liauido fe 

Tm* 1L V ^ car-

http://to.de
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. 'Carregá de muito principio oleofo , d. 
earbonaceo ( § X I . ) , e no fegundo 
carrega-fe de muita parte oleóla ( § 
X I . ) . Nelles dous últimos cafos a plan­
ta crefce com muito vicio , mas pro­
duz milito pouco fruífto, e g r a ó , , por 
çíiufa da inuueabilidade do liquido nef-
tes últimos orgaós. 

§ X X V . 

A nimia fluidez produz as aber­
rações de liquidos , o erro de excre­
ções ; e daqui a perturbação das func-
çôes j a molleza da fibra , e por con-
ièquencia a má producçao. A iiia cauia 
pôde fer o nimio cálor com pouca hu­
midade ; o abforvímento de pouco aci­
do earbonaceo, ou de gaz inilamma-
v e l ; o abforvimento da humidade fuu-
ples , e defcarregada de ácido,carbo-
íiaceo, gaz inflamaiavel, e materias fa* 
linas , & c , ( § V U I . ) . 

§ X X V I . 

Por vicio , pu pecca poí* falta da 
proporção devida entre os principios, 
que conítituem a feva de cada planta 
( § V I I I . ) , ou por exceíío de algum 
delles: aíTun pode vir a doença , ou por 

fàf* 
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falta da parte aquofa, oa gqmmoCh , 
0.1 falina , &c. , ou por exceíTo de al­
guma Sec. 

§ X X V l t 

ÇHíando ao mefrao terápo padece 
o íblido , e o fluido, vem a doença 
complicada de huma , c outra couia 
( § X X . , c X X I . ) 

Thcrapeutha vegetal, ou Agricultu* 
ra therapeutica. 

§ X X V I I I . 

T ^EmOs vifto ( §• X X . e X X V I I I . ) 
'as enfermidades dos foiidos , c 

fluidos vegetaes , e as fuas califas; ago­
ra porém paííamos a tratar daqueJla 
parte da Agricultura, que enfína a cu­
rd r cilas enfermidades. Mas como os 
•foiidos fe formão dos fluidos ( § X. ) , 
a Jezaò dacjuelies de ve-fe necefTaria-
menre referir á lezao deftes. Efía a 
razad porque fallaremos foolente d.i 
Therapeutica dos Huidos. Nao he aífira 
nos animaes, cujos foiidos gozando 
í iad fó da força morta ou i elaftica, 
mas também da força viva > ^merecem 
huma attencad particular pelo que toca 

V i i a ef-
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a efta força > que diftinguc bem a fi­
bra ^animal da vegetal. 

§ X X I X . 

Se a plethora ( § X X I L ) proce­
de da muita humidade da eílacad chu-
vofa &c, 5 o único remedio he dimi­
nuir a quantidade da íêva por incisões 
mais j ou menos amiudadas } ou des­
folhando a planra mais , ou menos, 
conforme a neceifidade. Se procede 
de fer a terra mais húmida , do que 
pede a natureza da planta , he precifo 
diminuir efta humidade: o que fe faz 
de dous modos ¿ ou dando defvío ás 
aguas por meio de valias, efcoantes 
& c . ; o u , fe a terra confervar muita 
humidade por fer barrenta 5 mixturan-
do-a com area, faibro &c. , que fao 
terras feccas : deite modo fe modera 
a humidade do terreno , como he mif-
ter. Se a falta de fucco ( § X X I I I . ) 
vem da feccura da terra por fer efta 
areenta , ou muito pedra gofa , he pre­
cifo mifturala com terra barrenta , ou 
argillofa. ( que he húmida ) até que 
o terreno conferve a humidade preci-
fa. Se. procede da feccura da atmos­
fera , ou do nimio calor ? o único re­
medio he regar a planta.' 
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§ X X X . 

Se a efpefura ( § X X I V . ) pro­
vem do demaziado calor, o remedio 
he regar a planta. Se pelo abforvi-
mento de muito acido carbonaceo, ou 
gaz inñammavel , tem 4 remedios : r.* 
destelhar a planta para que abíbrvá 
menos ( § X I . ) : 2.0 plantar outras 
plantas ao pé , porque deíle modo, 
fendo o acido carbonaceo , e o gaz 
inflamável abíorvidos por mais pían-
tas, a arvore doente abforve menos: 
3." regala a míudo , para que a agua 
diminua a efpeílura do íucco, fendo 
abforvida em maior quantidade pelas 
raizes: 4.0 cavar a planta , e lançar-lhe 
ao pé terra areenta , ou barrenta , con­
forme a humidade , ou feceura do ter­
reno. Eíle he o melhor remedio. 

§ X X X I . 

Se a nimia fluidez ( § X X V . ) . 
tem origem do muito calor com pouca 
humidade 3 he miíler logo logo regar 
a planta repetidas vezes. Se da falta 
de acido carbonaceo , ou gaz inflamma-
vel , lie neceíTario darem-fe-lhe eftes 
principios 3 eftercandp a planta feja 

com 
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com eftrume vegetal, feja animal ; ou 
com o carbonato calcáreo em pó ( c r é , 
ou greda ) , ou com cinza. Efta > e 
o carbonato calcáreo tem preferencia , 
quando ha falta de principio iàlino* 
( § X X V . ) 

§ X X X I I . 

Quando o fucco pecca por fal­
ta dc proporção dos principios ( § 
X X V I . ) j he neceíTario regar a plan­
ta com agua carregada do pincipio , 
que lhe falta. 

JtJygiefie Vegetal, ou Agricultura pro-
phylatica* ' 

§ X X X I I I . 

Tóqu i temos vifto as leis da cco-r 
iKtmia vegetal , as fuas pertur­

bações , e os rrieios de remediar eflas 
perturbações; agora porem vamos ex­
por as regras daquelia parte mais pro­
vei tofa da Agricultura , pelas quaes 
faberemos fazer, que as plantas m o 
çlrem com o vigor precifo , e livres 
de enfermidades. He melhor precaver ^ 
do que curar as doenças. Para ifto 
|>pís lembremp-nps i.0 que, a humida­

de. 
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de , acido carbo.naceo, e luz com ca­
lor fntf cflcnciács para a vegetaçaõ 
( § V I U . , I X . , e X I ) : 2.0 que o gaz 
infíammavel, e alguns faes concorrem 
efficazincnte para o mcfmo fim ( § 
V I I I . , e X I . ) : 3.0 que cites princi­
pios entraõ em certas funcçòes eflen-
ciacs á vida vegetal, e neJlas fbffrem 
varias alterações , e decompoíicoes 
( V I I I . , e X I ) (11): 4.0 que as diffe-
rentes efpecies de vegetaes neceilitaó 
de differentes proporções deites princi­
pios: y.0 que a tetra nao fervindo de 
nutrimento ás plantas, ferve unicamen­
te para as firmar , e deixalas abfor-
ver pelas raizes os principios da ve-
geteçaô , que cm fi con têm, e por 
confequencia ferve como de matriz , 
donde as plantas recebem huma gran-*-
de parte do feu nutrimento. lito pof-
to , he claro , que o verdadeiro fim do 
Agricultor confiíie i.0 em prepararos 
terrenos de maneira , que tenhaó os 
principios da vegetação neceífarios pa­
ra o medramento das plantas, que nel-
les fe houverem de plantar: 2.0 pro­
porcionar eftes principios á natureza 
das plantas. Eiíaqui os dous princi-
paes fundamentos da boa Agricultura.. 

Dos. 
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Dos meies de preparar os terrenos 
de maneira , que tcjibao os prin­

cipios da vegetação. 

§ X X X I V . 

S verdadeiros principios da vcge-
t a ç a õ , como vimos (§ X X X I I I . ) , 

fao ogua , acido carbonaceo, luz com 
calor, e também gaz iní iammavcl , e 
alguns iaes. Os terrenos coníervaó dif-
ferentcmente a humidade. Segundo a 
fuá í í tuaçaõ, e terra, de que Je com­
põem. Em quanto á fituaçao , ou fafj 
altos, ou baixos: eftes faõ todos hú­
midos i huns porém mais , do que 
Outros , conforme as fuas vertentes. 
Os altos fao pelo contrario feccos pe-* 
la maior parte; mas iílo depen^ç dot 
efeoante, que tem, 

§ X X X V . 

Em quanto á terra de que fe com­
põem , faó ou {oitos , cu barrentos : 
os foltôs ou fao areentos , ou htimo~< 
Jos \ os areentos fe dividem em altos y 
ç baixos j aquelles perdem a humida­
de com muita facilidade pelo calor, 
quç confervaó por muito tempo , e 
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ra5 contém nenhum outro principio 
da vegetaçaõ ( § X X X I V ) , e por i í -
íb raras faó as plantas, que nelles me-
draõ. Os areentps baixos podem con­
ter mais, ou menos humidade con­
forme a fua lituaçaó , e porque naò 
contêm nenhum outro principio da ve­
getação ( § X X X I V ) j naô Jie bom 
terreno para a cultura. Os humofos , 
que faó aquelles , que conílaÒ de ve-
getaes podres , fe faõ altos perdem 
também facilmente a fua humidade pe­
lo calor, e fe aquecem deniaziadamen-
te ; razoes porque natí fervem para a 
cultura , a pezar do acido carbonacco , 
e gaz inflammavel, que contêm. ( § 
X X X I V ) . Se porém a fua fnuaçatí 
he baixa , e húmida naô demaziada-
mente , e expolia aos raios do foi , 
tornao-fe em fecundiffimog terrenos , 
porque tem todos os principios da 
vegetação , por quanto dos vegetaes, 
e animaes em podridão defenvolve-fe 
muito acido carbonaceo, e gaz inflam-* 
mavel , que unidos com a humidade, 
e os raios do foi fazem o terreno fe­
cundo ( § X X X I V . ) . 

§ X X X V L 

A terra barrenta coníta de mui­
ta 
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ta a r g ü í a : he mais, ou menos unida, 
co ínpaf ta , e conferva mais, ou menos 
liumidade conforme a quantidade de 
argüía , que contêm : além da humi­
dade naõ contem outro principio da 
vegetaçaó, fe naô algum faj, que mui­
tas vezes he indiferente para a cultu­
r a , razaõ porque nem todas as plan­
tas medrai) nclla. Se a terra barrenta 
for baixa , confervará muita humidade, 
e as plantas padecerão ( § X X I X . ) . 

§ X X X V I I . 

Logo nenhum dos mencionados 
terrenos tem todos os principios da 
vegetaqao ( § X X X I V . ) ; porém cor-, 
rigindo-fe liuns com os outros, pode-
ráò fer cultivados todos os terrenos. 
Pelo que tanto o terreno arcento, como 
barrento precifaõ fer eílrumados ou 
com terra humofa , ou com efterco tan­
to vegetal, como animal ( i x ) , ou com 
cinzas, ou também com conchas mol­
idas , carbonato calcáreo ("fpatho cal-
pareo , c r é , ou greda ) , ou m^rne em 
p ó (13). Todas ellas materias dáò a-
cido carbonaçeo aos vegetaes *, e por iJTo 
fervem para a vegetação ( § X X X I V . ) , 

§ 
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§ X X X V I I I . 

Se o terreno foi* areento , e hú­
mido ( § X X X y , ) , fomente ha mifter 
fer eílrumado por alguns dos eihuines, 
•eferidos ( § X X X V I I . ) . Se forareen* 
o j e íccco j preciía fer eftrurnado por 
ileum dos cftrumes. ( XXXVÍI . ) , e 
dem diflo fer mixturado com terra 
barrenta, para que tenha todos os prin-
ripios da vegetaçaõ ( § X X X I V . ) E 
quando fe lhe naò poiía mifhirar ter-
*a barrenta , deve-fe cultivar ou com 
alantas, que medrem com pouca hu­

midade , ou cprn plantas , que produr 
zaó no inverno. 

§ X X X I X , 

Se o terreno for humofo, e hú­
mido ( § X X X V . ) fcrá muito fértil, 
fe naò peccar por vicio ; e nefte cafo 
fe remedeará por algum dos meios 
referidos ( § X X X . ) . Se for humofo,. 
e fecco ( § X X X V . ) , deve-fe-lhe mifr 
turar muitã terra barrenta ( § X X X V I . ) ; 
ou cultivar-fe fomente no inverno, 
ou com plantas, que medrem com pou­
ca humidade. 
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§ x x x x . 

Se o terreno for barrento ( § 
X X X V I . ) , e íecco , deve íer eftrum'a-
do nao com eftrume vegetal, ñera ani­
mal , que o fariaô mais fecco, mas 
com conchas moidas, ou melhor com 
mame 7 ou carbonato calcáreo ( e r é , 
ou greda ) em p ó ; porgue Ía6 mate­
rias , que coníervao humidade ( 
X X X V I I . ) . Se for h ú m i d o , e muito 
unido he miller fer mifturado com 
Terra areenta , e algum dos eftrumes 
( § X X X V I I ) i porém nefte cafo rem 
preferencia o efterco animal, e vege­
tal. Eftes os meios de preparar os 
terrenos de maneira que tenhaó todos 
os principios da vegetaçaõ (§ X X X I V . ) , 
quando a mefma próvida natureza os 
nao tem preparado, poupando efte tra­
balho ao Agricul tor , e augmentando-
Ihe a riqueza. 
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Do modo de proporcionar os princi­
pios da vegetaçaS à natureza de 

cada planta» 

§ X U . 

A Cabamos de ver ( § X X X I V . e 
X L . ) como fe devem preparar 

os terrenos, para que tenhaS.rodos os 
principios da vegetação i porém nab 
baña fomente efta preparação , para 
que todas as plantas medrem devida­
mente ; he precifo faber de que prin­
cipios deve t a l , ou tal terreno abun­
dar mais , para que eíta , ou aquella 
planta neíle medre com o vigor pre­
d i o . Efte he o fegundo ponto eflencíal 
da Agricultura , por cuja ignorancia 
faó baldados muitos e muitos trabalhos 
do Agricultor incauto. Por quanto fen-, 
do certo , que para a boa vegetaçaõ 
he milter, que o terreno tenha todos 
os principios da vegetacaò acima re­
feridos ( § X X X I V ) , lie taóbem cer­
to ? que cada eípecie de planta medra 
melhor neíle ? ou aquelle terreno , que 
abunda mais deite, ou aquelle princi­
p i o ; por quanto a obfervaçao moítra , 
que humas plantas vegetaó melhor no 
terreno húmido , outras no f e c c o o u ­

tras 
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t ías no barrento j outras nff areonto, 
e hiímido e quaíi todas no hümofo. 
Logo o Agricultor deve conhecer 1.0 
a natureza do terreno; íe Jie baixo, 
ou al to , húmido , ou fecco, hurrioíb, 
barrento, ou arccnto & c . , fegundo o 
que dicemos ( § X X X I V . ) : 2.0 quaes 
iaô as plantas, que cõnvem a eíte , ou 
aquelle terreno ; o que fómente fe po­
de apprender da experiencia , e obfer-
vaçaó de alguns an nos: .̂•ü fe o ter­
reno naô convier á planta , que nelle 
fe qsuer plantar, como fe deve prepa­
rar , para que poíTa fervir , o qúe en­
sinamos ( § X X X V I I . ) . : 4.0 em que 
eílaçaò do anno fe deve plantar e ñ e . 
Ou aquelle vegetal; ferido certo, q:ue 
huns fe devem plantar ho outono , ou­
tros no inverno , outros na prirnavera, 
e outros por todo o aniio, conforme â. 
fua natureza , e a do terreno. A efte 
refpeito fomente a obfêrvaçaô , e expe­
riencia de annos tios pode eníinar : 5.0 
os dííFerentes fabricos , que fe devem 
fazer ás plantas para melhor produzi­
rem : (5.° as vantajens , que fe podem 
tirar dos terrenos : 7.0 os' trabalhos , 
que fe devptn fazer nas plantas para 
mais produzirem. Delves fete pontos, 
de que o Agricultor deve ter claro 
conhecimento ; fallaremos lómente nos 

tres 
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tres últimos , por naó termos mais na­
da que dizer a rel'peito dos outros, 
além do que eftá á i í l o . 

Dos differentes fabricos , que fe de­
vem fazer ás plantas pard me­

lhor produzirem. 

§ X L I I . 

Endo diverfas as caftas de plantas^ 
que fe cultivad , também ícrsó d i -

verfos os fabricos, que fe lhes devem 
fazer para que prpdüzam bem. Gomo 
porém excederíamos muito ãos l i m i ­
tes , a que nos propomos, íe trataíTe» 
mos dos fabricos, que-particularmente 
fe devem fazer a cada carta de plaíita , 
por ilío daremos fomente as regras ge-
raes , que he o obje&o d-efta obra. 
Obfervando pois o que dícemos ( § 
X f J . í.0 6 4 . ° ) , eis-aqui as regras. 

Regra i.a Naõ fe deve plantar ou 
feja de femente , ou de ejlaca, ou de 
outro qualquer modo ( § X V , X V I , 
e X V I I I . ) fenao em terra lavrada 
miudamente, ou com arado , ou com 
enebada conforme a commodidaâe j e-
limpa de outros vegetaes. 1.0 porque 
JIS raizes , por onde a planta recebe 

a ma-
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a maior parte do feu nurrimenfo ( § 
V I I I . ) , e por onde fe firma na ter-* 
ra , creicc nefta , e por ella íe entra­
nha defembaraçadamente i e a planta 
nefte cafo recebe mais nutrimento , e 
mais fe íirnia na terra; o que nao fue* 
cede na terra, que nao he lavrada , 
a qual rcíífte ao crefeimento das rai­
zes, prende a humidade, que por i í fo 
além de nao ler taõ facilmente abfor-
vida pelas raizes , naó vai taó car­
regada dós outros principios da ve* 
getaçao & c . : 2.° porque lendo a terra 
limpa dos outros vegetaes?,os princi­
pios da vegeuçaó contidos no terre­
no empregaó-fe unicamente na nutri-» 
triçaõ do vegetal plantado. 

Regra i s Os vegetaes ¿íevem-fe 
plantar mais , ou menos profundamen* 
te , conforme a firmeza , que devem 
ter'na terra f e a natureza do ter­
reno, A razad he, clara porque l.0 o 
t i igo j o milho j o meloeiro & c . nao 
fe deve plantar na mefma profundu­
ra j que a pereira, iarangeira &c*: 2.* 
íe a camada de terra mais profunda 
for a que convém á planta, he cla­
ro , que fe deve cavar até cila canía-
da , e pelo contrario. 

Regra As fementes y e em ge­
ra,! tudo > o que fe phntar 7 Jeja 9 

- mais 
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faiais bem medrado, e da milhor qua­
lidade. A razaó he clara. 

Regra 4.-1 Todas as plantas âevem 
eflar limpãs de outras plantas ao pe 
de fi , quando eftas pódem confumir 
os principios da iiegetacaõ das plan? 
tas cultivadas y o que fe deve fazer 
m tempo proximo , aquel le em que 
eftas brotao , para que arrebentem 3 
e produzao con vigor. 

Regra 5.a As plantas menfaes, bi-
menfaes &c. até annuães âevem-fe con-
fervar limpas defâe a Jua plantação 
títé a efflorejcencia , peía mefma- ra­
zão da regra 4.:l 

Regra 6.a Às arvores podem efcu-
z-ar ejle fabrico, exceptuando o tem­
po proximo ãquelle, em que arre-
hentao ; pela mefina razad da regra 4.? 

Regra 7,3 As plantas devem fer 
cavadas à roda de fi todos os annos 
mtes de arrebentarem , e então po­
dem fe alimpar ao mefmo tempo \ por 
duas razões : i.a por quanto deftemo­
do fica a Berra mais folta , he mais 
bem penetrada das aguas , que levaô 
comflgo os princípios da vegetação, 
que encontrão na athmosfera , e na 
mefma terra: a.a as raízes eílendem-fe 
'com mais liberdade , e abforvem. por 
ifíb maior xopia da humidade referir 
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d a ; que he efíencial para a vegetacaó 
( § X X X I V . ) . 
' Regra 8.a Devem fer ( fe fir poj-
fivel) regadas , quando a terra ejli-
ver fecca, para que Ihcs natí falte a 
humidade ( § X X X I V . ) . 

Das vaxtajens, que fe podem tirar 
dos terrenos, 

§ X U 1 I . 

C Omo he certo , que htms vege-
taes abforvem mais de huns prin­

cipios da vegetaça6 , do que outros 
( § X L I . ) ; he evidente , que fe qui-
zermos fempre cultivar huma fó caita 
de planta em hum mefmo terreno., 
eíle virá a ficar falto daquelle prin­
cipio , que a plíjfeta mais abforve, fe 
lho naõ dermos todos os annos por al­
gum dos meios referidos ( § X X X V I I . ) : 
porém fe no mefmo terreno plantar­
mos outra efpecie de planta, que ab-
forva menos daquelle principio , que 
a planta antecedente abíorvia, efeuza-
remos o trabalho de preparar o dito 
terreno todos os annos. Logo o La~ 
vrador intelligente deve no mefmo ter-
reno variar de cafla de plantas huns 
mms por outrçs 3 Je ijlo ¡he for mais 
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proveitofo , do que preparar de novo 
o terreno ^ quafi todos os amos, pa­
ra que nelle pojfa Jempre cultivara 
mejma cafta de planta. 

§ X L I V . 

Sendo também certo, que os ve-* 
gctacs naò profundao igualmente a 
tena com as fuás raizes; he claro 1.° 
qne a terra , que ficar por baixo do 
alcance das raizes, confervará intafta 
os feus principios da vegetação: 2.0 
que a que hear por finia do alcance 
das raizes , confervará ainda muitá 
quantidade dos feus principios da ve-
getaçaõ. Logo o Agricultor ( fe ]he 
nao for mais útil preparar o terreno 
quafi todos os annqs ) deve plantar 
no mefino terreno huns annos por ou­
tros plantas, que profundem ora me­
nos , ora mais as fuas raizes, e 
dejle modo poderd paffar até tres an-
nos fem preparar a terra. Por efta 
mefina razaõ fe pódem plantar ao p é , 
e mefmo debaixo das arvores ( quando 
he poíTivel ) vegetaes, cujas raizes fe-
jaõ fuperficíaes, como centeio, milho,, 
feijões., tremolos &c. 

X u D m 
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Dos trabalhos, que fe devem fazer 
nas plantas para melhor 

produzirem. 

§ X L V . 

C OÍHO as plantas fe defenvohera 9 
quando a feva lie mais abun­

dante , e circula com mais velocida­
de ( § I X . e X . ) 3 e como as folhas 
flores j fruálos &c . pendem do defen-

. volvimento da planta ( § I X . , e X . ) ; 
e . a l ém diíto no defenvolvimcmo hu­
ma grande parte da feva fe emprega 
unicamente no augmento das dimen-
fões da planta , e muito principalmen­
te no comprimento , e a outra parte 
fe emprega no folhamento e fmétifi-
caçaò ( § X. ) ; he manifefto, que fe 
fizermos 3 que huma parte da feva , 
que, fe emprega no augmento das d¿? 
menfòes^ ie confuma na fruétificaçaô , 
teremos muitos mais frudlos , ou ao 
menos mais bem vingados. Ora ifto 
lie o que fe confegue pelas feguintes 
regras. 

Regra if- Os ramos das plantas 
devem fer igualmente medrados. Ifto . 
ie faz ou cortando os muito viçofosi 
ou os muito pouco vingados. Os mui-

V Ã . - to 
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to viçofos indicad grande quantidade 
de Tueco , plethora, dilatação demazia-
da dos vafos & c . : daqui fe fegue hu­
ma de duas 3 ou a efterilídade ( § 
X X I X . ) ; ou a fertilidade unicamente ' 
neftes ramos viçofos , quando o vicio 
mó he demaziado , e a eíterilidade nos 
outros por menos vingados. Eíles nao 
produzindo confomem com tudo na fuá 
nutrição huma grande parte da feva, 
que podia ajudar a melhor fecundação 
dos outros. Logo fazendo-fe, o que a 
regra prefereve 7 todos os ramos me-
draô igualmente e produziráó com 
igualdade. 

Regra z.* As plantas , que a¡af~ 
trao , e crefeem muito, devem fer ca~ 
ftadas ( fe forem de duração de mez 
até anno, taes como pipineiros, me-
loeiros, &c . ) , ou podadas ( fe forem 
de mais duração, como a videira &c. ) . 

Regra 3.a Devem-fe aparar as pon­
tas dos ramos das arvores muito vi-
pfas , para que filhem mais : por­
que defte modo o fucco fe dtftribue 
por mais paites *, e por confequencia 
a planta dá mais fructos', c nao cahe 
no vicio referido ( § X X I L ) . 

Regra 4.a Pelo contrario fe. a ar­
vore for pouco vingada, devenife-lhe 
cortar bem junto ao tronco os ramos 

me-
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menos medrados , e deiocar-lhe fâmen^ 
tç hum 3 dous , tres até quatro , ou 
mais dos mais bem medrados confor-
pte a força da planta. A razão he 
porque os ramos a/Hm cortados ou nao 
fiihaó , ou filhaó pouco j e o fucco , 
cjue fe deveria confuinir na íua nutri-
caS 3 emprega-fe todo na nutriçaõ dos 
ramos deixados , e por conrequencia 
eftcs produziráõ abundantemente. 

§ X L V I . 

Eis o que me lembra dizer fobre 
a Agricultura em geral , cujos princi­
pios , e preceitos fbraõ atégora expof-
íos vagamente pelos Agricultores, que 
jiaô cuidáraõ tanto na fua collecgad , 
e generalizaça6, como na cultura par­
ticular de cada planta. Em huma pa­
lavra a fua Agricultura era toda ana­
l í t ica . Porém como o methodo fynthé­
tico he melhor , do que o analytico 
para enfmar j por iíTo o noíTo cuidado 
Foi em coJJigir os principios , e pre­
ceitos eiTenciaes , e geraes da Agricul­
tura , unilos , e expolos conforme a 
melhor ordem, que nos pareceo: ra­
zão porque tudo, quanto atéqui temos 
d i c l o , he expolio por hum methodp , 
e ordem inteiramente nova. Dos pr in-

c i -
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cípios ge raes, que temos referido, /e 
pódem tirar com facilidade as regras 
folidas para a cultura de cada planta 
em particular j mas aqui fallaremos fo­
mente da cultura da vinlia para con-
feguirmos a refoluçaÕ da Problema, 
a que nos propomos. 

P A R T E I L 

Cultura das vinhas , e fuás enfer~ 
midades. 

§ X L V I L 

A Antiguidade da videira ( plan­
ta natural da A f i a , e trazida pa­
ra Europa pelos Phenicios ) Jie 

bem notoria pela mythoíogia de Bacho, 
pela eítatua de Jupiter em Populonia, 
feita de huma cepa , pelas columnas, 
que foftinhao o templo de Juno em 
Metapoiuo , fabricadas de ramas de 
videira, e outros muitos monumentos 
antigos referidos na fua hiftoria, que 
fe aciia muito bem refumida por 
fnare no feu Diccionario de Hiftoria 
Natural. A videira he huma planta 
pertencente á Clafle Pentanâria , cr­
i e m Monogynia , Generp Pitts dç 

L i n -
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Linneo : pétala ápice cohgrentia , c-
marcids , bacca quinque-fperma 3 fu-
fera. Efpecie Vitis pinífera : folüs 
lobatis , finuatis , nudis. A iba raiz 
Jie comprida , pouco profunda , Jigno-
fa , e vivaz , delia nafcem hum , ou 
mais arbtiftos capazes de fubir a gran­
de altura , cujo tronco he mal íigu-
rado, corto , lignofo a foJido , como 
nodofn , de groífura defigual , e cober­
to de huma caica eícura , ou averme­
lhada j e chéa de fendas. Lança mui­
tos farmentos , ou ramos armados de 
cirrhos multifídos , que nafcem nos 
nós oppoflameme ás rolhas , com os 
quaes fe apegaõ ás arvores vizinhas. 
Folhas grandes, verdes, largas 3—' 5 
lobadas , 3 »—5 angulares, ferradas , ou 
quaíi inteiras, conforme as difíerentes 
variedades. As íiores nafcem nas axil* 
las das folhas; e faò em racemo com-
poílo > e nú , pequenas, de 5 petalos 
difpoílos em forma redonda , côr ama-
reilada : 5- eílames com antheras fim^. 
plices , e hum piftiílo rambem fimples. 
CaJis periancio. Pericarpio bacca , re*-
donda , cu o v a l , verde, e agro quan­
do he verde, e branco-efverdenhada, 
avermelhada , ou negra , quando madu­
ra , e dica de hum fwcco mais , ou 
:nienos doce , e agradável.. Ella bacca 

ciía-
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cham^-fe vulgarmento bago de uva. 
Flore (ce no eíUo, e as uvas amadu­
recem deítle o principio até o fim 
do outono. 

§ X L V I I I . 

Nós faremos tres divifócs de 
deiras fegundo a cór da uva , que p r o 
duzem 3 brancas , pretas, e avermelha­
das. Entre cada huma deftas divifdes 
principalmente nas brancas ha por aíTurt 
•dizer variedades infinitas, para o cjue 
concorre o cl ima, terreno, e o modo 
de as cultivar , e mais que tudo a 
enxertia ; por quanto he eviaente, que 
a videira preta enxertada na branca 
deve ter fuá variação , e pelo contra­
rio ( § X V I I . ) : e como quafi todas 
as variedades de videiras tem differen-
-tes nomes nas diíFerentes povoações; 
por ifíò numéralas todas com os feus 
nomes triviaes, naõ fomente he huma 
coufa impoífivel, mas também inút i l , 
porque fe nefte lugar me entendeíTem , 
naquelie me na6 entenderiaõ : e quan­
do pretendeffe dar a cada huma varie­
dade os feus diverfos nomes nas Pro­
vincias., nas Comarcas , nas Villas, e 
nos Lugares ( por quanto ás vezes em 
iodas eñas panes tem difíerentenon^e ) 

naõ 
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naõ fómente nos feria precifo viajar 
todos os Jugares de Portugal, mas ram-
bem occuparia hum volume fomente 
com os diverfos nomes de videiras. 
Efta a razaÒ porque tomamos hum ex­
pediente , que desfazendo eílas diíE-
culdades , nos enfina a conhecer a me­
lhor uva para dar o mdhor vinho: 
confifte em defcrever fomente as prin-
cipaes variedades com os'feus nomes 
tríviaes nas diverfas Provincias i e d i ­
zer em geral quaes fejao as qualida­
des da* boa uva para dar o melhor v i ­
nho ( feja qual for o feu nome ) i por­
que iílo he , o que intereífa ao vinha­
teiro. Principiemos pelas videiras 3 que 
daõ uvas brancas. 

§ X L I X . 

Divifoõ i . * Videiras brancas. Va­
riedades. 

i.a Môfcatel branco ( nome geral ) , 
Folhas 5"—lobadas, ferradas, lizas com 
o pézinho da cor da vara, ou branco. 
Caixo de grandeza até hum palmo; ba­
go unido , redondo, branco tirando a 
<ôr de azeite , pellicula alguma coufa 
groí ía , carnudo, fuccofo , cheiro, e fa-
bor particular, e doce. Come-fe, paíTa-
í e , e faz-fe delia óptimo vinho. O feu 

ter-
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terreno deve fer nem muito húmido j 
nem muito fecco ( § L I V . , e L X X . < 

2.a Mofcatel ¿fe Jefus ( nome ge-
ral ) . Folhas lobadas, ferradas . 
quifi lizas com o pezijiho encarnado. 
Caixo comprido até dous palmos; bago 
giande , ovado , raro , de cor alambrea* 
da j pellicula carnuda , nao muito Tue­
co fo , faborofo, doce, e com feu,chei­
ro. Tem o meftno ufo , que a antece­
dente. Terreno nem muito húmido , 
nem muito fecco ( § L I V , e L X X . 5.:,). 

Malvazta ( nome geral ) . Fo­
lhas 5 lobadas , ferradas j com algu­
ma lanugem na pagina interior, pe^ 
zinho mais esbranquiçado , que a vara, 
Caixo grande até hum palmo , bago 
do tamanho da azeitona ordinaria , 
raro j aloirado, pellicula alguma coufa 
carnuda , fuccofo , doce , e cheirofo. 
Come-fe, paíía-fe, e dá bello vinho, 
melhormeme mixturando-fe com par­
te igual de mofcatel. Efta uva fegun-
do a analyfe , que fiz , muito pouco y 
ou nada fe differença dos que na Bei­
ra , e Eílremadura chamaó D. Bran­
ca , Alvaro de Soire > ou voalcachu-
do\ e como efta videira nenhum an­
no dá caixos bem cheios, e nfoutro 
esfarrapados 5 por iflb neníium anno 

cha-
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chamao-lhe Aharo de Soire, ou voai 
cachudo , n'outro Alvaro de Soire, ou 
voai esfarrapado. Quanto durarás hor­
rível ignorancia ! Terreno nem muito 
fecco, nem muito iiumido ( X L I V . 3 
s L X X . y .») . 

4.a Fernam Pires ( nome da Bei­
ra j e Doiro , e Camarate da Extre­
madura ) . Folhas ^wlobadas, fin l i a ­

das, coin alguma lanugem na pagina 
inferior , e pezinhos avermelhados 
Caixo até meio palmo bago muito 
unido, redondo, branco-aloir^do , pel­
licula delgada , e alguma couza car­
nuda ? fuccofo , e doce , com algum 
cheiro. Come-íe , e dá bom vinho. 
Terreno nem muito fecco 3 nem mui­
to húmido ( § L X X . 5,* ) . 

Val de arintó, ( nome da Bei­
ra , e Extremadura) . Folhas 5"_Hlo­
badas, ferradas, com alguma lanugem 
na pagina inferior ¿ pezinhos da côr 
da vara, que he caftanho claro. Cai­
xo de grandeza até palmo: bago uni­
do , ovado , côr de azeite , pellicula 
carnuda , e rija , fuccofo , doce , com 
feu cheiro. Come-fe , e dá bom v i ­
nho. Terreno pouco mais fecco, do 
que húmido , alguma couza areento 
CS L X X . 3 . . ) . 

ó.a For mofa ( na Beira 3 e DiagàU 
ves 
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w s na Extremadura). Folhas ft-Jo-
badas , ferradas j pezinhos avermelha­
dos. Caixo pequeno; bago redondo, 
muito unido, côr alambreada j pellicu­
la fina , e alguma cousa carnuda ; íuc-
cofo , doce , e feu cheiro. Come-fe , 
e dá bom vinho. Terreno coromum 
( § L I V . , e L X X . 5-.»). 

7. a Pérola ( da Beira ) . Folhas 
lobadas , deügualmente ferradas, v i l -
Jofas na pagina inferior , pezinhos en­
carnados. Elos , ou nós muito baf-
tos. Caixo comprido até hum palmo > 
bago raro , muiro redondo , corbran-
co-alambreada, pellicula fina , e algu-
iha couza carnuda ; fuccofo, doce , 
com feu cheiro. Tem as fementes mui­
to pequenas. Come-fe, e dá bom v i ­
nho. Terreno commum ( § L I V . , e 
L X X . - y . » ) . 

8. * Dzagalves ( da Beira ) . Folhas 
5—.lobadas, mal ferradas, ou melhor;, 
Jinuadas , com os pezinhos avermelha­
dos. Somente fe differença da varie­
dade 6.a pelo feguinte. Caixo compri­
do até palmo , muito groífo, bago 
Unido , grande 3 ovado 3 aloirado, pel­
licula fina com alguma carne , fucco­
fo j e doce a com algum "travo. Co­
me-fe 3 paíTa-fe, e dá vinho. Terreno 
commum ( § L I V . , e L X X . j . 3 ) . 

9«a 
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9. a -Rabo de Ovelha ( nome da Bei­

ra , Doiro j e Extremadura). Tron­
co groíío. Folhas 5^ lobadas, ferra­
das com alguma lanugem na pagina 
inferior, e com os pezinhos brancos, 
Caixo grande até dous palmos ; bago 
unido, redondo, alambreado, pellicu-
Ja carnofa; pouco fuccofo , e doce 
com algum travo. Come-fe , paffa-fe y 
e dá vinho , naó do melhor. Terre­
no mais húmido , do que fecco ( § 
L X X . 2 . A ) . 

10. a Arinto (nome da Beira, Doi ­
ro , e Extremadura ) . Varas averme­
lhadas : folhas 5^lobadas, ferradas, 
muito villofas na pagina inferior, pe­
zinhos avermelhados. Caixo até pal­
mo de gtandeza, muito groífo ; bago 
m i ú d o , e muito un ido , ova l , bran-
co-eíverdenhado, pellicula groíTa , r i ­
ja , carnuda , pouco fuccofo, doce , 
com baítante travo. Deve ter pouco 
ufo , principalmente para vinho. Te r ­
reno mais húmido , que fecco , e al­
guma coufa humofo ( § L X X . 4.a ) . 

11 .a ColhaÕ âe gallo ( do Doiro » 
e Beira, e Dona branca da Extrema-» 
dura ) . Folhas ^ lobadas , mal fer­
radas , ou í ínuadas, com alguma lanu* 
gem na pagina infer ior , e pezinhos 
de côr de caftanho-claro^esbranquiça;^ 

do. 
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do. Caixo comprido até palmo, ef-
galhado ; bago raro , ovado, e gran* 
de , côr alambrcada , pellicula grofla ,• 
carnuda , com pouco fucco, e doce. 
Serve principalmente para comer. Ter­
reno mais h ú m i d o , que fecco, e al­
guma coufa humofo ( L X X . 4.a). 

12.* Mourifca ( nome da Beira , 
e Extremadura ) . Varas de côr de 
caftanha. Folhas 5—.lobadas, ferradas, 
com o lobo do meio muito grande : 
villofas na pagina inferior , e pezi­
nhos da côr da vara. Gaixo até pal­
mo , e groííb : bago muito unido , 
grande do tamanho de avelam, c6r a-
Jambreada, pellicula muito grolTa , e 
carnudaj pouco fucco, doce combaf-
tante travo. Eftalla ao comer, e fó-
mente deve fervir para dependu:ar3 
fc guardar para o inverno. Terreno o 
mefmo que o da antecedente. 

13.3 Dedos de dama ( nome gerâl) , 
Folhas J™, lobadas, ferradas , com pe­
zinhos avermelhados. Caixo grande 5 
efgalhadoj bagos grandes, compridos, 
da figura de dedos , fol tos, e claro-a-
lambreados : pellicula groíTa, carnuda, 
pouco fucco, fabor próprio 3 doce com 
algum travo. Serve para comer. Ter­
reno o Hiefijio que o da antecedente. 
- ,14.a ¿ílfrecbeiro ( nome da Bçira^ 

Dei-



336 M E M O R I A S 
Doiro , e Eftremadura ) . FolJias ^-lo­
badas, mal ferradas, ou J inuadaSj com 
çs pezinhos brancos. Caixo, are pal­
mo de tamanho; bago unido, ovado, 
jpellicula carnuda, íuccofo, doce com 
algum travo , cor branco-alambreada. 
Apodrecem antes de bem maduras > 
razaÔ porque naó deve ter ufo. Ter­
reno alguma couza mais para í ecco , 
do que para h ú m i d o , e alguma cou­
za areento ( § L X X . 3.̂ ) . 

15".a lamerás brancas ( nome ge­
ral ) . Varas de côr de caltanha; to­
lhas 5'—i lobadas, mal cerradas , ou fi­
rmadas , com alguma lanugem na pa­
gina inferior , e pezinhos da côr da 
vara- Caixo até palmo, e meio; ba-
gò raro, quaíi redondo , côr branco-
aloirada j pellicula groífa,, r i ja , carnu­
da , pouco fucco j fabor p r ó p r i o , e 
pouco doce. Serve para comer. Ter­
reno alguma couza humofo 3 e mais 
h ú m i d o , que feco ( § L X X . 4.a ) . 

16.a Ferral branco ( nome geral ) . 
Folhas 5'—.lobadas , iinuadas, lizas na 
pagina iuperior, e quaíi lizas na i n ­
ferior , com os pezinhos brancos, ou 
¿om huma leve miftura da côr da va­
ra. Elos compridos ordinariamente* 
Caixo grande até dous palmos, qua-« 
fi de figura cónica 3 acabando em.agu-

• - d o ; 
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á ú : bago de figura ellyptica, cór de 
azeite > ou efverdenhada, pellicula dele­
gada , coriácea , e algüma couza car* 
nuda : muito fuccofo , fabor parriculaf, 
e pouco doce. Come-fe , e mÔ di o 
nieihor vinho. Em Arazede lugar da 
Beira ha huma latíida de hum fó pé 
deíla videira, que tem dado por varias 
vezes vinte almudes de vinho de hu­
ma fó vindima, e daria mais fe o fe ti 
dono tiveífe por onde o podefíe eften-
der mais. Terreno mais íècco3 do que 
Jmmido ( § L X X . , 

Além delias variedades ha outras 
muitas como a Alicante, Abèfo, Ba* 
teço , Barrete dê clérigo &c. que i;a5 
deferevo i porque nefta occafiao nad 
as pude ver, e porque nao me quero 
liar fenaô na defcripçaó das que vi * 
e examinei na meíma vinha por m ô 
haver engano. 

§ ' L . 

Divifaõ i ¿ Videiras pretas. Va­
riedades. 

i.a Marota ( da Beira, Bom-vedro 
da Extremadura ) . Folhas 5:~< lobada^ 
finuadas , ou mai ferradas, villofas 
principalmente na pagina inferior , 
com os pezinhos encarnados. Caixo 

Tom. I L Y me-
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ínenos de palmo ^ bago unido , redo ti* 
do , grandeza ordinaria > muico negro j 
pellicula rija j carnofa ; íuccofo, mui­
to doce. Dá óptimo viuho, e parece-
fe muito com o Alvarilhaõ do Doiro* 
Terreno commum ( § L X X . <$J- ) . 

2 . a Baft ardo ( nome geral ) . Fo­
lhas 5-^ lobadas, ferradas , com algu­
ma lanugem na pagina inferior, e pe­
zinhos avermeliiados ^ eftas folhas fe 
va6 enchendo de mais, ou menos man»' 
chas avermelhadas , quando envelhe­
cem. Caixo pequeno , bago unido , 
ovado j preto , pellicula delgada , e 
carnuda j íuccofo , doce , e muito gof-
tofo. Comc-fe, e dá oprimo vinho^ 
Terreno commum ( § L X X . ) . 

3. a Baftardo de outeiro ( da Beira y 
brincadeira da Extremadura ) . Folhas 
5"—tlobadas , mal ferradas, quaíi lizas} 
com os pezinhos da côr da vara. Caixo 
grande 3 muito bailo ; bago unido , 
ovado , e negro , pellicula groí fa , 
carnuda, nao muito fucco ? doce, com 
algum travo. Dá vinho , e come-fe. 
Terreno commum , cu mais h ú m i d o , 
que fecco ( § L X X . y.* e 2.a ) . 

4. a Mortagoa ( da Beira, Ramtfco 
da Extremadura). Vara acaftanhada.-
Folhas 5'—«lobadas , í inuadas, ou mal 
ferradas com alguma lanugem na pa-
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gina inferior , e pezinhos da côr da 
vara : elos, ou nós muito baftos. Cai-
xo pequeno ; bago pouco unido, ne­
gro , quafi redondo , pellicula fina, 
pouco carnuda j fucco bailante , e doce¿ 
Arrebénrao muitos filhos da raiz , quê 
he precifb cortar todos os annos com 
muita attcnçao , do contrario o tronco 
principal afraca , e perde-fe a cepa* 
Comc-fc , e dá bom vinho. Terreno 
mais fecco , do que húmido ( § L X X . 
i . » ) . 

£.a Tinia Sabrcirinba, ou molle 
( da Beira , Sabra molle da Extrema­
dura ) . Folhas lobadas, ferradas 
com aiguma lanugem na pagina 'infe-5 
rior j e pezinhos brancos. Caíxo menos 
de palmo bago unido , quafi redon­
do 3 muito negró , pellicula fina , mui­
to pouco carnuda , muito fucco , e do-̂  
ce. Dá hum vinho fraco. Terreno o 
meftnOj que o da antecedente. 

Alem deitas ha outras , que naE> 
deferevo por nao as poder ven 

§ L L 

' Divifad 3.a Videiras vermelhas. 
Variedades. 

' i.0 ' MoÇcatcl rocho, ( nome geral )• 
nao fe diíFerenca do molcatel branco 

J Y Ü ( § 
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,( § X L I X . i.a ) , fenao na côr. Come-
fe , e dá óptimo vinho. 

a.a Ferraes rochas ( nome gerai ) , 
Folhas 5— lobadas , ferradas , lizas , 
com os pezinhos da côr da vara : e-
los compridos. Caixo até dous palmos ; 
bago naõ muito unido , quafi redon­
do , rochc-efcuro , pellicula alguma 
coufa grofTa , carnuda , pouco fucco ? 
fabor próprio , e pouco doce. Serve 
para comer no inverno por amadurecer 
tarde > e poder-fe confervar. Terreno 
alguma coufa humofç > e naá mais hú­
mido j que fecco ( § L X X . 4.a )» 

3. a Cameras vermelhas ( nome ge­
ral ) . Varas grolTas côr de caílanha.-
Folhas cordiformes 5—' lobadas y ferra­
das j lizas , com os pezinhos da côr 
da vara, ou brancos. Caixo até palmo r 
e meio ; bago unido, bem ovado, côr 
rocho-avermelhada , pellicula delgada , 
porém muito carnuda ? pouco fucco, 
fabor próprio j pouco doce. Serve pa­
ra comer j e eítalla na bocea. Terrena 
humofo j ou eftrumado , e na6 mais 
h ú m i d o , que fecco ( § L X X . 4.a ) . 

4. a Cameras rochas ( nome geral ^ 
porém na Beira também fe chamaó 
jacaes). Folhas 5—• lobadas, ferradas j 
lizas , com os pezinhos brancos. Caixo 
até dous palmOS; e meio ¿ bago o v a ] , 

pou-
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pouco unido , rocho-efcuro , pellicula 
groíTa, muito carnuda , pouco fucco, 
e doce. Come-fe , c eftaila na bocea. 
O mei'mo terreno , que o da antece­
dente. 

§ n i . 
Eis a defcripçaõ das mais nota-

veis variedades de videiras, que anual­
mente pude ver , e deferevev: outras 
ha cuja defcripçao pudera pedir ¿ po­
rém í'cmpre efcrupulofo em na6 arredar 
<lo caminho da verdade , deixei de o 
fazer com o receío de que m'as nao 
deícreveíiem com aquella exaftidaí) de-
vida. Ellas vad caracterizadas com os 
nomes, que mais geralmente tem nas 
dífferentes Provincias- Pela deícripçao 
de cada huma , pelo ufo , que lhe 
aílignamos , e pelas qualidades da boa 
uva para dar o melhor vinho , que 
adiante referiremos ( § XCIÍI . ) , fe 
poderá facilmente conhecer efta , ou 
aquella videira pelo que toca ao ufo , 
que deve ter, e á qualidade de vinho, 
que poderá dar, feja qual for o feu 
nome particular. Agora paífamos a tra­
tar da fua cultura. 

C/z-
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Clima, Expojíçaa ao Sol , e Tcrrem 
conveniente ds Videiras* 

§ L U I . 

Â vimos ( § X I . ) , que g luz com 
calor era .eflèncial para a vegetação 

das plantas , promovendo a circularão 
dos leus Zuecos &c . ; que o créicimen-
to das plantas ( § X . ) pendia da co­
pia de íeva , e da fuá circulação aug­
mentaba. Ifto pofto he claro , que len­
do a videira das plantas , que mnis 
crcfcem desde a primavera até o fim 
do outono, exigirá hum clima , aonde , 
havendo abundancia de feva , poíía 
cfta circular bem livremente; e como 
o calor favorece efta cirçulaçaô , he 
c laro, que o feu melhor clima lerd , 
o que for mais chegado ao Equador >_ 
ç que- nao feja demaziadamente quen­
te , porque entnõ cahiría nos vicios 
referidos < § X X I I I . e X X V . ) . Com 
effeito. a experiencia tem moílrado , 
que as videiras produzem melhor , e. 
dad melhores vinhos na latitude de 
30 até 5*6 gráos. Em taos circiimílancias 
cílao as videiras de Portugal, Hef|.'a-
nha, Franqa , I tal ia, Hungr ia , parte 
çla ^ieinaníia , e a Ilha da Madeira x 

€ par-
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e parte das Canarias. O frio oppon-
do-fe a circulaçaõ da feva , he muito 
nocivo ás videiras, e as mata. Ifto 
he conforme áexper inc ia , porquanto 
tem-íe obíeivado iia tempos immemo­
ráveis : 1.0 que as videiras nao medrao 
nos climas chegados ao Norte : 2.° 
que a fuá expoiíçao ao Nafccnte , e 
ao Meio dia he a mais vantajofa, por­
que logo de manham lhe dv-í o Sol ; 
3.0 que devem fer lavadas antes pelo 
vento Norte , que pelo Nord-oueft. 

§ U V . 

A Experiencia tem moftrado, que 
as videiras em terreno fe eco dao boa 
uva, porém medraô pouco , e produ­
zem muito pouco : e cm terreno hú­
mido medrao bem, c produzem mui­
ta uva, porém agoada, difiaborofa, e 
má. O terreno alguma couza magro, 
e leve, nem muito húmido , nem mui­
to fecco , em huma palavra , o ter­
reno mifto de barrento j e areento he 
o melhor para as videiras; tal he o 
faibrofo , ou pedreguento; por quan­
to ellas querem hum terreno, que nao 
feja h ú m i d o , mas que con ferve algu­
ma •humidade. Efta a razão porque, 
3 pezar de lhes íer próprio o ten-e-" 

110 , 
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X¡q , naõ fe devem plantar em col linas 
inulto elevadas j quando forem feccas, 
nem em lugares baixos , fendo luimi-
dos. A fua melhor plantação he, fen-i 
do o terreno p r ó p r i o , em colíinas pou-
ço elevadas, achatadas ou arredonda­
das em l ima; porque faõ feridas pelo 
foi todo o dia , e naó faó nem mui­
to feccas , nem muito húmidas. 

I)a Eftolka das plantas , dos diffe* 
rentes modos de plant ¿ir , e qual 

o tempo y em que fe devem 
plantar as 'videiras* 

§ L V . 

Uando quizermos cultivar huma 
videira s que dê uvas, e vinho 
inteiramente lemelhanre ao que 

dá em outro lugar , devemos efcolher 
as plantas 4c hum igua] terreno, que­
ro dizer , de hum mefmo clima , da 
mefma expofiçaõ ao foi , e da mef-
ma qualidade de terra , que aquella , 
em que fe quer plantar \ porque de 
outra íòrte a uva , e o vinho iempre 
çeráô alguma differença. Porem quando 
fomente interelfa ter boa uva , e bom 
vinho, deverfe efcolher huma boa caf* 

de videira j e tirar delia plantas v i * 
g o 
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goroías; a videira deve fer nova, que 
lenha ao mais 8 annos. Efta regra 
deve-fe rigoroí'amente guardar em to­
da a plantaçaõ de videiras > e a ra-
zaô he clara. Ellas fe plantaó de va* 
rios modos : 1.0 de eftaca : ^,0 de en­
xerto : 3.0 de raiz: 4.° de vara : y.* 
de mergulhaõ : 6.° de femente. 

§ L V I . 

Corta-fe de Imtna , e ouíra parte 
imma vara fórte , e de boa caita de v i ­
deira , que tenha até 8 annos : efta va» 
ra deve ier compofta de huma parte, 
que tenha dous annos, e outra, que 
tenha hum anno fomente de idade. 
Enterra-fe a parte mais velha ( c u r ­
vando-fe no unhamento j ou •poma ) 
mais j ou menos profundamente con­
forme a qualidade do terreno , como 
adiante veremos ( § L X ) . Ifto he o 
que fe diz plantar de efiaca, ou de 
bâcello. 

§ L V I I . 

Quando fe plantad de enxerto ¿ 
enxertaívfe ordinariamente de garfo : 
na efcolha da planta > e da cepa deve*-
fe attender a^ que dicemos ( § L V , 
e X V I I . ) . De raíz plantad-fe de dous 

mo-». 
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gnodos; ou arrancando^fe da videira 
Telha hum filho vigorofo, já com raiz, 
e plantahdo-fe na outra parte; ou fe-r 
zendo paflar huma boa vara atrarez 

huma panella, ou cortiço cheio de 
terra (lançando-fe-Ihe agua de quan­
do em quando ) , e depois de criar 
raiz.es , cortar-fe da parte do tronco y 
ç enterrar-fe ; a ifto chamad -plantar 
de cortiça. 

§ L V I I I . 

Plantar de vara nao he different 
íe do plantar de eftaca , fenao em fe 
cortar a vara fómente da parte do troii^ 
co , e podar-fe fomente depois de paf-
fados hum ou dous anuos. Plantar de 
mergulhaÕ lie enterrar huma vara vigo-
rofa fern fer cortada da parte do tron^ 
co , e cortar a ponta, deixando fora 
da terra 2 .até 3 elos fómente : paf-
fados porém dous até 3 annos, corta-
fe a vara da parte do tronco. Plan­
tar de /emente he bem fabjdo , como 
fe deve fazer : porém a experiencia 
fern moftrado , que as videiras de fe^ 
meíite naõ medraó tanto , como as 
outras j e daõ uvas mais azedas. 

http://raiz.es
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§ L1X. 

O tempo da plantação das videU 
deírss he difFerente nos difieren tes lu­
gares : huns plantão JIO outono, e ou~ 
tros na prim'avera, e quando podaô 
no outono, guardao os bacellos, para 
os plantarem na primavera (14). Ifto 
nau iie iniigniíicante, tomo alguns pen-* 
fa ó ; a practica de cortar os baccíios 
no outono para plántalos na primave^ 
ra he mu iro m á ; porque fendo certo, 
que a feva no outono ainda circula , 
he evidente , que cortando-fe o bacol-
Jo , e enterrando-fe , a fuá circulação 
deve ncceíTariamente padecer, e o ba-
ceilo m& fe poderá nutrir, em quan^ 
to fe naõ tiver acamado na terra, e 
lançado raizes; ora fendo elle bacela 
lo arrancado, e enterrado fegunda vez 
na primavera , a fuá nutrição , e cirr 
culaçaõ deve fegunda vez padecer, cm 
quanto fe naõ tiver acoftumado, aca-
camado , e Janeado novas raizes, ou 
íicoítumando as que já tinha na nova 
terra , em que foi mettido: ova he bem 
manifeíto , que depois de duas alters 
nativas taõ contrarias á vegetação, os 
bacellos nao medraráõ com tanto v i ­
gor , como fe foflem cprtados, e 1Q̂  
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go plantados para velho. Efta a razão 
porque digo , que o tempo da pjan-
laçaô deve fer regulado pelo tempo 
da poda, tempo em que coftumaÒ cor­
tar os bacellos ; por iflb fe a póda 
fe fizer no outono , devem-fe plántal­
os bacellos "no outono; fe na primave­
r a , neíle mefmo tempo fe plantaráÔ. 
Com tudo plantar no outono he me-
Jhor; porque os bacellos do outono 
aié á primavera fe acoftum&o com a 
terra, tem já lanqado raizes, e na p r i ­
mavera defenvolvem-fe com v igor , e 
iem interrupçaÒ na fua circulaçaÔ, o 
que nao fuccederá , fendo plantados 
m primavera. Mas o enxerto de gar­
fo nao fe deve fazer, fenaó na prima­
vera , porque efta obra deve fer feita, 
quando a feva principia a circular ca­
da vez mais ( § X V I i l , ) . 

Dos dijferentes modos de cultivar as 
videiras, e qual o melhor para 

dar bom vinho* 

§ L X . 

E tres modos fe culfívao as v i ­
deiras de embarrado , latada, e 

'vinha, O primeiro confifte em plan­
tar vides ao pé de arvores grandes 3 

fo-
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fobrc que íbbem, e daõ uvas todos 
os annos , ou fem ferem podadas, oxt 
fendo podadas fomente de 3 etn 3 7 
ou de 4 em 4 annos. Como porém eílas 
uvas em razaõ de ferem fombrias, e 
por i fío pouco feridas do f o i , fa8 pou­
co doces , agoadas, e incapazes de 
dar bom vinho, naõ iníiÜiremos fobre 
efte modo de as cultivar, que he o 
peior de todos. As videiras defat/s-
das nao fe diíferençao das preceden­
tes , fenaó em lerem podadas todos os 
annos , e em naõ fe eítenderem fobre 
as arvores , mas fim fobre tecídos de 
cannas , e páos , a que daõ diíFerentes 
fiejoras j á formando hum plano hori­
zontal , já vertical > e já abobedado , a 
que chama5 latada de arcos. E í h s 
uvas fad mais doces, que as preceden­
tes , com tudo por ferem ainda fom­
brias , agoadas; e naó terem toda a-
quella doçura , que lhes he propria f 
e eflencial para o bom vinho , coma 
adiante veremos ( § X C I I I , S'11) r 
por ilío o feu vinho nao he o melhor r 
e naõ inliftiremos mais ^ fenaõ em 
dizer, que fomente devem fervir para 
comer / e ornar os quintaes &c. fen­
do de boa cafta. 
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§ L X I . 

Por derradeiro uvas para bom v i ­
nho fa6 as de vinham Coníifte efte 
modo de as cultivar em efcolher fer­
íenos appropriados ( § L I I I > e L I V ) ; 
fazer nelies covas oíais , ou menos pro­
fundas conforme as diverfas camadas 
de terra , de que fe compõem o ter­
reno, quero dizer5 fe a camada def i ­
nia for fecca j e a debaixo alguma 
couza húmida , dever-fc-haò profundar 
as covas ate efta camada ; fe pelo con­
trario i o contrario.- As covas dev ím 
fer diftantes humas das outras 3 I t é 
5 pés (15) : n ellas fe enterrad hum * 
ou dous bacellos, que fe naõ encon­
trem , attendendo-fe ao que dicemos 
( § L V , e L V I ) , e deixaõ-fe ficar deí 
fora da terra 2 até 3 elos fomente. 
As covas naó fe devem eiltulhar de 
todo, devem fim ficar entulhadas de 
maneira , que refle hum palmo 5 a té 
palmo e meio ( havendo lugar ) > pa­
ra que entulhando-fe totalmente no fe-
gnndo anno, fiquem os bacellos in-^ 
teiramente cobertos na fua parte ve­
lha. Devem diílar humas das outras 
3 até 5 pés : 1.0 para que as raizes fè 
poííaó eitender livremente pela terra 

fem 
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fem tomar o fuítento humas videiras 
ás outras i o mefmo fe entende das 
folhas: 2 . ° para que as uvas mõ f i ­
quem fombrias com as muitas folhas, 
c carregadas facilmente de humidade; 
Ê para que recebaÕ nielhormeme os 
raios do íbl # o que he muito eífencial 
para a boa uva , fegundo a obferva-
çaó de todos os fabios Agricultores :' 
3,° para que fe poiíaÕ amanhar com 
mais defembaraçoí AíTim o moftra a 
theorica , e aJTim o confirma a p ra é t i ­
ca dos vinhateiros de Bordeaux > Pro­
vença } e outros paizes da França , e 
também de alguns Jugares deíle Rei­
no na Provincia do Doiro, j á vimos 
(-§ L V I I I . ) o tempo em que melhor-
mente fe plantaó as videiras de bacel-
lo , e de garfo. Em quanto ao terre­
no bafta , que tenha as condições re­
feridas ( § L I V * ) ; porque as videiras 
fao do numero das plantas, que me­
drad bem com a humidade , e acido 
cárbonaceo athmosferico fendo fendas 
do foi ( § X X X I I I . ) . 

§ L X I I . 

Como entre as variedades de uvas 
brancas, e pretas humas amadurecem 
primeiro 5 do que outras j humas faô 

mais 
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niais.fuccofas, e menos doces, doejtítí 
outras j he claro j que plantando-fe , e 
vindimando-íe promifcuamente , e no 
mefcno tempo , as boas qualidades dq 
Jiumas ficaraô deffruidas , ou ao me--
nos diminuídas com as. má tjualida-» 
des de outras nefte tempo 3 fendo p i -
zadas juntamente* Logo o vigilante 
viniiateiro por eftas razóes j e peías 
que exporemos ( § X C V . ) deve obfer-
var , como religiofamente , as fèguintes 
regras para ter bom vinho. 

1. a As videiras brancas devem-fe 
cultivar reparadamente das pretas. 

2. a Entre as videiras brancas deve-
fe plantar cada cafta feparadamente das 
outras. O mefmo fe entenda das pretas. 

3«a NaÓ íe devem cultivar fenaó 
videiras de boa cafta para bom vinho. 

Eífcas regras fao eícrupulofamente 
obfervadas em muitas Provincias de 
França , e vaõ fendo em parte obfer­
vadas na Provincia do Doiro. Daqui 
huma caufa muito efíenciaí dos bellos 
vinhos defies Lugares. Na Provincia, 
da Beira , e na maior parte da Ex­
tremadura nao ha cautela alguma a ef-
te re ípei to , eile hum dos motivos por­
que naó preftaõ os-feus vinhos. Dizem 
que plantar mi íhi rada mente he bom ^ 
porque nos annos, em que humas na¿. -

daó , 
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áá'o , daõ outras. Rázaô injuriofá á EP* 
pecie Humana ! Por ventura nao monta 
O rnefino plantar D m e í m ó fiuiríero dé 
pés juntos, que feparadòs pelo que to* 
ta a quantidade de uvas ^ cjue devem 
dar ? Se nefte afino aquella vinha me 
foiefcaíTa , efta me foi fértil. Seria pois 
neceíTario j que os Magiftrados tivef-
fetn huitià vigilante infpeeçad fobre ef-
te importante ramo de Agrícultüfaí 
mandando arrancar fOuco â põueo ás 
vinhas > e praélicar á rifea o q u i 
afiimá erifinamos nas videiras > qüe dtí 
tiovo fe plantaíTem : defte iriodo em 
menos de 12 arnios as Vinhas fe aeha-
riaõ todas renovadas, e eom facilida­
de fe fariaô em todo o Portugal opri-
ínos vinhos ¡j fem detrimento fenítvel 
«as fendas dos proprietários em toàó 
o curio dos i ! afinos (16)* Ssm efte 

, meio inutilmente feraõ todos òs eí^ 
criptos a eíle lefpeitd j feraô baldadas 
iodas as paliadas, que zeíofos patrio-* 
tas derem j para confeguif dos lavra­
dores deílas Provincias a devida mu­
dança no modo de cultivar as ?ideiras¿ 
Eu digo como experimentado : a pe-
zar de varias circumíianciaí j què me 
accompanhao, para que me fizeíle aefe-s 
ditado por aqueíles, a qüem quiz per-
iuadir, muitos a pez.ar de ferem cón-» 

Toni, I L Z veri^ 
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vencidos por mim , rcfpondiaó final­
mente, que pelo fcgnro queriaõ feguir 
a andaina de icus País. Tanto podem 
os erros dos País entre os filhos igno­
rantes ! 

D a poda y cava , empa , monda , l im­
pa j e âesfolhamento, 

ou em geral, 

Dos fabricos annuaes das vinhas, 

§ L X I I I . 

O Primeiro entre eñes fabricos he 
a poda , em que fe devem guar­

dar as leguintes regras. 
1.a A poda deve-Je fazer no outo­

no , e no mais tardar até o fim de de­
zembro pelas razoes , que abaixo d i ­
remos. 

s.1 Se a videira for fraca, e t iver 
muitas varas, cortar-fe-haó bem rente 
todas as varas fracas, deixando fomen­
te a até 3 das mais fones, que ie po­
darão curro , quero d ize r , deixar-le-
haó em cada vara fomente 2 até 3 e-
los. ( § X L V . 2.» e 4.-1 ) . • 

3.a Sc for forte , e bem medrada , 
podem-fe-lhe deixar mais varas, poréni 
podando-ie fempre curto j porque Ue 

mc-
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melhor ter mais uvas em razao do 
maior numero de varas , do que em 
razad do comprimento delias. Às va­
ras compridas puxaÓ muito peja cepa , 
e a aJracao de preíía ; e além diffo a 
quantidade de caixos nao correfponde 
ao comprimento , como tenho obferva-
do. Veja-fe o § L X I X . 

4.a Devem-fc cortar bem rente da 
cepa toda a v^ra fraca , páos vcJhos, 
murchos , ou feccos , cabeças imiteis, 
em huma palavra tudo aqiiilío , que 
pode afracar a vinha > demorando a 
circulação da feva , ou divertindo-a pa­
ra outra banda a nutrir partes inúteis. 
Somente devem ficar as varas , que 
.houverem de dar uvas ( § X L V . 4.a ) . 

5'.a Muitas videiras como a For­
móla ( § X L I X . 6.a ) tem em cada 
nó , ou elo dons até tres olhos : nef-
te calo devem-fe na poda , ou empa 
tirar os olhos fracos , e deixar hum 
fomente , c o mais vigorofo ; porque 
fe todos arrebentarem afracaráó- a cepa , 
£ daraÓ pouca uva. 

ó.n As vinhas novas devem-fe po­
dar curto , porque a cepa crefça com 
vigor , e direita: para efte ñm encof-
tsô-fe ás varas. Defce modo a feva 
circula com mais liberdade, e a pro-
ducçaõ he maior. 

Z li Po-
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Poda-fe a vinha i.0 Para que lan­

ce varas mais fortes , e groflas ; i * * 
para que dè uvas mais bem vingadas : 
3.0 para que iia6 canee em poucos an­
uos C § L X I I . 3.a ) : 4.a para que lan­
ce novos pimpolhos , ou vergonteas* 
Tudo ifto he deduzido do que dice-
mos aifima ( § X L V . ) . Deve-fe po­
dar no outono ; porque fendo o fim 
da poda vigorar , e dar força á cepa ; 
e empregando-fe do outono até a p r i ­
mavera grande parte da feva em nutrir 
inutilmente as varas; he evidente que 
fazendo-fe naquelle tempo a poda, a 
í e v a , que fe empregaria na inútil nu-
triçaã das varas , fe confome em nu­
tr i r a cepa , e por confequencia em 
vigórala. O Author dos Segredos da 
Agricultura recommenda , que as v i ­
deiras novas fe podem na lua mingo-
ante , e as velhas no quarto crefeeme. 
Muitos coftumaó podar na primavera : 
eíla praftica naô he a melhor pelas 
xazoes ponderadas. 

§ U Ü V . 

E m Portugal naocoí lumaá podar, 
nem cavar as vinhas no outono ; o 
mais que fazem, he mandar alimpar 
as cepas, e deixar nellas fomente as 

va-
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varas. que devem ler podaíias na pr i -
maver::. Com efFeito pelas razoes, que 
acabamos de ponderar , he melhor i í to , 
do que deixar as vinhas por inteiro 
com todas as varas até á primavera. 
Mas por ventura além das razões aífíma 
referidas , nao he melhor fazer a poda 
ao mefmo tempo, do que gaftarcom 
dous trabalhos hum em fazer efta l i m ­
pa j e outro em podar na primavera ? 
Dizem ; hum fó homem depois deífe 
trabalho poda na primavera num gran­
de pedaço de vinha por dia. Nao ha 
duvida; mas para que he fazer efte mef­
mo gafto , fe de huma vez tudo fe 
pode fazer , e bem ? Todo o gafto for­
rado he ganho (17). Em muitos Lu­
gares da França , e AJemaiiha ha o 
coftume de as podar, e cavar ro ou­
tono , o que he muito u t i i ; porque a 
terra cavada nefte tempo he mais bem 
penetrada das aguas das chuvas, que tra­
zem comíígo muito gaz infiammavelj 
e acido carbonaceo atmosférico ; e por 
efte modo fica a terra carregada def­
ies principios tao uteís ( § X X X I V . ) , 
que depois íaô abforvidos pelas raizes 
da videira (, § ^UT, 7^ ) . 
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§ L X V . 

Se a vinha fe nao poda no outo­
no , nao fe lhe faz trabalho algum fe-
nao na primavera depois da poda; po­
rém fe fe poda no outono, ou fe ca­
va , ou nao, como vimos ( § L X 1 I I . ) i 
e depois diño nao fe lhe faz traba­
lho algum fenaõ também na primave­
ra. Neíte tempo , podada a vinha ; 
huns a cavaõ antes de a emparem , e 
outros fazem a empa antes da cava. 
Iño he iníignificante , porém o melhor 
iie cavar primeiramente; o rue fe de­
ve fazer meíhormentc no mex de Mar­
ço. Cava-fe á roda da cepa, e a mon-
toa-fe a terra , que ao depois fc torna 
a chegar para a cepa , como veremos» 
A cava deve fer mais, ou menos pro­
funda conforme a cepa eíHver mais , 
ou menos profundamente enterrada com 
as fuas raizes. Elle trabalho he mui-
to ut i l ^ porque ferve de remover a 
terra, pondo-a cm termos de fer peñe­
rada peías aguas, que vaò carregadas 

dos principios , que acima d icemos , 
( § L X I I Í . ) , e de fer mais livremente 
penetrada peias raizes da videira. O 
que fc conforma com a regra ( § X L I I . 
7 . a ) . Porém hc de notar, que a cava 

naõ 
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naõ fe deve fazer feinpre no mefmo 
tempo em todas as vinhas. Aquellas, 
cujo terreno for mais quente, e íec-
co, do que h ú m i d o , devem-fe cavar 
mais fedo logo no principio de Mar­
ço , ou cm geral antes de brotarem 
quinze dias ao menos ; aquellas po-
jcm cujo terreno for mais Jnimido a 
que fecco , podem-fe cavar mais tar­
de, mas íempre quinze dias ao menos 
antes de arrebentarem. Deve-fe fazer 
ao menos quinze dias ames do arre-
bentamento : i.0 porque depois de ar­
rebentada a vinha , iie incommodo 3 
e mefmo prejudicial, por fe quebra­
rem muitos olhos novos com efte tra­
balho, e com o da empa, e monda, 
que por iíTo me fino fe fazem antes 
do arrebentamento : 2 .0 porque fendo 
o fim da cava dar vigor ás videiras 
( § LX1V. ) , he claro, que deve fer 
feita ao menos quinze dias antes, pa­
ra que tenhaó tempo de le vigorarem , 
e brotarem com fortaleza. As vinhas 
de terra mais fecca, e quente, do que 
húmida , arrebentaõ mais cedo , do que 
as de terra fria , e húmida ; logo tam­
bém aquellas fe devem cavar mais de 
preíía. A mefma próvid-i natureza nos 
eniina, o que devemos fazer. Se o 
terreno pennit t ir , que fe poífao plan­

tar 
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tar as vinhas em fileiras, podervfe^íiaâ 
cavar com mais facilidade, e menos 
defpeza por meio de chamias hu-̂  
ma fó roda, e de hum fó boj , ou 
também por meio de arados de hum 
fó bo i : Podendo ifto fer forradle mui*-
to gaílo , como bem adverte Bom are » 
e Du-Hamel no feu Novo methodode 
Cpltura provou çom a experieíicia. 

§ L X V I , 

Depois da cava fegue-fe a empa* 
Confifte elte trabalho em atar as no* 
vas varas podadas, vlrando-as ora Jò^ 
bre fi em forma de vara de ju i l i ça , or^ 
fobre a vara velha, rorcendo-as quan* 
do faô compridas &c . a que chamaÕ 
empar de rodilha , de vara de ju f l i -
ça & c . ; ou em fim atando as varas 
podadas fem as dobrar, o que dizem 
empar de taioens. Os primeiros mo» 
dos de empar faó máos , por quanto 
em razão da curvatura , a livre circula-* 
çafí da feva m6 fe pôde fazer , e a cepa 
èntorta-fe demaziadamente : além dií lo 
tenho obfervado, que fomente as va­
ras, que nafeem dos dous primeiros 
elos , produzem , as outras faó pela 
maior parte infecundas ; o que deve 
fucçeder em razaó da circulação da 
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fcva embaraçada. Por confequencia o 
melhor modo Jie empar de taloens, 
em que as varas ficaõ pela maior par^ 
te no feu natural, e o circulo da le^a 
Jie livre : as varas porém para empar 
de taloens devem-fe podar curtas, con­
tendo le los ordinariamente , para que 
as videiras naõ fejaõ muito puxadas , 
o que as afraca muito. Os taloens de-
vem-fe atar a varas, ou cannas de ma­
neira , que recebao os raios do fol , 
e na6 f a ç a õ íombra humas h outras 
as novas varas, que nafcerem 3 para 
que as uvas nao fiquem íbmbrias, e 
percatí por iíTo a fuá natural doçura. 
A empa deve-fe fazer logo depois da 
cava da primavera , antes do brotan 
mento, 

§ LXVIT, 

Feita a empa ainda reítaõ tres 
trabalhos monda , limpa , e desfolha* 
•mento. A vionda con title em alimpar 
as hervas nafcidas ( § X L I I . j , 2 ) entre 
as videiras , e em chegar ao mefmo 
tempo para a cepa a terra cavada ( § 
L X I V . ) , a fim de lhe dar mais vigor 
( § L X I V . ) , Se a vinha fe tiver ca­
vado com charruas, ou arados, como 
dicemos ( § L X I V . ) , grada-fe com gra­
de propria de hum boi 3 ou çom 
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eylmdro de ferro cheio de pontas , to­
da a terra lavrada , que íendo necef-
fario chega-íe com facilidade para a 
cepa com enchadas. Ncfte cafo porém 
deve-fc fazer a monda primeiro , do 
que a empa. Ao fazer a monda he 
que íe cftrumaÕ as vinhas j fc ha pre-
cifad. A cftc rcfpeito devcm-fe guar­
dar as regras dadas ( § X X X I V . ) , ad­
vertindo' porém , que o melhor eílru-
me para as vinhas .he , pelo que v i ­
mos ( § X X X V I I . not. 13. e § L X . ) , 
o caibonato calcáreo em pó ( c r é , ou 
greda , craie dos Francezes) , e de­
pois delle o eft rume vegetal , e com 
preferencia o bagaço, que fe tira da 
uva, depois de expremido o ¡nofto. 
Eftes cílrurncs faõ mais próprios , e 
os feus eííéitos mais duráveis , e naõ 
dao tanto vicio como o eílrume ani­
mal. As videiras muito viço las daõ 
uvas agoadas , cujo vinho he verde , 
e poueo efpintuoibj como bem adver­
te o Jornal Económico de Berne anno 
de 17ÓÓ. Efta a razaó porque também 
iè deve miíhirar bem o eílrume com 
a terra ; defte modo o feu effeito he 
mais lento> mais durável , e n a ó d á d e 
repente muito vicio ás videiras. Co-
nhece-fe , que he precifo eftrumar , 
quando a videira iiao fendo velha , e 

11 aá 
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na6 fendo o terreno fecco , e quente, 
produz muito pouco , e he mal me­
drada , como veremos no § L X X . , on­
de tratamos extenfamcnre do modo de 
eftmmíir as videiras. A monda nao íe 
deve fazer logo depois da cava, po­
rém ao menos ijr dias depois, quan­
do as videiras principiaò a arrebentar , 
e dc nenhum modo , quando as flo­
res começao a apparecer j 1126 fó por­
que maltas deíbas fe deíhuiriaâ cn-
raò , mas porque feria já tarde para 
confeguir o fim deite trabalho , que 
he também vigorar as videiras. Em 
rodos eftes trabalhos ganha-fe no feu 
adiantamento, e perde-fe na fua tar­
dança. 

§ L X V I I L 

A limpa faz-fe depois da monda : 
coníiíte em arrancar bem rente todos 
os olhos, que nafeerem na cepa , e 
nas varas velhas ; e quando nas no­
vas nafeerem 1 ou 3 olhos juntamen­
te , arrancatí-fe os mais fracos , e dei-
xa-fe fomente hum, e o mais vigoro-
fo. Depois de apparecerem as flores , 
fera muito u t i l , que fe correm bem 
rente, ou fe arranquem a maior par­
te das varas novas, que naõ trouxerem 
ñ o r ; porque defte modo fe confegué 

a me-
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a melhor nutriçaò das outras varas 
fruíl iferas, íjue por confequencia da-
ra6 uvas mais bem vingadas ( § L X I Í , 
4«a ) . Ifto íe deve particularmente fa­
zer , 'quando as varas fluidificantes fo ­
rem fracas; quando porém forem bem 
vingadas, e fortes, poder-fe-ha difpt.ri­
far eíte trabailio. Advertindo porem 
que fe naõ deve nunca arrancar todas 
as varas infrugíferas , deve-ie deixar 
algumas , porque ettas vem a dar no 
anno feguínte vergonteas fortes, e bem 
fruíliferas. Em Provença , Bordeaux:, 
e outros lugares de França , depois de 
murcha a fíor , quando os bagos co-
meçaò a apparecer 3 coftumaõ fincar no­
vas varas > fendo prec i íò , e atar nel-
las as novas vergonteas. Bomare affirma 
haver nifto grande utilidade. Coftumaõ 
também nefte mefmo tempo capar as 
novas varas , quando naô faá fuffi-
cientemente vigoroías , e alimpalas fe-
gunda vez, o que deve fer muito u t i l 
pelo que dícemos ( § X L V . 2.a e § 
L X I I . ) . Quando os caíxos j á eftaô 
vingados, e a eítaçaó na6 he fecca , 
e cajmofa , he miíter desfolhar a v i ­
nha para que os caixos fejaó feridos 
do f o i , amadureçaõ, e ganhem bailan­
te doçura , o que he muito eíTencial 
para oJx)m vinho > como adiante ve­

r é -



ftE A G R I C U L T U R A . ^6f 
remos ( X C I I L 5.» ) . Porém efte tra­
ba! fio ultimo pode-fe evitar empandó­
le , como eníinamos ( § L X V . ) . 

§ L X I & 

Em alguns paízes da França cof-
tumaá dar huma fegunda monda depois 
dos caixas vingados , ordinariamente 
no mez de Junho , eftando o tempo 
encuberto. Efte trabalho naõ pode dei­
xar de ier ut i l pelas mefmas razoes, 
que os outros. E m Portugal porém nao 
Jia efte coftume. 

Como fe ejirumaõ as vinhas fracas, e 
como fe remvaõ as vinhas velhas, 

§ L X X . 

A S videiras afracad por tres can-
fas , ou por ferem muito puxa­

das , deixando-le-lhes jia poda mais de 
tres ellos todos os annos ; ou por naô 
acharem no terreno os principios para 
á fua vegetaçaõ ( § L X . ) ; ou por ve­
lhice. A primeira caufa remedea-fe bem 
antes do féu eíFeito, quero dizer, ha­
vendo na poda as cautelas preferiptas 
( § L X I I . ) . Porém fe o mal fe naò pie-
caveo , he precifo cúralo : o que fe 

fa?, , 
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faz , enterrando-fe a videira em cova 
mais, ou menos profunda conforme a 
natureza da terra ( § L X . ) , e deixan-
do-fc para huma , e outra banda da 
cova duas, ou huma vara das mais v i -
gorofas , bem como fe fe plantaíTe de 
novo, como eníinamos ( § L X . ) . De­
pois difto haveráo nas podas as cau­
telas referidas ( § L X I I . ) , deixando-
íe antes mais varas, do que podando-
fe largo , ou comprido. Defte modo a 
videira ganha forças, e fe renova. 

§ L X X I . 

Se as videiras afracao por falta 
de principios para a fua vegetação ; 
he precifo examinar , o que lhes falta ; 
fe a humidade , fe o acido carbona-
ceo , ou gaz inflammaveí , ou em fim 
fe por Falta de Sol ( § X X X I V . ) . Se 
a terra for fecca , e folta, haverá fal­
ta de humidade , e ferá mifter miftu-
ralla com terra barrenta , no cafo que 
a fíruacíiõ o permitia ( § X X X I Y . , 
X X X V I . , e X X X V I I I . ) : fe depois 
difto naò produzirem bem , 011 fe naô 
Jiouver no terreno falta de humidade, 
ferá preoifo eflnimala em ambos elles 
cafos ; e nifio fe guardarão as íeguin-
tes regras deduzidas dos princípios 

da 
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da Agricultura geral ( § X X X I V . e 
X L I . ) j e da obicrvaçaíS. 

r.a O melhor eftrume para as v i -
deiras he o carbonaro calcáreo em pó 
( fpatho calcáreo , ere, ou greda, que 
também cJiamao marne ) ; depois delle 
o eftrume feito do bagaço das uvas de­
pois da extracção do moíto ; em ter­
ceiro lugar o eitrume vegetal feito de 
iiervas , e ramos podres, como dícetnos 
( § L X V I . ) . Em Champanha ufaó en­
terrar hervas ao pé das cepas, que fe 
tornad etn eftrume depois de podres. 
Em ultimo lugar cabe o animal, por­
que efte eftrume acaba de apodrecer 
mais de preíTa , que o vegetal , donde 
o feu effeito he iñais prompto , c dá 
mais vigor ás cepas, porcm menos du­
rável ; ora iílo he o que nao convém 
ás videiras, como vimos ( § L X V L ^ 
(18). 

2.1 Sendo o terreno alguma coufa 
mais húmido , do que deve fer, no 
melhor eftmmalo com eftrume animal» 
ou vegetal j porque ainda que feja 
prccifo eftmmalo mais a miudo , do 
que le fe eftrumafTe com o carbonato 
calcáreo , com tudo o cultivador de­
pois d'algims annos vem a ganhar ; 
porque reduz o terreno a menos hú­
mido ( § X L . ) , 
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^i3 Páía fe eftrumarem ás videirás"¿ 

deve-fe cavar á roda da cepa até ás 
fuas raizes , para que eílas poffao abfor-
ver da terfa eftrumada os prineipios 
da vegetaçaô ( § X X X V I I . > 

4ia Nao fe deve pôr o eft rume i f o -
hdamente á roda da cepa ; mas deve^ 
fe mifturar bem com a terra , do que 
refultao t i es grandes utilidades : a p r i ­
meira he íiir a cepa recebendo dò eA 
trume pouco a pouco os principios , 
que lhe faõ proveitofos 9 naó fe tor­
nando por iífo demaziadamente v i ç o -
fa , o que naó convém ( § L X V l . ) . 
A fegunda he^ que os princípios * q u é 
fe defenvolvem do eííxume , úteis pa­
ra a vegetação f m ô fe confumindo tad 
de preífa j ferá o feu effeito mais du­
rável ; e por confequencia a cepa me­
nos vezes precifará de fer eftrumada.* 
A terceira he, qüe O eftrume bem mis­
turado com a terra ^ naõ acaba de apo­
drecer taõ de preífa , como fe fofle 
lançado junto , e ifôladamente ; c 
como os principios da vegetação fo­
mente fe defenvoltem pela podfidaô 
( § X X X V I L ) , ferá ú feu effeito mui­
to mais duravcJ.Além de que o eftrume 
ifolado affbga as plantas ( § X X V L ) . 
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§ L X X I I . 

Se a videira afraca por velhice^ 
wdeiTi-fc-ihe dar tres remedios: hum 

j e enterrar a cepa de novo , como 
dicemos ( § L X 1 X . ) . He huma bella 
praílíca enterrar todos os annos, na 
occaííao da cava , huma porçafí da ce­
pa velha de maneira j que naO feja oP-
Fendida na cava do anno feguinte 'y 
para o que enterrao-fe todas n'liuma 
direcção fabida,} e nró fe profunda 
tanto a cava no fitío , onde a cepa 
eftá enterrada. Defte trabalho feguem-
fe duas utilidades: í.a as cepas durao 
com vigor dobrado tempo ; 2,3 Ian*-
çando todos os annos raizea novas por 
novas terras, ainda naõ exhauíhs dos 
leus princípios da vegetação , yegetao 
com vigor , e pounaò o eftnime , e 
outros fabricos. Al l im o perfuade a 
theoria, e confirma a praífcica de Pro­
vença , Champanha , e outras Provin­
cias da França , onde as cepas eften-
dem-fe debaixo da terra em linha d i ­
reita muitas toezap- As videiras aífim 
cultivadas nao fe rornao velhas fsnaft 
depois de até 60 annos j • e mais j 
quando as outras envelhetfém de z q -
até 30 anuos. 

Tom. I L , Aa § 
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§ L X X I I I . 

Quando as cepas a pezar da ma­
nobra ( § L X X í . )" mió produzem de­
vidamente , he miller applicar-fe-Lhcs 
o fegundo remedio , que he a enxer­
tia : mas para ifto he predio , que a 
videira tenha huma > ou duas varas 
fortes. Neítes termos enterra-fe toda 
a cepa , e fomente fe deixa fahir á flor 
da terra as duas varas fortes, que fe 
cortad hum , ou meio palmo ainda 
ábaixo da flor da terra , e nèllas fe 
enxerta de garfo. O enxerto deve-fe 
tirar de outra videira da mefma natu­
reza , como dicemos ( § XLVI I Í . , e 
L V . ) . Em alguns Lugares de Portu­
gal , maiormente na Beira , coftumaõ fa­
zer eítes enxertos no mefmo tronco 
da cepa velha ,• cortando-o liorilontal* 
mente j imto ás raizes ; porém o me-
thodo , que acabamos de en finar he 
melhor , do que efte ; i.Q porque "o 
tronco fende-íe com mirito maior dif-
fículdade : 2.Q a grollhr.i do trotrco he 
defproporcionada á groífura do enxer­
to y e por coniequencia também os va-* 
fos ferao defproporcionados : confe-
guintemente os vafos do tronco naó 
lev podcráo dcíembocar , -e unir com os-, 

va- -
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Vàfos do enxerto com títtua igualda^ 
de, como os vaíbs da vara ( § X V I L )¿ 
Logo a circulação da íeva icrá mais 
inrerrompida no enxerto feito no tron­
co , do que no feito nas varas * co-
.mo enfmamos ; confeguintemente o 
-noílo methodo he melhoi": 3.0 a cepa 
nao fendo cortada , mas enterrada eotn 
parte das varas > lanhará maior nume-1 
ro de raizes , por onde receberá mais 
Vigor ( § L X I X , , e L X l h ). 

§ LXX1V, 

Qiiandô porém as videíi'ás vcfhas 
nao tem vara niguma forte \ enta6 rt 
único remedio he, ou enxertar de gar­
fo no tronco j como vimos ( § L X X l L ) ^ 
ou arráncalas , e plantar outras no-1 
Vas cm feu lugar, como dicemos ( § 
LX , e L X I . ) ; mas como a terra * 
donde fe arrancarão as cepas j ordiha-
riamente fe acha exhaurida dos prin­
cipios para a vegetaçaó das iñefriias 
videiras, he necciiitrio ou eílrUm^íí > 
como enílnamòs ( § L X X . ) ou dei­
- l a em poufío dous até tres anfios > 
plantando nella nefre tempo vegetaes * 
que alíi apodreçao , como trevo., tre­
mólos &c . Deftc modo íe reftitue á 
ierra os principios ,, que lhe faltaõ. Ad» 

Aa i i yer^ 
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vertivemôs finalmente, que qualquer dos 
trabalhos referidos atéqui a refpeito 
das videiras, nad fe deve fazer nem l o ­
go depois de chuvas, nem depois de 
neves, ou geadas ; por quanto a ob-
iervaçao íem moftrado , que as vinhas 
fe tornad froxas, e amarellas, naó ha­
vendo eíle cuidado. 

Como fe podem corrigir os 'vicios das 
uvas par meio dos terrenos. 

§ L X X V . 

A Theorica perfuade, e aobferva^ 
çaò tem confirmado 1.0 , que 

huma mefma planta medra , e produz 
difFeventemente nos diverfos terrenos 
( X L L ) : 2.̂ ,. que os fruílos de hu­
ma planta em terreno humkio iàó mais 
agoados , ou fuccofos , e menos doces, 
do que os que dá efla mefma planta 
em terreno pouco h ú m i d o ; porque a 
feva abunda muito de pavtes aquofas 
( § X X I I . )„ Logo daqui podemos tirar 
as feguintes regras, para fe corrigirem 
os vicios das videiras ( § L I V . ) . 

i.a As videiras que produzem uvas 
muito fuccoías , e de pellicula delga.-
da devem fer plantadas em terreno, 
que propenda mais para fecco; do qua 

pa-
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•para húmido , e que naó feja muito 
eflrumado } nem muito unido. 

2.3 As que produzem uvas muito, 
pouco fticcoias, e de pellicula muito 
groíía , devem fer plantadas em ter­
reno mais húmido que fecco, e al­
guma coufa areento. 

As que dao uvas muito fucco-
fas j com pellicula groíTa, e carnuda , 
devem fer plantadas em terreno mais 
íecco do que húmido e folto , ou 
alguma couza areento. 

4.a Aquellas, cujas uvas faô muí-
ÍO doces, muito pouco fuccoías, e de 
pellicula carnuda , e groflà , devem fer 
plantadas, em terreno mais húmido , 
que fecco , e que lefa alguma coufa 
Jiumoíb. Se porém forem pouco do­
ces , feraõ plantadas em terreno pró­
prio ( § L I V . ) , e que feja ao mefmo 
tempo humofo, ou eftrumado : íe for 
húmido , perderão grande parte da do­
çura , e graça. 

5'.8 As videiras, cujas uvas naó fao 
nem muito fuccofas, e de pellicula 
iiem muito groíTa 3 nem muito carnu­
da , e que fao doces, devem-fe plan­
tar em terrenos da jiatureza dos refe­
ridos ( § L I V . ) . Bem entendido, que 
todas as caftas de videiras, feja qual 
for o feu melhor terreno , devem fer 

plan-
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plantadas em tal po í i çaõ , que rece-
bao os raios do íbl de manhã aré o 
meio día , e mais fe* for poílivel ; e 
fejaô antes lavadas do vento Nor t e , 
que do Nord-oueft ( § L U I . ) . 

§ L X X V I . 

Pelas regras , que acabamos de 
dar, fe pode fazer que todas uvas 
( a excepção dacjuolias que travão mui­
to ) fe tornem doces, medianamente 
fuceoías , de pclliculla mediocremente 
groíla , e carnuda : condiç6es ellas ne-
ceifarias a toda uva para dar bom vinho , 
como adiante veremos ( § X C I H . 5.a ) « 

Das etifermiâaães, a que as vinhas 
f a õ fuje'itas% 

§ L X X V I I . 

S videiras fad fugeitas a todas 
as enfermidades geraes das plan­

tas , que referimos ( § X X . _ X X V I I . , 
e L X I X . — L X X I 1 I . ) j cujos remedios 
íicao indicados na Therapeutica Vege­
tal ( § X X V I I I . - XXXÍI , , e . L X I X . ^ 
LXXÍI I . ) . Porém além deftas enfer­
midades , fa6 fujeitas a outras , que 
lhes faô própr ias ; como 
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1. a . Grandes extravaíaçoes de fe va 

na primavera : o que fe conhece pe­
lo lucen extravafado, e pejas folhas, 
que então murchaô. Cura-fe fazendo 
fe-]hes incifóes nas raizes, e mettenr 
do-fe nejlas borra de azeite. 

2 . :t Humn plethóra gera] , quando 
o terreno he húmido 3 e muito eíterca-
do : a videira nefte cafo Janea varas 
muito fortes s mas nad dá caixos, ou 
produz muito pouco. O remedio he 
nao eílercala por alguns annus, def-
cubriivlhe as raizes, e lançar-jhe a ter­
ia miíhtrada com area, ou terra areen-
ta 3 e principalmente fe for húmida. 

3. » As chuvas muito abundantes faò 
nocivas, porque lhe podem caufar a 
i . " , e 2.3 enfermidade. 

4. a O gelo, e a geada fazem.mui­
to damno , porque privad a livre cir-
cuíaçao da feva; por cujo motivo as 
folhas j os caixos , e as mefmas va­
ras morrem , ou , na fraze vulgar , 
fao queimadas; o que maiormente ac-
cojitece havendo ao mefmo tempo ca-
Jor, ou vento frio. 

5. a Podem-fe tornar infecundas , fe 
no tempo da flor houverem chuvas , 
€ ventos fortes que molhem muito , 
€ levem o pó fecundante das flores» , 
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§ LXXVni . 

He bem claro , que eflas tres u l ­
timas enfermidades ou faÔ incuráveis, 
ou de cura muito trabalhofa. As v i ­
nhas durão fegundo a - fua variedade, 
terreno , clima , e cultura. As bran­
cas durão mais , que as pretas : as 
cultivadas em terras fortes mais , 
do que as cultivadas em terras leves, 
e feccas : as mais chegadas ao Norte , 
e âs que faõ enterradas todos os an­
nas mais , que as outras &c . De 6o 
annos para diante reputatí-fe muito ve­
lhas» 

lufeSfes , que atacao as videiras , co­
mo também os vermes, 

§ L X X I X . 

A S videiras também faõ fujeitas 
ás invafões de varios infeítos , 

e vermes. Entre os inferos fomente 
conhecemos quatro ; huma efpecie de 
borboleta noñurna , o pulgão , e duas 
efpecies de befouros. A borboleta no-
Buma , pertence ao genero Chalana. 
de Linneo ^Antenna fetacea a baji 
ad api cem fenfm att em at tf. Ala {ft-

den-
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âentis ) [¿spius deflexa ( volatu no-
¿lurm). Os Francczes a chamaõ Fer-
coquin. T e m as azas fuperiores pardas, 
manchadas de efcuro , e com as bordas 
exteriores amareJIas. Corpo amarello > 
€ peíludo : antennas foli-foimes. A fuá 
larva defenvolve-fe no tempo da floref-
cencia da vinha. Tem a cabeça negra, 
e menos groíía , que o corpo : dous pe­
quenos olhos negros: boca armada de 
duas maxilias em forma de tifoura com 
movimento circular, e íapido. Corpo 
avermelhado , compofto de 10 anneis , 
com pequenos pontos cobertos de pelos 
curtos, e finos : o derradeiro annel Jie 
negro, e terminado em ponta muito fi­
na. Tem 8 pés de cada lado. Com as 
maxilias roe a cafea do caixo; e a parte 
roída íecca-fe pouco a pouco. Para fua 
liabitaçaõ lança fios delgados , bran­
cos , e femelhantes aos da feda, e for­
ma com elles a fua cafa , eftendendo-os 
fobre as flores , bagos a penas nafei-
dos, pedúnculos &c. N a õ fahe da ca­
ía , ou cellula, fenaõ depois do foi 
pofto, ou de dia , quando o tempo 
Jic fufeo. Porém naõ íe tira nunca do 
caixo , em que habita ¿ e dos feus ba­
gos pica a polpa , e come as flores. 
Quinze dias depois deite eftado de lar­
va paffa ao eftado de pupa, encer­

rai)-
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rando-fe n'hum folículo delgado , e.le-
ve cotnpòfto de huma bolfa esbran­
quiçada , inifturada fem ordcm com ' 
os reílos das flores, e bagos comi­
dos. Em fim 12, ou 15" días depois 
fahe em .imago rcvtlata na forma da 
borboletta, como aflima vimos. Igno­
ra-fe ainda , aonde vai defovar. NaÔ 
fe tem acJudo remedio aígum contra 
eíle infedo ; e he difficil achalo com 
venrajeni , á excepçaÓ fe for , o que 
adiante referimos (' § L X X X I L ) . 

§ L X X X . 

<?. O Pulgao. ( Curculio bacebus de 
Linneo'^j Longirojlris, aureus, rojiro y 
f>ljzntifque nigris , corpus rubro~au-
reum , fupra fubvtllofum ) . Os Fran-
cezes chamao Beche. Eftraga as uvas, 
e cm Junho faz o mefmo ás folhas 
ainda tenras, que enrola em forma ef-
p í r a l , e as forra de huma forte teia, 
onde depoíita os ovos , que fao cla­
ros, redondos, branco-amarellados, e 
do tamanho de fementes de moftar-
da. A larva defenvolve-fe no fim de 
10 dias , a que chamao lagarta ; e 
Jie do comprimento de ó linhas: apel­
le do corpo lie branca , e liza , e a 
da cabeça amareüa. l i to he em Junho ^ 

em 
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em Agofto também apparece , è cha-
tna-íe por iflb Âgojltnha. Come , e 
deftroe as folhas tenras das videiras. 
No inverno cnterra-fe na terra, c ahi 
pafia efte tempo , como adormecida. 
De muitos modos, coítumaõ evitaros 
dannos do pulgão, x,0 Caçando-fe tan­
to os mefmos pulgões', como as fuas 
larvas, ou lagartas : o que lie de mui­
to trabalho. 2.0 Caçando-feos pulgões 
em alguidares, ou outros vafos unta­
dos com algum liquido pegajofo, e 
doce , como o mel,- melaço & c . , e 
depois dando caça ás lagartas. Neíle 
metiiodo" ha pouca vanrajem. 3,0 A -
p»nhandfí-íc as folhas , que eftaó en­
roladas com os ovos , e queimando-as. 
Efle he o mais vantajofo no cafo , 
que naó feja neceííario desfolhar de-" 
maziadamcntê as videiras ; por quan­
to as folhas conftituem hum orgaõ eí-
fencial á vegeíaqaõ ( § X I . ) : e então 
feria remediar hum mal com outro mal 
talvez nao menor. 4.0 Sacodindo-fe fe­
bre pannos de azeitona, jençóes , ou 
outros quaefquer eíleudidos commoda-
mente, os ramos, e folhas cheias dos 
pulgões, lagartas, eovos, e queiman­
do-os , depois de fe apanhar huma 
boa porção delles &c. Efte method o 
tem muito bom lugar, quando o an­

te-
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tecedente fe na6 pode praílicar. O A u -
tiior dos Segredos da Agricuhura diz 
que untando-fe as varas novas poda­
das , e o ferio , com que fe poda, 
com tutano , ou alho, e azeite , as v i -
deiras nao c rhó pulgões. l i to porém 
nao merece muito credito , porque lhe 
naô vejo razaõ fuífíciente ; e parece-
me antes huma practica filha da lu -
perítiçaò. Que tem as vergonreas, e 
íblhas novamente naícidas com o un­
guento untado nas varas podadas? Pó-
dem ellas receber alguma virtude do 
unguento ? 

§ L X X X I . 

As duas efpecies de befouros per­
tencem ao genero Coleóptera Chryfo-
mela de Linneo. Hum he menor, e 
outro maior : eíte he o cryptocephalus 
viridi-auratus , fericeus de Geoffroy , 
a que os Francezes chamaõ Velourf-
'vert. Enterra-fe no outono , e appa-
xece na primavera para flagelio das 
videiras , cujas folhas , e bagos faó o 
leu fuítento. Extingue-fe da meíma for­
te j que o feguinte, que he o Befouro 
pequem, que me parece íêr o Chryfo-
wela i-^punBata de Linneo : he mais 
pequeno , que o antecedente ^ e muito 

mais, 
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niais, que o befouro ordinario. PaíTa 
o inverno na terra em citada de larva-, 
ou lagarta ; penetra até ás raizes, e 
roe as mais tenras , e melhor as 
das videiras novas, que muitas vezes 
morrem depois difto. Sahe em maio, 
e fe lança fobre as folhas tenras, de 
que fe nutre , como também dos pim­
polhos , caixos ainda tenros &c . Pica 
a uva depois de madura , e lança den­
tro do bago 09 feus ovos > donde fe 
defenvolvem infinidades de larvas, ou 
lagartas, que fazem apodrecer as uvas 
antes da vindima. De dous modos fe 
cação os befouros; ou plantando favas 
entre as videiras , cortando , e quei-
mando-as depois de chêas delles; por­
que goftaô ainda mais das favas , que 
das videiras : ou efpalhando efterco 
entre eílas , e queimando-o no iim do 
outono ; tempo em que ncile fe achaõ 
recolhidos em fônna de larva, e paf-
ia6 todo o inverno correndo os outros 
citados. As cinzas do eíterco fervem 
de eílrume. 

§ L X X X 1 I . 

Os vermes, que perfeguem as v i -
deiras faõ as lej'mas) e diverfas caitas 
de caracóes^ eitragaõ as videiras co­

meu-
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mendo OS pimpolhos , folhas terírasj 
c caixos novos & c . CoftumaÒ caçaloá 
de noite i ao entrar-da noite , fe o 
tempo he chuvofo ; e o melhor he ca-
çalos de madrugada j quando íe vaá 
recolhendo* Porém o melhor he plan­
tar entre as-videiras os caracolléiros 
( Phafeolus caracalla de Linneo ) , e 
depois de bem carregados dos Cara-
coes , córralos, e queimalos ; e ainda 
que fe naõ cortem lie muito u t i l ; por­
que os caracóes goftaÕ mais deita plan* 
t a , e em quanto a acha6 comem^na, 
e deixao de perfeguir tanto as videi* 
ras. Eftes os ínfeftoâ j e Vermes j que 
perfeguem as videiras , e os meios 
atégora conhecidos para evitar os feus 
damnos. Porém he maniíeíto , que fó-1 
mente fe podem executar em vinhas 
pequenas ; nas grandes porem as deí-
pezas excederão aos lucros. O melhor 
meio lie certamente plantar entre as 
videiras plantas , de que eíles animaes 
goftem mais ^ do que das mefmas v i ­
deiras y e córtalas, e queimalas quan­
do eftivcreni mais chêas dos ditos inj 
feclos j - o u vermes. Os caracóes , e 
lefmas evitao-fe também com vantajem 
cultivando as videiras em terrenos l i m ­
pos de pedras ^ ou por natureza , ou 
por trabalho de feu dono ; porque 

coi-
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ccílumaó efconder-fe entre as pedras; 
e nao as havendo , vem-fe obrigados 
a deí'am parar a vinha depois de poda­
da , e limpa ; e como entao coftumaó 
efconder-fe nos lugares vizinhos, por 
ilfo ferá útil defeampar, e livrar as vi-» 
nhãs de arvores, filvas , e pedras v i ­
zinhas , em que fe polTaÓ oceultar. 
ta mefma cautela pôde também aifii-
gentar a borboleta ( § L X X I X . ) , que 
naò defova nas vinhas , mas fim nos 
lugares vizinhos. 

P A R T E IIL 

Da vindima , Extracção do mofts, 
iermentaçao , Bondade , Confcrua-
ç/tâ dos Vinhos, e como fe fazem 
os melhores vinhos Eflrangeiros. 
i • 

§ LXXXIII. 
llndima he a colheita das uvas, 

' Eftas naó amadurecem todas ao 
mefino tempo : humas callas 

vem mais fedo , e outras mais tarde ; 
mas em geral o tempo da. madureza 
das uvas hc defde os fins de Setembro 
até o fim de Outubro. Como do moda 
de vindimar pende muito a bondade 

aos 
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dos vinhos , nós exporemos as regras 
dadas pelos melhores Agricultores > e 
tiradas da verdadeira Agricultura, que 
fe devera guardar nefta colheita , e de­
pois referiremos os modos de v ind i ­
mar nos differentes lugares de Portu­
gal , para melhor conhecermos os feus 
defeitos. Eis as regras. 

1. a O vinhateiro antes da vindima 
deve apromptar o lagar , celtas r bal­
eeiros, ou dornas, toneis, pipas & c . , 
como diremos ( § C V I L ) , e ter ho­
mens promptos para trabalhar o mof-
to no lagar. 

2. a A vindima nací fe deve fazer, 
fenao depois das uvas eftarem bem ma­
duras ; e como nem todas amadurecem 
no mefmo tempo, por ifíb deve-fe plan­
tar feparadamente cada calta ( § L X I / ) , 
para que fe principie a vindima pela 
que mais de preífa amadurecer. Conlie-
ce-fc, que a uva eftá madura , quan­
do as folhas começaó a cahir; os ba-
gos fe fe parad facilmente do caixo ; 
os pós dos eaixos de verdes fe tornad 
pardos ; em fim quando tem adqui­
rido o feu próprio fabor doce &c^ 

3.3 Deve-fe fazer em tempo bom , 
c fereno ; e em lua minguante fe for 
poffivel. O tempo chuvofo as torna 
a g o a d a s ; e o vinho he fraco ^ agoado » 

e pou-
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C pouco cfpirituofo. O tempo ca-Imofo 
as toma muito pouco fuccofas j o v i ­
nho lie bom , porém uiuito pouco* 
Mas fe o tempo continuar clmvofo 
he melhor colher ^ do que perder as 
uvas, que então podem apodrecer. A 
vindima das uvas pretas para Vinho 
tinto he melhor fazer-fe numa hora 
depois de iahir o Sol , fe a eftaçaõ 
permittir. 

4.a Em A'í, Sil leri , e outros L u ­
gares da França , cujos vinhos faâ afa­
mados coftumao fazer 3 vindimas : ã 
1.* das uvas bem maduras: a i.* das 
uvas menos maduras : e a 3<:l das me­
nos maduras de todas , que ferve para 
o vinho verde. Cada huma deitas uvas 
trahalhaÕ-fe feparadamenee. Em Portu­
gal porém baila , que fe façaô duas 
vindimas; das maduras, e verde?. 

y.3 Hum dos meios de dar maior 
perfeição aos vinhos he fe parar os 
caisos verdes dos maduros, e os que 
tem bagos podres , dos. fflós. E í h he 
a practica dos lugares eftrangeiros 
cujos vinhos faó nomeados. A razaõ 
também o cniina ; porque nao fe pode 
duvidar , que os bagos v e r d e s e po­
dres devem communicar ao mofto o 
feu máo gofto. Na Beira ( aonde fe 
na6 conhece a boa arte de fazer v i -

Tom. 11. Bb n h o ) 
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nlio ) dizem , que ífto he huma gran­
de impertinencia, íem olharftm , que 
os vinhos opàmos tem quadruplicado 
Valor , e que he melhor gaitar 8 para 
ganhar 24, do que gaftar 2 para ga­
nhar 4. 

Como cojlumao 'vindimar , e extrahir 
0 mojio. 

§ L X X X i V . 

V indimadas as uvas pelo modo 
referido ( § L X X I X . ) , fegue-íe 

a extracfa5 do íeu fucco , a que cha-
maó moflo, Efte trabalho he differente 
nos difíerentes paizes , e conforme a 
qualidade de vinho , que fe intenta 
fazer. Como do modo de vindimar , 
e extrahir o moflo pende muito a boa 
qualidade do vinho ; referiremos as di-
verfas maneiras de fazer cfta manobra 
nas diferentes Provincias de Portugal > 
e outros Reinos ; e depois examina­
remos , qual he o melhor. Em geral 
ha duas qualidades de moflo ^ branco y 
c t in to , aqueile tira-fe de uvas bran­
cas , c pretas , e delle fe faz o vinho 
branco: o tinto tira-fe de uvas pre­
tas, e faz o vinho tinto. 

5 
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§ L X X X V . 

Na Beira naõ coftumao extrahít* 
ITIOÍLO branco de uvas^pretas. Sómen-
te o extrahem de uvas brancas da ma­
neira feguínteí fa^em huma iò vindi­
ma , e colhem os caixos maduros, ver­
des , e podres inifturadamente j e os 
accarretaò em dornas. Depois difto pi-* 
zaó as uvas ou nos mefmos baleeiros i 
ou no lagar; e ordinariamente as dei-
xaõ eftar aílim pizadas no baleeiro 
ou no lagar por 34 horas ^ ou em ge-* 
ral até começarem a ferver, ot j i iedH 
zem àar balça: depois tirad Com ba­
cias, ou alguidares, ou baldes de páo 
todo o mollo j que podem tirar 3 o 
qual filtrado por huma certa, he lança­
do immediatamente em toneis, ou pipas 
para ahi fermentar. O bagaço (que 
confia do engaço , e pelliculas das uvas 
com alguns bagos ainda inteiros) he 
expremido no lagar com o íiome de 
pé duas, ou tres vezes , e o mofto ís 
que delle t i raó , he lançado da meíma 
ibrte nos toneis , ou pipas para fer­
mentar* O mefmo fazem com as uvas 
pretas colhendo tniíhiradamente humas 
callas de uvas pretas com outras. He 
de notar ? que com as uvas pretas pi-

Bb ü zaò 
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za6 multas brancas, e pelo contrario; 
além dilíò vindimatí quando lhes pa­
rece j quer chova , quer faça calma y. 
e ordinariamente efperaõ, que chova 
para que as uvas fe tomem mais agoa-
das, e rendaô mais. Também miíturaÕ 
as uvas de embarrado , e de latada com 
as de vinha. Eftas algumas das razoes 
porque os vinhos deíía Provincia fa6 
agoados', azedos y travaó pela maior 
parte, n'huma palavra faó peífimos 
( § L I X . ? L X X I X . , X C V I . , 4.a 
6.a ) ; além de que os vafos fatí mal 
tratados, porque fomente fe lavao ; e 
apenas lhes daõ fuadouros. Tambeitt 
fazem o vinho de Feitoria como ve­
remos ( § L X X X V . ) . 

§ L X X X V L 

Na Eítremadüra extrahem o tnc^ 
to como na Beira ; porém efcolhem 
melhor tempo para a vindima , nao 
fazem tanta miftura de uvas , cuidaó 
melhor na felecçao delias, e ufaõ mais 
do meio, de extrahh- o moílo para v i ­
nho de feitoria j . como diremos ( § 
L X X X V L ) * 
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§ L X X X V I L 

No Doiro as uvas pretas fa6 cul­
tivadas em vinhas feparadas das bran­
cas ; porém ainda cultivaÕ mifturada-
mente todas as caitas de uvas pretas 5 
•que julgaó boas para vinho, eomef-
mo ÍK a refpeito das brancas, o que 
he hum defeito , como vimos (§ L X I . ) . 
Eícolhem tempo opporturno para a 
vindima ( § L X X I X . 3.a ) . Vindimao 
as uvas de huma fó vez, e as accarre-
t?6 em ceños para o lagar, onde, fen­
do as uvas brancas, faò pizadas por 
8 até 11 homens ( conforme o tama­
nho do lagar ) fem interrupçaó algu­
ma por 4^ horas, fe fe vindima em 
tempo fecco , e 60 fe em tempo chu-
vofo- Fizadas aííim as uvas ( adver­
tindo , que naíí íèparaó nem os caí-
xos mais verdes, nem os podres, nem 
o e n g a ç o ) , deixalevantar o mofto, 
e depois de levantado, abrem o lagar, 
e paffoá o mofto para túneis bem la­
vados , e rafpados por dei^ro até á 
madeira nova. O pé expreme-fe no 
Jagar 2 aré 3 vezes, e o mcfto extra­
indo he também lançado nos tunéis. 
.AHim extrahem o moílo branco de 
jívas brancas. Da mofina fónua extra­

hem 
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hem o moflo preto , com a differen-
ça p o r é m , que trabalhão eíhs uvas no 
lagar ametade do tempo , em que tra­
ba lha'õ as branca?. Também tiraó ( o 
que he aínda muito raro ) o moflo bran­
co de uvas pretas : para illo apenas 
quebrao os bagos no lagar , tiraó lo­
go o mofto antes qne fe core; e logo 
que principia a corar, tapao o lagar, 
c conrinuaó a trabalhar o relio a fim 
de tirar o moflo preto. N o Doiro he 
fem contradiejad j onde fe trabalha me-
Jhor o vinho , que nas outras Provin­
cias de Portugal; porém ainda ha va­
rios defeitos , coíno veremos ( § X C V . , 
c X C V I , ) . 

§ Lxxxvm, 
Com >poiica differença do Doiro 

fe extra he o moño na maior parte 
da Franca ; em muitas partes porém 
fazem 2 até 3 colheitas de uvas na 
xnefma vinha , e feparao os caixos ver­
des dos maduros, e os podres dos iaos, 
jcrímo dicemos ( § L X X I X . ) ; e além 
diílo efperaõ tempo quente para avin* 
dima das uvas pretas para vinho ver* 
meiho ; e logo depois do primeiro 
pizo , defengaçaô as uvas com forca­
dos de tres, e quatro pontas, Em Cham-
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panha vV.zem o vinho branco do mof­
lo bianco tirado de uvas pretas da ma­
neira ít'giiinte j os vindimadores en-
trao cie madrugada nas vinhas pretas, 
e coiuinuad a vindima era quanto o 
foi nao aquece, e em quanto as uvas 
cílaó orvaihadas: cftas accarretao-fe pa­
ra o lagar em jumemos , cobertos es 
ceííos com parras, e pannos molhados, 
para quo o foi naõ as aqueça: che-
gando ao lagar, dá-fe Jogo o primei­
ro pizo , e poem-fe por muito pouco 
tempo a pezo, e tira-fe o moflo antes 
de começar a tomar cor. Nos aunos 
frios o moílo do fegundo pizo pode 
ainda fervirpara vinho branco: o mof­
lo aflim extrahido lanca-fe cm toneis 
ou pipas y preparadas como no Doiro ( § 
L X X X I I L ) ahi fermenta. Efte 
o methodo de fazer os vinhos perfeita­
mente brancos ; as uvas brancas day 
vinhos atainbreados , e naá inteiiamen­
té brancos : taes fa6 os nofíbs vinhos 
chamados brancos. Temos pois vifto 
os difFerentes meios de extrahir omof-
to ; e logo veremos qual lie o mc-
Jhor: por ora vejamos os diverfos ir.e-
lliodos de faz.er vinho. 

Dos 
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2)ôs diverfis methodos dc jazer u/'-
nho em Portugal, e fora delle. 

§ L X X X I X . 

As divcrfas Provincias de Por-
_ tugal lia divefíòs modos de fa­
zer vinho , aifim como também faó 
diverfos os modos de extrahir o mof-
to. Na Beira , extrahido o mofto co-* 
mo dicemos ( § L X X X I . ) , o mertem 
logo em túneis , ou pipas fímplefmen-
te lavadas, e ahi o dcixaõ fermentar. 
No tempo da fermentação, ou iogo 
quando o íançaô nos túneis , huns naó 
lhe mifturaÔ couza alguma , outros po-
jém lançaô-lhe a quarta parte de hum 
quartaõ de agua ardente por pipa , 
outros meio > e outros hum quartao 
inteiro ; outros em fim lhe lançaõ ar­
robe ílmpíefmerjte ou com mamiellos, 
camoezas & c . , para lhe dar mais cor­
po , e doçura. Acabada a fermenra-
çafí trafegao huma fó vez, e outros 
nem huma fó : alguns dos maiores 
Lavradores da Beira também fazem o 
vinho, a que chamao de Feitoria pe­
lo methodo feguinte ; vindímaó as 
uvas pretas juntamente çom as bran­
cas ( quando a quantia delias he pe­

que-
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quena relativamente ás pretas ) , do 
modo referido ( § L X X X I . ) , e fem de­
mora as lançaõ no lagar , onde lem 
interrupção alguma faõ pizadas por 2 > 
3 até j homens por 24 horas , ou 
48 , quando o tempo da vindima he 
chuvolo : caneados os primeiros ho­
mens, entraõ outros tantos, que efhó 
de rezerva : e legundo he mais , ou 
menos trabalho o moita , affim dizem 
ter mais, ou menos feitoria. Acaba­
do o pizo , deixaò o vinho levantar , 
e depois paíTaó o moíto para os tu-
jieis, em que haó de fermentar. Affim 
fazem tanto o vinho de Feitdría bran­
co j como preto ou tinto. Acabando 
o vinho de fermentar y o que fuccede 
defde S. Martinho até o j im de N o ­
vembro j he trafegado, e pafíado pa­
ra outros túneis bem lavados comagua 
quente, e depois também com vinho 
quente , que depois ferve para dar 
agua ardente. Na fermentaçaó domof-
to de Feitoria também coíhnnaõ Jan-
car agua ai dente, arrobe, camoezes , 
e marmellos, como allima vimos. 

§ XC. 

Taes faõ os medio dos de fazer 
yinlxo na Beira, Eftremadura , e ou­

tras 
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tras Provincias de Portugal: na Eftrer 
madura porém ufaó mais do vinho 
de Feitoria ( § L X X X V . ) , fazem me­
lhor as Tuas vindimas , como vimos 
( § LXXXIÍ . ) , e coítumao lavar me­
lhor os t ú n e i s , e os méxaõ. 

§ X C I . 

N o Doiro fazem duas qualidades 
de vinho tanto branco , como t in to : 
huma, que chamaÕ vinho de venda, 
e outra vinho de commerciô. Publicado 
o Edidlo da licença da Companhia 
( antes do qual ninguém pode vindi­
mar ) , fazem a vindima tanto das uvas 
pretas como brancas feparadamente, e 
as levaò em ceftas , as brancas para o 
ièu lagar , e as pretas para p feu , por 
quanto no lagar da uva preta naô fe 
trabalha a uva branca, e pelo contra­
r io : extrahem o moíto , como dicemos 
( § L X X X I I I . ) , e o paíTaõ para túneis 
bem lavados, e rafpados até a madei­
ra nova , fe já ferviraõ, e ahi fermen­
ta. Acabando de fermentar ? trafega-fe, 
c vende-fe. O vinho de venda na6 tem 
outro trabalho, nem lhe coítumao fazer 
mais nada. O vinho de commerciô po­
rém depois de trafegado, he clarifica­
do logo que chega ao Porro pela ma­

nei-
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jicira feguinte: tomaó por pipa pouco 
mais j ou menos 24 claras de ovo , ou 
parte correfponctente de coíia de peixe 
desfeita n'agua; romao mais huma ca­
nada de agua ardente boa , e coufa de 
tres, ou duas canadas de vinhoj mif-
turao tudo iito , e batem bem até fe 
desfazerem as claras de ovo , e levan­
tarem muirá efpunia , e depois ¡an^io 
dentro da pipa. Pelo batoque metrein 
hum páo chèo de cabeííos na ponra , 
a que chamaó batedor , e hum homem 
fobre a pipa bate bem o vinho com 
elle por algumas horas j depois tapa-
fe o batoque, e paífados 8 até 10 días 
acha-fe o vinho clarificado. O vinho 
branco acaba de fe clarificar mais tar­
de , que o tintó. Clarificado o vinho, 
trafega-fe outra vez para outras pipa? 
ou novas , ou bem lavadas , e rafpa-
das até á madeira nova, e enxofradas, 
ou méxadas (19). Se paííado algum 
tempo, fe naô acha bem puff) 3 e l i m ­
po , torna-íe a clarificar , e trafegar" 
de novo. Aflim fe fazem os bellos v i ­
nhos do Doiro , que fendo tres a té 
quatro vezes clarificados , e trafegados , 
durad 60 até 80 annos fem a l t emçaõ , 
como fei de alguns. VaÕ á India , ao 
Braz i l , ao Norte , e voltaò da mef-
nia forma. Os viníios da Madeira fa­

zem-
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zem-fe quaíi da meíma fóima , que 
os do Doiro. 

§ X C I I . 

Em Silleri , A í , c HautviUicrs 
fazem na meíma vinha duas até tres 
vindimas, como dicemos ( § L X X í X . ) , 
e milluraô as uvas de dous até tres 
terrenos diiFerentes, porém da meíma 
qualidade, quero dizer ? as uvas de 
hum terreno mais forte , barrento, e 

Jaumído , com a mefma caita de uva 
de ootro terreno máis fecco ; e com 
a mefma caita de outro terreno mais 
foi to , e fraco (20). Extrahem delias 
o mofto pelo methodo do Doiro 
( § L X X X V I I . ) , defengaçando-as l o ­
go no primeiro pizo , e o lançaó o 
feraíentar em túneis bem limpos , ç 
rafpados até a madeira nova. N o ref-
to fazem o mefmo , que no DoirO 
( § L X X K V l t ) . Na Hungria fazem 
varias caftas de vinho. O melhor he 
o que fe faz de huma uva, que cha-
maõ Augfter trauben, que amadurece 
logo no principio de Agofto , e a 
deixao foffrer na cepa os ardores do 
Sol até ficar meia paíTada, e quando 
o tempo nati lie favorável , a reduzem 
a «fte eñado em fornos ¿ o mofto he 

del-
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delia tirado , fermentado &c. , como 
no Doiro ( § L X X X V I l . ) , com a 
differença porém de fer trabalhada no 
lagar por mais homens, em razaó de 
fer o feu fucco mais efpeíTo , e por 
iíTo mais difficil de fe extrahir. De­
pois defte vinho o melhor J)C o que 
fazem da uva Ausbruch o-der beervieh 
de cujos caixos efcolhidos tira6 o mof-
t o , como no Doiro ( § LXXXÍJI . ) , 
e o lançaÓ em tunéis, onde , paífados 
alguns dias de fermentarão, lhe lan-
çaõ da mefma uva meia paíTada , e 
íeparada do engaço algumas cefta« > 
para lhe dar a doçura agradável , que 
tem. Depois de fermentada, he tra­
fegado, e clarificado, como no Doiro 
( § L X X X V I I . ). Também o fazem 
naõ lhe ajuntando as ceftas de uva 
meia paffada. O ritth» ordinario de 
Hungria he feito quaft do mcfmo mo­
do , que o vinho de venda do Doiro 
( § L X X X V I I . ) . Nas Canarias , e 
Alicante fazem os ieus vinhos como 
na Hungria, ou Doiro. Em Champa­
nha faz-fe hum bello vinho branco 
dc uvas pretas, cujo moflo extrahem , 
como dicemos ( § L X X X I V . ) ; e 
depois de fermentado , lie trafega­
do , e clarificado, como no Doiro 
( § L X X X V I I . ) . O vinho tinto defta 

Pro-
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Provincia he tirado das mefmís uvas ^ 
cjiie o vinho branco ; porém fao vin* 
dimadas depois do Sol quente, e pof-
tas mal pizadas ou era baleeiros , ou 
no lagar , e pallados dous dias j faõ 
rpizadas ; cujo mofto entad extrahido 
he lançado a fermentar em túneis bem 
puros, e l impos, e depois de fervi­
do he trafegado , e clarificado , como 
jio Doiro ( § L X X X V I I . > Quando 
o tempo he f r i o , pafíaõ-fe mais de 
<3ous dias , para que fe pizem s e co­
mo entaò podem tomar o gofto do 
engaço , as defengaçao 3 quando as 
pizaô j mal pizadas com forcados de 
tres , ou quatro pontas. Os vinhos ver­
melhos de Borgonha fazem-fe da mef-
ina forma , que os de Champanha ^ 
porem as uvas íaõ' Jogo que ehegaa 
ao lagar pizadas , e defengaçadas , e 
depois deixaô euvar por dous dias, ott 
mais , conforme o tempo ^ e depois 
paíliio o mofto para túneis j onde fer^ 
mentao , no reflo nao tem different 
dos que fe trabalhaõ em Champaniiav 
Atéqui temos viño os diverfos metho-
dos de extrahir o mofto , e fazer dei-
h o vinho no noíío Reino , e fora 
deiíe , agora vejamos , qual lie o me^ 
lhor ; mas ames diiío he necelTario 
faber , como do mofto fe forma aquel-
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le faborofo liquor , o que nos induz 
naturalmente a fallar da fermemaçaõ 
vinofa. 

D a fermentação Vinofa. 

§ xciir. 

O S melhores Chymicos modernos 
entendem por f ermentaÕ vino" 

fa aquette movimento efpontaneô  que 
dadas certas circumf andas , fe exci­
ta fomente nos fuccos , ou fiuidos mu-
cilagimfo-faccharinos j que depots del-
h ntudao inteiramente de propriedó" 
de. e fe tornao em bum liquor par­
ticular branco , ou mais , ou menos cô  
rado j de cheiro aromático, fabor al­
guma cotiza piquante f e quente , e 
que bebido de ¡proporcionadamente cm~ 
beieda , o qual chamao "cinho. A ex-
jíerienda tem moftrndo , que fómeme 
as materias gommoíb , ou mucila^t-
nolo-doces foffrem efta fermentaqaõ ; 
mas para que ella tenha lugar faô pre-
tifas as condições feguimes : i . a que 
aqucÜas materias eftejaó n'huma f lu i ­
dez vifeofa , nem muito fluida , nem 
muito efpcíía : 2.a que tenhao o con­
ta-lo de athmosfera : que eftejaõ 
expolias a hum calor de 1 0 até 15 

g:áos 
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gráos do thermometro de Reaumur í 
em maior calor a fermentaçaó he mui­
to rápida , e por iíTo nao he a me­
lhor ; em menor calor nao he boa por 
Í*er muito lenta : o ftio porém oppÓe-
fe-lhe: 4.a Huma grande mafla , em 
que fe poíTa excitar hum movimento 
rápido. 

§ X C I V . 

As experiencias dos melhores Chy-
micos modernos 3 e mais exa&os fa­
zem crer, que a cauza defte movimen­
to inteftino he devida á decompofiçao 
d'agoa pela materia , ou principio car-
bonaceo , e oieofo deílas materias a be­
neficio do calor ; donde o oxygínio 
d'agua ( 2 1 ) combins-fe parte com o 
principio cnrbonaeeo T e fórma o aci­
do carbonaceo ( 2 2 ) , que fe defenvoí-
v e , durante a fermentaçaó, forman­
do as bolhíis , que entaô fe obiervaa 
na fuperficie do liquido , onde fe for­
ma huma atlimosfcra muito nociva aos 
vinharciros , cujo antidoto he cheirar 
o alcali volátil : a outra parte do oxy-
ginio d'agua comblna-fe com a parte 
do oleo fixo exiftente no mofto , efor­
ma o acido tartarofo.-O liydrogínia 
ri'agua combina-íe coin o oleo menos 
fixo do tnefino m o ñ o , e fórm,a o ef-

• p i -
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jiSriio de vinho (23) . O líquido mui­
to fluido nao fermenta i porque _ ag^S-» 
ÇàÔ dós principio^ carbònaceo ^ *i8|Gr 
ib lie diminuida fobre os p n n l t ó i i ^ 
d'agua* O liquido muito Ê r p e í T o ^ ^ 1 
bem nao fermenta bsm, porque o í ^ ¿ ¿ ^ 
tos principios nao pódem obrar iivre-
mente fobre a agua ; logo o citado 
fluido medio ferá o melhor para que 
fe poíía excitar a fermenta ja 6¿ O con­
tado do ar he pfecifo , naô fomente 
para que favoreça com o fen pezo a 
decompoíiçad d'agua, combinação dos 
leus principios j e o que íié muito eí* 
feudal para que poflao defenvoíver-fe 
as materias aerifoi'nies J mas talíibem 
jjara qne forneça algum otfygiiiio pre-
cifo. Da reacio mutua deites princí** 
pros refufr.io os feguin.es feiioitíenos i 
1.0 inovimenro no liquido , que fe 
augmenta até ctírto poiúo } e depois 
diminue,- e fe torna infenfivel no fint 
da fermemaçao : augmento coníl-
deravel tía malla dd liquido : 3.0 turva* 
çao do juefmo f qtjido : 4.® í augmento 
do calor de 10 até 18 graos do thermo** 
metro de Reaumur: $ ° deíenfroluçáa ds 
muito acido carbonacco : ó.0 foruiaçao 
de huma crufta das partes heterogé­
neas na fuperffcie do liquido , qnõ & 
fende, e fe precipita pouco a pdúco 

Tom* ÍL Cá de-
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depois de acabada a te rmentaçaõ: 7.* 
diminuiçaó da mafla total do l iquido: 
8.° em rim huma inteira mudança na 
natureza do liquor (24). Todos eftes 
fenómenos defapparecetn , quando a fer­
mentação acaba; c então O liquido fe 
torna de differente natureza, tranfpa-
rente, faboiofo, & c . e conflitue o v i ­
nho. 

§ xcv. 
A experiencia tem moftrado mais 

I . * , que logo que a fermentação vinofa 
scaba , o liquido fe torna tranfparen* 
te , e es fenómenos a Olma referidos 
eeííaô , he mifter logo logo ieparar o 
vinho da borra ; fenao palia imniedia-
tamente a fennenracao acida, e fe vai 
tornando em vinagre : 2.0 , que huma 
vez , que o vinho comece a axedar-
fe , naõ he fácil embaraçar , que naõ 
fe azede cada vez mais, a pezar de 
fe feparar da borra : eftc trabalho naõ 
faz outra couza , íenao que a fermen­
tação acida feja mais lenta : 3.0 , que 
os vinhos cm grande maílh nao fe aze­
dai taõ facilmente, como em peque­
na mafla : 4-0, que o contaéto do ar fa­
vorece muito a fermenraçaó acida : y.0, 
que qualquer corpo azedo mettido no 
Vinho faz , que logo fo comece a azedar. 
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§ XCVL 

j \ v ] m o q ( § L X X X l X i ) quaes fao 
ás f u b í l d n c i a s , que fomente p ó d e m daí* 
v inho as uvas , por iffo que tem a 
pr imaz ia entre e l l a s , d a ó o melhor ví* 
nho i mas nem todas cíaá a mefiná 
qualidade de v i n h o ; porque a experien­
cia tem moftrado í que eííe varia fe-
gundo a qualidade das uvas , clima , 
exp<jf içaó ao foi j terreno, tempo d à 
v i n d i m a , c í l a d o de madureza , moda 
de extfahir o moflo , as materiss efj 
tranhas , que mifturad com elle,- ou 
com as uvas , conforme lie mais j oa 
monos bem fermentado , o tiaballio j 
que lhe fazem depois de fefmentado , 
c as v f i l h a s em fun em que fertheiv» 
tao , e fe gturdilo. E.'íaniinííiníís cada 
huma cleft as Cotizas j p o r é m antes diíTo 
n o t t í m o s , que o vinho ^ conformei • àá 
melhores d n a l y f e s , que fe tem fetfo f 
e cu tenho repet ido , C o n t è n agua > eT-
pirito de vinho ^ C tarír l to acidulo' de 
potaila , ou L'tcinor dc tártaro rniílu-
MJO c o m hum extrado gommo-reP.-
u o í o , a queni os vinhos devem a Cvi 
cor vermelha , ou alambreada* 4 ¡igt¡a 
lie em m.iioi piirte do que o efpirita 
de v i n h o , e cite em m a i o r ; do qutí o 

Cc i i Cre-
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crémor de tártaro. O extrafto gotti-
mo-refínofo nao pertence ao Tueco das 
uvas, mas eftá unido juntamente com 
huma íubftancia gommo-doce na parte 
interna da pellicula das uvas ; entra 
em fermentação igualmente com o fuc-
co, e a parte refinofa cora ejnao to­
do o liquido. 

Qual a melhor cafta de uva para dar 
bom vinhõ, 

§ X C V I I . 

J A vimos ( § X L I X . , L.— LIT. ) 
. a maior parte das uvas de Portu­

gal ; mas por ventura todas ellas po­
derão dar bom vinho? naô certamen­
te. Vimos ( § L X X X I X . ) , que fómen-
te podem dar bom vinho aquellas ma­
terias liquidas mucilaginofo-doces de 
hunte fluidez iietn muito tenue , nem 
muito efpêíFa. Logo daqui fe deduzem 
as íeguintes regras. 

i.a As uvas muito fuccofas naõ po­
dem dar bom vinho ; e muito menos 
íè forem ao mefino tempo pouco doces-

As muito fuccofas , e doces daõ 
melhor vinho, que as precedentes , mas 
naõ fa£> da melhor qualidade. 

3.a As muito pouco fuccofas naô 
po-
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podem dar bom vinho, e muito menos 
¡e forem pouco doces. 

4.a As uvas , que travaõ também 
naõ podem dar bom vinho , porque 
rambem ha de travar, e muito peior 
fe forem pouco doccp. 

y.8 As uvas mediocremente fucco-
fas , e alguma couíà carnudas, e doces 
/eráo aquellas , que fomente podem 
dar bum modo capaz de dar o melhor 
vinho; e muito melhor fe tiverem ao 
mefmo tempo algum cheiro agradável; 
logo entre as uvas brancas, que refe­
rimos ( § X L I X . ) , as melhores fao a 
mufcatel branco, mufcatel de Jefas y 
malvazia , alicante , fernam pires, 
valde arinto , formefa , e pérola. En­
tre as pretas fa6 a marota, baftardo, 
bajlardo de outeiro , e a mortagoa. 
Entre as vermelhas he fomente a ntof-
catei rocha. 

6.a Aquellas , que faÔ muito fuc-
cofas , porétn ao mefmo tempo muito 
carnudas , e doces , podem também 
dar bom vinho; porque na fermenra-
çaõ a parte carnuda corrige a dema-
ziada fluidez. 

Entre as uvas boas as pretas, em 
razaí) da fua doçura , e fabor particu­
lar dao hum vinho mais faborofo , e 
agradável , que as brancas ( exceptuan­

do 
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do as mufcateis , malvazia , alicante , 
e algumas mais) ; ífto he conforme a 
experiencia, 

. 8.a Entre as boas uvas as que ama­
durecem mais fedo fao as melhores; 
porque fe vindimai em melhor tempo, 

Eisr-aqui as regras para conhecer­
mos a melhor qualidade de uva , para 
dar o melhor vinho , feja qual for o 
íeu nome, e a fua caíla; ora ifto ho 
o que importa ao vinhateiro como di» 
çemos ( J X L Y I I I . ) . 

. § X C V I I I . 

O clima mais próprio para a uva 
he o que referimos ( § L I I I . ) % onde 
também dicemos , qual era a fua me--
Jhor expoíiçaõ ao Sol. O terreno pró­
prio para a videira he fem contradicçaá 
o referido ( § L I V . ) , A vindima de* 
ve-fe fazer fegundo as regras , que 
expozemos ( § L X X 1 X . )„ Temos re­
ferido os diverfos meios de extrahir 
o moño , e de fazer vinho delle em 
Portugal, e em varios lugares efíran-
^eíros ( § L X X X . e L X X X 1 X . ) ; ve­
jamos porém agora qual he o melhor 
methodo dç çxtyahir o mofto, e fazer 
vinho. 

Q u a í 
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Qttal o melhor meio de conhecer - a 
boa uva , cultívala , fabrícala \ 
de extrahh o moflo, fazer o melhor 
vinho, e confervalo for muitos lem­
pos Jem alteração alguma. Ou em 
geral quaes faõ os preceitos, e re­
gras para fazer o melhor vinho, 

§ XCIX. ) 

As uvas, que podem dar bom v i ­
nho, faõ aqucllíts , que tem as condí-
cñes referidas ( § XCI1L , além 
diílo como fomente as materias linido-
inucilaglnofo-doces' podem .fermentar 
berr., e dar bom vinho ( § L X X X I X . ) i 
he roanifefto 

1. ° Qiie fomente as -uvas bem ma­
duras podem dar bom v inho ; porque 
fóniente nefte eftado adquirem a fluidez 
mufila/;inofo-doce , que be cíVencial 
( § L X X X I X . )• Ás uvas verdes nein 
tem a doçura, nem a fluidez propria; 
além de que a maior parte delías fa6 
de .náo labor 3 ou fabem ao azedo 
com travo. 

2. ' As uvas podres também pao 
poden dar bom vinho ; nao fomente 
porqie o feu fticco tem perdido a qua-
jidadí fluido-viícofo-doce ; mas tam­

bém 
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bem porque todos fabem , que huma 
pequena porçaô de materia podre mer* 
tida entre as sãas promove a corrupçaò 
deftas, 

Que o fueco do engaço , ÍCEW 
do de máo fabor , azedo , e adstrin­
gente } deve ncceffariamcnte perturbar 
o fabor agradável , e adoçado , que o 
mofto deve ter j pôr confequencia o 
vigilante vinhateiro deve pór todos os 
meios , para que o mofto nao perca a 
ília boa qualidade por meio do enga* 
ç o ; logo deve feparalo , como a bai-» 
KO eníinaremos. N o Doiro ainda peo 
caõ em naõ guardar çoni rigor eftas 
Jrez regras, 

"§ c. 
Attendaido-fe pois ao que tenos 

dito ( §§ L X X X I X . , X C I . , XCH. , 
X C I I I . , X C I V , , e X C V . ) eis-aqui 
as regras , que o vinhateiro deve ri-» 
gorofamente guardar para fazer os .ne-« 
Ihores vinhos, 

Regra r.a Efcoíher fis mellores 
qualidades de uva ( § X C I I I . ^ •. 

Regra 2.a Cultivallas em terienos 
appropriados ( §§ L Í I I . , L I V , , e 
Í -XXIV. , ) . 

P.egra. ^a Fabrícalas fegunio 
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regras .dadas ( §§ L V . - L X X V I I I . ) . 

Regra '4.a Vindimar conforme as re­
gras dadas ( § L X X I X * ) . Se o vinha­
teiro quizer fazer vinho branco de uvas 
pretas., deve fazer a vindima de ma­
drugada antes de nafcer o f o i , como 
dicernos ( § L X X X 1 V . ) . Como po­
rém o noíTo clima permitte , què fa 
vindime de huma v.ez fomente a vinha j 
podem^-fe ao mefmo tempo da vindi­
ma feparar os caíxos maduros dos ver­
des j ou pouco maduros , e os faos 
dos podres i mifturando os verdes com 
os podres, que fervem para hum v i ­
nho inferior (2$). Eni fim fe o tem­
p o , e a cafta da uva permittir , naõ fe 
deve vindimar fenaò depois que a uva 
efliver bem madura , e até mefmo meia 
paliada ; defte modo o feu fucco fe 
torna mais doce, e mais vifcofo, e 
dará fim menos quantidade de vinho; 
porém muito mais fuperior na qua­
lidade. 

Regra y.3 Vindimadas as uvas, de-
vem-fe trazer logo para o lagar ou 
em ceílas, como he.coftume no D o i ­
ro , Champanha , Borgonha & c . , ou 
em dornas, como coftumaó na Beira, 
e Eftremadura , com tanto porém , 
que fe naõ demorem muito tempo nas 
dornas, e que nao lhes entre a chu­

va , 
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va , por eftarcm defcobertas, como he 
coftume na Beira &c . devcm-fe ter 
cobertas com encerados , ou outra qual­
quer couza , que nao deixe paílàr agua ; 
porque a chuva aS torna aguadas j e 
más por iílb mefmo. 

Regra 6.a As uvas em chegando 
ao lagar (26) devem-fe logo trabalhar 
á maneira do Doiro (27) ; porém com 
cila advertencia , que primeiramente fe 
devem trabalhar as uvas maduras , e . 
laas , e depois as menos maduras miP-
turadas com os caixos podres > que j á 
aflim dcyem vir da vinha como dice-
mos ( § X C V I . 4 . a ) . As uvas fãas 
daraõ o melhor vinho , e as outras 
hum vinho muito infenor § X G V (28). 
Logo depois dos primeiros pizos , de-
ve-fe feparar o engaço com forcados 
de 3 ou 4 pontas para que o mofto 
iiaô tome o gofto do engaço ( § X C V . 
3.0 ) : porém o pé deve-fe cercar com 
)iuma porçaò do engaço para fe ef-
premer com mais facilidade. T a m b é m 
fe podem miílurar uvas da mefma caf-
ta , mas de difieren tes terrenos, como 
ie faz em Aí ( § L X X X V I I I - ) , o que 
Jic muito boa pradlica. 

Regra 7-a Extraindo o mofto ( § 
X C V I . 6.a ) , metra-fe a fermentarem 
túneis bem rafpados, e lavados ate a 

ma-
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madeira nova , como fazem no Dojró 
( § L X X X I I I . , e L X X X V I I . ) : efta 
praélíca he tnuico boa ; porque por . 
mais que fe lavem os tunéis nunca fe 
^hes pode feparar aquelie cheiro aze­
do , que nelles ilea deppis que tive-
rao vinho ; o qual cheiro naó fómen-
te perturba o cheiro agradável , e aro­
mático do vinho, como taiiibem por­
que favorece a que o vinho fe aze­
de , como a íaa experiencia tem mos­
trado ( § XCL 5,0 ) ; e como a pai­
te da madeira paffada do vinho re­
tém naõ fomente efte cheiro azedo , 
mas também huma porção de tartrito-
acidulo de potaíTa ( crémor de tárta­
ro ) , que em razão da fua acidez de­
ve promover a acidez do vinho ( § 
X C L 5'-0), he claro, que fomente í e -
parando efta parte paffada dos tunéis > 
ficaremos fem efte fermento acido lo ­
go os túneis devem fer rafpados até 
a madeira nova , e lavados j^como d i ­
remos ( § C V I I . ) , Os túneis devem 
ficar por encher perto de hum palmo, 

Íjara Cjiie o mofto naõ fe derrame pe* 
o batoque na fermemaçaá. 

Regra 8.a Lançado o mofto nos tú­
neis, devem eftes ficar por encher per­
to de palmo, como acabamos de d i ­
zer ¿ usó fóír.entí para que o mofto fe 

-na 6 
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. nao derrame no augmento da fermen-

taç-iõ; mas pava que fe nad perturbe a 
niefma fermentaçaó eílrondofa ; por-
quç fendo certo , que ella naó pode 
exeturar-fe fcm o acceífo do ar ( § ' 
L X X X I X . ) , lie claro , que quando o 
inoílo fahe pelo batoque fica o reílo 

, do liquido privado do accedo d o a r , 
e por coníequeiicia deve diminuir-fe 
o movimento inteftino. Com eíFeito ob-
ferva-fe , que na fervura quando fe der­
rama alguma porção de moflo, palla­
dos alguns minutos a mafTa abate, e 
paífado algum tempo torna a fervura 
a levantar , e a derramar mais moflo 
porque teve accelTo do a i ; ; e a mafia 
anda netla alternativa, que naó he bpa 
porque retarda a força da fermentaçaó. 
Lançado pois o moflo nos tunéis da 
fdrma que acabamos de dizer, deixa-
íe fermentar com o batoque aberto; e 
nao he precifo, em quanto fermenta, 
Jançar-lhe nada , fe o moflo tern as 
qualidades devidas, ido he, doce, e 
de confiflencia vifcofo-fluida nem muito 

• tenue, nem muito efpeffa § L X X X I I I . , 
e X C V . (29) . Se porém for mais flui­
do , e menos doce, do que deve í e r , 
pode-fe remediar efla má qualidade, 
efpcflando-o, e reduzindcro á devida 
confiflencia, o que fe faz deitando-lhe 

ar-
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a.nôbe , aflucar, meiaço , ou mel, em 
quantidade íuficienre para que tome a 
devida confiftencia, He meilior lançar 
eftas materias queares , do que frias, 
porque o calor ajuda a fermentaçaô. 
Nefte cafo tem lugar o lançar-lhe ca-
nioezasj peras, figos, ou uvas pafla-
das. Nefte ineíino cafo mandaÕaJguns 
eípelíar o mofto antes de o deitar a 
fermentar ; mas efta praílica he ds 
grandiffimo trabalho até que chegue a 
dar ao mofto a devida confiftencia ; 
e o vinho adquire hum fabor parti­
cular , e nad agradável. Alguns lhe 
larvçad agua ardente: porém como efte 
liquido impede, e retarda as fentien-
táções , he claro , que lançado no mof­
to antes de fermentado > naÒ íomeme 
deve embaraçar a fna fermentação, mas 
deve*fe perder huma grande parte do 
feu efuirito pelo mefmo calor da fer-
menraçaô : logo por eftas meimas rn-
ííões fe deve lançar agua ardente ( quan­
do for niifter, quero dizer > quando o 
vinho for fraco, e falto de efpirito") 
no vinho depois de fermentado, e naõ 
nó mofto. A fermentação do moita 
conhece*fc bem pelos fenómenos re­
feridos ( § XC, ) , e pela força deites 
fe pode julgar da força da fermenta­
ção : quando os fenómenos vaõ aca­

ban-
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bando > ou ceifando, também õ Vmíid 
vai determinando a fua fermsntaçaõ j 
e antes que eíta termine de todo he 
mifter hir tapando pouco d pouco a 
buraco dos túneis , e tápalos inteiramen­
te antes do ultimo termo , que he quan­
do a crufta fe vai abrindo para fe pre­
cipitar, ou naój conforme a íua gra­
vidade efpecifica ; e quando naâ appa-* 
xícern aflíma do l iquido , fenaó muito 
poucas bolhas de materia gazoía , ou 
aeriforme ; em fim quando o liquoif 
fe torna homogéneo , limpo , e tranf-
parente ( § X C . ) : iño fe deve fazer 
por varias razoes : i«0 porque o liquid 
do chegando a ofte ultimo termo, co­
meça logo a paíTar á fermentarão- aci­
da ( § X C L ) , e. como -he difficil co­
nhecer, e marcar o jufto ponto defte-
termo, he melhor, ejue nos anticipe* 
mos alguma couza , no que naó há 
perda (30) : i*0 porque a faifa do ac-
cefío do ar impede, qtíe o vinho fc 
nao azede : 3*° porque tapando-fe o 
túnel nao fe defenvolve todo o acido 
carbonaceo , cüja p o r ç ã o , que fica mif-
turada com o vinho , o torna mais eC-
pifi tuofo; além dc que lambem fe nao 
defenvolve, e evolatilíza-fe a parte mais 
fubtil do efpinto de vinho i o quepo-
de ter lugar eíhmdo o túnel aberto 

e ha-
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e havendo qualquer ca]or. À fermen­
tação dura mais, ou menos tempo fe-
gundo a efpeiTura dos inottos: HOS me­
nos efpeífcs he mais breve , nosefpei-
fos porém mais longa , e chega a an­
no .' nao he máo fignal o tardar mais. 
O vinhateiro pois deve ter ifto cm 
lembrança; para que fe nao engane, 
julgando que o nnho eftá toldado , 
quando ainda nao acabou dc fermen­
tar. 

Regra 9.a Depois que os, túneis 
fe confervaõ tapados por 4 até 8 dias 
( o que indica , que a fermentação v i -
nofa findou ) he tnifter logo logo fepa-
rar o vinho da borra „ para que fe nao 
comece a azedar ( § X C I . ) . Eíla ma­
nobra chama-fe trafegar , e confifttí 
em paííar o vinho do túnel , em que 
fermentou, para outro túnel , ou para 
pipas noras , ou rafpadas até a ma­
deira nova , e bem lavadns , c bafcu-
k^adas como eníinaremos ( § CVíl . )> 
pelas razões aqui referidas, e apon­
tadas no ( § X C V I . 7.» ) . No Dono 
cofiumad pafíalo para pipas novas , 
em que deíce para o Porto cm barcos. 
O trafego faz-fe de dou? modos , ou 
paflando o vinho pnra vafiihas •, c 
daqui para outros nineis , ou pipa? i 
ou paitando ¡inmediatamente de huui 

pa-
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para outro túnel , ou pipas por me'í<? 
de fifaíj de lata , ou de vidro > ou bom-' 
ba feita de p r O p o í i t o ( ^ i ) * Quando 
porém fe ufa de ftfaó he precifo , que 
a vaíijha ^ que tem o vinho efteja mais 
alta , do que aquella para a qual fe 
pretende paliar o vinho, quanto he a 
altura defta , o que fe faz muito bem 
por meio de huma maquina de roída-" 
nas, que defere veremos ( § CX.-)< O 
tempo do trafego he diverfo , porque 
© termo da fermentação ta'mbem he ora 
mais fedo y ora mais tarde ( § XCVT. 
S."). E m França coflumaõ fazer tres 
tráfegos: o primeiro em Dezembro,, 
o fegundo em Fevereiro', e o terceiro 
em M a r ç o . No Doiro f a ô trafegados 
varias vezes .* a primeira quando def* 
cem para o Porto' i e logo que ch'egao 
•fad clarificados , , e feglinda vez trafe­
gados (32)^ Nas outras Provincias cb 
Portugal i i a ó fe fa& fenaõ hum tr í fego 
no anno. Depois do trafego'hc que le 
pode lançar agua ardente com utrlída--
de , como dicemos' ( § XCVÍ. S." ) . 

Regra Io.a O vinho depois de tra­
fegado ainda conferva em* f u f p e n f a ó 
m u i t a parte da borra a mais fubrilj 
e como eíla materia heterogénea con­
corre' para que o vinlro fe a^ede 
( § X C L ) y he preciib feparalà por 

meio 
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meio da depuraçaõ , ou clarifíaçad* 
O vinho , que íe 3iouver de gaftar atá 
Julho , pode muitas vezes efcufar a cla­
rificação j íe íe nao começar fedo a aze­
dar j porém o que fe houVér de guar­
dar para mais tempo , c principa ¡men­
te o que fe fizer para o cormnerckí ¿ 
tiaô pôde deixar de fcr clarificado, 
para que fe nao azede, ou deteriore. 
A clarificação pdde faz£r-fe muito bem 
pelo methodo do Porto (§ L X X X V I I . ) . 
O y in l io j feita a clarificação j e pafia­
dos 8 até días * fe for tinto , e 
mais íe for branco , acha-fc clarífi-* 
cado j nefte eílado torna-fe a trafe­
gar para o feparaf da borra , coin 
as mefinas condíçáes referidas acima 
( § X C V I . 9 .* ) ; e depois deíle tra­
fego tapa-fe bem o batoque do túne l , 
cu pipa pai'a que lhe nao entre ar 
algum. Nao baila fomente huma clari-
iicaçaõ para depurar o vi/iho de toda 
a materia heterogénea, hfi mifter fa­
zer duas, ties 5 e ás vezes mais em 
hum auno j ç tantas faõ as clarifica­
ções , quantos faô os tráfegos j que fe 
fazem (fallamos do vinho para guar­
dar j e para o comttsmercio ¿ o vinho 
de venda pode efcufar éfte trabalho, 
porque logo fe gáíla. ) Os Champa-
nhezes clarificad , e trafegai os íeus 

T m . I L Dd v i -



^i.3 M E M O R I A S 
yinhps huma vçz em Dezembro , outra 
em Fevereiro , e outra em Março . Em 
geral deve-íe clarificar o vinho em 
quanto tiver alguma impureza (55)» 
ifto he, em quanto fe naô tornar em 
hum liquor homogéneo , tranfparente, 
perfeitamente puro , e íem polme 
álgum mifturado , e de huma côr ho­
mogénea. Efta he a praí l ica do D o i r o , 
Champanha, e em geral de todos os 
Lugares , onde os vinhos faõ affama-
¿os. E m razaò defte trabalho ( a pezar 
de fe nao fazer ainda a cultura , a 
vindima s e extracçaõ do mofto com 
? devida perfeiçad , como fe vê dos 
$5 L X X X I I I . , e X C V I . y.» e 9 . " ) 
be que fe fabricaò os bellos vinhos do 
Porto, que durañ annos e annos fem 
a menor alteração. Quando os vinhos, 
ã pezar de varias clarificações, fe naô 
,alimpa6 , coftumaô no Porto fíltralos 
por hum filtro de lona bem tapada 
0 0 feitio de hum funil , ou melhor, 
de huma pyramide cónica , a que cha-
mao vel/a ; os vinhos aílim filtrados 
ç.hamao-fe limpos de vella* Também 
quando os vinhos naó fe tornaó per­
feitamente clarificados por meio d* 
clarificação com clara de ovo , ou 
coila de peixe , p(5dem-fe-lhes lan-
jar. terras barrentas , e ar^ijlofas fec-

cas^ 
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cas , e em p ó , c depois de alglíns 
dias clarifícalos ertaó com clara ¿h 
ovo i on colla de peixe na forma aci­
ma enfinada. O barro , ou a argiílá 
acarreta comfigo por meio da clariíí-
caçaõ todas, ou quafí todas as partes 
eftraníias dos vinhos 3 e os torna l im­
pos. O barro deve fer o mais puro, 
que for poífivel, de terra calcárea por 
fer nociva, como veremos.( §,C1V. ) , 
Coftumaó em todos os tráfegos méxar 
as pipas j ou tunéis para onde Janfad 
o vinho ; mas a elle refpeito. vejar 
fe o que dicemps nía nota 19 do § 
X C I . O vinho bom" lie aquelle, que 
lie firme, encorpado, e ao inefmo tem­
po levé , de huma côr firme , brilhan­
te , e tranfparenté , de cheiro aromá­
t ico , e agradável; dé fabor delicado, 
aromático , adoçado , e alguma covtfa 
quente ; homogéneo , e tranfparenté 
(34). Eftas qualidades fao exprimidas 
no feguinte adagio da Efcola de Sa-
Jerno s Vina fròbaniur oáure , Japo* 
re , nitore , colore; de maneira , que 
aos provadores de vinho bafta velos, 
e cheiraios paia que conheçaó a íua 
boa , ou má qualidade. 

O Leitor pois poderá agora co­
nhecer j quam mais generoíos feráó os 
viniaos feitos fegundo as regras dadas 

Dd i i ( § 
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( § X C V I . 1.A e io.8 ) , que naó fó-
jnente envolvem o que ha de melhor 
na Praílica do Doiro , e das Provin­
cias da França , Italia , Alemanha 3 
Hefpanha , c das Ilhas , cujos vinhos 
faô mais notáveis , mas ainda varios 
preceitos tirados de huma fáa theoria, 
confirmada pelas minhas experiencias, 
e pelas de muitos Ciiymicos do maior 
nome 3 e merecimento. Para fe conhe­
cerem os defeitos j que ha em Por­
tugal na manufaftura dos vinhos, baf-
ta comparar as regras , que expuze-
mos ( § X C V I . i.» e i o . a ) com 
a praftica das Províncias da Beira 
( § L X X X I . , e L X X X V . ) ; com a 
pra t ica da Eftremadura ( § L X X X I I . , 
e L X X X V I . ) ; e com a do Doiro 
( § L X X X I I I . , e L X X X V I I . ) • As 
outras Provincias feguem a pra&ica 
ou da Beira , ou da Eftremadura, e 
muito pouco a do Doiro , que he a 
melhor. Atéqui do modo de fazer o 
vinho , agora das fuás alterações 3 ou 
enfermidades. 

PAÍ^ 
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P A R T E IV. 

Das enfermidades do vinho , jf fias 
falflficaçoes, 

§ GU 

O S vinhos adoecem, ou alterad-fe 
de quatro modos i . 0 azedando-
fe : 2.0 apodrecendo; 3.0 engor­

dando: 4.0 toldando-fe. Quando o v i ­
nho acaba de fermentar , fe m õ lie logo 
feparado da borra, paíík a huma nova 
alteraçaá, em que fe azeda , a qual cha-
maõ fermentaçaõ acida ( § X C Í . ) : 
efta alteração he natural a todas as ma­
terias , que foffrêrao a fermentaçãoef-
pirituofa, ou vinofa , fe a cafo naò 
fe lhe oppoem os meios de a evitar. 
A experiencia tem moftrado , que a 
borra favorece a fermentação acida da 
vinho (35-) ; que elle retém fufpenfa a 
parte mais fubtil da mefma borra , que 
delle fe naô pôde feparar fenaâ por meio 
da clarificaçaÕ. O vinho tendo con­
tarlo com o ar, e eftando n'huma at­
mosfera de 1$ até 25" gráos de ther-
mòmet ro de Reaumur azeda-fe3 e com 
mui to maior promptidaò fe naõ tiver 

li-
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fido feparado da borra, e clarificado. 
Efte- liquido em mafía menor azcda-fe 
mais depreíía , que em mafía maior. 
O muito frío impede, que fe naõ aze­
de. As materias acidas, ou azedadas, 
promovem promptamente a fermenta­
ção acida do vinho : cite o motivo por­
que os vafos, que tiveiaõ vinhos, em 
razaó de eftarem azedados, devem fer 
rafpados até a madeira nova , e bem 
Íavados3 coifto dicemos ( § X C V I . 7.a) . 
Tudo ¡fio he huma verdade de farto 
confirmada todos os dias. Logo para 
que os vinhos íe naô azedem, he ne-
cèílario que fejaó poílos em condições 
contrarias, quaes fa ó i .a : Livralos do 
acceiTp do ar, enchendo bem os vafos, 
em que fe deitao, e tapando-os bem. 
2.a Sepáralos da borra. 3.3 Clarifíca­
los para delles feparar a parte da borra 
tida em fufpenfao, o que íè faz , co­
mo enfinamos ( § X C V I . 8.a— 10.a ) . 
4.a Guardando-os em grande quanti­
dade, ou também em garrafas bem ta­
padas , e lacradas, y.3 Confervando-os 
em lugar frio. 6.a N a ó lhes chegando 
corpos azedos: daqui, fé ve., que o 
méxar as pipas naõ he uti l , e pôde 
fer damnoíb , .fe" os vapores do enxo­
fre forem muitos, porque-eftes faõa-
cjdos j e que o rapar, as pipas he 

hu-
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huma bella praíHca , porque fómente 
aífim fe pôde feparar a iradeira aze­
dada pelo vinho velho, que fe entra­
nhou por ella J e fe azedou. 7.a Lan-
çando-lhe agua ardente ; porque ellá 
embaraça as fermentações , e por eíTa 
mefma razaó fe naÕ deve deitar DO mof-
to , como notamos ( § X C V I . 2.a ) : 
a quantidade he varia , maior nos que 
faá fracos , e propendem mais para 
fe azedarem. Eftes meios raras ve­
zes fe podem fazer juntos ; empregaf>-
fe conforme as commodidádes , para 
que os vinhos m ô íe azedem. 

§ CU. - — 

Eíles os meios para que" os vinhos 
fe naô azedem; mas fe por algum def-
cuido começa ra 6 a fe azedar, lie dif-
íicil remediar o damno , e os feus pro-
greíTos ( § X C I . ) ; por iíTo o vinha­
teiro ou deve logo véndelos para fe con-
íumirem , antes de fe azedarem mais j 
ou difHHalos para agua ardente , ou 
abrir-]he o batoque , e deixa!os tornar 
em vinagre. Com tudo no principio 
póde-fe disfarçar o azedo , lançando no 
vinho aíTucar , melaço, inel , ou ou­
tras q'uaefquer materias doces em balhn-
íe quantidade ; e parece , que eílas ma­

te-
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terias entrando na femienraçaõ vinofa 
demorad a fermentaçaõ acida do v i ­
nho, e defte modo fazem parar o. fcu 
progrefíb. Também le pode remet]tar 
yov algum tempo lançando-ihe eípi i i -
to de vinhó tartarizado , porque o a]-
caíe fatura-fe com a parte acida > e 
fprma hum fal innocente; e o e f p i i i -
ro de vínho retarda a fermentação aci­
da. Alguns attendendo mais aos feus 
intereiTçs, do que aos deveres da hu-
itianidade j lançao no vinho - para dis­
farçar o azedo caes de chumbo, como 
alvaiadej zarcaÕ , fe^es de oqro &:c, 
H e verdade, que ellas caes combinan-
do-'fc com o vinagre formão o vina*-
grito de chumbo, ou aííucar de íhtur-
aio, ln\m íal a d o ç a d o , que em razao 
do fcvi fabor , c diííblvido no vinhó 
disfarça o azedo} porém efte fa! he 

.hum veneno lento, e muito nocivo ; 
e por iífo de nçnhijm modo fe deve 
ufar de tal meio, Outros lhes lançao 
caí 5 ou carbonato çalçareo em pq ( cré , 
op g reda) , ou cuícas dç ovos torra­
da?, Qutros k n ç a õ iulfurato calcá­
reo ( geíTo) em pó , ou pedra imme : 
nenhuma deftas iliaterias embaraça a 
fermentação acida ; e poílo que algu­
mas disfarcem o azedo do vinho, com 
tudo pad fe devem ufar porgue fao no« 
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eivas , como veremos (§ C I V . ) , onde 
falíamos mais extenfamente deitas ma­
terias. Outros lanpaó hum arrátel de 
pez em pó por pipa : do bom effeico 
.deita refina nada poflb dizer, porque 
nao tenho delia experiencia j com tu­
do julgo que terá muito pouco efieíto. 
O único iignal certo , que nos pode 
enfinar mie o vinho íe difpoem a 
azedar, ne o tornar-fe turvo com fi­
lamentos mais, 011 menos fubtiz a na­
dar pelo liquor, O cara ft er do vinho 
azedo he o leu fabor azedo ; os outros 
fignaes de que uíaõ para conhecerem 
a difpofiçaô azeda do vinho faó to­
dos enganofos j o da bexiga cheia de 
ar fobre a pipa nada eniina de certo. 
Se o vinho tomar com o xarope de 
violas huma cór vermelha , fendo o 
.vinho branco, coineça-fe a azedar; o 
mefmo he do vinho tinto diluido em 
bailante agua. 

§ C H I , 

Os vinhos aguados , e feitos de 
uyas podres muitas vezes , depois de 
acabarem a fçrmenraçaõ vinofa , pafTaâ 
levemente pela acida, e entraõ na po­
dre em muito poucos dias -, a efla al­
te ração; ou enfermidade chamaô per~ 
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dimento' de efpiritos ^ porque o vinho 
perde o cheiro , e fabor , que tinha , 
è fica como choco. Póde-fe precaver a 
difpofiçao dos vinhos para eíla enfer-
riiidade , principalmente fe elles fao 
aguados pelos meios feguintes : Lan-
çando-íhes arrobe , mel , afTuccar, me­
laço j óu pailas cozidas ; eíhs mate­
rias, parece, que entrando na fermen­
tação vinofa , retardão a fermentação 
acida , e podre , em razaõ de fer o 
movimento inteíb'no da fermentação 
vinofa maís a íb ívo , que o movimento 
intéítino das outras fermentações j além 
difto tòrna6 o vinho mais encorpa­
do , e efpirituofo ) encorpado em ra­
zão das materias mucilaginoio-doces, 
que fe lançaraò ( § L X X X I X . ) : efpi­
rituofo em razaó da nova porção do 
cfpirito de vinho, que fe formou. A 
agua ardente tem aqui muito' lugar, 
porque impede a fermentação podre, 
e em geral todo o movimento fer­
mentativo (36) ; e além difto torna o 
vinho mais efpirituofo em razão do 
feu cfpirito. A agua ardente bem for­
te , e pura lanéada neftes vinhos com 
alguma das materias acima referidas, 
he o melhor remedio para embaraçar 
eíla enfermidade dos vinhos. Alguns, 
ou melhor 'a 'maior parte dos vinha-

tei-
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teiros de Portugal méxaó as pipas, e 
tunéis com o fim ( dizem elles) de 
precaver também eftn enfermidade ; 
o que he falfo , como dicemos ( § 
X C I . nota 19), os vapores do en­
xofre illudem, que o vinho fe torna 
mais efpirituofo; mas eíte efpirito he 
do enxofre, e nao do vinho. O der­
ramar óleos DOS tunéis , 011 pipas nad 
tem as vantajens, que muitos julgao, 
porque eftes em breve fe rornao rárt-
çofos , e entaò apreíTaò a fermentaçaô 
acida , e podre do vinho* Em fim o 
melhor meio de precaver efta enfer­
midade he trafegar o vinho , e clari­
fícalo , como enfínamos ( § X C V i ­
ro.3 ) i e depois lançar-Ihe agua arden-
te boa, e bem forte com materias do­
ces , como acima enfínamos, e paíTa-
dos 20 dias, ou dous mezes tórnalo 
a trafegar, e clarificar. Eftes os meios 
de precaver efta enfermidade dos v i ­
nhos , porém , fe elles chegaô a cor­
romper-fe, o que fe conhece pela fuá 
perda de cheiro., fabor, g o í l o , e tranf-
parencia&c; nenhum remedio ha, que: 
o pofla reftituir ao antigo eftado; nem'-
o remedio, que acima referimos, nem-
paíTando-o para tunéis, ou pipas, qüe-" 
tenhaò borras frelcas, nem lanando-" 
lhes eftas feccas , como muitos enfi* ' 

nao ; 
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n a â , poderemos remediar efta enfer­
midade j á confirmada i todos eíles re­
medios íe appíicaõ em v a õ , como te­
nho obfervado, e a razaõ o moftra; 
acuelles que mandaõ applicar eftes re-< 
medios , ou nunca virão vinhos com 
eíla enfermidade confirmada ; ou os 
applicaraò ainda no principio da en­
fermidade j e entaô fomente tem lugar 
os que acima referimos, e naó o Jan-
çar-lhe borras ainda frefcas , que de 
nenhum modo tem lugar ( § X C 1 . ) ' 

§ CIV. 

O vinho algumas vezes nos ma­
iores calores do verão engroíía , e 
chega a fazer fio , como o mel , c 
entaô chama-fe vinho gordo. A caufa 
defta enfermidade naô he nem a mui­
ta mad&re&a das uvas ; porque o v i ­
nho de uvas meias paííadas de Hun­
gria ( § L X X X V 1 I I . ) , e Setúbal na5 
engorda , e o vinho agua pé , e os 
feitos de uvas mal maduras , e aguadas 
também engorda; nem o ferem as uvas 
mal trabalhadas no lagar ; porque 
muitos vinhos da Beira, que faó mal 
trabalhados, e que nem va6 ao lagar, 
nao engordaõ : nem o nexo perdido 
entre as partículas okofas j porque 

1.° 
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I.0 ha exemplos de vinhos , que en­
gordando no veraÕ tornai) quaíi ao 
leu antigo eftado no inverno-, enefte 
eílado , qual he a caufa , que tornou 
a • reftituir aqueIJe nexo perdido ? I I . * 
havendo nefta hypothefe partículas olco-
fas em todos os vinhos ; qua] he a 
caufa 3 que faz o nexo delias em hum 
vinho, e neoutro naó? Se refleftúmos 
1.0 que os vinhos feitos pelo metho-
do , que enfinamos ( § X C V I . ) naõ 
engordaÔ: 2.0 que engordaô fómente 
aquelles feitos de uvas de diíFerentes 
qualidades , e fem efeolha na vindima 
das maduras j verdes > e podres: 3.* 
gue as diiferentes caitas de uvas nad 
íefmentaõ todas no mefmo , e em igual 
tempo j que as verdes fermentad tnaís 
tarde , que as maduras; e que as p07 
dres paftao dc preíla a fermentaçaò 
podre: 4.0 que fomente engordaô nos 
grandes calores do veraô : 5.0 que a 
borra , e o tártaro fe acha Ó miítura-
dos 3 e fufpendidos em grande parte 
no vinho : ó.b que quando engordaô , 
nunca tornao verdadeiramente ao íeu. 
antigo eílado , mas tomaó hum gofio 
particular, e diverfo tirando mais ao 
azedo; fe reflettirmos, torno a dizer , 
fobre tudo ifto, veremos que he pro­
vável j que a gordura dos vinhos pen­

da 
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•da de huma fermentaçaõ excitada pe­
lo calor , e mifturada das tres vino]a y 
acida, e podre. A fermentação vinofa 
de huma parre do mofto pertencente 
ás uvas verdes , que nao tinha ainda 
•acabado de fermentar ( § C 1.a , e 3.° ) . 
A fermentação acida da parte do mof­
to , que tinha fermentado , mas que 
fe azedava por fe nao ter feparado da 
borra ( § X G I . . ) . A fermentação po­
dre da parte do mofto das uvas po­
dres, que nelle tinha entrado ( § C. 
l . % e 3.0 ) . Efta fermentação parece 
reluzir mais; por quanto o vinho de­
pois de gordo toma hum fabor parti­
cular tirando ao choco, ou podre , e 
alguma coufa azedo , e perde muito 
do feu efpirito. Da miftura deftas tres 
fermentações refulta a gordura do v i ­
nho (37). Ifto fe faz muito mais pro­
vável , fè attendermos aos meios'de re­
mediar efta enfermidade , que faó i.w 
bater bem o vinho gordo até fazer 
muita efpuma ; deixar depois ditto a í -
fentar a borra por hum, ou dous dias, 
e dahi trafegalo, e clarifícalo; o mo­
vimento, que fe lhe dá perturba o das 
fermentações , faz paralas , e por ííTo 
a borra a/Tenta : a.0 lançár-lhe agua 
ardente depois de clarificado ; por­
que eílai embaraça as fermentações 
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( § X C I X . ) : 3.0 lançar-lhe novo m o t 
to , ou alFucar , ou melaço j ou mel 
bailante com , ou fern agua ardente ; 
porque eftas materias entrando na fer­
mentação vinofa fazem parar as outras, 
e reluzir fómenre efta por ier então 
maior ( § .XCIX. ) : 4.0 efperar pelos 
frios do inverno, que faz parar as fer­
mentações ( § L X X X I X . 3.a ) ; e por 
ifíb a borra torna a aílèntar , e entad 
trafega-fe , e dariíica-fe; porém note-
fe , que a pezar deíles remedios , o v i ­
nho nunca torna ao fcu antigo eftado? 
como já dicemos. 

§ C V . 

Os vinhos quando ainda eílaõ com 
a borra, ou mal trafegados, e natí cla­
rificados , podem-fe turvar por algum 
movimento , e mefmo por trovões ¿ e 
entaõ chama-fe vinho toldado j que naõ 
he Jenaõ o mefmo yinliQ, que em ra­
zão de qualquer abalo , tem a parte 
mais fubtil da borra em fufpenfaõ , 
que o turva. O vinho toldado algumas 
vezes engorda , outras vezes azeda-fe , 
e outras vezes nem engorda , nem fç 
azeda. Neila enfermidítd-e o melhor , 
e mais feguro remedio, he, trafegar, e 
clarificar o vinho logo q,ue principia 

a rol-
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a toldar-fe. Eftas as enfermidades dos 
vinhos ; porém os que faõ feitos fe-
gundo as regras, que damos (§ X C V I . ) 
duraõ fempre petfeitos, e livres deitas 
enfermidades, nem mudaõ de fabor» 

D â s Falfificaçoes dos Vtnhos , e os 
meios de as conhecer, 

§ C V I . 

S drogas, com que os vínhaÉei-
ros coíturmõ falfificar os feus v i ­

nhos , pa r a que tenhaõ melhor extrae-
ç a ó j podem-íe reduzir a cinco ClaíTes ; 
na primeira entrao as drogas aroma-
ticas 3 como a caneíla , herva-doce , 
alfazema & c . , que ajuntaô ou em fubf» 
tancia antes de ferem trafegados i oi l 
em t iní lura feita em agua ardente , 
ou vinho bom i eílas drogas daô hum 
cheiro, e fabor agradável ao vinho ? 
e como faõ innocentes podem-fe ufar 
fem receio. Na fegunda CiaíTe entraã 
as drogas corantes , que ajumaõ pa ra 
d a r co r mais firme , e carregada aos 
vinhos tintos ; entre eftes ulaô J i ia is 
da baga de loureiro, que fe manifef-
taã pelo feu fabor próprio , e adftringen-
t e , que communicaõ ao vinho ; e por 
ilío deteriorad o próprio fabor do vi-? 

nho, 
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tiho i em quanto ao mais fao innocen­
tes nao lendo em demaziuda quantida­
de : huma das drogas , de que nos 
podemos fevrir para cornar o vinho 
branco em hum vinho tinto fetn dañi­
no algum dos que o beberem ? he a 
tintura àe tornefil ( crotón tinfto-
rtunt de Ltnneo ) , a que os France-
zes chamad tourne-fily eíla tintura fen­
do lançada em diítoluçaá no vinho 
branco o torna em vermeJho; e par­
ticularmente quando tem algum prin­
cipio de azedo , ainda que ieja infen-
iivel ao gofto. A terceira claíTe oc-
cupaò as drogas embriagantes, ou «¿rr-
coticâs , que ajuntaô aos vinhos fra­
cos para embebedarem, e paíTarem dei­
te modo por fortes: eftas drogas fa6 
varias , que por modeítia callo ; por 
quanto o feu ufo he muito pernicio-
f o , pois tirão a força nérvea, reía-
x a ô , e afracaõ as forças doeftomago^ 
e inteftinos, e viciaõ as digeftoens ? 
e por confequencia fa6 a cauíà de hu­
ma ferie de enfermidades perigofi/fí-
mas. E efte ufo he tanto peior, por 
iflb que fe naÓ pode conhecer a dro­
ga narcótica, que fe mifturou com o v i ­
nho fenaó pelos feus effeitos, ifto he 
pela bebedice , froxida^, e aba timen-
to de forças que caufa em quem o 

íbw;. I L Ee fc-
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bebe. A quarta claíTe comprehende 
as materias adoçantes, que lançai) nos 
vinhos azedados, para disfarçarem o 
azedo : entre ellas entraÓ o a í lucar , 
o m e l , m e l a ç o , e o mefmo mofto , 
paíTas de uvas cozidas, camoezas & c . 
que j á vimos ( § C H I . ) tinhatí l u ­
gar no principio. Das caes de chum­
bo he que mais ufoí) nos vinhos aze­
dados , porqug ellas combinaó-fe com 
o vinagre formado, e fórmaó hum fal 
foluvel no vinho , e adoçado , que por 
eíla razaò disfarça o azedo. O feu uío 
he muito damnofo i porque as prepa­
rações de chumbo faõj como d i z i t e -
chan , hum terrível , e lento veneno i 
e produzem cólicas terríveis. As caes 
de chumbo , que ordinariamente lau-
çaõ faõ a aívaide , o l i thargyr io , o 
zarçaõ , e as fezes de ouro. De trez 
modos podemos conhecer os vinhos 
falfificados pelo chumbo, que faõ pe­
los alcales , pelo fígado do enxofre ^ 
e pelo fígado do arfenicO. 

§ C V I L 

Primeiro modo. Lançando-fe qual­
quer alcale , principalmente fixo , íbbre 
o vinho fallí ficado com chumbo , tur-
va-fe j torna-fe cinzento 7 e forma-fe 



D E A G R I C V L T Ü R A . 43^ 

pelo tempo hum precipitado cinzéis 
to , que lie a eat de chumbo precipi­
tada pelo alcale ; fê o vinho he t i n ­
to , e nao tem chumbo j turva-fe, e 
torna-íe mais denegrido, mas naócin-, 
zcnto , nem dá precipitado algum ; pela 
quantidade do precipitado fe pdde j u l ­
gar da quantidade de chumbo, que tem* 
Segundo modo. Lançando-fe em hum 
copo de vinho algumas pingas de fí­
gado de enxofre em difíblucaó n'agua^ 
o vinho tolda-fe, e torna-le negro , 
fe ha clmmbó : o acido k une com 
0 alcale do fígado cíe enxofre, e a 
caí de chumbo precip¡ta-fe em negr<J 
miiturada com o enxofre ; fe m á h á 
chumbo, o vinho tòlda-fe, mas naÕ fe 
torna negro. Terceiro modoi Ferva-ftí 
por meia hora n'hum matraz Iiuma otv^ 
ça de ouro^pimenta em pó com duas 
Onças de caí viva ¿ e doze onças dtf 
agua diftillada j depois difto tape-fe bem. 
o matraz j e paliadas algumas horas 
de repoufo ¿ dèeante-fe ^ e pafíe-fe o 
liquor para garrafas, que polTaô fee 
bem tapadas , para que o liquor na<5 
perca a fua força. Efte liquor chama* 
íe figado de arfe nico em liquor 3 eco-
iihece-fcj que eftá bem fei to , quando 
lançando-fe algumas gottas em Imrtí 
ç o p o du vinagre , que tenha chumbo 
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em diíToluçaô , turva-fe , e enegrece* 
fe logo. Derramando-fe pois algumas 
gottas deíte fígado de arfenico em hum 
copo de vinho , que tenha chumbo , 
torna-fe logo turvo, e amarellado, de­
pois efcuro j e a final quafi negro ; 
o vinagre une-fe com a cal , e a cal 
de chumbo precipita-fe com a cal de 
arfenico. Se naõ ha chumbo , torna-fe 
pailido fomente. 

§ C V I I I . 

A quinta ClaíTe he a das drogas 
embotantes , que também lançaó nos 
vinhos azedos , para que embotem, e 
disfarcem o tal fabor: taes faá a c a l , 
carbonato calcáreo ( cré , ou greda ) , 
caicas de ovo , e conchas queimadas; 
a cal deitas materias combina-fe com 
o vinagre formado , e formaÕ hum fal 
foluvel no vinho > e deite modo dis­
farça o fabor azedo; porque confome 
o vinagre ; mas naô embaraçao a fer­
mentação acida do vinho. Os vinhos 
falfíficados com eítas materias calca-
reas , poíto que menos damnofos, que 
os chumbados , faó com tudo noci­
vos -y porque produzem depois de be­
bidos huma grande fede , feceura de 
bocea , e tem hum fabor > que bein 

mof* 
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moftra a prefença da cal. Lançando-
fe algumas gottas de acido fulphureo 
( acido vitriolico ) ibbre hum copo de 
vinho falfificado com materia calcárea, 
o vinho enegrece-íe, e precipita-fe o 
fulphurato calcáreo ( felemte ) infolu-
vel no vinho , e quaíí iiifoluveí nca-
gua , e pela quantidade do precipitado 
fe jtdga da quantidade dacaj. Outros 
lançao o ge í tomoido ; efta materia ef-
tá no inefmo cafo , que as anteceden­
tes , porém naõ faz quaíi effeito algum, 
porque multo pouco da fuá cal he que 
fe dilíolvc ; o reílo precipita-fe , e mif-
tura-fe com a borra. Outros lançaõ o 
fulphurato argillofo (pedia h u m e ) , 
que em razao do feu íabor adftringen-
te , e adoçado disfarça alguma coufa 
o azedo , mas nao embaraça , que a 
fermentação acida do vinho continue. 
Derramando-fe n'hum copo de vinho 
falfificado com pedra hume huma por-
çaÓ de alcale volátil , e tapando-fe > 
a terra aíuminofa , ou a argiüa preci­
pita-fe, paíTado algum tempo; e peía 
quantidade do precipitado, fe conhece a 
cjuantidade de argília. Nos lugares, on~ 
de fe fazem diyerfas caftas de vinho, e-
fe taixao todos por hum fó p t e ç o , como 
íuccede em quaíi toda a Beira, e par­
te da Eítremadura ? os taverneiros 



438 M E M O R I A S 

ajuntao agua ao vinho, para augmentar'! 
lhe a quantidade, e ganhai; mais. EÍU 
falfificaçaò he innocente , e nao faz 
rnais do que tornar o vinho menos ge­
ne rolo. Temos pois fallado em rudo 
pertencente ao vinho , reinarnos fomen­
te faljar dos Vafos , Adega , c Lagar. 

P A R T E V. 

Dos Vafos , Adega , e Lagar do 
Vinho. 

§ cix. 
S vafos, em que fe deita o vir 
nho iaíi de vidro , barro , ou 
pao. Os de metal nao fe u faó , 

nem fe devem ufar 3 porque commit 
Jiicao o feu goílo ao vinho, e o tor-
naõ defagradavel em razaõ das part í­
culas , que nelle fe diífolvem. Os de 
v idro , como faõ garrafas , garrafões, 
p fia Icos fomente fervem para fe en-
pherem de vinho j á trafegado, e cia-, 
rificado ^ e depois de chêas rolhao-fe 
t)em com cortiça bem apertada , e Ia-» 
çraõríè , de maneira, que ie nao po-* 
^em defrolhar , fenaó çom o facca^ 
íplhas y aífirn çonferyaõ no po i ro va-

riâs 
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rias caílas de vinho trinta , c mais 
annos ; também fervem pava ter o v i ­
nho para o ufo ordinario. As talhas, 
e potes fomente devem ter ufo depois 
do vinho fermentado ; naô fervem po­
rém para a fermentação do mofto por 
lerem vafos frios, Os vâfos, que tem 
mais ufo faâ os de p á o , a que cha-
roaõ quartos , pipas , e túneis & c . 
Como porém as partes gommofas, 
gommo-refinofas , e refinofas da ma­
deira fe diflblvem baftantemente no v i ­
nho , e lhe communicaõ o feu gofto, 
por iílb importa muito fazer felecça5 
da madeira, de que fe hao de fazer 
os vafos. O caftanho he a madeira, 
de que mais fe ufa: ü vinhate, e o 
bordo fao melhores; porém fao caros, 
e fomente ufaó deiles os lavradores 
ricos. As aduellas deveui-fe cfcolher 
claras, lizas , compactas , e dc fibra 
femeihante : o feu corte deve fer no 
tempo , em que a fua arvore tem me­
nos fuccoj tal he o corte de Dezem­
bro j e Janeiro , que os antigos, e 
Champanhezes aprecíao em muito. 

§ CX. 

Às vafílhas de caftanho ; como 
túneis > pipas &c. f aò -unidas com 

mui-
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muitos arcos já de vime , já do meí-
mo cafhnho , e ás vezes com-alguns 
de ferro. Sao melhores aquellos arcos, 
que t e m os nós muito juntos; porque 
e m razaô de terem crefcido mais de 
vagar , tem as fuás fibras mais unidas, 
e mais fortes , e rcfíftcm por iífo 
mais , que os outros. Nos túneis gran­
des naõ fe devem deitar arcos de túneis 
pequenos, ou de pipas; porque como 
eftas dífferemes claíles de arcos fazem 
lefiítencias dt-figuaes , corre rifco 3 que 
os ditos vafos arrebentem ; como tem 
accontecido com grande damno dos 
feus donos ; o que nao fuccede com 
os arcos da mefma claífe, que reíiftem 
com igualdade. Os túneis , ou pipds 
de vinháte , ou bordo faõ cercados 
cjuafi fempre com arcos de ferro , e os 
que além diílo os mandão envernizar 
(jbraô bem , porque nao fomente fica 
irais bem vedada a entrada do ar , 
Scc., mas também a madeira dura mais 
tempo. 

§ C X I . 

Como nad ha madeira alguma, 
que nao tenha fabor próprio ; e efte 
cxiíle nas partes gommofas, refínofas, 
ou gommo-reJlnofas ; e como he prer 
çífo 3 que eíte fabor fe nao comijjuniquQ 

ao 
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no vinho j fegue-fe , que nao fe deve 
ufar de vafos novos nem para o mot­
t o , nem para o vinho > fern que p r i -
meiramente fe lhes tire o fabor: a efta 
manobra clnmao dar fuadouros. Re-
üdindo pois o fabor da madeira em 
alguma das materias aílmia referidas 
( § CIX. ) i e fendo ellas em paire 
ibluveis no vinho ; he maniícíto 1.° 
que fômente poderemos fazer , que o 
\ inho nao tome o fabor da madeira, 
extrahindo defia asmaierias, que con­
têm o dito fabor : 1.° que eítas ma-
reriasJe natí podem exrrahir, fenao pe­
los feus menílruos disolventes, como a 
agua > vinho j vinagre , ou agua arden-
te , conforme a natureza da materia , 
em que refide o fabor : 3.0 que reíi-
dindo o fabor do caftanho 3 vinhate> 
e também do bordo n'huma fubílancia 
gommo-refinofa (como tenho experi­
mentado ) ; efta poder-fe-ha extrahir 
com agua, vinho, vinagre, e melhor 
que tudo com agua ardente , que he 
o feu menñruo mais próprio. Logo os 
vafos antes de fervirem 3 devem fer 
primeiramente lavados com agua quen­
t e , depois com vinho quente, e final­
mente com agua ardente : ou fomente 
com agua a ferver; e depois eom qua­
t ro partes de vinho quexite 3 e huma 

de 
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de agua ardente; e poderád entao Ter-
vir depois de bem lavados , e bafcu-
lejados com eíles menftruos por duas 
ou tres vezes, 6 até 8 horas cada vez. 
Na Chamufca lavaó com agua quen­
te j e lai. Alguns dizem , que fe po­
dem lavar com vinagre fem damno 
do vinho , do que duvidamos muito 
( § C I . ) . As hervas , e as fem en­
tes aromát icas , como o alecrim , her-
va doce & c . , e as materias refínofas, 
como as pinhas , que coítumao queimar 
dentro defies vafos, de nada fervem; 
porque fomente podem disfarçar o 
cheiro da madeira , mas nao podem 
de modo nenhum tirar a materia , em 
que reíide o gofto da madeira. O mef-
mo digo do coftume de queimar me­
xas de enxofre ( § X C I . nota 19). 
A falta de conhecimentos chymicos tem 

-fido a caufa de fe perpetuar eftas fu t i ­
lidades. Ifto naõ fe deve fazer taõ fò-
mente nos vafos novOs ; os que já fer-
viraó na6 devem tornar a levar feja 
m o í l o , feja vinho íênao depois de ras­
pados até a madeira nova , e depois 
lavados da fórma , que acabamos de 
dizer , pelas razdes aqui dadas , e 
pelas referidas ( § C. 7.a). Os va­
los , que levao o mofto devem ficar 
ao menos com hum palmo de altura 

por 
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por encher ( § C. 8.a ) ; aquelles po­
rém , que levarem o vinho já trafe­
gado podem-fe , e devem-fe encher, 
e rapar bem ( § C 8.a e 9.a): de­
vem eftar poftos altos de maneira., 
que m á fomente fe poífa vaiar o v i ­
nho para outros vafos , quando for 
mifter , mas tamhem para íe poder 
vedar o vinho no cafo, que fe derrame, 
por alguma fenda inferior. 

§ C X I L 

Chama-fe Jdega aquello lugar s 
ou cafa, onde o vinho fermenta, e 
fe guarda. Os Romanos rinhaô diffè-
remes Adegas fegundo a qualidade dos 
vinhos. Os vigorofos, a que chamad 
polyphora eraõ em tunéis espoílos ao 
ar , ao f o i , e á chuva depois de efta-
rem dous, ou tres annos em cafas > 
ou adegas frefeas. Os vinhos menos 
vigorofos eraó guardados em lugares 
frefeos : e os fracos eraõ mettidos em 
tunéis , enterrados, e cobertos com ter* 
ra. Nós porém fomente ufamos da-» 
quella adega, que elles chamarão Cel-* 
la vinaria. Em muitos lugares da Fran-f 
ça ufaõ de duas diferentes aàegas hu-
ina quente, que chamaò Cellier, para 
çt inverno 3 e outra frefea . chamada 
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Cave j para o vcraõ quente. Os noflbs 
antigos 3 e o author dos Segredos da 
Agricultura recommendaó , que as Ade­
gas eftejaÕ na expofíçaó ao Norte. Po­
r é m fe refledirmos t.0 que o nimio 
calor , e o nimio frio faõ nocivos ao 
•vinho ? como todos confeífaõ ; o nimio 
calor porque aprefla demaziadamente 
a fermentação vinofa ( § X C I I I . 3 .a) , 
o que nao he bom , e pode cauzar al­
guma das enfermidades referidas ( § 
CI .— C V . ) j o nimio frio impede a 
mefma fermentação, e nao deixa o mof-
to acabar de fermentar ( § X C I I I . ) : 
2.0 que a no fía expofiçaó ao Norte he 
a mais quente no veraÓ, e a mais fria 
no inverno ; e que ao contrario fuc-
cede na expoiiçaõ ao Meio dia ; fe re-
flecílirmos torno a dizer fobre o refe­
r i d o , veremos, que a melhor expofi-
çaã das noíTas adegas he a do Meio 
dia. Com eífeito alguns dos noflbs v i ­
nhateiros tem chegado a conhecer ifto , 
mefmo pela fua obfervaçaó , que tem 
muito bem correfpondido com o que 
temos d i í l o . Como a experiencia tem 
m o t a d o , que as cafas terreas, ou foa-
Ihadas de pedra faó mais frefcas, do 
que as foalhadas de madeira t e co­
mo o nimio calor he mais prejudicial 
ao v inho , do que o f r i o h e claro, quç 

as 
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as adegas devem ou fer terreas, ou 
foalhadas de pedra. Como as cazas 
forradas, e foalhadas de pedra faõ mais 
bem guardadas do nimio calor, e do 
nimio f r io , lie manífeílo, que as ade­
gas forradas por íima de madeira, e 
muito melhor de tejólos , ou de pe­
dra j e foalhadas de pedra feraó as me­
lhores. Ifto pelo que toca a expof i faõ , 
e conítrucçaõ; agora fallaremos da fua 
limpeza. „ As adegas ( diz o Author 
dos Segredos da Agricultura ) devem 
¿, eflar feparadas de toda a cafta de raáo 
j , cheiro, e de eftrume : naô fe deve met-
„ ter dentro coufa alguma , que tenha 
3, máo cheiro , como queijos , alhos , 

cebolas , azeite, couros , legumes , 
„ nem outras coufas femelhantes i por-
s, que naô ha coufa que mais corrom-
3, pa o vinho, principalmence o novo. „ 
Com effeito aíum como o vinho con­
tralle facilmente o cheiro das materias 
aromáticas , que fe lhe ajuntaõ ; aífim 
também contrahe facilmente qualquer 
m á o cheiro, qne fe exhalíe naAdegã, 
Entre nós também ufao de lojas, e ar­
mazéns para vinho, o que naô he mui­
to bom j porque as adegas devem eA 
tar feparadas, e fobre íu 
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§ C X I I I . 

Dentrd dá Adega fe faz ordíná-
í iamente o lagar ^ que fe pôde fazer 
de emprenfa j ou de vara t eíte he me-
Jhor; porque Jie mais maneiro , e a 
fuá forja , ou pezo he muico baítan-
te para efpremer todo o mofto. O la-* 
gar deve ter hum declivio para a par­
te da bíca ; a fim de fe poder efgo-
tar por ella todo o moíto. Como as 
uvas devem fer trabalhadas no lagar 
da maneira referida .( § C. ó.a ) , e 
eíle trabalho fe dirige a pizar bem os 
bagos com o fim de extrahir delles 
a cor j e a carne ( § C. 6.a not. 27. ) ? 
e como para ifto he precifo occupar 
muitos homens , eílando ametade de 
referva , e outra trabalhando ( § C 
6.a) ; he claro y que fe houver hum 
meio de confeguir iílo mefmo occu-
pando fomente dous, ou trez homens, 
jerá muito mais vantajofo. Ora iíío he 
o que fe confegue em hum lagar conf-
truido da forma aqui reprefentada. A j , 
B , C j Jie o cbao do lagar, que de* 
ve fer Coalhado de pedva. D f g , D E 
g , D E f ? fa6 as paredes externas do ía^ 
gar , que devem fer de pedra de can-
laría- O chao do lagar A , B , G ¿ eíle 
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dividido em trez efpaços, ou partes 
A , B , C, pelas duas paredes f f 3 e 
g g , também de pedra de cantaría , e 
da mefma altura, que as paredes ex­
ternas D D , e EE. O efpaço C he 
maior , ou igual ao efpaço A , e o 
efpaço C he o inenoi de todos; de ma­
neira , que lómente dous j ou trez ho­
mens poííad andar defembaracadamen-
te de f g para f g. Em C eftá a vara 
do lagar , e A he hum efpaço , que 
eftá vazio, efó tem huma bica i , que 
também os efpaços e C tem. Aífitu 
conítruido o iagar, mettem-fe as uvas 
logo que çhegaò da vinha em A¿ e 
dous, ou trez homens tirão daqui j e 
lançao em B quantas uvas ju lgaõ baf-
tanres para pizarem defembaraçàdamen-
te : logo depois dos primeiros pizos de-
fengaçao; e acabadas de fer bem p i ­
za das , t iraõ todo o mofío com o ba­
gaço para C ; e va6 fazendo ifto fuo 
ceÜivameiite , até acabarem de pizar 
as uvas , que eftavaó em A ; ou que" 
crao fuiScientes para fazer hum pé pro­
porcional á força da vara. Depois dei-
xaô levantar, ou (que val o m e í m o ) 
cuvar o mofto em C por 12 , ou 2-4 
horas; e por ñ u tira-Ce o mof lo , e 
efpreme-fe o pé &c. Bem fe ve r.*. 
que as uvas no pequeno efpaço B p ó -

dem 
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dem fer mais bem pizadas por 2 ota 
trez homens, do que por 8 no gran­
de efpaço C ; onde depois dos p r i ­
meiros pizos o liquido fufpende os ba­
gos , que fogem 20s pés em razaó do 
grande efpaço, que tem: 2.0 que ha­
vendo em B liquido , ou fucco em 
copia , que levante os bigos , e lhes 
facilite por iíTo o efcapar aos pés j po­
de-fe diminuir paíTando-o para C . E m 
fim : 3.0 que ainda que huma mefma-
quantidade de uva gafte algum tempo 
mais em fe pizar em B pordous ho­
mens , do que em G por o i t o , com tudo 
vem-fe a forrar a defpeza de doas , ou 
trez homens , 6 ( 0 que he muito atten-
divel ) efte trabalho he mais fácil , e 
certo ; por quanto ás vezes cuita mui­
to achar rif homens promptos3 ametade 
em trabalho , e a outra ametade em 
referva. Somente quem nao tem eftas 
fabricas , he que naõ conhece os i n ­
commodes > e defpezas, que tantos ho­
mens caufaoi Além de tudo iílo he 
fem contradicha^ , que as uvas fa£> 

• mais bem pizadas, e com igualdade5 
como aílima dicemos y o que naõ lie 
pouca vantajem. 
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§ C X I V . 

A maquina de roldanas , <ie que 
fizemos menção ( C. t?.n ) íie da for­
ma aqui reprefentada ; g H I L he 
hum rcítanguío de rrez pe^.is fepara-
veis em I , H , de madeira j que af-
fentaó , e fuítentao-fe em pé pelos pés 
Jargos g, L ; o farilho f p r E ( q u e 
tem os íeus dous pontos de appoio em. 
em p , e E nas pernas H g , e E q , 
que eirá firme em n q na perna H g ) 

" tem preza a corda B m n o , que.paíTa 
peias roldanas D , C , e que em B 
fe abre em quatro divisões das quaes 
duas prendem o tunc!, ou pipa A da 
parte de diante, e duas pela parte de 
traz. Tocando-fe o farilho pelas íiias 
pernas S3 pôde levantar o túnel , ou 
pipa A quaíi ate á roldana C. As trez 
pernas g H , I L podem-fe fepavar, e o 
farilho pode-fe tirar, e metter a von­
tade , o que facilita muito o movi­
mento da maquina de hum Jugar pa­
ra outro. Della ufad em varios luga­
res eftrangeiros : com tudo devemos 
adver t i r , que o trafego por bomki:j , 
o u por vaíilhas , como dicemos ( § 
C p .*) faz-fe com mais prompti-
d a õ , e menos trabalho ¿ porque por 

Sem. I L F f ü m -
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fimplcs, que feja a maquina, gafla-fe 
tempo em fe mover de hum lugar pa­
ra ou tro , armar, e defarmar, arar, e 
delatar cordas &c . Porém terá algu.n 
lugar , quando a Adega ella mu iro 
cheia , e nao Cobe neila mais vaso al­
gum ; porque entaò levanta-íc o tú­
nel A , e mctte-fe outro debaixo dei* 
3e em feu Jugar, e rrnfega-fe para el­
le o vinho por bomba, ou por íifaó; 
e depois tira-fe para fora o túnel A i 
e o mefmo fe faz com os rutros tú­
neis CIICÍGS , cujo vinho fe quer tra­
fegar-

§ C X V . 

Temos pois vifto qual he o me-
thodo mais conveniente, e cautelas ne-
eeííarias para a cultura das vinhas em 
Portugal ( § X L V I I - L X X V I I I O i pa­
ra a vindima ( § L X X X I I I . , e G. 
4.a ) \ exrracça6 dó moito ( § X C I X . , 
e C. 5'.íl e ó.a ) ; confervaçaÔ , bon­
dade , e fermentação do vinho , e 
para melhor reputação , e vantajem 
deíle importante ramo do noíTo com-
mercio ( § C. 7.a» B.3, y.% e 1 0 . a , 
e § C L — C X I ) . Referindo ao mef-
mo tempo as diíTcrentes variedades 
de cepas com fcus nomes triviaes. 
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carameliza Jas fegundo em outras &£• 
pecies de frutas , e nas mefoias v i ­
deiras tem prnélicado o Abbadé R o -
t i c r , Du-Hameí , e outros Natuialif* 
tas A^riculíores ( § X L V I L - U I . ) : 
qmil ieja a propriedade j e vâlot de 
cada huma a refpeito da qusJickdc , 
e quantidade de vi i iha , qüe produz, 
e qu.d o terreno , que ¡lies Converti 
( § X U X . - Lí í . ; L I I L , L I V . , L X X - V . j 
XCVl í . , e X C V I I I . ) : os iut'etfos , 
o vermes , que Jhes ÍUfj pernicio-
fbs ;as cautelas uteis contra elJes , e 
os moíios convenientes de deílruilos 
(% L X X I X — L X X X I I . ) : as eofcmii-
dadt's , a que as vinhas faó fujeiras 
( § L X X V I L , e L X X V I I I . ) ; a* c^ti-
ias, e os remedios experhnefttados dê 
algumas enfermidades , a qee o vinho 
lie íiijeito ( § C L K - C V . ) ; os meios 
de os fazer ifeíitos de todas us enfer­
midades ( CL ) : o diverfo mctlio-
do de o fazer practicado em vetrios 
lugares defte Reino , e fóra deiíe 
( § L X X X 1 X . - X C I I . ) : como tam­
bém o de o guardar , e purificar para 
o commercio ( § XCIX- , e O ) : os 
meios de conhecer os que faô maüuiof E-
rcente falfificados ( § C V L - C V I I Í . ) ; 
e finalmente como fe podem imitar 
os melhores vinhos eítrangdros 3 co-

F f i i mo 
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m o o vinho branco de Champanha , os 
vinhos de Borgonha, Si l ler i , A i , Haut-
villiers , Hungria & c . ( § L X X X V I I L , 
é X C I I , ) . Os vinhos mofcatel, tnal» 
vazia , de alicante &c. fazem-le das 
uvas mofcatel, majvazia , alicante & c . 
pelas regras dadas ( § X C I . ) ; faô 
tanto mais generólos , quanto mais 
doces fatí as uvas, e quanto mais ma­
duras* eílaô , de maneira que fe co­
lherem já meias paliadas daráó hum 
vinho melhor. Os contrafeitos nunca 
chegaõ a imitar os naturacs , e quan­
to mais, que podemos fazer natural*-
mente os melhores vinhos, porque no 
noífo clima produzem bem todas as 
callas de uvas. T a õ liberal tem fido 
para com nofco a próvida natureza , 
e taó pouco nos temos aproveitado 
dos íeus favores ! 

Siquiâ novi/ii reãius i/lis, 
Candínas impertí t fí non , his ateve mccam, 

Horacio. 

N O -
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N O T A S . 

( i ) Os nataral i íhs rem-fe dividido em 
dous partidos fobre a origem dos- faes mí-
neraes , que fe acliaÓ nas plantas : huns 
dizem , que eftes faes diíTolvidos nas en­
tranhas da terra pela agua , í a ó acarreta­
dos , e inrroduzidos pela mefma agua nos 
vegetaes pelos vafos abforventes í e m al­
teração alguma: outros penfaõ , que as 
plantas faÓ capazes de os produzir em fi 
mefmas pelo feu organifmo particular. He 
ccrto , que duas plantas muito difterentes 
o rornefol ( crotón twãorium de L-inneo ) , 
c o milie-folio crefcendo em hum m e í -
mo terreno, a primeira d á o n i t r o , que 
lhe he própr io , e a fegunda dá o fulphu-
rato de potaíTa , ou taruró" virriohido , que 
he o feu fal eífencial. H u m a fó experien­
cia bem feira decidiria o cafo , como diz 
Fourcroy , c con filie em fazer vegetar h u ­
ma planta , que fomente deíTe hum fal 
ejTencial conhecido , como o nitro por ex­
emplo , em liam terreno bem l i x iv iado , 
e livre defte fal , e depois regalo com 
agua carregada de outro O i l , como o fal 
marino ; e fe a pezar difto a p ían t i n-»õ 
delfe fenaó o nitro , feria cer to , que a 
planta produzio o nitro. C o m tudo a pri­
meira opinião parece muito mais prová­
ve l petas experiencias de Boyle , Hdmon 
cio, Dtt'Hamel, 'Bonnet, E l k r , e outros" 
O s faes, que fe achaÓ nas pLtnras íejaó ,* 
ou naó mineraes , c í iamaó-fe faes e l í e n -
ciaes á t a l , ou tal planta ¡ " p o r c m eite 

no-
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nome fe deveria dar fomente aos hes 
propriamente vegeraes. , coroo o crémor de 
tártaro ? &:c. 

(2) A rerra.que fe acha- nos v e r a n e s 
depois de cjueimados he defconhecidn. l e ­
gando alguns Chymicos modernos , parece 
fe^ àe natureza calcárea , porém fe o nao 
f-OCj p ô d e mu iro bem fer huma t^rra par-
í i c u l a r , ¡ormada pelo organifmo vegetai , 
bem. como nos animaes. fe íórma a cerra 
calcárea. . 

(5) Chr.mamos com Lavoificr acitlo car-
bonaceo ni¡ne!Ic ga/. chamado ar fixo por 
Uiuitos , gaz nicphytico por Ji'liicQn^r , aci­
do -'.recacco- por Fourcrqy , e acido aereo 
por fiergimnn. 

(4 ) Lâvoifor 7 e alguns Chymicos moder­
nos de maior noia ücabaó de moftrar ( a 
pezar de nígumas dnvidi.s apparentes , que 
í.e lhes tem f ç i t o ) com experiencias cia-
fiíítma-s (algumas das quaes tenho ver i í i -
cado} , que a agua he c o n ; p o í h de dons 
principios bydroginio , e oxyginio , entrando 
tuinhcm o fe 11 calor cfpedfico. O bydrogi-
nio he a bale do gaz inflammavel , que 
combinada í imple fmente com o c a l o c » tor? 
na-fe aeriforme, e conflitue o gaz inflam­
mavel : o oxyginio he a hafe do ar p u ­
r o , que fendo í implefmente combinada com 
o c.aíor. > torna-fe aeriforme , e ,forma o ar; 
puro. Vej^ó fe,os Elementos de C h y m i c a 
de Seabra ( § 2-4 5-. I . ) 

(V) Lavoificr , e outros foraô tcimbenr. 
os primei ras; , que de:fcobçj ra_Q os princi­
pios componentes defte acido oxyginio 
ç principio carbonado 3 enmndU^ambejiv, 

o f e» 
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o feu caloí efpeciiico. La Metberie, e a l ­
guns mais fe tem oppofto a iflo com me­
ras hypDthcTes ; porém á vifta da txpt* 
riencia cjiundo valcraó Kypotheíes í 

( 6 ) HJ demonñr?do peíos Chymicos mo­
dernos , que em todos os ó leos entra mui­
to gaz inflammavel , e cárvaó. 

(-r) He provável , que a outra parte ¿o 
oxyginio vá d̂ r origem ao^ acidou vege-
taes , combinanJo-fe com as di verías ma­
terias vgetaes comburtiveis. 

( 8 ) O vento pelo ab.ilò , (]«e Há ás dif­
ferences p.irtjs da planta também pódu a-
juJar ;\ c irtulaçao. 

( p ) Veja-fe a (nor. 6.) nntecedence. 
( ; o ) Para que efte enxerto pi^ue., h é 

m í l e r , tj'.ie eíieja nas ineíni.is ctf^uniítan-
cias da borbulSa , obfervando le o que 
dicemos a re fpet to deila ( § X V I Í . ) . 

.(11) Do 411-vimos (& V n . [ . X V . ) fe ma-
nife¡ia , que neTi a a^ua fómente como qui* 
z e r a í - ' - o r j , Eilcr, Mlcbdi, e Hdnmcio; 
nem fomente o ar , (oino qiiizer.;ó outros ¡ 
n^m o acido cárborj.iceo , como â vz Per­
cival i nem finalmente as partículas íal i -
n ia-, cooio querem nmitos, faó cada 'IÍI-
ma couía de per fi o único- principio eífrri­
cial da v e g e t a ç ã o , mas fim todos juntos 
é m certas proporções , como vimos. A ? 
maléenlas orgánicas brutas abforvidas pe­
las T'.izes , como pertendto Jiuíf'oil , nao faÓ 
demonftradas. A terra naó he o próprio 
alimento das plantas , como qnizeraó 1u!l , 
Du-Hame\, Lmmo 4 e outros, porque nem 
el la fe moftra nos ve^ecnes ; nem p ó i e 
fer abfotvida pelos cenuiílimos vafos abfrt-* 
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ventes das raizes j por onde fomente po­
de entrar o que he perfeitamente folu-
•vel na agua ; além de que lia vegctaes 3 
que medraó futpenfos no ar , puro de par­
tículas terreas. O ferro , a terra calcárea , 
e a raanganezia , que ie tem achado em 
álguns v e g e t a e s e n t r a r ã o certamente em 
eftadô falino difiolvidoe na agua , como 
dicemos ( § V I I I . ) . Segue-fe pois , que o 
lavrar fimplefmente as terras muitas vezes 
naÓ as pôde melhorar ; porque em lavrar 
í impiefmenre naõ fe daõ ás terras outros 
principios da v e g e t a ç ã o , que n a ó t e n h a ó ; 
antes fe p ò d e m deueríorar , tornando fq 
mais feccas , .e perdendo pelo calor alguns 
dos principios contidos. 

(12) Deites e í t rumes defenvolve-fe mui­
to acido carbonaceo , c gaz inflammavet 
por meio da podr idão , e rambem fe for­
ma o nitro , e outros faes , que entraó 
na v e g e t a ç ã o ( § X X X I V . ) . P ó d e - f e ver 
o modo de preparar commodamente eftes 
eftrumes na bella Memoria de Agr icuhu-
r.t, de Confianthio Botelho de Lacerda Lobo 
nas M í m o ri as da Academia de Lisboa anno 
de 1788. {Tom- i . ¡lefias Adcmorias) . 

( j í ) Todas eftas fiibftancias fervem em 
razão do acido carbonaceo , que c o n t ê m 

. X X X I V . ) ; mas pelo que dicemos ( § 
X X X I I I . ) póde- fe duvidar, como o car­
bonato calcáreo , fendo muito pouco folu-
ve í na agua , pofla dar o feu acido aos 
vegctaes ? A i ñ o refpondo , que do car­
bonato calcáreo fomente entra aquella pe* 
quena parte foluvef na agua , e dentro do 
vegetal por decompof içaõ , que ahi i o f f re , 

per-
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perde o itu acido, que entra eiitaó na ve­
g e t a ç ã o ; e pofto quedefta materia entre 

.pdra o vegetal muito pouco por dia, com ru­
do no fim do anno vem a entr.ir huma quati-
-tidade fenfivel, e entaÕ o feu effeito ferá 
fen í ive i . Logo o carbonato caicarto he dos 
melhores eftrumes, i.c porque ofeu effei­
to he fim lento, mas muito d u r á v e l : 2.0 
porque ainda que eíleja faturado de acido 
carkonaceo , com tudo attrahe o da ath-
mosfera, como coníta das experiencias c/iy-
micas , e defle modo naô í ó m e n t e por fi , 
mas também pelo acido , que aterahe da 
athmosfera , ferve para a v e g e t a ç ã o . Q u e 
o carbonato calcáreo entra nas plantas , 
naô ha duvida, porque acha-fe nas plan­
tas nas terras , onde o ha. A s conchas 
moidas , e o marne pouco fe diíFerençaõ 
do carbonato calcáreo. Alguns recommen-
daó como eftrumc a cal viva , porém efta 
naó ferve de eftrume , f e n a ó depois de fe 
conibinár com o acido carbonaceo , e en­
tão eftá no cafo do carbonato calcáreo , 
que he menos difpendiofo , que a cal 
viva. 

(14 ) Quando guardaè os bacellos do ou­
tono para plantarem na Primavera , cof-
turnaó entérralos mais de ametade em ter­
ra nem fecca , nem demafiadamente h ú ­
mida. 

(15 ) Se as covas fe poderem fazer em 
fileiras, ferá melhor , ( § L X V . ) . 

( i t í ) Muitos fujeitos prefwmidos de agri­
cultores repararáó em dizer eu , que fe man-
derti arrancar pouco a pouco as videiras , 
para plantar outras em feu lugar , a fim de 

ter 
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ter em cada quarteirão de vitima vitleíns de 
huma fó caita , e nao niifturas dc diver-
fas qualidades i e fe perfuadiráõ talvez > 
como já mé diceraÕ alguns, qüe ifto mef-
tno fe podaria confeguir mais facilmente s 
cnxeftando-fe humas nas outras. Enxer* 
tar huma videira branca , c doce em ou­
tra preta , e de mao gofio ; e pelo con­
trario enxertar huma videira preta , e boa 
cm outra branca , e de mao íabor ; fem 
pretender , que deftes enxertos fe í\¿¿\ hu­
ma alteração , ou mudança lenfivel nas 
uvas da videira enxert da , he hum erro 
craflo contra o que enfina a experiencia, 
e as regras folidas dc huma Agricultura 
lilofofica : por quanto hum limoeiro ãzeJo 
enxertado em outro doce, ou em laran­
jeira , muda de goito , e naó i o menee tor­
na-fe menos azedo , porém rem alguns 20-
Jlios inteiramente doces : o contrario íuc-
cede no limoeiro doce enxertado no aze­
do , o qual torna-fe menos; doce, e tem 
gomos azedos. Eu vi em huma quinta ao 
pé de Condeixa , comarca de Coimbra } hu­
ma limeira , que fendo enxertada em la­
ranjeira dyas vezes, dava fá limas intei­
ramente femelhántes ás laranjas na gran­
deza , na cafea, e nó cheiro , e fomente 
abrindo--fe , hc que fe conhecia fer lima 
pela cór dos gomos , e fabor , que era 
medio entra o da lima , e laranja ; per-
íuado-me, que fe deíla limeira fe enxer-
fafíe terceira até quarta vez em laranjei­
ra , teríamos huma nova cafta de laranjas. 
V i hum enxerto de mufcafel feito na rnou^ 
fifea, cujas uvas tinhaõ htnn- gftfto dege­

nera-
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tierado com algnm travo , aind;* íjne Te 
.conhecia mirto bem Ter mufcstel.' Aílim 
mermo enílna .1 razao ; porque prcparan-
tío-íe o Tueco ¿cídc as raízes , e rronco 
da videira má para dar huma, uva má , 
cnrràndo eñe iucco atlim preparado nos 
v:.íos do enxerto da videira boa, nao po­
derá ler rao bem trabalhado por e(L'.s va­
fes para dar huma uva cao boa , como Te 
elle deiVIc as raizes da videira vieííe tra­
balhado j e já deftinado para Formar hu­
ma boa uva. Quem foi contra iito, inof-
trará ignorar as feis da economia vegetal * 
contra as <]uaes naó ha experiencias fe-
naó mal feitas , e mal obfervadas. Hum. 
•menino nao fe pode nutrir hem com hum 
mão íeíte. O enxertar pode ter , e tem 
efíeâivamence muito lugar nas videiras íjna-
fi da meímn cafta , comodicemos ( §XVII. 
no iim). A enxertia he a caufa principal 

tantas variedades dc uvas , e outros-
fnsélos 3 como notamos ( § XXXXVIfí ) . 
Eu pois na5- reprovo a enxertia anres- a 
aconfelho em videiras pouco differentes na 
cftruéturaj e no fabor das uvas. 

(17) Dizem mais, que as varas podadas 
no outono morrem facilmente no inverno. 
He engano ; porque naó podem moirer fe-
naÕ quando de todo lhes pára a circula­
ção , o que fuccede peio fno i e neíte ca­
io tanto importa fer podada , ou naó a va­
ra , que morrer. 

(18) Bcmare diz , que o efterco de bois 
convém melhor ás terras magras, e leves : 
o de cavaílq , ovelhas pombo* ás terras 
forres3 húmidas, e pez.adas. Nós duvida-

ftios , 
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mds , que efta ofafervaçaó feja bem feita, 
ou ao menos , que feja fua , o que elle 
naõ declara. 

^19) Enxofrar , ou méxar he lançar a 
arder dentro ria pipa huma mexa de en­
xofre de meio palmo de comprido, e hum 
dedo até dous de largura ; e tapar a pi­
pa , logo que a mexa acabar de arder ; e 
naõ fe abre , feita ó quando fe lhe quer 
lançar o vinho. Em toneis deitaõ-fe me­
xas maiores. O ufo das mexas he já con-
fagrado peío feu ufo nmiro antigo : porém 
a fallar-verdade , tiaó lhe conheço utili­
dade alguma. He certo, que a mexa de­
pois de queimada deixa hum vapor fui-
phureo de cheiro muito activo, que , mif-
turado com o vinho , lhe torna o feu chei­
ro mais force, e lenfivel ao olíaèto, mas 
por ventura ifto he dar ao vinho mais ef-
piritof He tórnalo melhor? De mais , efts 
vapor fui phureo he acido decididamente , e 
os ácidos naõ podem embaraçar a fermen­
tação acida j mas anees a promovem Qual 
pois ferá a fua utilidade ? Nenhuma cer­
tamente , porque naó melhora o vinho , e 
fomente ferve para enganar, e perfuadir, 
que o vinho he efpiritufo : mas todo o 
engano he maldade. 

(20) Efte methodo he muito bom, por­
que as uvas fe corrigem humas ás outras. 
Devem-fe mifturar antes da extracção do 
mofto; porque a experiencia tem moftra-
do , que fomente deite modo fe confegue 
a intima uniaó do mofto. 

(21) Veja-fc a nota 4 ao § XI. 
(22) Veja-fe o § X I . , e a nota j . 

(¿0 
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O í ) Q.lie 0 efpirito de vinho contêm 
hydroginto , ou bafe do gaz inflammavel , 
prova-fe peías feguinres experiencias: i 
Lavoiftet queimando íó onças delle em 
apparelhos próprios j recoiheo 18 onças de 
agua : 2,a deJie fe rira muiro gaz infiam-
mavei. Que tem oleo > prova-fe peía Tin­
tura alcalina, que diftillada até a íeccitra , 
duisa htiiii refiduo fnpon.iceo , cujo oleo 
naõ pôde vir fenaó do elpirito de vinho. 

(24) Lavotíter na fna cliymica naó julga 
neceÍKiria a decompoílçaõ de agua, para 
^ue erta fermentação fe execute j porque 
/uppóe os princípios oxyghúo , hyàrogum , 
e carboMceo (principios únicos, de que, 
fegundo elle pen fa, fe compõe a mate­
ria gommofo-faccharina, e era geral todas 
as materias vegetaes , fendo combinados 
em diverfas proporções) ; fuppóe, torno 
a dizer, eftes principios íntimamente uni­
dos , porém em eftado de equilibrio, e 
que fomente pelo calor fe rompe o equi­
librio j e entaÓ combinaõ-fe , e daó os 
produiíos aíííma referidos , independente­
mente da decompofiçaó da agua. Porém 
1.0 he ainda muiro incerto íe a materia 
gommoíb-iaccharma he fomente compoíta 
dos trez principios oxygimo , hydrogmo , 
e carbonaceo ; por quanto fe afíim tbí'íe 
teríamos a materia gommofo-faccharina j 
unindo eñes trez principios , ou o que he 
a mefma coufa , mifturando com agus o 
principio carbonaceo , ou o carvaó puro ; 
o que nao tem lugar : além diño no aflu-
car, e nas gommas .icha-íe huxa terra , 
que Lamfier naõ mette em conta. 2.a He 

diíü-
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difKcií conceber' os rrez princijiios eíft e-
quilibrio , quando enere eiles , iegundó1 o 
incímo Lavoijier ^ ha. hutm grande aliini-
dade , ou parã formar a agua , ou o acn 
do carbon icco ; m.is concedamos embora 
cfte tquilibrio; fe pelo rompimento" dcJIe 
por meio do caior he ijue os tres princi­
pies fe emraó a combin.ir , e daqui reful-
c.i o movimento fermentativo , tamí/eni a 
roeíim materia ficcharina fecca T fendo-
aquentada, fermentaria, oque naó accon-
tece porém fim quando eftá fòmenre 
n'hum eílado fluido v.fcofo ( § XCIII. í.» 
e XC;iV. ) , Nem efte equilibrio fe pod 
ria romper fenaó pelo calor da lincnidef" 
cencía, fegundo o mefmo L&voifttr ( Ele­
mentos dc Ch '̂mica prig. i ^ - ) . Aíém de' 
que depois da ferment.iça ó apparece o cré­
mor de tártaro, compofto de acido tárta­
ro lo , e pot alia , ou alcale lixo vegetal'>( 
cujos principios devíaõ eftar neceifariamen-
te no mofto , e dos quaes Lavoifter naó 
faz mençaó j logo ha no mofto mais prin­
cipios , do que os trer. Mais i a grande 
quantidade de acido carbonaceo , e tártaro-
i'o , que fe formão nêfta fermentação , exk 
ge também huma grande quantidade de~ 
oxyginio ; mas por ventura todo efte exíf-
tia no mofto : Naó cerramence porque en-
r.TÓ o mofto naó feria fenaó hum acido, 
fegundo a doutrina do mefmo Lavoifiei; 
Logo he prècifo, que a agua entre como 
eífencial na fermentação , e que fe decom­
ponha , como dícenios ; porque os produ­
cios naó podem rer outra origem : e fe-
guiamos efta cheoria era quamo Lavmfer „ 
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euia authoridade refpsito , nao der cutías 
provas mais vcrofit̂ eis da compi;íipaò d.is 
tTMterias vegetacs, que todas juppóe com* 
pott.is de oxyynio, hyárogin'to , e carvão\ 
combinados eites trtz principios em divert 
fas proporções. 

(:<;) Os caixos sãos npsnhaó-fe fepara-* 
d imcnti para íazer deiles o melhor vinha, 
Ncíh h p.iraçaò gafta-fe al̂ um [empo mais 
do que te fe vhdimaíte tudo por junto, 
e por confe.piencia ha mais alguma defpe-
2a ; porsüi eíta fe vem a cobrir com o 
lucro Jo melhor vinho. 

( t é ) Os tjue naó tiverem lagar , e ti­
ver L-m poucas uvas , pódem trahalhaias 
nas mefmas dornas , ou baleeiros da msí-
ma iórma , que no Doiro as trabalhão no 
U í u ( SLXXXVI?., e XCI. \ 

('-7) Como referimos ( § LXXXVIT. , 
e XCI . ) . Na parce incerna da pelllat­
ia das uvas fe acha hum extraído gommo 
refinofo , e mais inrernamente fe acha hu­
ma lubítancia gommoio doce , que fôrma 
a po'pa a que chamaó carne da bago. A 
parte corante do vinho refiie na materia 
refinofa do extraigo. Â carne do bigo fen­
do ômmofo-doce , e fendo miftnrada , ou 
difToiviJa no fucco da uva , deve o necef-r 
fariamenre reduzir a huma cO'ífiftencía mais 
vi feo fa , c efpeffa ¡ e por confequencla me-
ISor para dar bom vinho (§ XCHL). Lo-
£0 o methodo de trabalhar as uvas no 
Do'rro he'óptimo ; porque faz extrahir do 
bago acor, e a carne, que miflurando-fe 
con o (uceo 5 dá cor * e mais corpo ao 
moíÍQ, Com cifeito a experiencia tem mof. 

na-
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trado, que as uvas, que nao íofFrem efte 
trabalho , daó hum vinho molíe , leve , 
e como aguado ; MCS íaó os vinhos cU 
Beira , que nao faó de Feitoria. Como as 
uvas vindimadas cm tempo chuvofo fao 
mais f u c c o l a S j c a g u a d a s , do que as que 
fs vindimaõ em tempo fecco , he mifter, 
que aquellas íejaÒ mais tempo trabalhadas 
no lagar ; para que fe poífa e x t r a h i r maior 
quantidade da parce c a r n o f a , e extra£Íiva 
da p e l l i c u l a , a Sm de que o mofto tome 
mais CGF , e confií\cnâa ¿ ora ¡ f io me i mo 
he que fazem no Doiro ( § LXXKVÍÍ). 

(20) Aiiim fazem em muitos lugares 
da França : no Doiro ainda, na ó I>a efta 
•boa, praftica. 

(iy) A confiítencia do molto pode-fe 
determinar por ham peza*liquor ord n a r i o ; 
pôde muito bem fervir o peza-liquor de 
Jtamué. Naõ fe podem fixar os gráos i 
porque ainda que íe determinem as capaci­
dades , efe dem todas as medições, com 
tudo nenhum peza-¡iquor correfponde , £e-
naó depois de ferem marcados com a ex­
periencia. Huma vez porém, que fe marque 
no ptza-liquor o grao que marcou a lua 
a l t u r a , ferido elüe ftiettído em hum bom 
molió . poder-fe-ha dahi para diante jul­
gar por eñe grao da maior , ou menor 
e-fpefíura dos outros moítos ; aflim mef-
i»o da fuá bondade. 

(50) A fermentação vinofa nos feus úl­
timos termos nao precifa do acceífo doar 
para que fe termine , como renho muitas 
vezes experimentado. He precifo também 
íiaver cautela em tapar QS tunéis ; por­

que 
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tjue fe forem tapados de repente , íia-
vendo a i n ¿ \ defenvoluçaõ de materias 
gazofas , he fácil arrebentarem : razaÕ 
porous fe deve ir ajufiando a tapaddi-
ra pouco a pouco , de maneira , que fe-
ja mais fací] faltar ella fó'ra pela força 
das materias gazoOis , do que arrebentar 
o tonel. O vinhateiro pois deve ir h u m 
dia por outro correr a fua adega, e ajuf-
tar cada vez mais ás tapadeiras ; e cornac 
a m.-itcej; aquellas , que fe tiverem def-
ajuílado , ou faltado ióra pela força dos 
gazes 3 ou vapores. 

õ trafego feiro por bomlias, ou pór 
íífaõ he melhor ; porque o vinho' he me­
nos tempo expolio ad ar , que lhe lie mul­
to nocivo. 

(52) Os vinhos defeem do Doiro para 
o Porto desd; Fevereiro até ao" fim de Ju­
nho , ou Julho; e acuelles, que por fal­
tas de agua no no siaó poderão defqer, 
faó trabalhados da mefmá forte no Dóiro 
aonde fica ta ó. 

(3 Naó temos outro meio de feparat 
do vinho aà materias heterogéneas lenaõ 
pela clarificação. 

(^4) O feu pefo efpecifico deíe fer de 
1,0582 até ijfíyip, tòmandò o pefò efpe­
cifico da agua por imidadê. 

( ^ ) Parece' , que a borra promove à 
fermentação acida, ém razaÓ do crémor 
de tártaro, que cdntèm, ejue he acidula­
do., ou aze jado; e os corpos azedados 
promovem a fermentação ácida. 

Como a decompoilçaõ da agua ,i 
beneficio do calor he a principal caufa das 

Tom. I L Gg ht-
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f e r m e n t a ç õ e s v inoía , acida , e podre ( v e ­
ja-fe Fotitcroy y e DilTertaçaõ fobre a F e r -
m e n t a ç a g por Seabra); he p r o v á v e l , co­
mo efte diz , que a agua atdentc em ra-
z a ó da fuá grande affinidade com a agua , 
combina-fe com ella , e nao a deixa fer 
decompofta, e por confeejuencia naõ dá lu­
gar a <\\XQ haja alguma das f e r m e n t a ç õ e s 
referidas ; e por iíTo a agua ardente he 
hum antifermentativo. 

(37) Parece , como j á temos feitó ver 
( § X C i y . ) j que humas f e r m e n t a ç õ e s fe 
oppoerti ás outras ; c daqui refulta o mo­
vimento ínteftino triplo, e agrande turva-
çaó do liquido. Para darmos huma razaó 
mais clara defte f e n ó m e n o , he m i ñ e r cjue 
entremos no exame da cauía de cada hu­
ma das tres fermentações , e dos feus d¡ -
verfos produtos. Já vimos ( § XCV1.) a 
caufa da vimfo , e dos feus produélos , que 
faó acido carbonaceo, que fe defenvolve 
( comporto de principio carbonaceo, e o x y -
ginio da agua decompofta); acido tarta" 
rojo ( compofto de oleo fixo , e oxyginio 
da agua decompofta ) ; e e/pírito de vinho 
( compofto do oleo m ê n ò s fixo , e hydro-
ginio da a g u a ) . A fementaçaÕ acida he 
também devida ( a beneficio de hum maior 
ca lor) em grande parte á d e c o m p o í i ç a õ 
da agua , de cuio oxyginio parte combi4 
fiando-fe com aparte oleofa do efpirito cíe 
vinho , o torna em vina gre ; parte fatu-
r.mdp mais o acido tartarofo , o rorna tam­
bém vinagre; e parte combinando-fe com 
materia carbonacea , f ó c m a o acido carbo­
naceo , que fe defenvolve com a maior 
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Jjarte do hydroginio da agua em e ñ a d o d é 
gaz. A fermemaçao podre ht também de-
vida á c o n t i n u a ç ã o da decomjsoÍLçaõ dá 
agua á beneficio do caior i d oxyginio dá 
agua combina-fe parte com o redo da ma­
teria carbonacea'j e forma o acido carbona-
ceo , que fe defet ivolve ; parte do mef-
m o oxygioio c o m parte da mofeta ( coij-
tida em todos os vegetaes) por meio da 
mater ia do calor , e fórma o acidei nitro-
fo , que fe acha combinado cdoi o alcale 
vegetal em todas as materias vegetaes po­
dres , formando o nitro. O hydroginio da 
agua combina-fe parce com a outra parte 
da mofeta , e fórma o al c a t é volátil > que 
fe d e í e n v o l v e em todas âs fermeritafóes 
podres: cm fim a outra porçaõ do hydro­
ginio defenvolve-fe em gaz inflammavel. 
Veja-fe a citada Diífertaçaó fobre a Fer-
m e n t a ç a ã por Seabra. Bem fe vê pois , 
que humas fermentações devem-fe oppor 
ás outras ; porque os produélos , que n'hu­
mas f e f o r m a õ , faò decompoftos, ou alte­
rados nas outras. Del la o p p d i í ç a ó m ü t u a , 
e defte triplo movimento fermentativo re* 
fulta a grande t u r v a ç a ó do liquido , e a 
fufpenfaõ de quafi toda a borra, que eti-
groíTa o v inho; e muito maiormente por­
que a borra he a parte mais atacada pe­
l a fermentação podre. 

JÍ nota 2,<* pertence ao § r / / / , 0 en­
gano , cont qu? nefta copm fora) feitas aU 
ganas remifsm de parágrafos, facilmeme 
je fupprird, 

Og ii I N -
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