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11.' CONFERENCIA 

EM: SI IDE OTTTTJSHO ÜB-ISTB 

No salão uolirc d» ílicaíro da Trintiâde 
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Vinhos estrangeiros.— Vastidão d'este estuclo e impossibilidade de se fazer com-
plelo. — Tempo que leve para elle o ccrnfereflle.—DifficuMades pralicas de 
descrever vinhos, quando nâo haja os exemplares que se descrevera.—Con­
veniencia de levar os vinhateiros incrédulos a uma Vingero, c necessidade 
de l ina frasqueira bom recheiada para demonstração pratica das opiniões do 
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- Bretanha.— Doekas.— Aspecto gera! e condições d'dlas.— Passeio peio bairro 
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godão.— Apreciação dos subterrâneos em que os vinhos se guardam.—Ade­
gas dos particulares.— Personagens quti figuram nas traiisaccCes sobre vi-
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a historia do altineíe.— Intermediarios e mechanismo das suas operações.— 
Duas scenas da comedia dos vinhos, que nos levam insensivelmente a pro-

• nunciar a palavra monopolio.—Preços elevados dos vinhos em Londres.— 
. Opinião de um sabio inglea sobre a qualidade dos vinhos porluguezos.— 

Como é que elle entende a questão, e julga possível resolver o problema 
que se discute.— Importancia do annuncio.— Quantas libras ha qne dispen-' 
der por anno, se quizermos que nos fiquem conhecendo os vinhos.— A ré­
dame mb as suas multíplices manifestações.— Juizo o parecer de varios com-
merciantes inglezes sobre o mesmo assumpto.— Paladar londrino.— As dif-
ferentes classes da. sociedade e as differenles classes de bebidas alcoólicas.— 
Ü vinho ê a cerveja.— Rivalidades.— 'Conclusões.—Luz e sombra. 

Meus senhores!-—Depois de haver concluido a primeira 
parte dos' meus estudos, ;em que historiei a largos traços 
o estado , actual da viticultura portugueza^ pelo modo quo 
me pareceu mais consentaueo com o seu rápido desenvpl-
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•vimento e progresso, venho hoje, quasi sem intervallo ne­
nhum, encetar a segunda e ultima parte do meu program-
ma, que trata dos vinhos estrangeiros; para finalisar, era 
seguida a estes, as minhas palestras, com duas conferen­
cias, que vos deixem nas circumstancias de avaliardes a 
espantosa destruição, causada á vinha pela phylloxera, e 
no caso de definirdes também, cora mais algum rigor do 
que até aqui, a nossa situação no mercado de Inglaterra, 
pelo que diz respeito á escala alcoólica. Esta ultima confe­
rencia, que não visa a lançar a discordia entre os pontífi­
ces da aguardente, exprimirá um voto meu e de mais nin­
guém, e para maior socego e tranquiliidade de consciência, 
nem será dado na qualidade de commissario regio a quem 
possa attribuir-se uma opinião com ecco nas regiões do 
poder. 

A variedade de vinhos que ha na Europa e a multiplici­
dade de processos por que sâo obtidos, tornam, é evidente, 
este estudo mui longo; mas, apesar d'isso, propor-me^hia, 
com bastante interesse, a desenvolver-vol-o, por meio de 
um curso de muitas lições, se não soubera pela minha 
edade e pela experiencia que deve corresponder-lhe; que 
tudo cança e fatiga a attenção do auditorio, por mais illus-
trado que seja, e se mostrem anciosas de aprender as pes­
soas que o compõem, quando excedemos os razoáveis l i ­
mites, do ensino. Prefiro pois, ser breve e conciso'a que 

'me chamem repisador e minucioso, indicando desde já á 
critica este ponto fraco pari me vulnerar. Se Portugal me 
demorou aqui, dez sessões completas, aíBrmando os meus . 
adversários apaixonados que lhes não dei novidade nenhu­
ma, creio que a rainha vida inteira, por mais longa que 
possa ser, não chegaria nunca para os iniciar por miúdo nos 
processos das nações estrangeiras, cujas vinhas occupam 
uma parte considerável da superficie do globo* e sobre as 
quaes se hão já escripto enfadonhas bibliothecas. Sobretudo 
9̂  rpè, não desejo, e sei que os críticos por isso se mor? 
dem, ê provocar-vos o somno; bem ao contrario o meu único 
iutento tem sido ver se vos consigo accordar. 



Dão-se ainda outras circurastancias, que egualmente me 
obrigam a ser conciso. 

Não me arvorei era conferente, correndo o risco de se­
melhante arrojo, para me deixar prender em absoluto pelo 
pensamento dos outros. 

No que pretendo contar-vos, nem sempre tenciono se­
guir os livros já concluidos, nem a opinião dos auctores 
por maior fama que possuam. Quero principalmente trazer 
para este logar as minhas impressões, dizer-vos com in­
teira boa fé e sinceridade o que penso sobre a questão dos 
vinhos; e as minhas ideas, desacompanhadas de repetições, 
podem apresentar-se em meia dúzia de palestras. 

Sympathiso mais, curiosa extravagancia de caracter, com 
a originalidade dos meus próprios erros, do que com a fatal 
cegueira de papaguear por habito as doutrinas dos nossos. 
predecessores. Serei n'este ponto original, já que não pode­
ria sel-o n'outros, em que bem o quizera. Não aspiro a con-
verter-me em alvo de camará escura, sempre prompto a re­
produzir a ultima impressão luminosa. Antes succeda que 
os meus ouvintes me apontem mais tarde as incorrecções 
que proferir, filhas do meu juizo, do que digam que não 
errei por lhes haver repetido o que já todos sabiam. 

Qualquer que seja o assumpto, o professor e o conferente 
devem de ser alguma coisa mais do que a pagina de um 
livro. O auditorio tem o direito de querer encontrar, além 
da materia que se explica, o homem que lhe está fallando. 
A idêa d'este e a sua critica. Quem falia em publico não 
pôde reduzir-se á photographia de uma sebenta nem á re-
producção de um in-folio. Tem que pôr de sua casa, para 
que mereça a honra de ser ouvido. E sobretudo o confe­
rente., embora digam que não precisa ser tão profundo como 
o professor, é obrigado a doirar a pilula o melhor que saiba, 
porque d'outra fórma desamparariam-n'o todos, não tendo 
discípulos que sejam obrigados por força a ouvil-o. 
• Ser breve, não havendo outros dotes, é até certo ponto 
uma declaração que deve quadrar-vos, e que eu faço para 
vos prender, E a brevidade perante pessoas que são como 



vós superiormente ¡Ilustradas, nãò pode comprometter o 
assumpto, nem arriscar o bom êxito das minhas conferen­
cias. 

O que pôde é trazer novas queixas dos velhos scismati-; 
cos da egreja vinícola, que nada querem mudar, e teimàin 
que não os instruo; esses que não consentem que possa­
mos formar idèa dos usos barbaros do seu culto, quando 
se não haja mettido por meio século a barba na dorna; os 
que não admittem a minha auctoridade porque nunca lhes 
podei as vinhas, nem me deu o capricho de desenxovalhar 
os pés nos vinhos que se estão fazendo; os que não que­
rem que me sirva, como devo, quando fallo, do pronome 
pessoal acompanhando o verbo. Assim: eu v i ; eu penso; 
eu estendo. Os que não permittem que se diga—façam; 
mas, que poriam em pratica qualquer conselho que o pri­
meiro pratico imaginario lhes segredasse ao ouvido. 

Para taes orgulhosos não ha professores nem conferen­
tes. Ha o. que diz o senhor visinho, ou o que vieram di-
zer-lhes que elle costumava fazer. Vinificação de algibeira I 
Ser breve ou prolixo com esses não vale nada. Os seus 
applausos tem-n'os qualquer que se faça cortezão da ro­
tina. 

N'este logar, em que estou, é o caso differente, e basta 
que fiquem accentuados os pontos capitães do meu proble­
ma. Nada de. repetições fastientas, que possam levar-me 
a fallar aos bancos, só pelo gosto de publicar depois vo­
lumoso compendio. E de que serviria fazel-o? Não é.decerto 
na altura em que andamos, que chamaria ao redil o des­
garrado rebanho, o qual, por mercê divina, se compõe de_ 
quasi todos os que fazem vinho e negoceiam com elle. 

Devo ainda ser breve por mais ponderosos motivos. Tive 
apenas seis mezes de licença para examinar as vinhas da 
Europa nas suas principaes regiões, e para fazer juizo dos 
seus vinhos mais . notáveis. Seis mezes contados do princi­
pio de novembro, e por tanto abrangendo o inverno, que 
lá fóra não é como o nosso, porque torna os caminhos in­
transitáveis, .e nem sempre nos deixa chegar, até onde as 
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cepas habitam. Durante este periodo, ó certo, e úigo-o com 
consciência, não descancei um momento; mas nem o dobro 
me chegaria para tudo ficar bem visto. E assim foi, que eu 
tive de regressar em julho a Lisboa, quando a estação e a 
natureza me convidavam a permanecer no meu campo de 
experiencias, por ser a época melhor para ellas. 

A hora de entrar em casa havia, porém, soado. De toda 
a parte chegavam aos meus ouvidos os clamores por tão 
longa ausencia e demora, as pessoas rispidas, á semelhança 
do velho burguez, que expungia o filho da casa paterna 
quando duas vezes no anno se recolhera ao cortiço depois do 
anoitecer, já murmuravam baixinho e pediam providencias 
severas. Os de coração mais dócil e compassivo choravam 
por me julgarem perdido, muitos, emfim, pensavam ainda 
que eu estava comprometiendo as finanças do Estado em 
viagens de recreio e de pura phantasia, sugando como o 
vampiro, que não suga nada, o sangue do misero contri­
buinte. O paiz puxou-me para si, porque estava ancioso por 
ouvir as minhas lições e conselhos, e pouco depois condem-
nava-me pelo inaudito attentado de aconselhal-o, preferindo 
a verdade á lisonja. 
• Percorrer as localidades é fácil, mas ver o que se pratica 
não o é. Olhar para os objectos de longe não nol-os faz co­
nhecer, e repetir o que está nos livros só poderá contentar 
aos que não lêem. Exigir, porém, que façamos em algumas 
semanas, o que ninguém executaria sem demoradas e pa­
cientes investigações, é um erro, em que só caem os igno-
rantes, porque desconhecem as difficuldades dos problemas 
e não comprehendem a importancia das questões. 

Em quanto eu assistia á exposição e visitava as adegas, 
permaneceu no Médoc um italiano, todo o tempo da minha 
viagem a industriar-se na poda e governo das vinhas, e outro 
tanto acontecia a um húngaro que ficou dezoito mezes na Bor­
gonha a fazer estudos oenologicos 1 Ora se as grandes nações 
levam a benevolencia com os seus servidores até este ponto, 
nós que pertencemos a um pequeno povo, onde é sempre 
mais difficil encontrar homens extraordinarios, não deve.-
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mos fâmàr -de. seguir o exemplo. Onde não há tradição 
demais a mais n%o ha estimulo, e sem este não se criam 
especialistas nem sabios, que estejam aptos para -ver de^ 
pressa. O qae ha ó -quem se julgue capaz dosmais ¡ousa^ 
dos- commettimeníos, sendo bem poucos os que se saem 
mal d'elles, por falta apenas de quem saiba sair-se bem.. 

Breve foi o meu estudo, breve será por tanto o que te­
nho a dizer-vos. As informações importantes não se alean-* 
çam sem tempo, e são estas principalmente as que os vi­
nhateiros occuítam. 

Como eu seria feliz, agora, que já conheço os principaes 
mercados vinícolas da Europa, ainda que não tão minucio­
samente como desejava, se podesse dispor de um navio 
bem grande, uma nau de tres pontes, como se dizia ou-
tr'ora, para levar n'ella comigo ás regiões que visitei, os 
incrédulos do nosso paiz. Como eu chegaria por este pro­
cesso, sem çtispender argumentos, mas só pelo exame dos 
panoramas e apreciação dos factos, a convencel-os a todos 
depressa das theorias modernas, se feito piloto d'aquelle 
barco me fòra possível patentear-lhes á vista o que os meus 
olhos presencearam. Então sim! o que ha de começar a fa-
zer-se d'aqui a trinta annos, estaria realisado alguns me-
zes depois do nosso regresso d patria. E os discursos e as 
palavras e as vaidades e os planos substituidos por obras. 
Até os que não sabem do que se trata, mas faliam, volta­
riam sabendo e de certo fallando menos. E eu triumphante 
sem o triste- presentimento de que estou n'este posto tra­
balhando para a loja. Desculpem-me a phrase por ser por-
tugueza de lei. 

Mas os navios não se deitam ao mar para serem tripu­
lados pelo's agricultores, nem dirigidas por mim as esqua­
dras que não sou almirante. Não se apercebem exércitos 
nem se equipam soldados para as luctas industriaes; só para 
matar e morrer é que ainda hoje se consentem recruta-
mentosem massa. 

^Terei que pòr debanda este grandioso projecto. Estou livre 
e bem livre dè poder arriscar aos perigos de uma viagem os 
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vinhateiros, que vivem presos ás suas aldeias como ás ser* 
pulas sobre a gryphea. Tenho sósinho de expor-rae ás EOD-
trariedades do viajante, e quer queira quer não queira fazel-o, 
de saltar para a canôa e tomar os remos, para correr n'es-
tes mares, onde não ha naufragio possivel para mais nin­
guém que não seja eu, toijos os riscos de quem sósinhó se 
expõe á tormenta, desafiando ãs ondas. 

0 viajar tem encantos. Captiva a attenção e desenvolve 
o espirito. Mas contar viagens tem seus amargos de boca. 
Ver ê tarefa simples, porém conseguir, que as outras pes* 
soas vejam as coisas, como nós as vimos e p e os obje­
ctos as impressionem da mesma forma, é trabalho a que $Q 
não chega empregando simplesmente palavras. Descrever 
ummonumento, percebe-se; traçar as bellezas de qualquer 
rio, os accidentes de uma montanha, os costumes d'este ou 
d'aquelle povo, ha muitos que o tenham feito; mas viajar 
nas adegas, ler sempre dornas no horisonte, descançar 
os olhos unicamente sobre garrafas, não tropeçar senão 
com as cepas, encher apenas a boca com o nome dos vi­
nhos, é trabaltio que se me affigura invencível, e que me 
obriga a exclamar com o grande épico, mudando apenas 
uma palavra ao verso: 

«Peor ó experimental-o que julgal-o.» 

llluminam os escriptores de viagens as suas obras com 
excellentes gravuras. O desenho substitue a prosa. Uma es* 
tampa, quando bem acabada, diz mais que as phrases do me* 
lhor colorido e contorno. Os próprios viajantes, em quanto 
repousam e se animam para novas viagens, avivam a sau* 
dade dos melhores panoramas com as photographias d'el-
les. Eu, porém, sou,um viajante differente de todos, e que 
parece ter vindo ao mundo antes dos inventos mais úteis, 
e das transformações porque as artes ultimamente passa­
ram. Oisponho por muito favor de palavras e dos nomes 
dos vinhos. E estou obrigado a fazer-vos com as minhas 
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recordações, que podem atraiçoar-me, uma pmturaaò vivo 
do qué só se aprecia bebéndo-se. . 

Tenho de deitar cá. para fora todos os artificios que pos­
sam embriagar, os sentidos; que reconstruir; Cuvier de 
nova especie, a frasqueirá universal do globo, sera que dis­
ponha para isso de uma gota de vinho séquerí Julgarão a 
cada passo os que mé escutam, que eu estou substituindo 
a.phantasia á Verdade, o capricho ao exame severo dos ob­
jectos, que estou falseando o colorido ou mudando o tom 
do quadro; que imagino, por exemplo, e a coisa pode di-
zer-se, visto ter-me lembrado de Cuvier, que imagino, re­
pito, um individuo da raça ethiopica ou da raça mongólica 
com a cauda exagerada de um kanguroo! Forte sina! Ar-
vorou-me o destino em pintor de vinhos, para os quaes de­
pois de bebidos, não ha lapis nem ha pincéis, não ha buril 
nem ha camará escura, nem sequer ha memoria que os 
saiba reproduzir. É privilegio que a cepa não concedeu a 
ninguém. E todavia tenho de pmtar-vos um quadro que 
se não pinta. Dizer aos olhos que vejam o que só a boca 
é que vê,—quando tem paladar e ha vinho. 

Xnspira-me boca, ajuda-me tu a veneer as difficuldades! 
Dá-me exactamente a palavra que . diga a impressão que 
sentiste, e não deixes escapar um epitheto que se nSo possa 
saborear. Que o flavor, o corpo, a seiva, a espirítuosidade, 
a cor, o saínete e os restantes attributes do vinho, resal-
tem da descripção que fizeres, como se destacam pela pers­
pectiva os dilferentes planos de um quadro. Que por um 
prodígio nunca visto até agora, os que. vierem ouvir-te, fi­
quem, sabendo os caracteres tios vinhos como se os hou­
vessem provado, e que sãiam d'aqui pensando que se le­
vantaram da mesa, em que Ih'os estiveram servindo. 

Se as coisas se não fizessem sem fundamento e'no ar, 
não era á boca que éu. devia dirigir-me nem pedir soc-
çorro, mas antes a aígum de vós que tenha uma boa fras-
/queira, porque-alguém, ha- de haver n'este caso,- e que. se 
jquizessa prestar a deixar-m'e fazer a experiencia in amma 
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— «Vi, ouvi e bebi, diria cada iam dos ouvintes ao-sàir 
da sala. 

—«Todos beberam, confirmaria o publico no dia seguinte, 
e não ha melhor argumento para a gente se convencer. • 

Falta, comtudo, o melhor, porque nos falia a frasqueirai 
e não podendo eu levar-vos aonde os vinhos se éncontrams 
não podendo também lrazel-os,por minha conta, ao sitio onde 
vós vos achaes, e não achando finalmente quem seja tão ge­
neroso que disponha da sua frasqueira, para que nós lh'a be­
bamos aqui, apesar do nobilissimo pensamento que nos do­
mina, qual é o de nos ínstruir-mos; não ha remedio senão 
prescindir de experiencias e fazer a festa de cantochão^ 
Não chegam as posses d'este devoto para instrumental, e 
muito menos ainda para dar bodo aos ricos. 

Quem deixaria de ser meu discípulo, se podesse, em 
cada noite, dar a todos dois ou tres copos de excellentes 
vinhos! Era caso para se despovoarem as nossas provincias 
e haver comboios a preços reduzidos! Até os peixes viriam 
ouvir-me, fartos da agua em que vivem, e não seria a pri* 
meira 'occasião que fariam a um portuguez tão requintada 
finesa. 

Mas todos os meus planos são irrealisáveis, e o mais acer­
tado é entregar-me ã sorte. 

Como introdúcção ao estudo dos vinhos estrangeiros, es­
boçarei nos seus delineamentos principaes, algumas das 
particularidades mais palpitantes do commercio dos vinhos 
na Grã-Bretanha, as quaes julgo desconhecidas ou imper­
feitamente avaliadas em o nosso paiz. Mais robustece o que 
vou dizer as asseverações por mim feitas nas anteriores con­
ferencias e servirá de complemento a ellas. 

Estando eu em Londres, no desempenho do cargo de 
commissario do gdverno portuguez junto da exposição de 
vinhos, fui visitar os armazéns subterrâneos das dockas, 
onde se guardam os vinhos e os espíritos. Não me propo­
nho a fazer uma descripção minuciosa das dockas, que se 
encontra em muitas publicações,, nem .pretendo assombrar 
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os ouvintes com a historia d'aquelles vastíssimos depósi­
tos que teem dado origem» juntamente com a Torre de 
Londres e os seus bairros circumvisinbos, aos episodios té­
tricos dos romances mais fallados e ás proesas arrojadas 
dos seus extraordinarios heroes. Apresentarei, apenas, uma 
succiata idóa do aspecto geral dos armazéns subterráneos, 
referindo-me em especia! ás abobadas de oeste (West'vaults), 
que percorri com maior interesse por serem as primeiras 
onde fui!. 

Em Inglaterra, o paiz das formalidades, não é possivel 
sem ellas dar um passo seguro. 0 visitante das dockas não 
está isento de as respeitar, e tem de munir-se com apre­
sentação ou licença de algum negociante que ali tenha, bem 

1 A cidade de Londres tem seis companhias de dockas: London, Sl 
Katharine's, East and West India, Victoria London, Commercial e Grand 
Surrey-docks. A superficie occupada pelas bacias e reservatórios de abrigo 
nío é inferior a 273 acres ou 105 hectares, tendo estes fastos e complo-
xos esUbelecimentos a capacidade de 36 milhões de metros cúbicos para 
arrecadação de mercadorias e géneros de toda a qualidade. 

.4s West-India e London docks, aquella construida no primeiro anno 
d'este século e esta cinco annos depois, sSo as duas mais antigas de Lon­
dres, assim como a S1 KcUharine's dock 6 uma das mais perfeitas e mo­
dernas, pois se abriu em 1828. Os subterrâneos de algumas que reco­
lhem bebidas alcoólicas, como rhum, vinho o outros espíritos, são illu-
minados» como se vê na- West-India dock, por aberturas praticadas nas 
abobadas, e revestidas de espessas laminas de vidro, havendo ainda ou­
tras aberturas cónicas laleracs, cm que estio collocados grandes espe­
lhos, que reflectem para o ioUrior os raios solares. Os operários costu­
mam trazer comsigo pequenos espelhos metallicos para dirigirem a luz 
aos diversos pontos que precisarei de ser illuminados, evitando-se por 
ç$te systema o perigo de incendio. 

A Lonãm dock pôde receber 25 mil pipas de líquidos (vinho, espiri­
tes, óleos, etc.) Rivalisam com as mais vastas catacumbas os esplendi­
dos subterráneos qué possue, e o deposito do tabaco (tobaccô warehouse) 
é considerado uma das obras mais admiráveis "da arte de conslrut?çíto. 
ífilala-se por uma área de 2 Va hectares e cobre um subterrâneo de egual 

Londres tem dispendido com as dockas mais de 14 mfíhOes de libras 
'est&Mñüs- Áè primeiras datam do anno áe 1696 e foram construid&s na 
opuíétíta eidade de IiifçrpooV no Lancashire. 
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entendido, vinhos arrecadados, invocando o pretexto cte- t i ­
rar amostras ou de proceder a provas. É um passeio que 
bastantes se não dariam de fazer todos os dias,, principal? 
mente n'aquelle clinaa de nevoeiros e humidades, que exige, 
além do vestuario que nos cobre, os membros um fogareiro 
interior. 

Habilitado com todos os documentos legaes, metti-me em 
urn cab e dirigt-me no dia 22 de outubro de 1874 á en­
trada das dockas de oeste. Transpuz a porta, descendo uma 
escada de poucos degraus, e havendo previamente mos­
trado a ordem que me permittia o ingresso nos armazéns, 
parei em frente de um balcão, onde estava um inglez^era 
mangas de camisa, presidindo ao serviço da distribuição 
das luzes aos visitantes. Foi elle que definitivamente me 
facultou o accessô  dando-me uma pequena lanterna acesa, 
posta na extremidade de um pau, para não tropeçar no ca­
minho. E que caminho! Estava em um armazém que tinha 
nove milhas de trilhos de ferro para rolar e conduzir as 
pipas. Por aqui sc pôde calcular a vastidão do recinto. 

O mesmo inglez, que parecia exercer as funcções de por­
teiro, indicou-me ainda outro compatriota d'elle para me 
servir de guia, e foi este segundo que me acompanhou 
sempre na visita dos armazéns e nas provas que tive de 
fazer. 

Já de antemão disposto a admirar os consideráveis valo­
res, que ali estão armazenados, assim que entrei, a primeira 
coisa que me deu na vista, apenas tínhamos caminhado al­
guns passos, não foi a construcção nem os objectos, mas 
sim os pinjentes que revestiam o tecto das extensas gale* 
rias, com fórmas caprichosas e extravagantes, ora brancos 
com a alvura dos flocos de neve, constituida'pelas partí­
culas crystallinas da agua no estado solido, ora enegreci* 
dos, quasi pretos, Com o aspecto do negro de fumó', e mal 
se podendo destacar das trevas em que se projectavam; 
parecendo no conjuncto, sem attender á côr, como que sta­
lactites para ali destacadas artisticamente de alguma famosa 
gruta calcárea. 
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•':Sempre com receio de-infringir os regulamentos, pelo 
respeito que todos os inglezes, melhor avisados do que ou­
tros povos, costumam ter por elles, nem sequer me atrevia, 
a tocar com a ponteira da minha bengala n'aquella curiosa 
e phantastica ornamentação; fugindo ao mesmo tempo de fa­
zer perguntas ao meu guia, com receio de que, por ser coisa 
ali muito sabida, elle podesse duvidar um momento da mi­
nha perspicacia, e rir-se da minha ignorancia. Estava n'isto 
formando varias conjecturas á medida que avançávamos no 
subterrâneo, quando olhando para uma galeria, em que a 
corrente do ar era mais forte, vi distinctamente que as sta­
lactites se agitavam, balouçando-se n'ella. O facto então 
completamente inesperado, aguçou mais ainda a minha cu­
riosidade. 

- Perdi, o respeito ás formulas e aos escrúpulos. Atirei ao 
esquecimento, como costumamos dizer, quaesquer conside­
rações, e aproveitando uma occasião em que me pareceu 
ínais.distraído o guarda que ia adiante de mim. encurtei o 
passo, mudando o pau da lanterna para a mão esquerda; e 
com a direita ergui a bengala até o tecto, e arranquei com 
ella uns farrapos que ficaram fluctuando sobre a ponteira 
em guisa de bandeirola. Mais depressa que o tempo neces­
sário para se descrever, o guarda presentindo o movimento, 
no meio do silencio profundo do subterrâneo, voltou-se e 
surprehendeu-me de braço alçado, em delicto flagrante. 
Mas, quando esperava uma advertencia pelo que fizera, o 
•guarda que era um inglez de boa feição, reconhecendo-me 
talvez um pouco enleiado, sorriu-se; percebendo-lhe eu o 
movimento benevolo da physionomia, ao frouxo clarão das 
duas lamparinas que nos esclareciam. 

—«Aposto que não sabe o que isso é? exclamou elle. E 
sem esperar pela resposta, continuou logo. São os fumos 
do vinho. Os mais novos são brancos, mas cora o tempo 
.tornam-se pretos. 

—Ah! redargui .eu, os cabellos das dockas são fumos, e 
ao mesmo lempo abaixei à bengala até me ficar a ponteira 
na direcção dos olhos. Singular cabelleira na realidade,.era 
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que a velhice não carece de banhar-se na Agua Circassiana 
para que tome o aspecto da juventude. 

—«Eu Ih'os apanho. Quero que examine lá fóra á luz do 
dia o suor das pipas. E n'isto levantando o braço, puxou 
para si a gaforina da gruta, que se contraía na mão como 
se o calor da pelle a fôra volatilisando. Parecia um ni­
gromante a empalmar coisas. Apanhou, apanhou, fartou-se 
mesmo de apanhar, e o que na docka revestia talvez a su­
perficie de um metro quadrado de abobada, acha-se agora 
aqui n'este sobrescripto, reduzido a múmia, e fecha-se na 
palma da mão. 

Logo que pude observar aquella substancia á minha von­
tade desappareceu o mysterio. Era leve como as peiinas 
das aves, macia que nem o asbesto., assetinada como elle 
e compressível como o algodão. Exhalara comtudo cheiro 
nauseabundo, desafiando as indelicadezas do estomago. Os 
fumos ou suores escuros, que nem mesmo se observam com 
esta côr na raça ethiopica, ardiam rapidamente na chamma 
de uma vela; os suores brancos pelo contrario eram menos 
combustiveis, e queimando-se deixavam exhalar o cheiro 
pronunciado que resulta da combustão de um objecto que 
não digo, e que se vè como emblema pintado sobre a ca­
beça de Moysés, symbolisando a força, o dando-a na reali­
dade áquelles animaes a que a natureza o concedeu. Cheiro 
característico de todos os tecidos em que entra o azote. 

Estava desfeito o encanto. Bolores! mais ou menos co­
bertos de pó de carvão, que na atmosphera de Londres 
fórma um dos seus principaes constituintes. Bolores, que 
se multiplicam e reproduzem até na obscuridade, e que no 
vasto imperio das plantas, oceupam uma das paginas mais 
palpitantes da suae,/iistbria. 

Provei os vinhos, que^era.n'aquelle momento o serviço 
mais serio que tinha a desempenhar, vi ntesse-diahgjguns 
exemplares de Porto e Xerez, como ali se costumam guar­
dar debaixo da terra, e. que poucas vezes se encontram 
n'este mundo por onde; eu .ando; gratifiquei como era justo 
o meií guia, mas nem uma palavra lhe disse que podesse 

coKF. P. n." 2 
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dissúâdil-ô da origem mysteriosa e poética que elle attrí-
buira aos bolores. Deixal-o lá pensar que as pipas suam e 
que os vinhos botam fumo. Tanto mais que o phenomeno 
com alteração de ligeiros por menores, não estava muito 
longe da verdade. 

Afinal encontrei-me na rua, atravessei rapidamente o. 
bairro de Londres que mesmo de día é perigoso visitar, 
e apenas chegado a um dos pontos mais concorridos da ci­
dade, avisto um compatriota que viajava muito, mas que. 
tinha o habito de passar metade do tempo com os olhos 
fechados a olhar para as coisas, como se vae ver. Julgando 
que nunca tivera a curiosidade de examinar as dockas, en-
caminho-me para elle ancioso de lhe mostrar os bolores, 
mas quando ia a fazel-o, elle com um gesto me demora o 
movimento e com a mão segurando-me no braço, acaba de 
impedir-m'o, já sabendo d'onde eu vinha. 

— «Bem sei, bem sei, não precisa incommodar-se. O 
meu amigo è viajante caloiro. É muito novo ainda e por 
isso se admirou. Tem immenso que aprender com os in-
glezes. Grande povo, olá se éí Já vi tudo isso e ainda 
mais. Aqui toda a gente de certa ordem não ignora, que 
elles forraram as dockas com algodão. Grande povo! olá 
se è! 

—aCom algodão?! repeti eu em geitos de me dar um 
desmaio. Também não o contrariei. Agra.deei-lhe cordial­
mente a lição, porque me serviu o dito para fixar melhor 
a minha visita às "abobadas de oeste e os episodios que ali 
se passaram. 

Pondo de parte a grandeza das dockas que podem ser­
vir para se aquilatar n'um relance o genio commercial da 
Grã-Bretanha, não vos tomarei maiâ! tóftijjo- com a descri-
pção dos seus sumptuosos edificios, em que os subterra-
úeos paía os vinhos não devera de certo julgar-se irrepre-
hensiveis/e estão bem longe de satisfazer ás condições de 
cam perfeitas. São vastos, mas permittam-me a expressão, 
pcucò •eonfôrtaveis para vinhos. Ali guardam- os inglèzes 
os viiffios fortes que são os únicos, bem entendido, que 
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podem resistir em semelhante alojamento. Dão-se bem em 
taes condições os vinhos da peninsula, que os de França 
estão pela maior parto cm adegas subterrâneas particu­
lares e ha muitas, o (pie não admira, pois que Londres 
com a sua actividade febril e espantosa população, não pos­
suindo suflictente espaço para se expandir sobre a terra, fez 
outra cidade debaixo do chão, onde circulam os caminhos 
de ferro em todas as direcções e sentidos, e se encontram 
theatros, restaurantes, cafés e muitos outros estabelecimen­
tos grandiosos que completam as necessidades da vida mo­
derna. 

0 álcool dos vinhos peninsulares arrosta, sem perigo 
grave para elles, com a imperfeição das adegas subterrâ­
neas das dockas, que arruinariam os vinhos fracos e deli­
cados. Assim m'o disseram respeitáveis negociantes que 
lidam no trafico dos vinhos pouco alcoólicos, sem que o 
facto seja novo para os que as conhecem de perto. Ha 
meia dúzia de annos, um grande sabio francez escrevia, 
que tudo em Inglaterra, e até os hábitos dos inglezeS) era 
contrario á boa e perfeita conservação dos vinhos de Fran­
ça4. E é por isto que estes vinhos, apenas desembarcam, 
pouco se demoram nas dockas, sendo logo transportados 
aos subterrâneos particulares dos commerciantes2. 

Das dockas onde estão os vinhos é natural que passe­
mos aos negociantes que os depositam e vendem. Para os 
que não são completamente estranhos ás sciencias econó­
micas, é conhecida a historia do fabrico do alfinete, apre­
sentada por um celebro economista inglez, querendo exem­
plificar as numerosas vantagens da divisão do trabalho. In-
direilar o arame, puxal-o, cortal-o, fazer-lhe o bico-e depois 
a cabeça, que á sua parte exige pelo menos tres operaçõeSj 
galvanisar o latão, isto è immergil-o no banho de estanho^ 
dobrar o papel, pical-o, e pregar finalmente o alfinete na 
carta etc., dão thema ás dezoito operações de que falia Adam 

1 Dumas.—1866. 
-. 2 7.a Conferencia, pag. 270. 
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Smith, e que por estar cada uma imcumbida a um opera­
rio dístincto, explicam a prodigiosa fecundidade dos fabri­
cantes, os quaes somente em Inglaterra produzem por dia 
cincoenta miíhões de alfinetes *. 

Pois muito bem. Se eu podcsse escrever um compendio 
de economia politica, quando chegasse ao capituto da di­
visão do trabalho, em vez do servir-me, como Smith, das 
aventuras do alfinete ou, como Say., do exemplo das cartas 
de jogar, faria para espairecer os leitores, a historia não 
menos curiosa dos negociantes de vinhos em Londres. 

O inglez fez do vinho um alfinete, e foi mais além do que 
é sabido na divisão do trabalho, porque a estabeleceu no 
commercio com todo o luxo oriental, continuando a appli-
car o principio com a maior largueza possível ao producto 
fabricado. 
• Os nossos compatriotas pensam que, n'aquelle mercado, 
quem quer vender vinho pôde fazel-o, e que pela reciproca 
quem tem dinheiro e deseja vinho pode compral-o? Quem 
tem uma coisa e outra pode, é certo, vender e comprar. Mas 
ha de vender a uma certa classe, e comprar também a ou­
tra classe determinada. 

São principalmente quatro os intermediarios que figu­
ram no commercio dos vinhos: o corrector que recebe as 
amostras e as apresenta ao negociante; o negociante que 
compra por grosso; o retalhador ou engarrafador que com­
pra porções para vender ao vendedor; o vendedor que Ih'as 
toma para as offerecer ao consumidor. 

O corrector lida com a amostra; o negociante com a 
pipa; o retalhador com a garrafa e o vendedor com o pu­
blico. Assim está dividido o commercio, e nenhuma das 
classes tenta invadir as attribuíções das outras, porque se 
o fizesse pagaria bem caro a sua imprudencia. Os corona­
rios que d'aqui se tiram s.ão simples; os vinhos são carre-

1 Birmingham aprompta 37 milhões e o resto sae das fabricas de Lon­
dres, Dublin -e Strand. Calcuiam-se as despezas feitas annualmente na 
Grá-Bretanha com o fabrico dos alfinetes em 200:000 libras esterlinas. 
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gados nos preços á medida que passam de umas para ou­
tras mãos, e o consumidor é quem paga o lucro que au­
ferem todos os intermediarios; e não admira que os vinhos 
relativamente baratos cheguem a ser muito caros, quando 
vão á mesa do consumidor. 

Nós, apesar da nossa muita sabedoria e desdém pelos 
conhecimentos úteis, ignoramos estes factos, e se alguém 
nol-os referir difficilmente lhe daremos credito. E comtudo 
isto explica porque alguns vinhateiros e negociantes portu-
guezes, mais progressistas, teem mandado inutilmente para 
Londres, como tentativas, porções de vinho, que não en­
contram comprador nunca, vendo-se obrigados a recebel-o 
outra vez, quasi sempre damnificado, e depois de grande e 
inútil demora. 
- Seria preciso que o exportador fosse ou tivesse em Lon­
dres corrector, negociante, retalhador e vendedor para que 
o publico chegasse a ver o vinho d'elíe, ou que se substi­
tuísse a todos estes intermediarios para fazer a venda do 
seu producto, o que só consegue quem é forte. E1 ora ahi 
está, porque eu disse, que em Londres não vende vinho 
quem quer facilmente e o tem para vender, nem este se 
compra lambem senão a uma certa ciasse de individuos. 

Dois factos que passaram por mim provam o que vae 
dito. Foi o primeiro o de um negociante, que fora com-
migo a casa de um corrector com duas amostras, uma de 
vinho e outra de azeite. O vinho ainda este se deu ao tra­
balho de examinar, mas como não era dos que teem nome, 
regeitou-o sem ceremonia apesar de ser óptimo. Com o 
azeite succedeu peor, porque nem quiz olhar para a amos­
tra. 

—«Azeite de Portugal para comida, dizia elle franzindo o 
sobr'olho, nem quero vel-o. Estou farto de desenganos! E 
todavia, sabeis que só o nome de um homem, que eu qui-
zesse proferir n'esta especialidade, bastaria para demon­
strar que a sentençã era iníqua. 

O corrector tem a sua clientela e difficilmente sae do seu 
campo. E como o meu amigo insistisse bastante com elle, 



principalmente para que fizesse alguma experiencia com 
o vinho, ouvimos-lhe seccamente, que não precisava, que 
não queria vender, e sobretudo que não desejava tornasse 
introductor de vinhos desconhecidos. 

Outro vinhateiro portuguez deixou os cuidados do gran-
geio e da vinificação, para, raro exemplo, ir a Londres pro­
curar venda aos productos de sua lavra. Estávamos na bo­
tica do corrector, um pequeno escriptorio na City, guarne­
cido de prateleiras em tosco, e estas atulhadas de garrafi-
nhas com as amostras do seu giro habitual. 

O nosso compatriota que trazia um vinho de fama—não 
era do continente—sacou da algibeira a amostra e deu-lh5a 
a provar, com este ar de superioridade e satisfação que 
tomamos, quando temos a consciência de que merecemos 
louvor pelo que fizemos. 

-—«Então que tal o acha? perguntava com impaciencia 
o apresentante da amostra, quando o vinho se deb.atia com 
a lingua do provador. 

—«Certamente que não é mau, mas o seu vinho tem en­
xofre ! 

Levanta-se grande celeuma por causa do maldito enxo­
fre. Debalde o vinhateiro protesta que a asserção não ó 
exacta, e que ainda sendo verdadeira, o enxofre não se po­
dia ver, porque se encontra dissolvido no vinho no estado 
de acido sulphydrico, mas o corrector, sem se impacientar, 
cada vez mais fleugmatico, olhava para a luz da janella 
através do vinho, límpido como a agua da mais crystallina 
fonte, e continuava serenamente com a teima. 

—«Eu d'essas coisas não entendo, o que sei é que este 
vinho tem enxofre. Não o verá o senhor, mas eu estou 
vendo perfeitamente o enxofro que elle tem. 

Saiu o vinhateiro e fiquei sósinho com o corrector. Não 
pude deixar de lhe pedir a explicação do que se acabava 
de passar. Muito naturalmente me declarou que buscara 
aquelle pretexto para despedir o novo cliente. 

Tinha a sua freguezia feita, numerosa clientela á qual 
fornecia vinhos de marcas já conhecidas, e que agrada-
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•vam; já sabia quanto lhe dava regularmente de correta­
gem, a venda de taes vinhos, e não estava para offerecer 
novos vinhos, que ainda quando agradassem não podia con­
tar que d'elles houvesse abundancia para transacções de 
vulto, que lhe pagassem o incommodo e o trabalho de acre­
ditar um producto desconhecido. 

De qualquer modo que se considere a questão, ha muito 
para nós que aprender n'estas palavras, as quaes pondo 
de banda o sentimentalismo, encerram em si verdades pra­
ticas. O melhor vinho do mundo, em quanto não é conhe­
cido, não encontra com facilidade corrector de fama que o 
aeceite; se o consumidor não o pede ao vendedor, este não 
o compra ao retalhador, que também não o procura do ne­
gociante, nem este o toma do corrector. 

D'este modo, não ha meio de fazer passar das mãos do 
corrector para as do negociante, o vinho que se não tornou 
conhecido. 

Mas isto é um monopolio odioso, exclamaremos nòs. Tal­
vez, cômo tantos monopolios que nós aqui sustentamos lam­
bem, sem nos indignarmos contra elles. O que se dá com o 
nosso fiel amigo não será um monopolio ? Não sabemos to­
dos que o bacalhau ao desembarcar, não procura a casa do 
pobre, nem tão pouco uma ma qualquer de Lisboa para 
residir, mas as hospedarias da Ribeira Velha no arruamento 
da Casa dos Bicos, e 6 d'ali que sae com o preço feito e 
licença para correr todas as lojas da cidade? E o pão? Não 
é sabido que muitas vezes o trigo vale 10 e o pão se vende 
por 50? A carne não vae sempre encarecendo, com mui­
tas forças para subir e sem nenhumas para descer? À carne 
que, na balança do cortador, perde mais peso do que um 
solido que se irnmerge dentro de agua, segundo o princi­
pio de Archimedes! Só uma grande força pode combater 
o-monopolio; só uma associação esclarecida pôde levar os 
nossos vinhos a Londres. 

Tantos intermediarios tornam-se uma barreira quasi in­
vencível aos luctadores isolados, e depois ainda outras cir-
cumstancias, que de levo apontarei, também concorrem para 
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desanimar os mais corajosos. Os pagamentos dos vinhos em 
Londres fazem-se a prazos, que chegam a seis mezes e a 
um anno, quando aquelle mercado paga as outras merca-
dorias com o dinheiro á -vista; além de que, o commercio 
é em parte exercido por pessoas que tendo sido pouco 
afortunadas em outros ramos de actividade, nem sempre 
dão as garantias indispensáveis para que as transacções se 
façam desafogadamente. 

Sei que os portuguezes são juizes severos e que poucas 
vezes se deixam je-var por palavras unicamente. E fazem 
bem. Lá diz o proverbio. Ver e crer como S. Thomé. 

Ora eu como respeito muito a opinião publica, e desejo 
tornar-me digno da sua confiança, trouxe commigo de Lon­
dres um documento do mais alto valor para o caso, não só 
para fazer emmudecer o's mal intencionados que podessem 
duvidar do meu patriotismo, senão também porque demon­
stra que não são utopias nem sonhos dc um visionario as 
regras e preceitos que até hoje tenho pretendido estabele­
cer com insistencia na partp pratica do commercio e fabrico 
dos vinhos. 

Os chimicos são, louvado Deus, em todos os paizes do 
universo, os homens mais unidos e hospitaleiros, entre tan­
tas creaturas que se dedicam ao estudo das sciencias e vi­
vem familiarmente com ellas. 

Se nas civilisações menos adiantadas, ou nas épocas ca­
lamitosas porque os povos teem passado, as sociedades se­
cretas deixaram de si commoventes exemplos de protecção, 
os chimicos embora não vivam presos pelos laços religio­
sos nem políticos, teem para com seus irmãos uma especie 
de amor e respeito que difficilmente se encontra nas ou­
tras proflssões. Adquirem-se na convivencia dos laborato­
rios hábitos fraternaes, que se traduzem na pratica pelas 
mais beneméritas acções. 

Em principio dois chimicos que se encontram em qual­
quer ponto da terra, são dois amigos que se devem mutuo 
auxilio; embora a historia infelizmente registre de quando 
em quando reprehensiveis. e lamentáveis excepções á re-
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gra, motivadas pelo orgulho e rivalidades de que não es­
tão isentos os mais levantados engenhos. 

Residir em Londres sem visitar os chimicos seria para 
mim inqualificável procedimento, ao passo que perderia um 
ensejo de verificar o principio. Esquecer-me dos mestres 
sem ir saudal-os, não me apressar a ir vel-os, tendo-os ao 
pé de mim, tornava-se de certo uma acção incompativel 
com o meu caracter. Sabe tão bem o ser pequenino ao pé 
dos que nasceram realmente grandes! É um prazer tão 
profundo o que os homens celebres inspiram, quando os 
observamos de perto, que ainda eu estava em Lisboa, já o 
promettia a mim mesmo, antes de entrar para o vapor, 
como um dos mais solidos divertimentos com que tencio­
nava brindar-me. 

Escusado é dizer que vi todos os chimicos de fama, mas 
fiz mais ainda, porque d'estes passei aos pbysicos, depois 
aos physiologistas, aos mathematicos, aos geólogos, cmüm 
girava de uns para os outros como os satellites em torno 
dos planetas. Um dia que fiii ver os despojos do Theodoros 
da Abyssinia, aonde os nossos avós chegaram primeiro que 
os inglezes, abrindo-lhes o intinerario para a moderna con­
quista, e que haviam sido depositados no museu de Ken­
sington, encontrei-me com o dr. Appeí, empregado scien-
tifico do mesmo estabelecimento, que me annunciou a che­
gada ao seu gabinete do dr. Frankland. 

Esqueci-me facilmente do que fòra fazer e partimos am­
bos ao encontro d'clle. 

Apresentei-me, como um humilde cultor das sciencias 
chimicas, e não como commissario regio de Portugal. Este 
titulo, n'aquella occasião, era demasiado altivo para mim 
e não convinha á minha humildade. Elie conhecia-me, agra­
dável surpresa. Tinha visto uma ou outra vez os meus tra­
balhos nos archivos da sciencia em que engrandecera o 
seu nome.—Acaso. O mesmo que permitte, que reparemos 
ás vezes n'um insecto que esvoaça por diante dos olhos. 
Perguntou-me ao que ia a Londres. Expliquei-lhe em bre­
ves palavras a circumstancia que ali me levara. Frankland 
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mostrou desejos de ver a nossa exposição, combinámos o dia, 
mas antes que elle chegasse a visital-a, mandei-lhe uma caixa 
dos vinhos portuguezes de melhor nota, para que á vontade 
podesse proceder a um exame minucioso. Frankland ficou 
encantado com alguns dos nossos vinhos, e não só o ex* 
pressou por palavras no discurso que proferiu no jantar 
offerecido pelo governo á commissão ingleza, senão também 
por escripto m'o manifestou com a maior espontaneidade 
em uma carta que teve a amabilidade de enviar-me; tanto 
mais para agradecer quanto eu me não atrevera a pedir-
Ih'a. Eu ia tratar de coisas serias sem procurar fazer rê~ 
clames. Só sendo espontanea esta carta podia valer como 
vale, e homens do valor de quem a assigna, nunca se pren­
dem senão com verdades. 

Mas quem será Frankland, perguntarão ainda algumas 
pessoas. Não prima a pergunta pela cortezia. Um ^abio no 
maior rigor da expressão, cujo voto os inglezes respeitam. 
That is the question. Que importa que não o conheçam aqui. 

Depois de me agradecer a remessa, o que mostra que 
eu procurava ao menos por todos os modos ao meu alcance 
vulgarisar o conhecimento dos nossos vinhos em Londres, 
e acredital-os, deixando para agora as verdades que tenho 
por dever proferir na presença dos meus compatriotas, de­
clara o dr. Frankland1 que as amostras por mim envia­
das o habilitavam a combater a noção geralmente recebida 

1 Royal College of Cheniistriy. South Kensington Museum. Oct. â7t!l 
1874. My dear Sir.—Accept my very best thanks for the interesting and 
valuable collection of Portuguese wines which you have so kindly sent 
to me. I trust that they will enable me to combat, amongst my own 
limited circle of friends, at least, the notion that tfie vintages of Por­
tugal consist of the VILE STUFF which is commonly sold under that name 
in'this country. 

I am convinced that many of these wines would find an enormous 
sale in this country, of their merits were extensively made known: but 
this could probably only be done by the establishement of a powerful 
company with large capital, who would have for several years to spend 
at least £ 5000 per annum in advertising. A most triumphant success 
would theovhowever, be an absolute certaintyj because these wines 
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em Inglaterra de que os vinhos portuguezes eram feitos 
com uma substancia abjecta, vik stuff! Está convencido de 
que podem ter ali grande consumo, se uma poderosa cõn> 
panhia, dispondo de capitães e prompta a gastar o neces­
sário para os tornar conhecidos, quizer desenvolver toda 
a sua actividade n'esse sentido, não esquecendo os annun-
cios e outros meios de publicidade a que ê possível recor­
rer, para os quaes não julga exagerada a quantia de cinco 
mil libras por amo, durante alguns annos. Em fim acha 
melhores muitos dos vinhos portuguezes examinados que 
os de França, Grecia e Hungria que em Inglaterra teem 
sido introduzidos nos últimos annos á força', em virtude da 
mais perseverante pertinacia. Pergunta-me, por ultimo, se 
será possível mandar ir vinhos como os que de mim rece­
beu, encommendando-os ás pessoas, cujos nomes e mora­
das se liam nos. rótulos das garrafas. 

A esta interrogação do notável professor não quiz res­
ponder i inmediatamente sem vos consultar. Esperava por 
esta occasião de estarem presentes os meus compatriotas, 
e por isso pergunto agora ao auditorio, depois do que me 
tem ouvido, se quer que escreva já amanhã para Londres, 
dizendo a Frankland que sim?... 

A opinião do sabio professor inglez tão ponderosa pelo seu 
caracter e profundo saber como pelo conhecimento da socie­
dade em que vive, homem como è de esphera superior, está 
demonstrando que vos não dei o mau conselho de vos as­
sociardes, se na realidade desejaes entrar em transações 

are undoubtedly much better united to the english taste than the vin­
tages of France & Hungary or Greece which have, of late years, heen 
so perseveringly forced upon us. 

"Will you kindly tell me if it will sufficient to send orders for these 
wines to the names & addresses upon the bottles? 

Hoping to have the pleasure of personnally thanking you before.you 
leave England. 

Believe me, my dear Sir, yours very truly 
Professor A. A. de Aguiar. 

E . Frankland. 
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serias e valiosas com aquelle vasto mercado. Todos os ho­
mens práticos e sensatos pensam da mesma maneira, e 
com quanto seja bastante banal o lemma tão sabido, de que 
a união faz a força, eu porque o vejo tão despreaado nunca 
me cansarei de repetir-vos, que só a collectibilidade pôde 
trazer os resultados a que a industria dos vinhos deve as­
pirar. 

A leitura da carta do dr. Frankland seria inútil, se não 
fôra motivada pelas circumstancias extraordinarias que se 
estão passando. Pertencem as cartas a quem as escreve e 
só podem ser lidas por aquellos a quem se dirigem. Ora 
esta carta era evidentemente para os incrédulos, e por isso 
se pódc ler em publico. Não se violou o principio, pelo 
contrario, appíicou-se. 

Já níio é um portuguez que está dizendo: associae-vos, 
e dedicae a este problema de tão largo futuro avultadas 
quantias. É um filho da grande Albion galardoado por ella 
como sabio eminente e como homem publico, que deve co­
nhecer melhor do que eu, o seu paiz, que vem dar-vos o 
mesmo conselho. E que medindo com o seu espirito essen­
cialmente pratico a vastidão da empresa e a grandesa do 
mercado, acrescenta ainda para vos transmittir a sua idéa 
e ao mesmo tempo animar-vos, que guardeis para annun-
cios cinco mil libras por anno! Ora eu estou certo que se 
vos pedisse egual quantia annualmcnte só para a empresa 
em vez de ser para anmmcial-a, me voltaríeis as costas cha-
mando-me louco! Taes são os usos e os habito* das nações, 
que um plano, que em Londres me podia fazer passar por 
um homem de bom senso, aqui me desacreditou. 

—«Com vinte e dois contos de réis, diz qualquer agiota 
abrindo os olhos para o seu dinheirinho, arranjo eu muitas 
casas de prego, cujos lucros certos e positivos se auferem 
sem mais trabalho nem o menor risco, para que ir metter-
me em negocios que se não fazem de um dia para o ou­
tro, na contingencia de não ganhar logo quarenta por cento. 

O paiz não está preparado por emquanto para as indus­
trias, veem elles dizer-nos cá para fóra, e a miseria publica 
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bem explorada, continuam os mesmos a pensar, è ainda a 
melhor industria que se conhece. 

Para que sair das cidades em busca dos campos incul­
tos, que poclem arrotear-se? Para que sair do reino em 
procura de novos consumidores aos nossos producios? Àr-
ranquem-se as vinhas, se tanto fora mister, mas não nos 
incommodemos. Quem vier atraz que feche a portal 

Theoria sublime, embora seja a theoria da catastrophe! 

É necessário como já está repetido, a associação para o 
fabrico e a associação para o commercio, se uma só não 
poder tomar sobre si os dois encargos. E carecemos de 
muito capital para fazer o commercio e dar nome aos nos­
sos vinhos. Os negociantes estrangeiros não compram pro­
ductos desconhecidos. O mais que fazem é comprar vinhos 
desconhecidos para os venderem com os nomes dos pro­
ductos acreditados, e isto só se verifica havendo entre el-
les semelhança. 

Precisamos também mandar vinhos bons, em abundan­
cia, de poucos typos e sempre com as mesmas qualidades; 
necessitamos abrir lojas ou armazéns de venda, public hou­
ses ou verdadeiras bodegas, como já lá estabeleceram os 
hespanhoes, nas cidades mais importantes, e, em Londres, 
na City e fóra d'elia nas suas ruas principaes; casas em que 
não haja senão os vinhos portuguezes á venda, e muitos 
pretextos, fáceis de imaginar, convidando o publico a fazer 
despeza. Precisamos de restaurantes, onde se venda o vi­
nho de Portugal, e ter creados próprios estipendiados para 
que apresentem aos frequentadores os nossos vinhos, incul-
cando-os com o máximo elogio; estes estabelecimentos po­
dem ser interessados nas transações, fornecendd-se-lhes os 
vinhos ao principio por preços,mínimos, donde possam tirar 
um lucro considerável que anime assim os proprietários 
a desenvolver o consumo. 

Precisamos formar os caixeiros viajantes que não conhe­
cemos,, mas que lá pelo estrangeiro viajam constantemente 
atraz do consumidor. 
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Entram no wagon, examinam qual dos passageiros tem 
cara de lhes compraros producios que estão encarregados 
de vender; apeiam-se com elle, vão para o mesmo hotel, no 
jantar de meza redonda sentam-se a seu lado, puxam con­
versa sobre os objectos que vendem, oííerecem-n'os, se é 
vinho, por exemplo, d^o-n'o logo a provar, e promplificam-se 
a obtelo, se agrada, immediatamente, sem incommodo de 
especie alguma para o encommendista. E todos compram 
d'este modo, porque á força de facilitar a acquisição do 
objecto e de perseguir o consumidor, este está por tudo 
com tanto que o deixem. Os pobres de Lisboa não são mais 
impertinentes. 

É necessário perder o amor a muitas amostras, distri-
buil-as profusa e gratuitamente aos restaurantes e estabe­
lecimentos públicos, ao bar, ao café, ao dining room, pre­
sentear com elias os hospitaes e casas de caridade, en­
viadas ás commissões administrativas dos regimentos e da 
armada, offerecel-as ás redacções e aos editores dos jor-
naes com muita finura, correr até as casas ricas e os me­
lhores bairros, com carroças cheias de pequenas garrafas, 
que se deixam acompanhadas de prospectos sobre as vir­
tudes do vinho, e ir buscar a resposta depois, sem esque­
cer os medicos que possam aconselhal-o aos doentes e fi­
nalmente os clubs que são óptimos consumidores. Não des-
presar nenhum preceito da arte da rédame: os annuncios 
em todos os Jogares frequentados, nos caminhos de ferro, 
nos theatres, nas esquinas das ruas e dentro dos omnibus, 
nos almanachs e guias do viajante, nas capas dos livros, 
nos papeis de embrulhar, nas caixas dos phosphoros, no 
peito e nas costas dos homens cartazes, nos jardins de re­
creio, e até nos passeios de asphalto, escriptos com giz e 
renovados a cada momento que a concorrencia o.s apaga; 
os cartazes pomposos feitos a chromo vestindo'todos os mu* 
ros em que se não ache a phrase stick no bilis; os artigos 
nos jornaes. (le todas as côres, formatos e leituras, uteis, 
banaeSi criticas, politicas, scientificas, medicas, litterarias* 
etc.; a publicação de folhetos em todos , os estylos. e: lingua-
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gem com analyses comparativas e attestados de chitnicos 
ácerca da composição e virtudes dos vinhos, folhetos que 
não se limitem a elogiai-oSj serrâo que digam também mal 
dos outros. Emfim com a maior perseverança, é preciso, e 
por todos os meios de publicidade, que o nosso vinho se 
apresente ao consumidor até que elie lhe decore o nome 
e saiba pedil-o. Sem pertinacia não se consegue ali a venda 
de um producto novo. 

Supponhamos que uma loja tem duas portas, que en­
tramos por uma e offerecemos o vinho; se o legista nos re­
pelle, saímos, e fingindo que tomamos a outra poria, como 
pertencendo a diiíerenle estabelecimento, enlramos por ella 
e tornamos a ofíerocer a amostra ao mesmo logista, como 
se fòra para nós outro individuo. De duas uma, ou se. r i da 
lembrança e então compra, ou se zanga deveras en'esse 
caso pedir-Ihe-hemos desculpa da disfracção. 

Quem vende precisa da paciencia de Job, e deve tudo 
saber perdoar com tanto qne venda. 

Nós ainda estamos muito atrasados quanto á necessidade 
e vantagem do annuncio. Eu que não sou nenhum velho, 
ainda me lembro do Gratis, único jornal de annuncios, que 
sempre se imprimiu em papel pardo até morrer, porque 
n'aquelle tempo o annuncio significava descrédito para o 
estabelecimento que o fazia. O publico gostava de adivinhar 
as coisas. 

As duas secções mais extensas reduziam-se á partida de 
navios para o Brasil, e ás alviçaras a quem restituísse ob­
jectos perdidos. A estas duas classes de annuncios corres^ 
pendiam duas pequenas gravurinhas—-o navio e a peque­
nina mão com o dedo indicador estendido, apontando para 
as letras. 

—«Fulano annuncia, dizia-se na rua Augusta, então que­
bra com brevidade.» 

O Gratiŝ  agora paga-ses o navio e o dedo já pouco se 
vêem, e o papel pardo deixou de sor o melhor papel de im­
pressão; mas apesar d'este progresso, o empresario da 
Trindade, qaei pretendeu estabelecer o annuncio no panno 



de boca do theatro, teve por fim que abandonar o seu pro­
posito por não haver quem quizesse annunciarl 

É preciso que o vinho perca a modestia em que tem vi­
vido e passe a faiíar de si por toda a parte. Sirva-se do elo­
gio próprio que é orneio mais fácil de adquirir reputação. 
Olhe para a Revalenta arábica, o único exemplo perfeito da 
rédame n'este paiz, e tire d'ali o ensinamento. O annuncio 
é uma arma tão poderosa, que conseguiu á força cpmo diz 
acertadamente o dr. Frankland, introduzir em Londres os 
vinhos de França da Hungria e da Grecia! 

Agora não deveis admirar-vos de que uma garrafa de 
Bórdeos ou Borgonha muito ordinario e composto com vi­
nhos da peninsula, custe em Londres dois shillings e seis 
soldos, que um Champagne soffrivel suba a dez e doze shil­
lings, no Criterion ou no Star and Garden, que um copo de 
vinho do Porto ou Xerez se pague por mais de um shilling 
nos hotéis e restaurantes. Os intermediarios explicam tudo, 
embora para compensação lá esteja a garrafa no ptiblic-
house a vender-se por 225 réis!! Comprehendereis egual-
mente o facEo referido na primeira conferencia, de não que­
rerem os principaes hotéis de Londres preparar o jantar 
offerecido pelo governo á commissão ingleza. 

E sem esforço vos convencereis da boa hospitalidade que 
me dispensou o proprietário de Pall Mali Restaurant, e das 
suas tendencias obsequiadoras, quando poz na conta 2 shil­
lings de cada rolha das garrafas de vinho portuguez que se 
abriram. Os gerentes e proprietários de restaurantes são 
quasi todos Wine's merchants, e não acceitam para vender 
nem offerecem ao publico-que lhes frequenta a casa, se­
não os vinhos já conhecidos e afreguezados dos seus clien­
tes, que lhes dão boas commissões pela venda. 
• As queixas de alguns negociantes portuguezes que nunca 
poderam vender vinho commum de pasto em Londres, são 
verdadeiras, mas facilmente comprehensiveis e explicáveis. 
Vão lá e saberão o resto. 

Mas eu que me preso de haver empregado, durante o 
tempo que estive "em Inglaterra, todos os meios de vos po-
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der informar com consciência, não trouxe somente commigo 
as opiniões dos homens eminentes, que poderão julgar-se 
pouco familiarisados com um negocio de natureza tão pe­
culiar. Ouvi, discuti e recebi até as propostas de muitas pes­
soas do officio, que de bom grado tomariam o encargo de 
generalisar o conhecimento dos nossos vinhos, dadas cer­
tas circumstancias de interesse avultado. 

O principal negociante e introductor dos vinhos da Gre­
cia, estabelecido em Piccadily, uma das ruas mais impor­
tantes de Londres, admirado e seduzido com a barateza 
do nosso vinho, quiz estudal-o e fez um exame muito cir-
cumspecto das nossas principaes amostras. 

Este negociante, que possue uma riquíssima collecção de 
todas as publicações especiaes cenologicas, n'um periodo 
de mais de dois séculos, promptificava-se a emprehender 
a cruzada de divulgar os vinhos portuguezes, se lhe pagas­
sem bem, não esquecendo nenhum expediente que podesse 
acredital-os. Mas, com tudo a seu favor, e uma longa ex­
periencia de tentativas análogas, só em dez annos se com-
promettia a introduzil-os n'aquelle mercado. 

Então que pensastes? Persuadiste-vos que vender viqhos 
em Inglaterra era somente embarcal-os? Pois aqui tendes 
o desengano. 

Depois de muito bem fabricados pedem dez annos ainda 
para lhes crear nome, e 5000 libras annuaes para a sua 
divulgação e conhecimento perfeito. 

Os vinhos húngaros, e d'estes.em Londres, além do To­
kay, é apenas conhecido com mais algum desenvolvimento 
o que se appellida Carlowitz, especie de clarete, que ás ve­
zes se obtém mais barato de que na Hungria, o que me 
faz pensar que nem sempre é composto com uvas magya-
res, demandaram mais de oito annos de esforços perse­
verantes para serem introduzidos., e ainda hoje se não acham 
nas listas da maior parte dos hotéis. Yêde que tempo para 
educar o publico e fixar-lhe na memoria o nome de Carlo­
witz I O seu introductor recorreu e continua a recorrer a 
todos os meios de publicidade pará os acreditar. Por vezes 
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se tem dito, o que não supponho exacto, haver recebido para 
isso um subsidio do governo austríaco. A verdade, porém, 
é que alguns capitalistas poderosos teem olhado sollicita-
mente por esta empresa, que o governo austro-hungaro 
seguiu com interesso, como era natural, mas que nunca 
Chegou a subsidiar. Talvez mais tarde me dê ao incom-
modo de esclarecer um pouco mais este assumpto. 

Um discipulo de Liebig, de origem allemã, chimico bem 
conceituado, que se occupa de sciencia applicada e faz in­
dustria, conhecido em Inglaterra, onde actualmente reside, 
por trabalhos de technologia rural, já ao corrente das nos­
sas coisas, porque visitou este paiz mais de uma vez, es­
tava prompto a organisar uma companhia, qud viesse aqui 
fabricar os vinhos de pasto com tanto que lhe concedessem 
certos privilegios. Esta companhia devia construir dois gran­
des depósitos com adegas subterrâneas, um em Lisboa e 
outro no Porto, e além d'estes mais doze estabelecimentos 
de fabrico e arrecadação temporaria nos centros vinícolas 
de mor importancia. 

Calculava que 500 mil libras era o capital rasoavel para 
começar esta industria, mas de forma alguma julgava pos­
sível aproveitar os vinhos de pasto como se fabricam hoje. 

Outra pessoa, que raros são os annos em que deixa de 
nos fazer uma visita, entendia, que o melhor era promover 
a fundação de uma sociedade mixta, com accionistas por-
tuguezes e inglezes, mas cujo núcleo e iniciativa deviam 
partir de cá. Esta sociedade começaria com o capital de 
100 mil libras sterlinas, porque o seu fim devia de sei1 
introduzir a pouco e pouco um numero limitado de types, 
o clarete de Portugal, por exemplo, podendo augmentar-se 
o fundo social á medida que o desenvolvimento das trans-: 
acções o reclamasse. Exigiu, porém, que lhe demonstras­
sem duas coisas: abundancia de vinho e facilidade de o 
qbter, não se dando n'estes dois pontos por convencida 
com o que nós hemos escripto nos últimos annos. Porque, 
4izia,rcomeçar um negocio e a meio caminho ter de lar-
gal-ro .ppMaíl^de materia prima, que não consinta desen^ 
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volvel-o na escala conveniente, nüo lhe soffria o seu animo 
perder o tempo com isso, certo, como estava, por agora, 
de que o nosso muito vinho de pasto não chegava para 
alguns mezes de consumo serio em Inglaterra. Vir plan­
tar os vinhedos de novo não lhe convinha. Tal empresa 
seria muito complexa para o attrair, e de certo problema-
tica nas nossas circumstancias económicas actuaes, com falta 
de braços e de vias de communicação, escassez de conhe­
cimentos technicos, além dos costumes e das leis que re­
gem a propriedade. 

Emfim outro individuo, que exerce elevadas funcções na 
capital de Middlesex e desempenhou serviços importantes 
na armada da Grã-Bretanha, propunha-se a ser agente para 
a venda dos vinhos portuguezes, mediante a retribuição de 
600 a •1000 libras annuaes. De todos os alvitres este seria 
o menos arriscado para o proponente, que ainda reclamava 
contracto garantido pelo governo portuguez. 

Tudo discutí e de tudo dei conhecimento a quem m'o 
podia exigir. Nada ficou decidido nem podia sel-o pelo Es­
tado. Servem, porém, estas reminiscencias para gravardes 
bem na memoria as difíiculdades da operação ao mesmo 
tempo que demonstram a importancia d'ella. 

No commercio dos vinhos dão-se certos factos que fazem 
scismar profundamente as pessoas inexperientes alheias a 
estas transacções. 

Pelo que descrevi do commercio de vinhos na Grã-Bre­
tanha, vê-se ainda, que a simples abolição da escala alcoo-
licaj no intuito de levar áquelle mercado Os vinhos com-
muns de pasto, pouco adiantaria, aceitando mesmo todos 
os argumentos dos que fazem dependente d'esse facto-o 
consumo do vinho portuguez. Não tendo nós o commer­
cio organisado nem meios de resistir á enérgica opposição 
dos negociantes de outros vinhos, nem sendo conhecidos 
do publico os novos vinhos portuguezes que se intenta 
introduzir, a medida isolada, sem uma sociedade que fosse 
para ali exercer a sua industria, pelo modo que deixo dito, 
apenas facilitaria em Portugal a mais fácil transformação 
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de todos os nossos typos em vinho do Douro, porque este 
é o único com curso bem accentuado em Inglaterra. 

Admittindo estas considerações, parece que o mais ra-
soavel seria não tratar exclusivamente de abolir a escala, 
mas conjunctamonte occuparem-se os que a julgam um ob­
stáculo insuperável ao desenvolvimento do nosso commer-
cio, de o organisar e estabelecer relações, para que no caso 
de ser abolida, não fiquem unicamente em campo os hes-
panhoes e italianos a guerrearem-nos, ao lado da França, 
com os seus vinhos communs. Que nós temos muitos vi­
nhos abaixo de 269, confessam-no até os meus mais tei­
mosos e altivos adversarios, e prova-se bem 'pelo estudo 
dos mostos e pelas analyses dos vinhos genuínos, assim 
como se deduz egualmente das transações realisadas, en­
tre outros, pelo sr. Knowles, que nas suas caves de Lon­
dres, possue Lavradio, Bucellas, Collares o Torres Vedras 
apenas onerados com o direito de i shilling. N'isto, porém, 
não se pensa, de modo que se a escala amanhã terminasse, 
nós ainda teriamos de começar o trabalho de fazer conhe­
cido o vinho de pasto portuguez, para o conseguirmos ven­
der, e durante esse periodo, o hespanhol muito análogo 
ao nosso, que já hoje se encontra em Londres ó venda, e 
já paga somente um shilling, attrairia mais rapidamente e 
com grande vantagem sobre si a attenção e favor publico. 

Para vulgarisar os vinhos e promover a introducção d'el-
les tem-se proposto principalmente dois alvitres. Ou o go­
verno toma por sua conta o encargo, por meio de agente em 
Londres subsidiado para aquelle fim, ou a iniciativa parti­
cular reforçada com os capitães sufficientes o tenta cmpre-
hender. As sympathias maiores são a favor da tarefa des­
empenhada pelo governo. Eu regeito absolutamente este 
systema e continuo a ficar pertencendo á minoria. O povo 
portuguez já não tem edade para tutelías tão humilhantes, 
que lhe saem sempre caríssimas e estão em manifesto des-
accordo com os principios económicos, no que elles encer­
ram de mais plausivel, verdadeiro e acertado. Quasi cincoehta 
annos de liberdade não podem tolerar desvarios de admi-
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nistração como estes. A esphera activa dp poder central é 
de ordem mais elevada e diversa. Basta que, por nossa 
vergonha, elle compre ás vezes as amostras e os produ­
ctos para as exposições; deixemol-o applicar os seus ele­
vados recursos ao aperfeiçoamento interno da agricultura, 
pelo modo que a boa politica e uma administração esclare­
cida lh'o devam sugerir. 

A introducção dos vinhos deve de ser commettida á ini­
ciativa particular, embora o governo lhe facilite o caminho 
e aplane as difficuldades. 

Um paiz que emancipa as mulheres aos 21 annos, não 
deve consentir que os vinhateiros e negociantes de vinhos 
fiquem toda a vida com tutor. A triste verdade, porém, é 
que as vinhas estão pouco desenvolvidas, tudo que ellas 
produzem actualmente é logo vendido com o máximo pro­
veito, esteja como estiver, e por tanto não ha abundancia 
de colheitas sem colíocação. Alarguem a esphera da pro-
ducção e depois corram aos mercados. 

O governo já chegou a tomar algumas providencias, que 
de certo modo tendiam a facilitar qualquer empresa, mas 
nem todas eram exequíveis, e algumas podiam ter conse­
quências funestas, se chegassem a pòr-se em pratica. Tal 
era por exemplo o principio, que se pretendeu introduzir, 
de fazer leilões de todos os vinhos, que no fim de determi­
nada época, não tivessem achado comprador nos depósitos 
da exposição official permanente. O leilão dos vinhos, nos 
estabelecimentos superintendidos pelo governo, daría em 
resultado o descrédito do que se pretendia acreditar. Não 
é uma censura deliberada que intento fazer; aponto um 
perigo para que se evite. Todos os adversarios dos vinhos 
portuguezes viriam n'aquelle dia apoderar-se por preço ín­
fimo do vinho em mau estado, para com os exemplares á 
vista algumas horas depois poderem melhor guerreal-o. 

Acresce ainda, que abrir depósitos sem se empregarem 
os meios convenientes de annuncial-os, equivalia a correr 
o risco do publico não chegar a saber da existencia d'elles, 
e por tanto a não os frequentar, e no fim de algum tempo 
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o governo ficaria obrigado a mandal-os fechar, por falta de 
concorrencia, sem conseguir o que pretendera. Uma medida 
isolada tem pouca significação e duvidosa utilidade, e o tra­
balho que demanda semelhante empresa é só próprio para 
ser feito pelos interessados. 

Ainda assim apesar da nossa fraca producção e do nosso 
fabrico imperfeito, teem-se perdido muitas occasiões favo­
ráveis de desenvolver o commercio de vinhos de pasto com 
a Grã-Bretanha, e continuar-se-hão a perder, se não quizer-
des ouvir estas simples indicações, que a todo o momento 
podeis verificar, e teimardes em aguardentar os vinhos sem 
necessidade para dizerdes depois que a sua riqueza alcoó­
lica se oppõe á introducção d'elles em Inglaterra. Posso 
ter-me enganado na apreciação de varios pormenores, mas 
a questão principal creio que a deixo claramente definida. 
Rectificae as minhas observações, mas não as desprezeis. 

Resta-nos agora acrescentar algumas phrases sobre o pa­
ladar dos inglezes, embora o consumidor, como já se disse, 
seja uma creança que precisa ser dirigida, e a rédame, re­
gra geral, deva sempre considerar-se o melhor motor para 
o conseguir. Na Grã-Bretanha, como por toda a parte suc-
cede, cada classe da sociedade tem o seu gosto particular. 
O gentleman e com elle todos os que constituem a élite da 
sociedade ou symbolisam a riqueza illustrada, se pronun­
ciam pelos vinhos espumantes de maior preço, os vinhos 
naturaes e os vinhos alcoólicos caríssimos de Portugal e 
Hespanha. O inglez abastado beberá sempre Champagne, 
embora não goste d'elle. Para a classe superior é este vi­
nho o mais nobre, o Xerez e o Porto generoso os mais so­
lidos, e o natural wine, termo genérico que exprime um vi­
nho qualquer, fabricado sem aguardente addicional, o mais 
saudável. O custo è um elemento de pouca importancia. O 
lord prefere o vinho segundo o preço; se lhe apresentarem 
o melhor vinho do mundo, mas por um preço baixo, nunca 
o admittirá á sua meza, só porque é barato. E não deve­
mos por isto cenaural-o. É assim que se presta, em regra, 
culto e homenagem ao que è bom, quando se pertende 
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adquirir qualquer producto, que seja uma manifestação Su­
perior do trabalho manual ou do pensamento. O mediòòre' 
é barato porque é vulgar. O preço elevado é garantia dã 
belleza e da raridade. Além dos vinhos fundamentaes, Xerez, 
Porto e Champagne, que eu indico pela ordem decrescente 
do consumo, os vinhos francezes finos alcançaram, como re­
presentantes do typo «vinho natural» entre a classe superior, 
decidida acceitação e teem logar reservado nos jantares, 
ao lado do clarete ou vinho fraco de meza para acompa­
nhamento mais trivial da comida. 

Seria irrisorio querer restringir o paladar dos vinhos a 
um único typo como também o seria na alimentação, tor-
nando-se n'este segundo caso mais palpável o absurdo. 
Quem pertendessc que nos alimentássemos principalmente 
de arroz cozido, imitando o chinez, ou de saborosas bana­
nas á semelhança dos africanos, passaria por louco, assim 
como se devem classificar com pouco senso pratico os que 
pretendem que os inglezes bebam só os vinhos de uma es­
pecie ou de um paiz. 

O gosto muda aperfeiçoando-se ou degenerando, confor­
me as épocas e as circumstancias que as caracterisam, sendo 
de certo a facilidade de communicações uma das causas 
que podem ter sobre elle a mais decidida influencia. Se o 
convivio entre os povos lhes modifica os costumes, como 
duvidar que a circulação lhes transforme as inclinações? 
Eu creio, que a applicação do vapor a todos os meios de 
vencer as distancias facilitou muito a introducção dos vi­
nhos ligeiros, e por tanto do vinho francez na Grã-Bretanha. 
Outr'ora, antes de Stephenson ter posto no ventre da lo­
comotiva o mechanismo que anda mais do que os mais ve-
ozes corcéis, muitos inglezes morriam na sua ilha sem pas­
sarem ao continente, posto que, digamol-o entre parenthe­
sis, os que se davam ás Viagens fossem sempre os melho­
res viajantes. Eram, porém, em pequeno numero quando 
hoje succede exactamente o contrario. Em algumas horas 
podem, sem fazer a maIa,pÔr-se a caminho com pouca des-
peza e incommodo. Em doze horas estão em Paris. De 
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Paris passam a toda a França com a mesma facilidade; 
vivem mais por lá, peía Italia, pela Suissa e pelo Rheno 
do que por Lisboa, onde nunca vieram ou só veem de pro­
posito para tratar de algum negocio. Habituam-se aos vi­
nhos das nações que visitam, e apesar do verdadeiro inglez 
nunca perder os hábitos, no tocante a vinhos não tem que 
perdel-os, porque os não possue. No regresso á patria, 
lembram-se do que viram, sentem a necessidade de o tor­
nar a gosar̂  de ter a seu lado o que lhes causou prazer, e 
muito naturalmente fazem uso dos vinhos que mais os im­
pressionaram durante as viagens. A isto àcrescente-se ainda, 
que o francez sabe estar sempre atiento, para que possa 
servil-os apenas elles mostrem o desejo, e concluir-se-ha, 
como eu disse, que o vapor terrestre ou maritimo facili­
tando as communicações e pondo Paris ás portas de Lon­
dres, tem concorrido poderosamente para o augmento rela­
tivo do consumo dos vinhos francezes. Pelo contrario, quando 
a-separação do lar. domestico apenas significava um dever, 
uma necessidade, ou um sacrificio, eram o nosso vinho e o 
hespanhol exclusivamente preferidos, como o são ainda hoje 
por aquellas pessoas que em Inglaterra nunca sairam das 
suas casas, nem viram mundo, dando-se a cir cu instancia já 
apontada dos nossos velhos laços de amizade com os ingle-
zes contribuírem para isso, assim como o facilitaram tam­
bém as dissenções politicas que elles tiveram com a França, 
na época que sabeis e a que já tive occasião de referir-me. 

D'ahi essa prosperidade do nosso commercio quando fo­
mos os únicos. Crescia a exportação e lá o consumo, ao 
passo que dos outros vinhos, a não ser do hespanhol, nin­
guém fallava. Mudaram as circumstancias, a nossa expor­
tação com quanto tenha sempre continuado a augmentar1, 
principalmente depois da liberdade do Douro, sente-se 
acompanhada do augmento de consumo também importante 
do vinho francez em Inglaterra, e por isso o nosso com­
mercio se julga prejudicado, porque vê um competidor que 

1 Vid. Conferencia 18> 
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não existia. Não oiha para as estatisticas, nem cura de sa­
ber se a Grã-Bretanha bebe mais vinho que outr'ora. Vê que 
bebe vinhos que não são os nossos, e tanto basta para le­
van tar-se contra os vinhos francezós, embora o Xerez, tam­
bém sujeito ás exigencias do fisco, seja o que tem em In­
glaterra maior procura, e aquello cuja concorrencia deve­
ríamos recear. Volta-se para a escala alcoólica invocando-a 
como única origem de todos os males, pensando que se 
deixar de existir, obrigará os inglezes ainda outra vez a 
serem consumidores exclusivos dos nossos vinhos. 

Pois estão enganados. 
O gosto exclusivo por um único vinho passou, se não ar­

ranjarem outro bloqueio continental, além da abolição da 
escala. 

E que admira, se o gosto è uma ventoinha movida pelas 
brisas da rédame, e o lord que tem para gastar, que sabe 
fazel-o e já viajou, ama todos os vinhos finos, como os l i ­
bertinos adoram todas as mulheres bonitas, havendo a van­
tagem que os vinhos podem amar-se todos ao mesmo 
tempo, sem que padeçam com isso as conveniencias sociaes, 
nem esse amor lance a perturbação no seio das familias. 
O antigo inglez era, em vinhos, seja-me relevado o termo, 
simplesmente bigamo, mas agora passou á polygamia. 
Fez-se turco n'este particular e foi a Europa civilisada que 
lh'o ensinou. Converteu a frasqueira em serralho, com quanto 
se encontre ainda em todas ellas uma favorita. Essa favo­
rita è que é para alguns o Champagne e o clarete, o Xe­
rez para a maior parte, o Porto e o.Madeira para muitos. 

Nós lançamos estes novos peccados á conta da escala al­
coólica. Queremos a moralidade,—uma favorita só e a mes­
ma favorita para todos! É bom, mas não é fácil, nem cer­
tamente estarão por isso. E quando o estejam ainda resta 
saber se elles querem a favorita que nós lhes podemos dar. 

A classe média menos caprichosa e em regra menos gas­
tadora, prefere os vinhos um pouco alcoólicos e adocicados, 
mas também se regula muito pelos preços. É activa, enér­
gica, esforçada, dispõe de meios e sabe empregai-os. Des-
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loca-se menos e pór isso conserva um pouco os ãntigòs 
hábitos, acceitando còmtudo os vinhos fracos pela propa­
ganda dos medicos que os defendem. 

Na minha presença, vi eu uma dama- de uma familia dis-
tincta deilar a perder um fino Sauterne, com Ires alvíssi­
mos torrões de assucar crystallisado. 

Vi mais, no flm do jantar, quando as senhoras se levan­
tam da meza, para os homens fumarem, servir-se e be-
ber-se bem com o café, vinho do Porto e de Bordéus f Que 
variedadeI Como estabelecer regras fixas? 

O povo, a grande massa dos operarios, os soldados das 
industrias, os athletas do trabalho, a machina viva que 
anda substituindo muitas peças dos machinismos inanima­
dos por inventar e fazendo o serviço d'elles, esse quer 
bebidas fortes como as commoções qne experimenta, os es­
forços que pratica, õs pesos que levanta, os motores que 
dirige, as forjas a que lança fogo, os metaes que trabalha, 
os valores que transforma e as dores que soffre; com 
tanto que o confortem, que o aqueçam, e se possam obter 
com as mingoas do salario. 

Bebe indifferentemente whisky, gin, brandy, vinho bom, 
mau ou péssimo, uma vez que tenha que beber e que o 
sinta. Os nossos vinhos defeituosos aguardentados devem 
agradar-lhé, porque assim teem o gosto do vinho e do 
brandy, todas as qualidades, sendo possível, das diiferen-
tes castas de bebida a que anda acostumado. O gosto, pois, 
no ptiUic-hottse è um, no restaurante outro, e na sociedade 
elegante ainda outro differente. 

Parece que expondo este facto que se refere ás classes 
operarias, ha contradicção com o que tenho dito nas con­
ferencias anteriores; não é assim. Devemos aperfeiçoar o 
fabrico, e depois accomraodaremos os vinhos ao paladar 
dos consumidores. 

Porque ha quem se sirva de gazuas para abrir as por­
tas e penetrar no interior das habitações, não se segue que 
nos façamos serralheiros exclusivos d'aquella ferramenta 
criminosa; v 
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Se o paladar varia tanto nas differentes classes sociaes, 
e até certo ponto n'este sentido as torna irreconciliáveis, 
não succede com ellas o mesmo a respeito de todas as be­
bidas. 

Ha urna que reúne os votos unanimes dos inglezes e que 
elles estimam egualmente. Escusava índicar-vol-a. É a cer­
veja1. 

1 O consumo médio do vinho e da cerveja, por individuOj é, segundo 
Mauricio Block, vid. Europe Politique pag. 273, o seguinte: 

Vinho 

Litros 
França 130 
Italia 120 
Portugal 80 
Suissa 59 
Austria 53 
Hespanha 30 
Wurleoibcrg 18,2 
Paizes Baixos 4 

Litros 
Prussia â,3 
Reino Unido 2.1 
Dinamarca 0,96 
Noruega 0,66 
Suécia 0,36 
Russia 0,33 
Bélgica 0,30 

Cerveja 

Lilroa 
Reino Unido 139 
Bélgica 138 
Baviera 12o 
WurtcmLerg . 
Suíssa 
Paizes Baixos 
Saxonía 
Austria 

91 
85 
39 
31 
24 

L'üics 
Prussia 20 
França 19 
Suécia 11 
Russia 6 
Hespanha 2 
Italia .1 
Portugal 0,8 

Um documento mais moderno publicado pela sociedade de estatística 
de Paris, sobre o mesmo assumpto, poucas modificações introduz na ta­
bella de Mauricio Block, líniitando-se até em muitos casos a reprodu-
zil-a. Litros de vinho por individuo: Italia, 120; França, 119; Portu­
gal, 80; Suissa, 59; Austria, 53; Hespanha, 30; "Wurlemberg, 19; Hol-
landa, 4; Prussia, 2,3; Grã-Bretanha, 2,20: Dinamarca, 0,96; Noruega, 
0,66; Suécia, 0,36; Russia, 0,33; Bélgica, 0,30: Litros de cerveja por 
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A cerveja, sim, porque faz parte dos costumes, e como que 
representa os antigos penates. Os que acreditam na pos­
sibilidade, de banir a cerveja de Inglaterra, e de a substi­
tuir pelo vinho querem por força illudir-se. É um erro di-
zel-o, e é falta de conhecimento do caracter d'aquelle povo 
pensal-o. 

Mais fácil eu supponho conservar vivos os peixes fora 
da agua, do que o inglez sem cerveja. 

A predilecção por esta bebida existe tão arreigada, que 
offerecendo eu a um, que era distincto cultor das scien-
cias e artista eminente, amostras do magnifico vinho branco 
da Ribeira de Maria Aífonso, que as havia cxcellenles em 
Albert-IIall, elle veiu de proposito convidar-me, poucos 
dias depois, julgando seduzir-me, para lhe acceitar um copo 
da melhor cerveja da Escocia, apresentada com todas as 
formalidades do estylo. Esta cerveja, que é effectivamente 
uma bebida deliciosa, e de que apenas se aproveita metade 
da porção que ha em cada garrafa, porque a outra metade 
se dá para o creado beber, com receio de que a menor 
impuridade a altere ao inclinar-se de mais a garrafa, foi 
classificada pelo meu amigo, muito acima do vinho portu-
guez, que elle aliás declarava primoroso e de optima qua­
lidade. 

«—Ora deixemo-nos de falsos patriotismos, dizia elle a 
cada trago de cerveja que mastigava pausadamente, com a 
fria impassibilidade de quem não espera que o contradigam; 
confesse, confesse-me aqui em particular, onde os seus com­
patriotas não podem ouvil-o, que não ha nada assim; o seu 
vinho é excellente, mas a primeira bebida do mundo é esta 
cerveja que estamos saboreando. 

individuo: Bélgica, 281; Baviera, 219; Inglaterra', 139; Wurtemberg, 
184; Suissa, 85; Prussia, 39; Hollanda, 37; Austria, 34; França, 21; 
Suécia, 14; Russia, 13; Hespanha, 2; Italia, 1; Portugal, 0,80. 

No relatório da pirecçSo Geral do Commercio e Industria publicado 
em 1873^3 o Ex.mo Sr. conselheiro R. de Moraes Soares, que a quota 
de consumo de vinho em Portugal é de 70 litros por habitante. Ainda 
menor qae a dos dois documentos acima transcriptos. 
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Eu escusava de entrar na indagação do gosto dos ingle-
zes, porque n3o é isso tarefa que se incumba a um com-
missario, nem me sinto com os dotes de Brillat de Savarin; 
no entanto não quiz deixar inteiramente na sombra estes 
factos para que o conhecimento d'elles corrija um pouco o 
que se tem dito e escripto por varias vezes, que os nossos 
vinhos estão destinados a desthronal-a, logo que a escala al­
coólica desappareça. Ora por me parecer este bello enun­
ciado ura sonho irrealisavel, ou um trecho pathetico de cam­
panario internacional para fazer bulha aos ouvidos da nação, 
é que me demorei mais n'este ponto. E depois notem, onde 
iríamos nós buscar vinho para a substituir. O consumo da 
cerveja é tão grande * que a Europa com sacrificio poderia 
ceder á Inglaterra a parte de vinho correspondente á cer­
veja que esta consome, sem tirar a cada paiz o seu consumo 
próprio. E em nenhuma hypothese o preço do vinho po­
deria sequer de longe aproximar-se ao da cerveja. 

Que pretenções são pois as nossas de substituir a cer­
veja pelo vinho, duas bebidas que satisfazem a fins tão di­
versos! Em Inglaterra ha logar para todos os vinhos do 
globo e ao mesmo tempo também ha logar para a cerveja. 

Em uma ordem de factos de maior interesse, estamos ra­
ciocinando como o azeite de luzes, que odiou o gaz e depois 
o petróleo, temendo-lhes a concorrencia, e por fim veiu 
a vender-se a par d'elles mais caro que d'antes. 

Sejamos delicados com a Grã-Bretanha, não a queiramos 

1 A producçâo annual da cerveja na GrS-Bretanha, segundo as pu­
blicações mais recentes de que tenho conhecimento, está avaliada em 
.1,076,844,924 gallões ou 48,929,258 hectolitros. O consumo annual "por 
individuo computa-se em 3Q,60 galões ou 139 litros, que é o numero 
que já dêmos, tirado do livro de Mauricio Block, representando na to­
talidade 996,300,000 gallões ou 45,175,000 hectolitros. 

Avalia-se a producçâo média do vinho na Europa em 135 milhões de 
hectolitros (Moniteur. Viticole de março .de 1874), ou 2,971,277,644 gal­
lões, que é aproximadamente o triplo da cerveja que os inglezes bebem, 
por anno. Accrescento para as pessoas que não pertencerem à socie­
dade de geographia, que a Inglaterra tinha em 1874 uma população de 
32,500,000 almas. Alguns diccionarios dão-Ihe apenas 20 milhões. 
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despojar da melhor bebida alcoólica que sabe e pôde fazer. 
Não é de certo com vinho, que havemos de matar-lhe a 
sede que o frio. provoca, em um clima tão húmido. 

Acreditemos na força da nossa vontade e apresenterao-
nos com toda a energia a pugnar pelo que é justo e sen­
sato; e estudando todas as particularidades do commetti-
mento, pensemos em vencer o perigo á custa dos nossos 
próprios esforços, porque está na nossa mão conseguil-o. 
Até agora temos sómente pretendido engolir o rio para o 
vadearmos, em vez de construirmos uma barca que nos 
conduza á outra margem. 

Londres não é uma cidade como Lisboa, em que todos 
se conhecem, nem se regula pelos costumes das aldeias, que 
vivem ao soalheiro discutindo os acontecimentos. 

Ali a visita de um imperador ou uma catastrophe causa 
menos impressão do que entre nós as calças amarellas de 
um petit creoê, que sae da egreja do Loreto 'á uma hora da 
tarde, onde foi para ser admirado. 

A mesma difíiculdade que encontramos aqui para se pra­
ticar um acto qualquer em segredo, existe acolá para se 
conseguir que esse acto se divulgue. O publico não corre 
após a noticia, é a noticia que se encarrega de perseguir 
o publico. E o inglez embebido no celebre proloquio «.tiine 
is money* esquece amanhã o dia de hoje, e só olha para 
o dia que lhe está para succeder. 

Encerrando dentro de seus muros uma população que 
eguala a de todo o continente de Portugal—quatro milhões 
de habitantes—Londres é maior que muitos reinos da Eu­
ropa, e mais sumptuosa que todas as cidades do universo. 

O luxo, o fausto, a grandeza, os seus museus, as suas 
fabricas e o seu commercio maravilham o viajante. Londres, 
porém, é como as formosuras incompletas, que escondem 
uma chaga medonha e repugnante. Da cintura para cima, 
veste-se com todas as galas da opulencia. Tem jóias, the-
souros e infinitas riquezas com que se adorna, ¿a cintura 
para baixo, esconde no manto que lhe cobre os membros 
a nudez dos famintos. Lembra um pouco o idolo de ouro 
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com os pés da barro. Traz á memoria a divindade do In­
dostão—brahmanes, os ricos, filhos da cabeça do idolo;— 
soudras, os desventurados, descendentes dos pés. 

Conheceis a geologia o de certo não ignoraes que o Oceano 
lucta contra a terra firme, ora beijando-a com afagos, ora 
açoitando-a violentamente, pelo impulso das tempestades, 
para modificar o relevo e a estructura dos continentes. Pois 
ali também a riqueza, animada pela philantropia, tem que­
rido imitar a agua que allue e arrasta a escarpa pelo ali­
cerce, convertendo-a em terreno productivo, com a preten-
ç$o de aniquilar a miseria; mas, coisa singular, tanto oiro, 
tanto engenho, tanta força, tanta actividade, não poderam 
por emquanto conseguii-o. É tão dura a rocha que parte 
sempre o cinzel nas mãos do esculptor. Succede, como no 
incendio, em que não pôde a agua dominar o fogo antes 
mais o ateia, porque sendo pouca se desdobra em gazes 
que multiplicam as chammas. Os nevoeiros continuos em 
consorcio intimo com o fumo das fabricas, lançam um veo 
bem espesso sobre o medonho espectáculo, e ainda que a 
dôr dos que agonisam no soffrimento, não sobresaia facil­
mente aos prodigios que cegam o espirito, lá vem de es­
paço a espaço um momento em que abafa todas as vozes o 
se deixa ouvir, para então fazer até chorar as pedras, como 
nós dizemos em portuguez, dando mais força á phrase que 
exprime a suprema angustia dos que padecem. 

Custa realmente a comprehender, que a terra tenha ainda 
espaço para crear a víbora, cadáveres que repartir com .a 
hyena, presa que sacie o tigre, e não possua um raio de 
luz que illumine a alma de tantos desgraçados, nem uma 
choupana de colmo onde se abriguem do gelo, nem uma 
espiga de trigo para lhes entreter a fome. 

Senhores da vida pelo único impulso da força prolífica 
da natureza, como que lembram a lampada que deixou de 
ser alimentada depois de acesa a primeira vez, espalhando 
á medida que lhe falta o oleo, em torno de si, uma luz si­
nistra, vacillante e frouxa, que nos inspira maior medo que 
as trevas. 
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Fóra da familia, fóra da instrucç5o, excluidos do todos 
os beneficios, renegados por todos os descobrimentos da 
humanidade, no olvido da propria lei que se julga impo­
tente para os libertar, desde que nascem até que exhnlam 
o ultimo suspiro, sem crenças nem virtudes, sem affeições, 
—peor ainda—sem berço, sem lar e sem abrigo, complo-
tam o martyrio nos braços do crime e da devassidão. Sobem 
ao cadafalso e desafiam a morte, e só vencem na luta quando 
a putrefacção os dissolve, condoída de tamanho infortunio. 

Olha para ali, civilisação, e envergonha-te um pouco dos 
teus descobrimentos! 

Não basta manietar o vapor e transmittir-lhe a docilidade 
de uma creança, sulcar os mares c cortar as ondas com a 
querena indómita de alterosos navios, multiplicar as fontes 
de luz, reproduziras còres, lapidar as gernmas, tecer a seda, 
cinzelar o mármore, fundir os melaes—dispor da forca o 
dominar a materia; deixae-mc applicar a phrase—roubar 
o raio ás nuvens e o sceplro aos lyramnos. É necessário 
combater a miseria e venceí-a. introduzir nas leis econó­
micas os coefficientes de correcç5o que se applicam na pra­
tica ás leis da mechanica. Tens a obrigação, ao menos, do 
extinguir em todos os Sabios a palavra —fome! Não con­
sintas que uma multidão de seres humanos, ao vôr-le pas­
sar, ufana, orgulhosa e ebria, com o diadema da immortaii-
dade na fronte e no regaço os tropheos de todos os povos, 
repita ainda, como os gladiadores nos circos de Roma» d i -
rigindo-se ao Cesar: Morituri te salutmt. 
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Meus senhores J—A conferencia de hoje versa exclusiva­
mente sobre os -vinhos de Hespanha. Escolhi de proposito 
esta nação para começar os estudos dos vinhos estrangei­
ros, porque me parece que entre todos os povós vinícolas 
da actualidade, nenhum pôde entrar em concorrencia com-
vosco, nos mercados importantes do globo, com maior van­
tagem do que ella, nem ha outro que esteja em circumstan-
cias tão fáceis de o emprehender. com bom êxito, pela va­
riedade e grande semelhança dos seus productos com os 
de Portugal. 

CONF. P. II. 4 
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Ha, em Hespanha, quasi que os mesmos processos de fa­
brico que Vós tendes,—o que não deve produzir abalo na 
transição de uns para outros; encontram-se ali eguaes se­
não maiores defeitos nas praticas de vinificação, e subsis-

. tem as rivalidades até na resistencia que oppondes á in­
trodução dos melhoramentos. Produz aquelle paiz vinhos 
de bastante força alcoólica, que-são bem recebidos em In­
glaterra, e que degladiam os nossos energicamente. Cos­
tuma por habito alcoolisal-os em varias provincias. Tem 
grande produção, uma extensa cultura de vinha, que ó 
umas poucas de vezes superior á nossa, e carece, com 
quanto muitos dos seus eminentes especialistas hajam con­
tribuido com louváveis esforços para os progressos da te-
chnologia rural, carece, repito, como nós, de estudos prá­
ticos e minuciosos, que abranjam todos os problemas e os 
discutam miudamente. 

Na ampelographia, se bem que em alguns pontos d'ella, 
nos leve vantagem e decidida superioridade, ainda as cas­
tas se não acham definitivamente catalogadas, nem descri­
ptas com a precisa exaeção, para que se não confundam 
os nomes, como em Portugal se observa, em quasi todas 
as regiões. Está em varias provincias a propriedade bas­
tante dividida, resistindo por este facto á marcha rápida dos 
aperfeiçoamentos, e fortificando a tendencia natural bem 
pronunciada, para não serem executados os sabios e pru­
dentes conselhos dos seus escriptores especialistas, que de­
sejam tanto, como os nossos, encaminhar os homens do 
campo ó aproveitarem o mais sensatamente possível todos 
os vinhos de boa origem. 

A braços com as lucías politicas—e n'isto felizmente se 
differença de ms-—que lhe hão trazido cruentas e fratricidas 
pelejas, muitas vezes se tem visto na cruel necessidade de 
Suspender o desenvolvimento das reformas salutares, que 
se tornam indispensáveis para a fácil permutação dos pro­
ductos do seu riquissimo'solo; como um organismo, cujo 
sângúé não corra com regularidade nos vasos circulatorios, 
e esteja em constantes sobresaltos. • 
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Continuando com este rápido parallelo oenologico, accres-

tarei ainda, que a!i se usa e abusa da aguardéutação. " 
Se não è sempre o proprietário, que dirige os gastos im­

productivos da alcoolisaçSo inútil dos vinhos, porque nem 
sempre dispõe dos haveres indispensáveis para o pôr em 
pratica, ê o negociante, que consegue fazel-o com mais lar­
gueza que o nosso, em certas e determinadas regiões sobre­
tudo, pelo baixo e commodo preço que a aguardente sus­
tenta. 

Empregam os arrobamentos, os escaldões e todas as 
formas de concentração dos mostos, e como que ha afé re­
pugnancia para a prôducção dos vinhos naturaes. É curioso 
que nos climas mais propicios á boa maturidade dais úvas* 
e nos sitios onde ellas chegam ao seu maior grau de des­
envolvimento e perfeição, seja também onde mais vezes se 
observe a generãlisação dos processos culinarios. Dir-se-
hia que a riqueza anda divorciada do bom gosto. Todo 
o empenho dos paizes menos adiantados, consiste nó au­
gmento do corpo, côr e força do vinho, com o qüe se con­
segue unicamente destruir a sua natural belleza. 

Também ainda existem, em alguns pontos, as talhas dé 
barro, que nós vimos no Alemtejo, e o odre se encontra 
fazendo jornadas;—singular destino que permitte á cabra, 
depois da morte, errar por montes e valles, como lhe súc-
cedera em vida, percorrendo os atalhos e desvios que a 
hatureza rustica abriu nas montanhas, e de que foi enge­
nheiro o acaso, e é principal frequentador no presente a 
mula do arrieiro. E para que o quadro seja mais completo 
ea semelhança perfeita, tambera se veda a talha com tam­
pas de azeite, como na Italia se rolha o gargalo esguio das 
cabaças de vidro, envolvidas em palha, dentro das quaes 
se transporta o Pomino di Firmze. É a azeitona zombando 
do querem suber. 

Como nós, ainda a Hespanha possue uma região privile­
giada, d'onde se extrae o famoso vinho que se intitula Xe­
rez, o qual constitue uma excepção á regra, porque se fa­
brica com o maior esmero e o seu nome eccòa em todo o 

4 . 
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globo. É uma merecida compensação da obscuridade em 
que vivem tantos vinhos dislinctos d'aquelle paiz, e que se 
conhecem apenas nos centros que os produziram, ou quando 
muito se empregam em territorios alheios, para fingir os 
vinhos de outras nações, aos quaes emprestam os attribu-
tos com que nasceram em duplicado. 

A região do Xerez é para o viticultor hespanhol o que a 
do Douro se tornou ha muito para o de Portugal. O vinho 
divino entre nós foi sempre, em qualquer comarca, o que 
pôde imitar este ultimo, como na Hespanha é o que imita o 
Xerez e o reproduz. 

E ainda bem que acontece assim, pois não haveria outro 
meio de contentar a todos que julgam bebel-o. 

Em Hespanha, porém, e não vão por tão pouco estoma-
gar-se commigo os nossos altivos visinhos, ha algumas pra­
ticas menos orthodoxas, desconhecidas em PortugaJ. 

O uso do gesso acha-se ali bastante generalisado. Dei-
tam-u'o no lagar sobre a uva colhida de fresco, antes de 
•procederem á pisa, e no vinho em differentes phases da 
sua formação, com intuitos diversos; já para precipitar o 
acido tártrico que julgam em excesso no mosto, já para 
avivar a côr do vinho, facilitando por este modo, affian-
çam-n'o elles, a formação'da espuma muito encarnadinha, 
quando o vinho se transvasa, e que tanto agrada aos com­
pradores dos vinhos de lotação. Aquella celebre espuma 
vermelha, que deixa também embasbacado o nosso almo­
creve, e o obriga a exclamar, luzindo-lhe o olho para ella: 

—Ohl que bella rama que o maroto apresenta t 
Ainda se servem do gesso com outros fins; na deshy-

dratação do vinho e ao mesmo tempo para prescindir de 
trasfegas. O sulfato de calcio como que fórma uma massa 
que envolve toda a lia, construindo sobre ella uma abo­
bada, a qual evitará a mistura do liquido clarificado com 
as fezes ou sedimento. O mesmo corpo também se em­
prega para attestar as vasilhas., deslocando o liquido, e não 
ô raro que.venha saturar o acido acético, quando o vinho 
se oxyda de mais. 
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O mel, a maçã, o pero, o pecego (?), o marmello, a amên­
doa amarga enganam-se ás vezes nos seus destinos, e vão 
tomar banho ao tonel. 

Deixal-os ir! Quem tem telhados de vidro não arremessa 
pedras aos dos visinhos. Bem aproveitado proverbio, que 
chega para consolar tanta genie e desculpar quasi todos. 

Em muitas comarcas de Hespanha não ha adegas per­
feitas. Faltam com maior razão as caves bem construidas: 
e algumas que existem, abertas na rocha granítica, não apre­
sentam as condições a que deviam'.satisfazer. São húmidas, 
sem ventilação, quentes, viveiros de bolores e péssimas para 
o vinho. Algumas regiões, como me dizem acontecer na 
Casíella-a-Velha, íeem-n'as construidas em grupos e distan­
tes do povoado. Soterradas em parte e por isso mostrando 
os telhados apenas, quando se observam de longe, com uma 
chaminé ou tubo para ventilador, e sobre este uma cruz, que 
nofc recorda o silencio dos túmulos. Ali jazem os vinhos. 

Mas tudo será em Hespanha com estas formas? Decerto 
que não. A par das habitações insalubres em que se guar­
dam os vinhos, e dos processos rústicos e primitivos de os 
preparar, levantam-se os sumptuosos palacios vinícolas da 
Andaluzia, com as suas bodegas modelos, o vasilhame r i ­
quíssimo e um pessoal esmerado em seguir os mais minu­
ciosos cuidados da vinificação. Como nós também possui-
mos, em algumas quintas do Douro, posto que sempre em 
escala mais modesta, menos luxuosa e artística. 

Respiremos, pois, por encontrar companheiros no modo 
de maltratar a cepa. Ha outros povos que nos imitam 1 

Os vinhos sem mercado ou apenas com o mercado inte­
rior hão de por força ser feitos imperfeitamente; o que 
se não admílte, porém, é que passemos diploma gratuito de 
sabedoria a quem não estudou, nem que se applauda como 
ultima manifestação da arte (Enológica, o odre sobre a albarda 
da trôpega alimária, ou a commoda borracha que transporta 
o vinho a tiracollo do caçador. 

Cosam os mostos, deixem de lavar as vasilhas, não var­
ram nunca as adegas, respeitem as teias da aranha, rega-
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m. 

lem-se com o cheiro a bafio, não cuidem de construir as 
caves, apanhem as uvas podres, ou deixem-n'as apodrecer 
depois de apanhadas, pendurem carneiros no vinho e po­
nham sobre, elle o azeite a boiar, mas executem tudo isto 
em familia com os vinhos que hão de ser bebidos em casa, 
mudando inteiramente as operações, quando os1 quizerem 
vender em terra estranha. 

A Hespanha, pois, como nós, e oxalá que eu me possa 
illudir, faz hoje a alguns dos seus vinhos coisas do arco 
da velha. Talvez que ella o não julgue assim, e não pro­
cure emendar-se. Também não me amofinarei por tão pouco. 
Quem pôde tirar o partido sois vós, se tendes amor real á 
ypssa primeira industria. 
, Os vinhos, que ali se arruinam pelos processos actuaes, 

manifestam com frequência gostos extravagante^. Ha alguns 
que jnorrem instantaneamente na prova, deixando na boca 
uma substancia, que não tem nome, porque não é agua 
deixou de ser vinho. Dizendo isto, porém, não pretendo cen­
surar todos os vinhos hespanhoes, como não censurei os 
portuguezes, quando cumpri o doloroso dever de lhes acen­
tuar os vicios do fabrico. 
. Esta curiosa propriedade da decomposição instantânea do 
vinho, também entre nós se observa, posto que em escala 
•mais restricta. Hontém ainda descobri um vinho portuguez, 
um vinho antigo, carregado de anuos e de pergaminhos, um 
medalhão oenòlogico, na minha modesta dispensa, á qual nem 
ate atrevo a chamar garrafeira pela pobreza das collecções, 
.em q̂ue residia a singular qualidade. E para que possaes 
èstudal-a, trouxe-vol-o de casa commigo, e acha-se u'esta 
garrafa, que depositei sobre a meza. Yasado. no copo este 
jvinho- apresenta o flavor do vinho do Porto, mas na prova, 
com quanto possúa 18 por cento de álcool absoluto! decom-
põe-se rapidamente. O sabor de vinho é instantâneo, e na 
'•boca fica uma substancia gelatinosa, e um residuo liquido 
sem classificação. 
/; Podia fazer a experiencia diante de todos, mas prefiro 
que <no fim da conferencia cada um proceda a ella em parr 
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ticular. A anatomia ainda que seja-a dos vinhos ;é sempre 
repugnante 1 
. Em vinhos ordinarios parece-me coratudo que os de Por* 
tugal apresentam decidida superioridade sobre os de Hespa-
nha; cosinhamol-os menos, e na sua composição nunca dei­
xamos entrar artiGcio que possa tornai-os suspeitos. Nós não 
nos servimos do gesso, nunca abusámos das cores artificiaes, 
de qualquer origem que procedam, e a propria baga, com 
quanto esteja provada a sua innocencia, é apenas applicavel 
ás imitações do Douro. O preço elevado d'esta substância con­
corre até eíficazmente para que menos vezes se empregue. 

Desconhecemos o valor do álcool e em muitas occasiões 
com sacrificio do viticultor, não somos previdentes nem es­
merados no fabrico; mas a nossa rotina tem resistido com 
egual tenacidade, aos bons princípios e ás artimanhas do fal­
sificador. A nossa infantil ignorancia tem-nos n'este particu­
lar servido de égide, como o receio das penas do purgatório 
afasta muitas beatas de commeUerem peccados. 

O povo que lida com a cepa tem pouco geito para a mal­
dade, e poucas occasiões de aprendel-a. 

Precisava só de encontrar amigos sinceros e devotados.» 
que ll\e ensinassem a manobra racional do arado e as. leis 
fundamentaos da natureza, para ser deveras bom e deveras 
útil; mas, ninguém quer principiar por onde acabou Cincin-
natus. 

As más qualidades dos vinhos, que se fabricam com con­
feições, são uma causa permanente de ruina para eíles. . 

E senão, escutae o que dos^vinhos hespanhoes nos diz 
um escriptor competente, cujo juiso imparcial e justo se 
acha, n'este ponto, inteiramente de accordo com o meu. 

«Não deve surprehender-nos o gosto final (Beigeschnmk) 
da maioria dos vinhos hespanhoes, ainda que não fossem 
obtidos com tão pouco esmero. Muitas vezes cozem os mos­
tos para fazer vinhos doces, e polvilham com gesso, an­
tes de serem pisadas, as uvas que destinam ao fabrico dos 
vinhos brancos secços. Ainda que fôra possivel conseguir 
d'esta maneira a concentração do assucar e o augmento da 
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quantidade do álcool, taes tratamentos por si mesmos bas­
tariam para conjuntamente se perder de todo ou em grande 
parte o aroma do vinho, que depois d'isto não poderia fi­
car com pretensões a ser fino nem delicado1. 

Não vos repito estas palavras para descrédito d'aquella 
nação, cuja riqueza vinícola sou o primeiro a reconhecer, 
mas para que vos desvieis de imital-a, no modo porque 
tem tratado alguns dos productos do seu magnifico solo. 
Tanto o meu pensamento é diverso, que vos incito a es­
tudar em referencia a eíla cuidadosamente a questão viní­
cola, se não quizerdes mais tarde que vos venha a succe-
der com os vinhos de pasto, o mesmo que ha bastantes 
annos acontece com o vinho generoso do Xerez, cujo con­
sumo na Grã Bretanha é muito superior ao do nosso vinho 
do Porto, afóra o que com este ultimo nome a Catalunha 
também introduz n'aquelle mercado. 

Eu noto com verdadeira surpresa a ingenuidade dos meus-
compatriotas, que muito sepreoceupam e impressionam com 
os vinhos de França, cujas propriedades, fatalmente os des­
tinaram a outra classe de consumidores, em tanto que mos­
tram a mais completa indifferença em relação aos de Hes-
panha, únicos que estão no caso de conquistar as affeições 
das pessoas que mais nos estimam. 

Sinto, porém, e os meus sentimentos não costumo oc-
cultal-os, que não possa fallar-vos conscienciosamente de 
Hespanha, com aquelle grau de confiança e certeza, pelo 
menos, a que chegam os estudiosos, que fundam os seus 
juizos na observação directa dos factos. 

1 Der Beigeschmac-k der meisten Spanierweine darf nicht wundern, 
deiin sie werden nicht be sondem misshandelt; vielfach wird ítír die 
«ífssen Sorten der Most eingekocht, fíir trockene 'Weiss'weine aber -werden 
die Trauben, bevor sie getreten und gekeltert werden, rait Gyps íiber-
streut. Wenn auch durch derartige Operationen der Zuckergehalt con-
centrirter und die Alkoholmenge grüsser wird, so geht doch dadurch 
das Aroma zum Mehrtheil oder ganz vefloren und der Wein hat keinen 
Auspruch mehr auf Delicatesse oder Feinheit. Das Weinbuch von W. 
ftomm, pa& 379—Leipzig, 1874. 
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Faltam-me todos os elementos para isso, e'nSo possó com 
desassombro e justiça manifestar uma opinião decisiva. Pára 
tanto seria preciso, que houvesse estudado nas próprias lo­
calidades o fabrico dos Yinhos hespanhoes, e que n'ellas per­
manecesse o tempo necessário para o seu julgamento. Não 
o encubro. Nós de Hespanha pouco conhecemos aqui, uma 
que outra sociedade de seguros de vida, ou a cotação dos 
fundos pelo jogo da bolsa. Os nossos visinhos nem esse 
pouco querem saber de nós. Nas sciencias e nà litleratura 
vivemos em maior indiíTerença. É como se não existiram 
um para o outro estes dois povos. 

Se, porém, me faltam estes estudos minuciosos, que não 
deixei de fazer por minha vontade nem deliberado propo­
sito, auxilia-me na ardua tarefa que emprehendo, o exame 
largo e consciencioso das amostras apresentadas na expo­
sição de 1874, ao que devo juntar também as obsequiosas 
informações dos tres coimnissarios hespanhoes que ali es­
tiveram, qual d'elles mais hábil no seu mister, delicado e 
prompto em auxiliar-me1. Foi assim e a bem dizer dirigido 
por estes tres homens de verdadeiro mérito, que eu conse­
gui ficar conhecendo as muitas preciosidades, que se desta­
cavam da opulenta exposição hespanhola, as quaes me de­
ram os meios de chegar a algumas conclusões praticas que 
muito de perto nos interessam. Desci não poucas semanas a 
fio ás adegas subterrâneas de Albert Hall, de proposito para 
empregar o dia inteiro no estudo dos vinhos de Hespanha; 
fiz a prova de mais de 300 amostras com prejuiso do meu 
estomago, porque nada tão desagradável e incommodo como 
os trabalhos d'esla ordem, não havendo jurys que dividam 
as tarefas pelos seus membros; tomei largos apontamentos 
para que não succeda agora atraiçoar-me a memoria, e posso 
por tanto dizer, que assim como se conhece pelo dedo o gi-

1 Aqui deixo archivados os nomes dos tres cavalheiros a que me re­
firo.—Foram elles o sr. Taron, engenheiro agricola, de Logroño, D. Be­
nito, secretario da sociedade agricola de Valencia, e D. Pedro Yaner de 
Barcelona, secretario do instituto agricola de Santo Izidro. 
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gante, assim pela analyse dos vinhos se "pôde conhecer o 
que são e o que valem os vinhedos hespanhoes. 

Fez-se a Hespanha representar abundantemente na ex^ 
posição de 1874, e tarde, como o repetiu o sr. Keene no 
seu relatório, e eu já anteriormente o dissera, a Inglaterra 
tornará a ver outra como aquella. Nós e os nossos visinhos 
apparecemos ali sem esconder coisa alguma, e arabos mos­
trámos por egual as nossas riquezas e as nossas imperfei­
ções. Toda a producção esteve patente sem arrebiques, 
indicando as magnificencias do clima e do solo peninsu­
lar. Expozemos como costumam alguns paizes apresentar 
os productos coloniaes,—todas as riquezas de feracissimos 
solos desacompanhadas da applicação do trabalho que as 
faz valer. Viam-se os vinhos com os defeitos e rusticidade 
.dos madeiros trazidos das florestas, deixando apenas ava­
liar aos entendedores o valor das essências. Todo o nosso 
marfim appareeeu, e o publico podia dizer—óptimos ele-
phantes! Muito oiro fino escondido, na ganga. À natureza 
nua e crua. E sobretudo a Hespanha não admira. Surpre-
hende, até, que ella podesse, no meio das suas preoccupa-
ções guerreiras, occupar-se de vinhos, toda absorvida como 
estava na serie ininterrupta dos pronunciamentos. Accresco 
ainda, que não foi somente o governo que organisou uma 
grande cpllecção, houve a par d'elle tres associações de 
ãgricijltura, que enviaram os seus delegados a Londres, 
para tratarem do arranjo e apresentação das collecções que 
fizeram em separado. Gite-se com o louvor que merece 
este exemplo de iniciativa particular, de que Portugal até 
agora ainda não deu provas. 

A Hespanha, porém, deu o impulso e a moio caminho 
ficou estacionaria. Por motivos que me não compete ave* 
riguar, os catalagos da collecção do governo, como succe-
dera em Paris na exposição de 1867, appareceram poucas 
semanas antes do encerramento da exposição; e os seus pro­
ductos ãcharam-se por tal modo dispersos em Albert Hallt 
que sem.difficil ao visitante dar com elles. Não acontecia, 
porém, o mesmo ás .collecções. das sociedades agrícolas* cu-
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jos catalagos foram a tempo publicados, encontrando-se os 
productos em vistosos agrupamentos accessiveis a toda a 
geate. Se o catalago da exposição do governo appareceu 
em setembro, diííicultando a apreciação dos objectos, eti,. 
graças ao auxilio do sr. Taron, em nada fiquei com a de­
mora prejudicado, e fui dos primeiros que atravessaram a 
exposição hespanhola em todos os seus variadissimos e dis­
persos departamentos. O publico eníreteve-se mais talvez 
com os expositores que concorreram á sua custa, e nego­
ceiam em Londres com os vinhos finos da Andaluzia. 

Apesar dos meus esforços é possível, que me tenha i l lu-
dido uma e outra vez nas apreciações. Espero, comtudo, 
que as pessoas que me escutam, ou outras mais conhece­
doras d'este assumpto, a quem possa chegar o ecco das 
minhas palavras, acceitem a declaração como signal de que 
não o faço com intenção reservada; mas, pela tendencia 
funesta que encaminha o homem para o erro;—profundís­
simo abysmo em que se despenham sem querer os enten­
dimentos mais perspicazes e cautellosos, sobretudo quando 
se vêem obrigados a pronunciar-se em questões para que 
não lhes deram todos os elementos de estudo, e a que 
apenas logram subtrair-se os que se entretèem a analysar 
as obras dos outros. 

Subiram os expositores a 2103, pertencendo 235 ás so­
ciedades particulares; mas apesar de quasi todas as pro­
vincias de Hespanha estarem representadas, faltavam ainda 
aíguns typos de vinho estimados, e nem todos o foram 
com egual íuzimento. É util advertir, que as provincias 
onde a guerra levara a desolação e a miseria, poucas amos­
tras enviaram á exposição, assim como as colleeções ofíi-
ciaes dos vinhos preciosos da Andaluzia não estavam com­
pletas nem perfeitas. 

N'este mappa que vos apresento, resumí a indicação prin­
cipal do catalogo, na falta de outros dados importantes. Olhae 
para elle e depois reflexionae. É uma advertencia que pôde 
a tempo servir-vos, Attentae bem para o preço reduzido 
dos vinhos communs,—que melhor se estudará no origi-
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ha),—e não vos descureis de barateardes a producção,. 
para poderdes competir com vantagem. Nas vinhas que âé 
fttturo plantardes, ainda vos torno a repetir, não vos esqtié-
çaes de introduzir o arado sempre que a accidentação do ter­
reno o permitta. Os salarios augmentan! todos os annos, e 
os lavores a braços, embora sejam perfeitos, teem de ser 
substituidos. 

Antes pois de lançardes os alicerces dos novos vinhedos, 
em tantos terrenos que esperam por elles, e são aptos para 
os receber, não fecheis os olhos á evidencia dos factos. 

Precisaos augmentar aproducção e produzir barato. Ora 
o governo da vinha tem sobre o preço decidida influencia. 

Quem tenha razão clara facilmente se convencerá de que 
a Hespanha só carece de alguns annos de paz e de boa 
administração para na industria vinícola se apresentar como 
um dos primeiros e mais variados paizes, capaz de satisfa­
zer a todos os caprichos dos mercados e com vinhos para 
todas as modas. 
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O que se encontra de mais interessante no catalogo hes-
panhol é a nota dos preços. São em geral baratos os vinhos 
hespanhoes, sendo possivel obter vinhos ordinarios, perfei • 
tamente potáveis, em alguns portos da costa cantábrica e 
do mediterrâneo por quatro libras, incluindo a vasilha! É 
certo, que a falta de mercado que até hoje tem havido para 
esses vinhos, converte por assim dizer aquelle preço n'ura 
preço theorico. Seja, porém, como for, nós que em varias 
comarcas estamos em casos idênticos de não ter mercado, 
só á porta da adega e estando esta isolada das estradas por 
abysmos medonhos, o poderemos vender por aquella quan­
tia. 

As nossas relações commerciaes com os francezes hão 
de soffrer grave quebra, quando a Hespanha possa ser per­
corrida por elles com segurança, induzindo-nos os preços 
què estes ofíerecem do mesmo modo a baratear a produc-
ção B â mudar de processos. 

Pelos esclarecimentos que me deram em Bórdeos, pa­
rece que os negociantes d'esta praça não podem pagar 
os vinhos portuguezes de côrte ou lotaçãa por mais de 3fr 
ou 3fr50c o almude; isto é, 13#500 a 16#000 réis a pipa, 
em mimaros redondos, de sorte que, depois de posto nos 
armazéns francezes, o vinho nunca lhes saía, com todas as 
despezas pagas, contando com o abatimento do nosso car 
minho de ferro* que se tem prestado a diminuir nos trans­
portes 50 por 100 do preço das suas tarifas, por mais de 
28* a 30fr o hectolitro. Em moeda portugueza pôde apro­
ximadamente caícular-se, que o vinho de lotação não con­
virá aos eommerciantes de Bórdeos, quando suba ali acimá 
de 27#000 réis a pipa de SOO litros. 

E sendo assim conclue-se, que somente nos annos de ex­
traordinaria abundancia e excepcional qualidade, darão a 
preferencia ao nosso producto; por outras palavras, é pre­
ciso que possamos vender o vinho à 500 e S50 réis, e o 
máximo até 650 réis o almude para que elles nol-o procu­
rem; Contando ainda* que as transações actuaes se veri­
ficam sob a mflutfâeia do tratado com a França, que pro-
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Jege os nossos vinhos em relação aos hespâníioes/o qual 
tratado expira brevemente e pôde não ser renovado. ,; 

Eis a grande ventura de negociardes em vinhos de lota-
.ção, em vez de fazerdes vinhos de consumo directo, cujo 
mercado é amplíssimo. No primeiro caso, guerream-vos a 
Hespanha, a Italia e o meio dia da França, que estão mais 
próximos dos centros, onde se manipulam imitações; no 
segundo podeis combater vantajosamente com os productos 
de todo o mundo, porque os vinhos que ha, bem tratados, 
se acham nas circumstancias de encontrar sempre consu­
midores, que os apreciem; quor seja na Europa,-quer fóra 
d'ella, e o consumidor directo, não tem comparação, paga 
melhor que o intermediário. 

Assim como o principo da Dinamarca na explanada do 
Castello de Elseneur, seguia a sombra de seu pae e não du­
vidava prestar-lhe ouvidos; escutando a sua voz, como a 
revelação de um segredo que elle desconhecia; assim eu 
também, esperando que me escutem, ponho, como espectro, 
diante dos olhos dos vinhateiros portuguezes, esta pipa de 
vinho hespanhol, por quatro libras, com arcos e admllas, 
que pôde também ser uma sombra, para que meditem na 
realidade! 

Os doseamentos alcoólicos são raros no catalogo hespa­
nhol, e não se pôde tirar d'elles nenhuma conclusão. Esta 
lacuna desapparece pelos trabalhos do sr. Keene, que re­
cebeu oíficialmente, na qualidade de perito da Alfandega 
de Londres, mais de quinhentas amostras de vinhos hes-
panhoes para analysar. 

No seu relatório declara este perito, como aliás quasi 
todos o sabiam antes, que os vinhos de Hespanha possuem 
naturalmente uma força alcoólica elevada, ainda superior 
á dos portuguezes, havendo apesar disto o costume de 
aguardental-os, o que nem todas as provincias praticam 
com a mesma prodigalidade. Dá como força média dos vi­
nhos naluraes de Hespanha 24,18 graus de espirito de prova, 
o que não impede que a graduação maxima de alguns vi­
nhos de Cadiz se veja subir ás vezes a 44° t embora para 
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o compensar nos dê 10° como minima de alguns vinhos de 
Malaga. 

Para esclarecer melhor esEe assumpto, apresentar-vos-hei 
o mappa da graduação dos vinhos andaluzes, publicado pelo 
sr. Keene 

Localidades 

Gadix.. 

Cordoba 

Granada. 

Huelva 

Malaga 

Sevilha. 

Cflr das amoElras 

Tinto Branco Total 

30 

8 

13 

21 

36 

30 
8 

30 

16 

37 

GraduaçUo (Sikes) 

Maxima Minima 

44,2 

34,2 

26,0 

32,5 

32,5 

38,0 
38,0 

41,5 
41,5 

40,3 
35,6 
35,6 

13,1 

24,0 

21,0 

21,6 

21,0 

22,9 
22,9 

10,1 
10,i 

27,5 
25,0 
20,4 

Mfidla 

30,04 

29,02 

23,73 
27,56 
25,65 

32,50 
27,92 
28,13 

32,10 
31,51 
31,52 

33,97 
30,30 
30,26 

Tanto os vinhos portuguozes como os hespanhoes, que 
foram a Londres, não poderam encobrir a verdade. Tenho 
dito o sufficiente para que me entendam as pessoas intel-
ligentes. E como o meu modesto papel.n'esta questão, não 
é, não foi3 nem será lançar poeira nos olhos de ninguém, 
abstenho-me de mais longos e inúteis arrazoados. Não é 

i- Report to the commissioners of her Magesty's Customs of the results 
obtained in testing samples of the wines exhibited, by Mr. Keene. 
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escrevendo, que a forca natural dos vinhos da peninsula 
pôde elevar-se a 26 graus de Gay-Lussac ou 45,3 do Sikes, 
e mandando depois os vinhos naturaes, que o negam ab­
solutamente, ás exposições, para serem vistos pelos peri­
tos, que cu tentaria convencer os inglezes do estado sac-
charino apoplético das nossas uvas1. 

Convençamo-nos, pois, á vista d'estes documentos, que 
em Hespanha residem os nossos verdadeiros adversarios, 
em tudo que diz respeito a vinhos. 

Kscusado ó ir buscal-os mais longe. Entre os vinhos dos 
hespanhoes e os nossos ha apenas a differença que se en­
contra em dialectos da mesma lingua. Por qualquer lado 
que se encare a questão, serão sempre os nossos rivaes. 
Rivaes até nas pretenções e theorias que defendem perante 
o governo inglez;—rivaes ainda na infelicidade, com que 
não uma mas muitas vezes seguidas, teom obtido, como res­
posta a ellas, sem desanimarem, o no?i possmmis dos whigs 
e dos torys. 

A Hespanha possue vinhos de todas as qualidades, desde 
os catalães retintos o alcoólicos que imitam o vinho do Douro, 
até os frescos e ligeiros vinhos ácidos da Galliza que se 
confundem com os verdes do Minho; havendo entre estes 
dois extremos todas as gradações que possam imaginar-se, 
e alguns typos de tanta originalidade que sò ella tem o se­
gredo de produzir. 

Cultiva a vinha com bastante desenvolvimento em a maio­
ria das suas provincias, e muito poderá ainda alargar a 

1 NSo sei so o seguinte despacho, que li nos jornaes de Lisboa, trans-
millido" de Madrid com data de 17 de dezenibro de 1876, pela agen­
cia telegraphiea Havas-Reuier terá relação com os factos observados dois 
aimos antes em Londres : 

—•O goYemo inglez recusou acceder ao pedido do governo Iicspanhol 
para que fosse reduzido a um shilling por gallão o imposto qne pagam 
os vinhos hespanhoes importados pela Inglaterra. Por tanto continuará 
vigorando a taxa de dois shillings e seis soldos.» 

O leitor que decida, 
COÍiF. P. N. S 
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cultura d'ella; todavia, apesar d'isso, os vinhos de maior 
nome e de solida reputação no estrangeiro acham-se redu­
zidos, ao de Xerez, na Andaluzia, que é o primeiro de to­
dos, aos de Montilla de Cordoba, de Malaga e Alicante, e a 
poucos mais da costa do Mediterrâneo. Em um genero in­
teiramente differonte, e em escala de producção mais re­
stricta, devemos também mencionar o excellente vinho tinto 
de Val de Peñas, cujo caracter se não pôde confundir com 
o d'aquelles por modo algum. 

Principiando este esboço descriptivo pela Galliza, peço-vos 
que olheis para a carta vinícola que lemos aqui1, onde em 
primeiro logar se notam os vinhos de Ribadavia sobre o 
rio Minho, que se assemelham aos nossos de Monção, e logo 
depois alguns de Tuy que eu não conheço, mas que encon­
tro citados, em vários auctores que me merecem confiança. 
Uns e .outros, porém, não chegam para o consumo local e 
por tal fórma são Jabricados, que ficam sempre devendo 
muito ás uvas de que procedem. 
. Nas Asturias também o vinho não dá para o consumo, 
vendo-se aquellos povos na necessidade do aproveitarem os 
que sobejam dos vinhedos de Zamora, de Toro e da Nava 
de EI-rei. 

A Biscaya faz vinho verde com o nome de chacolí, muito 
fraco e mal preparado, que os entendedores consideram 
detestável, além da cidra ou vinho de maçã. O grangeio da 
vinha executa-se ás vezes nas condições mais difíiceis o pe­
rigosas. Suspensos por uma corda, os biscainhos vão pen­
dentes sobre o abysmo, plantar a cepa nas rochas abru­
ptas, podal-a e colher a uva. Para diminuírem a asperesa 

1 O segundo volume d'esta obra devia de ser acompanhado das cartas 
vinícolas, mappas, desenhos, gravuras e chromolithographias, que estive­
ram patentes ao publico, quando fiz estas conferencias; havendo atií en­
tre estes documentos alguns originaes, que podiam ser apreciados pelos 
especialistas. Parece-me, porém, inútil declarar os motivos por que me 
vejò forçado a prescindir d'aquelles auxiliares tSo poderosos para a cla­
reza do texto. Não posso eraprehender uma publicação cuja despeza já-
mm viria a embolsar. 
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do vinho temperam-n'o com maçãs partidas. Na Navarra já 
se apresentam os vinhos com outras propriedades, e no­
mes de maior estimação; assim succede aos de PeraUat 
Tafalla e Logroño, podendo considerar-se n'esta ultima re­
gião principalmente duas comarcas importantes, a Alta e a 
Baixa Rioja. Na primeira, cuja área é maior que a da se­
gunda, a uva nunca chega a grau de maturidade excessiva, 
e apresentando-se medianamente saccharina, é mui propria 
para as imitações de Médoc, e a producção dos claretes 
ordinarios, como adiante teremos occasião de ver. Na Baixa 
Rioja a uva pelo contrario ó muito saccharina e os vinhos 
ficam como é natural mais alcoólicos. A producção é já con­
siderável e promette augmentar muito. Além dos vinhos 
communs de Logroño, havia na exposição o Suppuraâo ãe 
Rioja, que é feito com a uva meia passada. Este vinho sae 
doce e pouco alcoólico, fazendo até certo ponto lembrar 
alguns dos nossos typos que se apresentam com o sabor 
de caldeira;—gosto de tostadillo, como dizem em Hespa-
nha, 

Na Castella-a-Velha, ha alguns vinhos interessantes, que 
podem ter grande consumo, quando forem melhorados os 
processos de fabrico, e mais racional o seu tratamento; e 
no reino do Leão encontram-se vinhos communs de con­
sumo, muito regulares e com abundancia. 

O sr. visconde de Villa Maior, que visitou alguns d'estes 
últimos vinhedos, cleu-nos a respeito d'elles curiosas infor^ 
mações, considerando os quo se cultivam nas provincias 
de Zamora, Salamanca e parte de Yalladolid, como futura 
origem de prosperidade do Douro, quando os meios de 
communicação facilitarem a exportação d'aquelles vinhos 
pela barra d'este rio. Parece-Ihe até., que alguns terrenos, 
embora em pequeno numero, das vinhas que revestem as 
encostas do Douro perto da nossa fronteira, poderão pro­
duzir vinho generoso, e não duvida indicar n'este caso os 
das visinhanças da Fregemãa, que até hoje não tem saído 
nem podido fazel-o. 

Os vinhedos da ribeira do Douro, em aldeia de Avila 
5. 
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e Villarinho de Aires, na provincia de Salamanca, e os de 
Zamora, segundo as apreciações do nosso illustre compa­
triota, estão era condições muito differentes. Os vinhatei­
ros dão ali a preferencia ás castas muito productivas e 
por isso mesmo ordinarias; estrumam exageradamente, ca-, 
vam tres vezes e adoptaram a poda galheira, armando a 
cepa em cabeça de salgueiro. É pelo conjuncto d'estas ope­
rações, que chegam a obter 40 hectolitros de vinho por 
hectare.' 

Todo o vinho d'estas circnmscripções se fabrica com pouco 
esmero. O mosto resultanie da pisa, é, em aclo continuo 
a esta operação, passado aos toneis, onde se lançam alguns 
cestos de uvas tintas pisadas, para fortalecer a côr. São 
subterrâneas as adegas e abertas no granito, mas sem ven­
tila ção. 

O solo dos vinhedos de Zamora ó composto de alluviões 
antigas, assentes sobro o grés vermelho para a parte de 
Zamora, e sobre calcáreos para a parlo superior, além do 
Toro. 

Às vinhas são plantadas em losango e lavradas com arado. 
A poda é galheira, e as cepas ainda se carregam com ras-
toes. O vinho ó feito com muita imperfeição, e é vulgar pol­
vilharem as uvas com gesso calcinado, mesmo dentro cios 
]agares. 

O consumo d'esta provincia absorve Vi da producção, 
e o resto se exporta para a Gal!iza e para as Asturias; en­
trando algum vinho por contrabando em os nossos logare-
jos da fronteira, afora o que se distilla, e que avulta ainda 
bastante, que vae servir para tempero dos vinhos do Douro, 
onde penetra pela Barca d'Alva. 

Toro e Fuente del Sauco teem melhor vinho e vinhedos 
que Zamora. E do primeiro ponto para Nava de El-rei, se 
produzem os bons vinhos brancos da Nava, que servem na 
Andaluzia para imitar o Xerez. N'osías dtíferenles regiões 
se houvesse meios de conduzir com segurança os seus pro­
ductos aos mercados, já muitos d'elles teriam nome clis* 
tincto, porque são vinhos de consumo agradáveis, maduros 
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e-gostosos. Calcula o sr. visconde de-Villa Maior em 700:600 
hectolitros de vinho a quantidade disponível ali para a ex­
portação; alóm de outros fructos do solo, de grande im­
portancia e valor, estando breve a realisar-se a sua fácil en­
trada em o nosso paiz, logo que esteja concluido o caminho 
dc ferro do Douro, que com tanto empenho apontava, como 
um melhoramento imprescindível, o escriptor a quem nos 
lemos referido. 

A Mancha e a provincia de Toledo são as regiões que 
na Gastella a Nova apresentam maior superficie de vinhe­
dos; pertencendo á primeira o bom vinho de Val de Peñas. 
Só as pessoas que não tenham conhecimento do vinho tinto 
d'este nome—o Borgonha hcspanhol—poderão duvidar da 
sua belleza, como vinho do meza, em tudo-superior aos quo 
em ílespanha se produzem do mesmo genero. Facilmente 
se caracterisa pela delicadeza, perfume e suavidade, que 
com tão pouca frequência se observam nos vinhos de pasto 
peninsulares. Os vinhos brancos são egualmente notáveis, 
e o seu elogio ficará feito, dízendo-se que os andaluzes se 
utilisam dos seceos para augmentarem a producção do fa­
moso Xerez. Toledo e a Mancha, assim como outras muitas 
regiões da peninsula, não se emanciparam por emquanto 
dos odres viajantes, d'onde resulta, que varios vinhos or­
dinários ainda peccam pelos desagradáveis sabores, con­
traidos na vasilha que os transporta. 

Na Extremadura ha pouco vinho, mas grande aptidão para 
a cepa. 

Os poucos vinhos que produz esta província, relativamente 
fallando, porque devia já ser um grande e fertihpáiz vinha­
teiro, são consumidos dentro do sen territorio, e-os pontos 
vinícolas mais acentuados nas cartas oenolõgicas limitaíã-so 
a Badajcfe o Olivença, a qual pelo seu vinho tinto1 se dis-
tanceia um pouco, o destaca da sombra em que jazem, en^ 
volvidos os restantes» sitios d'esta circumscripção. Do Ara­
gão limitar-nos-hemos a dizer, queípossue muitos vinhos es­
timáveis e outros de óptimo estofo para lotações. Alguns 
como bs de Cariñena são conhecidos no estrangeiro. 
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Entremos, finalmente, no exame rápido, mas muito mais 
interessante das regiões, que, peia abundancia e delicadeza 
de seus productos, concorrem para vulgarisar no estran­
geiro o nome e a fama dos vinhos de Hespanha, contri-

- buindo em grande parte para a já considerável producção 
annual de 25 milhões de hectolitros, que varios auctores 
lhe attribuem. E principiemos pela Catalunha, que está si­
tuada ao nordeste de Hespanha, confinando ao norte com 
os Pyrineos, pelo oeste com o Aragão e Navarra, a leste 
com o Mediterrâneo, e ao sul com este mar e o reino de 
Valencia, abrangendo ao todo quatro provincias. 

Segundo os esclarecimentos que me prestou o sr. D. Pe­
dro José Yaner, secretario e representante em Londres do 
instituto de Santo Izidro, o solo da provincia de Barcelona 
compõe-se geologicamente dos terrenos granitico e silu­
riano, triasico, cretáceo e terciario, nos seus diversos an­
dares. Em Gerona predominam o granitico, siluriano e ter­
ciario, que se encontram em proporções aproximadamente 
eguaes. Lérida tem uma constituição geológica menos va­
riada, e acha-se quasi completamente formada pelo terreno 
terciario. Emfim Tarragona tem o solo muito semelhante 
ao de Barcelona, entrando n'elle os mesmos elementos geo­
lógicos, porém, em proporções differentes, como melhor se 
poderá apreciar â vista do resumo relativo a cada provincia, 
apresentado n'este quadro. 

GraiSoBBl' Ctet&CQ0 TcreiarEo Totat 

Barcelona.. 56,784 28,392 28,392 113,556 227,124 
Gerona.... 20,000 » » 22,738 42,738 
Lérida » » » 93,460 93,460 
Tarragona.. 48,274 48,274 48,274 48,274 193,096 

Hectares... 125,058 763666 76,666 278,028 556,418 

A extensão superficial de cada uma das quatro provin­
cias é a seguinte: 



71 
Hectares 

Barcelona 773,140 
Gerona 588,380 
Lérida 1,236,590 
Tarragona 634,880 

Total 3,232,990 

A superficie que se encontra cultivada de vinha em cada 
uma d'ellas, segundo se deduz do anmiario de estatistica, 
publicado pelo governo era 18S8, e tomando em conside­
ração o augmento que houve nos últimos annos com as no­
vas plantações, principalmente nas provincias de Barcelona 
e de Tarragona, pode ver-se n'esta terceira tabella. 

Hectárea 

Barcelona 244,169 
Gerona 42,738 
Lérida 93,460 
Tarragona 217,233 

Total;.., 597,600 

A producçao, tendo em conta a extensão do terreno cul­
tivado de vinhas e o termo médio do producto obtido em 
cada uma das differentes comarcas, acha-se designada n'este 
ultimo quadro. 

Méilin por heclarca: Quantidade total: 
JiectoJiiroa hectolítroB 

Granitico e siluriano 18 2,251,044 
Triasico 26 .1,993,316 
Cretáceo 26 . 1,993,316 
Terciario 30 8,340,840 

Total 14,578,816 

Perto de 15 milhões de hectolitros, isto é, mais do tri­
plo da producçao de todo o Portugal! 

Estão justificadas as minhas palavras das primeiras con­
ferencias, aquellas que me fizeram passar entre os ignoran-
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tés por um enganador. Aqui tendes os números. Podeis 
declarar que as estatísticas não são verdadeiras, mas quaes-
quer que sejam as correcçQes que fizerdes, e os expedien­
tes a que recorrerdes, as que eu' apresento sempre mere­
cem mais alguma confiança de que" os vossos cálculos ar­
mados no ar. D'esta -producção exporlam-se nove milhões 
para a America e um para França destinado ás lotações. 

Um escriptor de fama, em um livro dado a lume nos pri­
meiros annos d'este século, já allribuia ú Catalunha uma 
producção de 4.160:000 hectolitros de vinho, repartidos 
d'este modo. 

Hectolitros 

Tarragona 1.040:000 
Barcelona. d.200:000 
Gerona 780:000 
Lérida 540:000 

Que muito é que triplicasse no periodo que decorre d'essa 
época até nós, a producção da Catalunha, onde a vinha se 
tem desenvolvido consideravelmente, e espera fazer ainda 
novas e importantes conquistas. 

Os -vinhos da Catalunha são tintos, muito encorpados, 
corados e alcoólicos, apresentando estreito laço de paren­
tesco com os do meio-dia da França. Ficam mesmo ao pin­
tar, como vulgarmente se diz, para.contrafazcr os vinhos do 
Porto nos mercados do Brasil e da Grã-Brctanha, e simul­
taneamente imilarem os vinhos francezes vulgares, quando 
se juntem aos vinhos fracos (petiís vins) d'esta- nação. 

Procuram-n'os com este proposito não-só os negociantes 
do oeste de França, mas também os do sul, apesar de n'esta 
ultima região ser excessivamente barato o vinho. Tão favo­
ráveis são os preços dos vinhos, da Catalunha que ainda 
assim vale a pena importal-os para ali. 

A distillação pratica-so com largo desenvolvimento, e a 
aguardente não só em Hespanha mas em França pôde. em-
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pregar-se naalcoòlisaçao dos vinhos pelas süas qualídãàeg 
e preço Yantajoso. As classes de vinhos melhor caracteri-
sados da Catahmlia são o do Priorato, de que estiveram 
varias amostras em Londres, e que pertence á provincia 
de Tmragona, e o de Ampimlm da provincia de Gerona. 
Ambos se fabricam com uva garnacha, aromática e fina, de 
•terreno siluriano e granitrco; são vinhos eguaes na compo­
sição chimica, no paladar o no aroma. O primeiro, já acre­
ditado ha muitos anuos, serve aos commerciantes para lo­
tes com outros, e para preparo dos vinhos de embarque, 
a que se dá o nome de Tarragona. O segundo compram-n'o 
os francezes, e não se explora por emquanto em escala suf-
ficiente. 

As duas comarcas apontadas ainda produzem, em se­
gunda plana, bons macahéos e moscatéis e um que outro 
vinho especial. 

Na grande extensão do territorio que recebeu o nome 
de Campo de Tarragona, o na parte d'esta provincia, que 
pega com a de Barcelona, cujos terrenos são triasicos e 
cretáceos, fazem-se immensas quantidades de vinho tinto 
de muito corpo e de muita côr, com destino quasi todo 
para a America, excepto o que trabalhado vae para Lon­
dres com o nome de Tarragona—Port. 

A leste da provincia de Gerona, e desde o centro até 0 
rio Ter, se observam vinhas muito extensas, nos terrenos 
terciario marítimo e numulitico, das quaes uma parte dá os 
mais formosos vinhos tintos encorpados e saccharinos, e 
OTitra parte vinhos de menos corpo, porém ainda espiri­
tuosos. Na província de Barcelona sobre o territorio qiie 
se apellida Costa do Levante, que se dilata até a provincia 
•de Gerona, e cujo terreno é granítico e siluriano, criam-se 
abundantes vinhos espirituosos, de pouco corpo e em ge­
ral palhetes, os quaes pela facilidade de se tornarem ran­
cios rapidamente, passam logo a ser empregados como vi­
nhos de postres. São mais conhecidos os de S. Vicente, 
Tayá e Aleita. 

- Na Costa do Poente de Barcelona está a comarca do Sitjes 
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cujo terreno é triasico e cretáceo, e produz vinhos de pasto 
de muito corpo e côr, pelo que os negociantes os enviam 
para a America. Ali se cultivam os celebres malvasias e 
moscatéis, cujo aroma e delicadesa no pensar dos produ­
ctores locaes, poucos vinhos egualam. E em Villanuem y 
Geltrú se elaboram com esmero outros menos encorpados 
e mais descorados com o nome de claretes, que são espiri­
tuosos é límpidos. 

As comarcas de PanaãeSj, Valles e Llano ãe Barcelona as­
sentam nos terrenos terciarios d'esta provincia. Sobretudo 
na primeira ha tal abundancia de vinhos, embora não se­
jam dos mais retintos, que se utilisam com muito proveito 
para misturas com alguns mais encorpados, pela circum-
stancia de se ligarem optimamente com elles, em virtude 
da sua absoluta neutralidade. 

Na provincia de Lérida, ha o grande Llano de Orgel, em 
cujo terreno terciario lacustre existem immensos vinhedos, 
augmentando a cultura da vinha todos os dias. Começam 
a produzir grandes quantidades de vinho de pasto, com 
força regular e bastante côr, cujo destino para a Ame­
rica está indicado, togo que seja conhecido dos exporta­
dores, i 

O grangeio da vinha, salvo raras excepções, nunca é 
perfeito, 

A póda redonda é a que, em geral, está em uso, com 
exclusão da malvasia de Sitjes, que se trata pelo processo 
de adaga e espada, a que hoje se chama de Guyot. 

Observam as praticas antigas na elaboração do vinho. A 
pisa incompleta faz-se em. jaraíces de madeira, collocados 
sobre os lagares nos quaes o mosto cae immediatamente. 
Nos pontos de maior producção, usam apparelhos separa­
dores do engaço. A capacidade dos lagares costuma variar 
entre 10 e 100 pipas, em algumas comarcas usam-n'os des­
tapados n'oútras cobertos. N'estes últimos começam a in-
troduzir-se as tampas hydraulicas. 

Depois de verificada a fermentação tumultuosa, passa-se 
o vinho ás vasilhas, onde soífre duas ou tres trasfegas, an-
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tes de ser vendido. A época da venda começa no mez de 
janeiro e termina em maio. 

Alguns lavradores ainda que em muito limitado numero, 
principiam a elaborar com bom êxito vinhos acídulos, uti-
lisando ora os productos das comarcas menos favorecidas 
pelo solo onde a uva nunca amadura completamente, ora 
n'aquellas em que este facto se não verifica, colhendo a uva 
mais cedo do que se costumava, antes de ter chegado a 
uma maturidade avançada. 

Os vinhos finos especiaos, generosos e licorosos, fabri-
cam-se pôr habito com mais esmero, deixando passar a uva 
ou seccar ao sol depois de colhida, que é ao que nós cha­
mamos assoalhar; a malvasia até se deixa apodrecer, cor­
tando diariamente os bagos, que vão apurando. 

É de preceito juntar aos vinhos rancios uma pequena 
quantidade de calabre (mosto concentrado), que não sendo 
cuidadosamente preparado, pôde communicar-lhe mau gosto¿ 

Valencia que já se tornava distincta, ha annos, pela ex­
tensão dos seus vinhedos, tem continuado a desenvolvel-os 
com louvável iniciativa, e hoje produz importantes quali­
dades de vinho. Como em geral succede a quasi todos os 
vinhos tintos da peninsula, costumam ser os d'aquella lo^' 
calidade grossos retintos e aguardentados, procurando-se 
o álcool para os adubos na distillação dos vinhos das pla­
nicies, que por toda a parte, são sempre inferiores aos das 
encostas. 

Em 1867, o sr. visconde de Yilla Maior avaliou a pro-
ducção dos territorios de Valencia, Alicante e Castellon, 
em mais de um milhão e sete centos hectolitros, e a da 
aguardente em seis centos mil cantaros por anno. 

Bmicorlo e Vinaroz gosam de maior reputação entre os 
vinhos tintos d'esta circumscripção. Alicante que se tornou 
conhecida, em todo o universo, pelas excellentes passas 
que prepara, também o não é menos pelo vinho a que deu 
o seu nome, existindo quem lhe attribua virtudes medici-
naes, principalmente na Allemanha. 

Ha em Valencia uma sociedade agrícola, que se empe-
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nha com lodo o ardõr na propagação dos conhecimentos 
cenologicos, tomando a peito estudar todos os alvitres qué 
possam contribuir para a solução dos problemas que se 
referem á vinha, e melhorar, o fabrico dos vinhos. A am-
pélographia tem lhe merecido particular cuidado, fazendo 
collecções das variedades principaes em numero já impor­
tante, para marear definitivamente o valor de cada casta. A 
Hespanha, como já tive occasião de dizcr-vos, mostra n'es-
tes assumptos, maior vitalidade que nós. Aqui os trabalhos 
de viticultura e vinificação, pôde dizer-se, que teem sido to­
dos emprehendidos pelo governo, em tanto que, no paiz vi-
sinho, os particulares estão contribuindo para elles efficaz-
mente. sem recorrerem ao poder central. 

Os vinhos licorosos observara-se a cada passo em todo 
o littoral do Mediterrâneo; mas, não havendo no reino de 
Murcia nenhum de grande reputação, embora ás vezes se­
jam citados, como mais distinctos, os de Cartagena, pas­
sarei a Malaga que não está no mesmo caso, porque os 
possue de grande fama e variedade., o que se palentèa logo 
á vista do viajante, que contempla os montes, que a cir-
cumdam, vestidos de vinhas cultivadas com esmero, e po-

"-voadas das melhores castas da Andaluzia. 
. Malaga como Alicante fazem grande commercio de pas­
sas, e ha colheita teem de attender a isto, procedendo ás 
yindimas em tres periodos.—Em junho ou julho começa a 
primeira, de que devem resultar as passas; dois mezes de­
pois vindimam-se as cepas outra vez para os vinhos sec-
cos, e finalmente em outubro para os vinhos licorosos; 
Fora de Hespanha são estes últimos os mais conhecidos, 
—tintos,e brancos, entre os quaes se contam os delicados 
moscatéis, os malvasias, o Pedro Ximenes, etc. Também, 
como outras provincias de Hespanha, dá o seu contingente 
de vinhos brancos seceos ao commercio de Xerez, que não 
podem competir com os verdadeiros d'este nome. Em Ma­
laga tudo que ha é exçellente. Vinos, mugeres y caballos! 
Pelo menos d'isto se ufanam os hespanhoes. . -
• • Na-Andaluzia está região vinicola ;mais importante de 



Hespaoha, e cujo vinho os inglezes, depois de certa época,1 
collocarara a cima de todos. O seu consumo em 186â-já 
subia a 40 por 100 da totalidade dos vinhos introduzidos^ 
na Grã-Brotanha, ao passo que o do Porto não passava dQ: 
23.-— Onze annos depois o consumo do Xerez ali ascendia 
annuaímente a 8 milhões de gallões, e o do Porto nao pas­
sava de metade. ; 

É com offeito no extremo sul da Andaluzia que se en­
contra o Xerez—(Jerez), nome que a Grã-Bretanha trans­
formou em Sherry, e que se deriva da cidade Xerez de la; 
Frontera, uma das mais ricas de Hespanha e em commu-
rncação fácil com a capital do reino pelo caminho de-ferro, 
e com todos os mercados do mundo pela via marítima. O 
commercio dos seus vinhos está quasi todo na mão de es­
trangeiros, principalmente ingiezes, o que não deve ter con­
tribuido pouco para a introducção d'este typo de vinho na-
Inglaterra, além das qualidades e valor intrínseco que o 
recommendam como vinho generoso de alta linhagem. Os 
vinhos de Xerez, de Rota, de Porto de Santa Maria e San 
Lucar de Barrameda formam o grupo principal, sem em­
bargo de outros muitos menos distinctos das immediações. 
e de mais longiquos territorios, que se exportam com o 
mesmo nome e contribuem também, senão para lhe dilata­
rem a fama ao menos para augmentar a colheita do verda­
deiro. Factos semelhantes se observam por toda a parte, 
como succedeu a Malaga, que, a dar credito a um docu­
mento que hoje vi, somente para Inglaterra e America ven­
deu em 1850 o dobro do vinho que tinha produzido! 

O fabrico e o estudo do vinho de Xerez interessa-nos 
particularmente. Não só é um vinho distincto senão tam­
bém, como o propuz nas conferencias anteriores, me pa­
rece rasoavel tentar imital-o no Algarve, de cuja tenta­
tiva quando não saia um vinho inteiramente idêntico, so 
poderia obter um rival bem distincto. E é por esta razão 
que eu lamento circumserever-me unicamente aos esclare­
cimentos que posso beber nos livros; desejaria apreciar 
por menor o fabrico d'este vinho em todas .as suas diffe-
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rentes phases, com os dados da minha experiencia e obser­
vação, a fim de que as apreciações se tornassem mais va­
liosas e ao mesmo tempo não houvesse uma palavra, que 
não fosse inspirada pelo exame detido feito na localidade. 
Tenho, porém, n'esta parte de ficar com os desejos, o de 
limitar-me ao que os outros escreveram, e ás informações 
que os commissarios hespanhoes, na exposição de Londres, 
tiveram a obsequiosidade de prestar-me. 

A importancia d'este esludo é de tão grande magnitude, 
que não escapou ao nosso compatriota o sr. visconde de 
Yilla Maior, no seu relatório sobre a exposição de Paris, 
dado á estampa em 1868, occupar-se d*elle. Mas infeliz­
mente o meu amigo teve também como eu de curar por 
informações, porque nunca conseguiu visitar a Andaluzia, 
Nós estamos tão perto e ao mesmo tempo tão afastados da 
Hespanha como se um abysmo nos separasse d'ella. 
. E quando visitamos a Europa não paramos senão além 
dos Pyrineos! 

Seja como for, resumirei o que nos ensinou tão notável 
cenologista, ampliando as suas observações com as que che­
garam por diversas origens ao meu conhecimento, deixando 
a outros mais felizes que a visitem, o cuidado e o dever de 
nol-as rectiflearem em todos os pontos inexactos. 

A primeira coisa que nos faz notar o visconde de*Villa 
Maior no seu trabalho ha pouco indicado, é a extrema ana­
logia que se observa entre o commercio dos vinhos de Xe­
rez e os do Porto. Ambos teem em Inglaterra um typo e 
nome genérico,—sendo as designações especíaos derivadas 
dos nomes dos negociantes que lidam com elles, ou das 
suas casas exportadoras, e não do nome do productor nem 
da lavra que desapparecem. Não é como em França, onde 
os dois ultinios nomes se manteem de preferencia a todos. 

O facto, embora pareça extraordinario, tem uma expli­
cação plausível, que é não serem os dois vinhos, em ques­
tão, vinhos genuínos, mas o resultado da mistura de mui­
tos vinhos de productores e localidades diversas. Não é o 
proprietário que os completa, a bem dizer, é o negociante; 
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emtanío que o vinho fino francez sae do chateau concluido 
e ninguém se atreve a aperfeiçoal-o. Só um selvagem se ar­
riscaria a mexer-lhe. O Sherry que se exporta de Cadix e 
do Porto de Santa Maria, não se compõe súmente âo vinho 
do- territorio de Xerez ou de San Lucar, mas., muitas vezes 
dos vinhos da Nava, da Mancha, de Granada, de Valencia, 
da Catalunha e de outras partes; como os do P&rto aos quaes 
se acham associados não só os vinhos de diversas quintas do 
Douro, senão também os vinhos de logares muito afastados 
d'esta região*. 

Os quatro principaes centros productores dos melhores vi­
nhos são Bota, Xerez y Puerto de Santa Maria e San Lucar de 
Barramedaj e cora quanto as condições climatéricas pouco 
variem n'estes diversos pontos, não succede outro tanto 
com respeito ao solo, cujas propriedades e composição mui 
differentes se acham indicadas, ainda que ás vezes por ana­
lyses imperfeitas, como jú fòra notado por Ladrey2, em um 
trabalho de D, Simão Roxas Clemente, a muitos outros res­
peitos digno da invejável reputação que alcançou, tanto em 
Hespanha como no estrangeiro. 

Divide-se o solo dos vinhedos em albarizas, que são ter­
ras brancas com 60 a 70 % ^ carbonato de calcio; em 
barros ou gredas que são vermelhas -ou amarellas com 
elementos quartzosos de cimento argillo-calcareo e ferru­
ginoso, e cm areias propriamente ditas, que resultam mais 
ou menos da desaggregação dos barros. Além d'isto em 
S. Lucar e Xerez a parte inferior das collinas de albariza 
è oceupada por uma terra escura vegetal que se chama 
bugeo, composta de argilla com carbonato de calcio, terra 
vegetal e alguma areia fina crystallisada; tendo eu lido, 
não. me recordo agora aonde, e por isso cito o facto ape­
nas de memoria, que terrenos analagos aos de Xerez, se 

1 Relatório sobre a classe LXXIII da Exposição Iníernacional de 1867, 
pag. 129. Visconde dê Villa Maior. 

2 G. Ladrey Traitêâe viticulture et d'oenologie, 1873, pag. 190 2.e Edi­
tion, tome premier. 
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òbservam também na Sicilia, na região em que so elabora 
o -disliucto vinho de Marsala. 

As castas que geralmente se cultivam, segundo o vis­
conde de Vilia Maior., são em peíjiieno mimcro, a salm*— 
0 listan, principal base do vinho bianco: diíTerenles varie­
dades do moscatel; o Pedro Ximottcx; as molares t i tifas c 
brancas; as jaénes; os palominos c a tintilla ijue produz o 
vinho licoroso de Rota assim appcllidadn. 

É assás esmerada a cultura da vinha, que está entregue 
aos cuidados dos mestres vinhateiros todo o anno, sendo 
a despesa em alguns casos superior a íiOOO reales pur bc-
clare, e a producção considerável, pois altingu com fre­
quência a 40 e 50 hectolitros. 

0 visconde dc Villa Maior assigna aos vinhos brancos de 
Xerez diversas denominações, em harmonia com o cslado 
de adiantamento e coloração d'elles; e fal-as depender mnis 
(Vestes accidentes, do que da origem c fabrico primitivo. 
Assim estabelece para o mesmo vinho, que passa durante 
a sua organisação por diflcrcnles metamorphoses, diffe-
rentes caradores; análogos aos vmnzanillas, que se pr*»-
duzem nas vinhas dos barros, no primeiro período, aos 
amoníillaâos na segunda phase do seu di'scnvoivimtmio, 
manifestando depois de 30 ou 40 anuos o seu mais ele­
vado grau do perfeição. Polo que deixo dito o vinho de 
Xerez teria, como alguns pintores c compositores nmsicacs, 
tres estylos ou maneiras disíinctas. Km quanto á cur, que 
pódc ser pallida, doirada e tostada procederia dos lotes ou 
misturas com vinhos arrobados, do proposito obtidos para 
os comporem ao gosto do consumidor. 

Esta descripção aproxima-se bastante de outras que co­
nheço, salvo ligeiras variantes. líamm diz, quo os melho­
res vinhos brancos do Xerez são nativos das albanzas, o 
logo depois acrescenta, que o vinho novo sc chama até o 
terceiro anno manzanilla; nome que 6 cgualmenlc appli-
cádo a muitos vinhos seceos do sul de Ilespanha. Sendo 
isto verdade, não só o Xerez teria no primeiro periodo o ca­
racter do manzanilla, mas até não seria difforeatc d'cllc. 
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consagrando-se este nome unicamente ao que ostá isento de 
lotações e tie tratamento; isto è, o manzanilla viria por 
üm a ser o Xerez genuino e natural. 

Segando outros, porém, os manzaniUas são os vinhos 
mais baixos produzidos nas areias e barros de San Lucar, 
Xerez e Porto de Santa Maria etc., que se apresentam sec-
cos, leves, espirituosos o agradáveis como vinhos de con­
sumo ordinario. 

Depois do terceiro até o sexto anno, continua o dr. 
Hamni» o vioho de Xerez toma o nome de amontillado, 
d'onde se segue que n'esse periodo elle adquire maior sec-
cura, aproxiniando-se do vinho de Montilla que se cria nos 
vinhedos do antigo mosteiro d'esíc nome; o que também 
está de aecordo com as propriedades que então apresenta, 
porque em geral o ser mais ou menos secco é que consli-
tue, como adiante veremos, a diflerença capital entre o Xe­
rez e o verdadeiro Montilla de Cordoba. Emfnn, passada esta 
segunda phase, aclia*se eotnpletainente feito, porque adquire 
todas as propriedades que contribuem para lhe dar o má­
ximo valor; manifestando a còr peculiar da sua edade, a cs-
pirituosidade, o perfumo finíssimo, o saínete agradável ca-
racleristico, o aroma e flavor próprios, achando-se em toda 
a plenitude de suas forças. E então é que o escriplor aíie-
mão lhe assigua o nome de rancio ou vinho de solera que 
mais frequentemeulo se emprega, ou ainda o de vinho dou­
tor*. 

Acerca do fabrico, como o confessa o visconde de Villa 
Maior, também ha divergencias seusiveis nas descripções 

1 Die Xeresweine sintl nur weiss; die besten komnicn vou den A)ba-
rizzas. Der junge Weiíi Iieisst bis zu 3 Jnhrcn Manzanilla (so heissen 
viele trockene weisse Weine Stidspamens); von 3—6 Jahreu bekommler 
den Namcn Amontillado (von den Wemhergen des Klosters Montilla); 
erslaach dieser Zeitetitwickeltersich vollsfSndig, und niminfaite Eigen-
schaflen an, wegen deren man ihn so selir schâtzt; Üefe Bernsíeinfarbe, 
Geist, feinstes ParíünijCigenthitmlicli gewürzhaften Woldgcsclnnack, an-
regendo und gosundo Wirkung, Diese Weine heissen dann: Rancio othr 
haufiger Soleras; cinzclnc audi ¡Matares Das Weinbmh, seite 388 
Dr. Hamm. 

CONF. p. n. (i 
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dos' auctores. Resumirei os processos. Na Topographia de 
todos os vinhedos, lê-se, que para obter os vinhos brancos 
de Xerez se estendem sobre esteiras, durante dois ou tres 
dias, as Uvas tintas e brancas, havendo o cuidado de-des-
engaçal-as com previa escolha dos bagos em mau estado f 
e logo que estejam um pouco aveladas, se passam aos baí-
seiros, esparzindo sobre ellas gesso calcinado. Feito isto, 

- procede-se á pisa que se executa dentro d'estas mesmas 
vasilhas (?) por meio de homens calçados com tamancos, e 
o mosto vasa-se nos toneis, onde o vinho fermenta até o 
principio de dezembro. Quando toda a fermentação termina, 
trasfega-se o vinho, e o que é para exportar recebe 45 
tros, raras vezes mais, de aguardente em cada botta ou 
pipa de 4S0 litros. Por muito tempo o vinho assim obtido 
fièa! verde e áspero. Começa a adoçar ao cabo de quatro 
ou cinco annos de tonel, e só depois dos quinze é. perfeito. 
Muitos vinhateiros, accrescenta Jullien, deitam amêndoas 
arnargas de infusão no vinho. 

O segundo processo de que faz menção o sr. visconde 
de Villa Maior, é o de Shaw1 achando-o mais em harmonia 
com a informação dada ao ex.mo sr. conselheiro Moraes Soâ  
res pelo consul portuguez em Cadix, e que também tran-i 

v screveremos no logar competente. A pisa é immediata á co­
lheita, e o mosto vasado nas pipas, que se rolam para a 
adega, que fica próxima do lagar ou casa em que se faz 
a operação. O vinho fermenta e depois de separado das fe­
zes, fica em repouso nos mesmos cascos 2 ou 3 annos; 
pois só então está nos casos de se entregar ao commercio. 
Os vinhos de segunda e terceira qualidade podem em dez­
oito mezes pòr-se em estado de se exportarem, por meio 
de trasfegas, clarificação e aguardente, como se pratica eom 
os vinhos fracos de San Lucar. > 

0 nosso consul diz, que se cortam as uvas, e somente se 
pisam de bica aberta depois de'aveladas. Eavasilha-so o 
mosto e abandona-se a si mesmo tres annos, com o que 

1 Wine, the vine and the cellar. 
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se perde 10 por 100 do vinho. No fim d'este periodo* tras-
fega-se e junta-se-lhe uma pequena quantidade de aguar­
dente, geropiga ou vinho velho. Quando se embarca torna 
a levar mais aguardente. 

Como se vê, sSo incompletas as informações, posto que 
não seja difficil deduzir d'ellas o verdadeiro processo, e por 
isso o visconde de Villa Maior conclue, que o vinho com­
mercial do Xerez para exportação, não resulta unicamente 
da ferigentação do mosto, mas exige aguardente e outros 
vinhos de diferentes annos e diversamente preparados; fa-
bricando-se sempre um vinho especial com arrobe pelo sys-
tema francez dos tins cutis, que serve para melhorar o typo 
natural e trazel-o ao typo escolhido. Em San Lucar concen-
tra-se o mosto até ficar reduzido a Vs do seu volume, es-
cuma-se, e n'este estado compõe o arrobe, que se junta ao 
mosto natural para fermentar nas vasilhas. O vinho resul­
tante fica muito doce e alambreado, e depois de consti­
tuido pelo tempo serve com muita vantagem para tempero. 

As grandes e sumptuosas adegas de Xerez, d'onde saem 
os vinhos de exportação, conservam reservas consideráveis 
d'estes vinhos em cascos de 2 pipas, que se chamam sor 
leras. Em ultima analyse, o vinho depende do iotador, que 
com tão ricòs elementos sabe obter, como succede no Dou­
ro, os typos reclamados pelo gosto dos consumidores nos 
principaes centros commerciaes. 

• Nada se omitte no tratamento d'estes vinhos que possa 
contribuir para o seu máximo grau.de esplendor e per­
feição. A adega palacio está em harmonia com a mobília 
vinaria. A limpeza e aceio são irreprehensiveis. E todas 
as substancias que teem de estar em contacto com o vi­
nho, são de primeira qualidade, para que não possam su-
jal-o com o seu contacto, nem transmittir-lhe a minima im-
puridade. Boas colías e -aguardente perfeitíssima, obtida 
dos vinhos das mesmas localidades, concorrem egualmente 
para a harmonica preparação do uma bebida tão estimada 
e de tão subido valor. 

As cepas, que segundo o sr. Taron, mais contribuem para 
6* 
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o vinho (íe Xerez, são o mantWi lairm, palominos, listan, * 
imcivel, Pedro Ximenes etc. 

0 vinho branco nos primeiros annos é inteiramento or­
dinario, ínicia-se o fabrico por uma colheita esmerada, pon-
do-se o mosto a fermentar em pequenas vasilhas, para que 
limpe e se organise mais depressa. Deixa-se sobre a borra 
até a primavera seguinte, e n'esta época trasfega-se, e tra-
ta-se nas novas vasilhas pela argüía ou marga argillosa das 
immediações do Xerez, operação esta que se intitula at&r7 
rar el vino. Depois soffre segunda collagem com ovos. 

Ao terceiro ou quarto anno, tempera-se com o vinho de 
solera, que se guarda nos toneis madres, e cuja odade é 
sem limites para alguns d'elles. Temos,, pois, de um lado 
o vinho commum e do outro o vinho de solera, que é sem­
pre um vinho feito com muita cautella o carregado de aa-
nos. O vinho de solera legitimo pôde ser um vinho antigo 
escolhido em anno de excepcional colheita, e que se rejuve­
nesce de 4 em 4 ou de 3 em 5 annos, com uma porção de 
vinho mais novo pertencente a novidade de primeira or­
dem, considerada também excelíente. É sempre mais al­
coólico, e mais rico em saes. 0 seu estado do concentra­
ção, n'uma palavra, é superior. Em regra não se pode dizer 
que o vinho de solera seja obtido pelo methodo dos arro-
bamentos e concentrações. O que succede é fazer-se assim, 
quando as verdadeiras soleras faltem, e não cheguem para 
as lotações; tendo-se ultimamente generalisado este cos­
tume pelas exigencias sempre crescentes do consumo. Em 
quasi toda a Hespanha, ha o habito de concentrar uma 
parte do mosto para se obter o vinho, já mais abocado, 
isto è, maduro, já para preparar vinhos de lotação. Muitas 
outras regiões vinícolas teem as suas soleras especiaes. 

Xerez costuma de preferencia recorrer aos arrobes e con? 
centrações quando faz soleras tintas, que transmittem aos 
vinhos novos a apparencia do vinho de estimação, porque 
o tornam tostado; porém, o vinho de solera, na sua pri­
mitiva e genuina pureza, representou e representa ainda 
um vinho muito antigo e bem tratado; que chega pela 
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edade a torriar-se fmissimo e superior, podendo influir pe­
las suas qualidades sobre os vinhos mais novos, com os 
quaes se mistura. Desempenham um papel análogo ao das 
geropigas e vinhos velhos finos de que usamos no preparo 
dos vinhos do Douro de exportação. 

Peço um momento mais, para apreciar-mos a força al­
coólica do vinho de Xerez. Tenho-vos asseverado, que a 
sua força não excede ordinariamente de 17 por 100, e as­
sim deveria acontecer, estando csíe vinho quasi todo nas 
mãos de negociantes experientes, que sabem os porme­
nores do sou trafico, e não desconhecem o -valor dos ele­
mentos commerciaes de que dispõem. 
• Esta força alcoólica está effec ti vãmente de accordo com 
o limite minimo de espirituosidade que devem apresentar 
os vinhos generosos, e já é superior á força natural, de­
duzida da riqueza saccharina dos mostos, porque na Anda­
luzia, apesar do brilhante clima dc que as uvas dispõem, e 
das boas condições geológicas dos terrenos em que vege­
tam, não ha leis excepcionaes, nem a natureza se esqueceu 
dos principios por que se rege. Os vinhos naturaes do Xe­
rez, como os nossos do Porto, se não fossem alcoolisados, 
o que é inteiramente indispensável para se conservarem 
com o typo que o mercado requer, nunca passariam de 
13 a 15 por 100 de álcool nativo. O commercio do Xerez 
não se cansa, porém, em elevar sem precisão esta força 
natural; e porque aprecia o valor da aguardente, apenas 
líie junta o álcool indispensável para accentuar bem o typo, 
como eu vos pedi que fizésseis aos vossos magníficos vi­
nhos do Douro. 

Ouvistes o dr. Hamra acerca da força natural d'este vi­
nho, ouvii-b-heis agora também a proposito da do Xerez. 

«Todos os vinhos d'este nome que se destinam á expor­
tação, diz elle1, e que doseam em média, 17,5 por cento 

.1 Allen zur Ausfuhr best.immtcn Xeresweinen, welche durehschnitt-
lich 17,5 Procent Alkohol besitzen, wird dieser kíinstlich zugosetzt; 
der nnverfálschte Wein, cl cr hòchstens 12 Proccnt Alkohol hat, heisst 
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de álcool, podem considerar-se aguardentados. O vinho ver­
dadeiro genuino, com 12 por cento de álcool quando muito, 
a que os inglezes chamam maturai Sherry•» nunca passou 
m fronteiras do seu paiz natal! Tem sempre, o que se en­
contra no estrangeiro com este nome, uma quantidade de 
espirito addicionado, que pôde calcular-se entre 2 e 4 por 
cento. 

Já vêdes, pois, que os vinhos andaluzes não podem con­
ter, como eu me lembro de haver lido em portuguez, e já o 
citei esta noite a proposito dos nossos do Douro, 26 por 
100 de álcool absoluto natural! Isto seria tão impossível,, 
como deitar em um vaso de um litro duas vezes a me­
dida da sua capacidade, sem entornar uma gota. 

Em Âlbert-Hall, appareceram algumas amostras de Xe­
rez abaixo de 26° de Sikes. A este respeito, repito o que 
disse anteriormente sobre o vinho do Porto no mesmo caso. 
Xerez abaixo de 26° perdeu o nome. Será manzanilla ou 
um vinho branco de outra especie, se quizerem; mas, nunca 
o melhor brazão vinícola da Andaluzia. O Xerez deve sem­
pre conservar uma força superior a este grau. E o limite 
minimo não pôde nunca descer de 16° de Gay-Lussac ou 
28° graus de Sikes,—menos 2 por 100 de álcool, absoiuto 
que a força que propuz para o Porto; justificando-se a dií-
ferença pela circumstancia de ser o Xerez um vinho intei­
ramente secco. 

Disseranwne no estrangeiro, que os falsificadores davam 
aos vinhos brancos ordinarios que querem fazer passar por. 
vinho verdadeiro, o gosto amargo e a seccura do Xerez, 
lançando cal nas vasilhas. Talvez que o pratiquem,, mas 
não o abono com o meu testemunho. 
_ Conhecidas asprincipaes regiões vinícolas deHespanha, 

ainda que de um modo perfunctorio para os meus desejos, 

bei den Briton "natural Sherry> überschreitet aber nie die Grenzen sei­
ner Heiuiat, Was miter letzterem Ñamen in das Ausland geht, hat immer 
noeh einen SpriUusatz von 2—i Procent—Das Weinbuch, von W. Hamm, 
sei te 389. 
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chegou o momento de resumir as impressões que me dei­
xaram os vinhos d'aquella nação, expostos em Albert-Hall.. 

Devo n'este estudo subidos favores aos tres commissa-
rios, já esta noite nomeados. Foram elles que se prompti-
ficaram a separar-me os typos mais interessantes da ex­
tensa collecção hespanliola, disseminada em varios departa­
mentos da exposição, e por isso nas peiores circumstancias 
de se apreciarem com facilidade. Dizia-se até ali que muitos 
vinhos haviam ficado nos subterrâneos do arrecadação, o 
talvez nunca chegassem a ser vistos pelo publico. Eu posso, 
pois, gabar-me, graças á intervenção d'aquelles cavalheiros, 
de ser um dos poucos, que estando n'aquella Roma, con­
seguiram ver bem de perto todos os cardeaes. 

Aqui estão (mostra mn quaderno de apontamentos) as no­
tas d'este estudo; não é possível reproduzir em uma con­
ferencia, nem mesmo em um escripto que tenha diversa 
índole, o que n'elíe se comprehende, porque são descripções, 
cujo valor principalmente aprecia aquelle que as redigiu. 
D'elias aproveitarei comtudo os factos principaes, que irei 
expondo em quanto me qmzer acompanhar a benevolencia 
d'este respeitável auditorio. 

No exame das muitas dezenas de amostras, que me paŝ -
saram pela bocea, segui um methodo differente do que vou 
adoptar. Não dividi os vinhos pelas regiões, mas estudei 
em todas as comarcas, seguidamente, os tres grupos prin­
cipaes que se podiam estabelecer. Os vinhos communs or­
dinarios em primeiro logar, depois todos os vinhos de pasto; 
fabricados com esmero,,e em ultima analyse, os licorosos,, 
finos e generosos: para não andar saltando de vmho para. 
vinho de typo differente, embora pertencendo á mesma re­
gião ou localidade. Os vinhos ordinários estragam, a bqca 
depressa, enão se deve em seguida fazer aprovados que 
são finos, nem d'estés retroceder aos primeiros.. 

Isto que então me pareceu o melhor methodo, tem agora 
de ser alterado, para que se evitem repetições enfadonhas; 
tratarei por tanto, e logo por uma vez, de. todas as qualida­
des de vinhos produzidos em cada provincia, região ou co-
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marca, pelo modo mais claro e ao mesmo tempo mais breve 
que me seja possível fazel-o. 

Os vinhos mais baixos da provincia de Avila podem cus­
tar em Santander 5 até 7 libras por pipa de 108 gaílões. 
Quasi todos eram do anno de 1873. São ásperos, tanninosos 
e grosseiros, porém susceptíveis de grande venda, se atten-
dermos ao preço, entre certa classe de consumidores. A l ­
guns tinham semelhança com o nosso vinho verde, ainda 
que muito menos tratrosos do que elle. Os vinhos brancos 
da mesma região assemelhavam-se ás vezes aos de Torres 
Vedras. Muitos appareceram estragados, e a sua força al­
coólica oscillava entre 14,3 e 45,1 graus de Gay-Lussac; 
sendo desconhecida, por falta de dados estatísticos, a pro-
ducção total da provincia. 

Os vinhos communs da classe superior que me appare­
ceram, eram quasi todos brancos, com as datas de«1867 a 
1872. Tinham gosto amargo e aroma, que em poucos exem­
plares fazia lembrar o de Bucellas. Havia-os excessivamente 
alcoolisados, e outros com muito acido sulfuroso, segundo 
os productores adoptaram o methodo antigo ou moderno 
de fabricação. Não poucas amostras deixavam na boca o 
gosto pronunciado do mel, e fazendo esta observação ao 
sr.Taron, elle me respondeu, que talvez o tivessem levado. 

O preço, com quanto mais subido que o da classe ante­
rior, não excedia ainda assim de dez libras a pipa. 

Também provei d'esla provincia alguns vinhos licorosos 
muito doces, de côr doirada e com muito corpo. Caros; pois 
estavam cotados a vinte e tres libras, e digamul-o franca­
mente, não correspondiam ao preço. 

Os vinhos mais ordinarios de Ciudad Real não tinham 
flavor de especie alguma; parecendo-se n'este particular 
com muitos dos que fazemos, denunciavam a presença dos 
arrobes, e ornavam-se com o rabo de caldeira; fortes e for­
tificados.—Os de 1871 a 1873 marcavam entre 44,5 e 16,5 
graus de Gay-Lussac. 

Nos vinhos brancos podiam dislinguir-se duas especies 
-^uns.com o aroma de peros, e outros seceos que faziam 
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lembrar um tanto o Xerez, bons no flavor, mas não lhes cor­
respondendo a prova na boca; isto ó, o sabor. Todos ba­
ratos relativamente fallando, pois descia a cinco libras o 
preço minimo, e o máximo não passava do dobro. 

Nos vinhos de pasto de superior qualidade estava esta 
provincia muito pobre; tão pobre que nem se chegou a 
mostrar. Não havia o Val de Peñas, e é quanto basta sa-
ber-se, ou se estava na collecção perdeu-se no caminho para 
Londres. Nem eu nem o sr. Taron jamais o podemos ver. 

Os vinhos brancos de segunda classe, ora se apresenta­
vam muito dourados sem semelhança alguma com os de 
Xerez, ora mui pallidos parecidos com elle; se bem que 
também 'os havia que podiam filiar-se na familia dos Sau-
ternes ordinarios, attendendo ao flavor. Em álcool chega­
vam algumas amostras a marcar 18 e 20 por 100, pelo 
preço de -10 a 17 libras a pipa, posta a bordo em Alicante. 
Vinhos licorosos de Ciudad Real se os havia, que não creio, 
não os vi. 

Cuenca, Patencia o Madrid tiveram fracas amostras a re-
presental-as. 

Os vinhos ordinarios da primeira procediam de mostos 
concentrados, com gosto de tostadillo. Os productores d'esta 
região no meio do seu atraso vinícola, segundo me asseve­
rou o sr. Taron* nem conhecem as propriedades do álcool 
como meio infallivel de subjugar os vinhos. Deixam-n'os bar­
baramente em vasio, e não os trasfegam. Attestam as vasi­
lhas com agua depois da fermentação, e em janeiro e cm 
maio lançam-lhes dentro bocados de gesso. De Falencia só 
examinei um vinho de 1873, cotado a quatro libras enove 
shillings, semelhante ao vinho verde; e de Madrid, apenas 
puz os labios em um vinho com defeito do mesmo anno. 

Os vinhos ordinarios de Valladolid podem sem injuria 
com o epitheto. Como no AlenUejò, ainda fecham o vinho 
com azeite, e por isso sabem a ranço. Ha alguns tintos ex­
cessivamente corados, que chegam até a ser negros, e pos­
suem conjunctamcnte altas doses de tamiino. O acido sul­
furoso, que já ali peneirou no fabrico "dos vinhos brancos, 
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por ser mal applicado, fez deploráveis imitações do Sau-
terne. 1 

Os vinhos brancos de segunda classe sao muilo fortes e 
aromáticos, bem límpidos, mas com 20 por 100 de alcool 
absoluto. Havia um exemplar chamado Sauterne, talvez mais 
parecido com o Gháblis, que estava bom, e não era caro. 
Os preços variavam entre quatro e dezoito libras a pipa. 
Também me mostraram um bom vinho generoso, temperado 
com solera do Xerez de 60 annos de edade. 

Zamora tinha alguns vinhos tintos agradáveis mas frou­
xos, em geral sem acidez sufficiente nem tannino, e quasi 
todos em activa fermentação. A força alcoólica chegava a 
13 graus de Gay-Lussac, manifestando-se nas amostras que 
provei, totlas as praticas viciosa^ tio processo por que são 
obtidos.—Vinhos communs, bem feitos não apresentou esta 
provincia e generosos ainda menos. 

De Alicante todos os vinhos, ainda os mais ordinarios, 
eram superiores a 26 graus de Sikes. São vinhos presun­
tos com muita côr e muito corpo.—A uva chega a tal grau 
saccharino, que se torna indispensável addicionar agua ao 
mosto para que se declare a fermentação, e mesmo assim 
esta é sempre incompleta.—Alguns vinhos melhor fermen­
tados tinham vivíssimo aroma, e fizeram iembrar-me dos 
que eu tenho feito em Portugal pelo meu processo das bal­
sas dançantes.—Marcavam 15 graus de Gay-Lussac e ven-
diam-se os das vinhas de Aspi a sete libras a pipa de 115 
gallões; sendo quasi todos da colheita de 1873. Os vinhos 
dos negociantes são muito alcoolisados e sobem ás vezes 
de 20 graus, o que lhes augmenta consideravelmente o preço. 
Os vinhqs da classe superior a esta são maduros, retintos 
e espirituosos. 

Se os primeiros mereceram o nome de presuntos, a es­
tes não sei que epitheto lhes possa convir. Teem sabor cara-
cteristicoy alcool em abundancia, que chega nos vinhos bran­
cos, a mais de 21 graus de Gay-Lussac 1! Podem ser madu­
ros êr ceceos, com aroma peculiar, algum tanto enjoativo, 
como.que 4e oleo dô ricinos. A comparação não é lisongeira, . 
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nem eu a mantenho em absoluto; todavia porque encobril-a, 
se foi a que me lembrou ao proval-osl 

0 celebre Moiwvar. maduro, medulloso e fragrante, um 
dos typos mais apreciados d'esta provincia, não tinha em 
Alb&rt-Hall nenhum representante condigno que o honrasse. 
Deixou-se ficar em casa. 

De Logroño viam-se representadas a Alta e a Baixa Rioja, 
cujos limites são por um lado montanhas e pelo outro o rio 
Ebro. A segunda elabora vinhos que se apresentam ás ve­
zes com força superior a 20 graus de Sikes, em tanto que 
a outra tem-n'os todos abaixo d'esta graduação. Os vinhos 
ordinarios faziam-se principalmente notar pela modicidade 
dos preços, havendo-os a quatro e cinco libras a pipa de 
108 gallões, no porto de Bilbau. São gessados, com certa 
verdura alguns, e sabores por vezes exquisitos. O flavor 
também não corresponde sempre ao gosto, e deixa o pro­
vador descontente, desconsolado, á espera de alguma coisa 
que esperava, e que por fim não appareceu. 

Em um d'elles julguei perceber distinctamente o gosto do 
ananaz, e em outros aquella particularidade curiosa de se 
decomporem na boca, como se o álcool de repente fugisse 
deixando o residuo da distillação do vinho no estado em que 
se tira do apparelho de Salieron. 

Parece que lhes deitam gesso para satisfazer os compra­
dores francezes.que exigem determinadas qualidades n'es-
tes vinhos, que só por aquelle meio se obteem. 

O vinho sem gesso nunca apresenta espuma encarnada 
tão viva, nem é tão deshydratado, assim como também exige 
trasfegas, que o sulfato de calcío dispensa. 

Já condemnei estas praticas para que n'este logar as ab­
solva. 

A producção total das duas Riojas pôde avaliar-se em 
cerca de dois milhões de hectolitros. 

Alguns proprietários preparam com bom éxito, n'esta 
região, vinhos de pasto pelo methodo do Médoc, com es­
colha esmerada da uva, vindima rápida, no curto praso de 
24 horas, fermentação em balseiros, e desengace parcial ou 
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total conforme os-annos e as novidades. Os sitios de Xaro, 
Ollauri eAnguciana eslão n'este costume, e parece que ti­
ram bons resultados. 
• Prestam-se maravilhosamente a este processo as uvas da 
Alta Rioja, que nunca chegam a maturidade avançada. 0 
conde de Cirat e Villafranqueza tinha n'este genero um vi­
nho bem executado. Era do anno de 1864, e custava 20 
shillings a dúzia de garrafas. Com certeza, mais caro que 
o geral dos vinhos communs de pasto em Hespanha, mas 
por isso também tinha 10 annos, o ainda se conservava; 
não podendo taxar-se de preço excessivo o quo ello pedia, 
vendendo por 380 réis cada garrafa em Londres. 

Na Baixa Rioja não se faz o Médoc, porque as uvas muito 
saccharinas, como actualmente são colhjdas, se não prestam. 
ao processo. O vinho não chega a fermentar completamente. 
Mas também não vi d'aqui nenhum vinho mediano distincto, 
que me deixasse impressão. Apenas me recordo, que lodos 
estavam acima de 26 graus de Sikes. Muita fidalguia sac-
charina e mui pouca dístincção. 

De vinhos licorosos não ha abundancia. Mostrou-me com-
tudo o sr. Taron o vinho suppurado de Rioja de que já 
faltei, e que se sustenta doce com uma alcoolisação inferior 
a 26 graus de Sikes. Custava, porém, cada pipa quarenta 
libras! 

Os vinhos mais ordinarios de Zaragoça, apesar de sua 
força alcoólica exceder de 26 graus de Sikes, fermentaram 
quasi todos. São fortes, muito retintos, ásperos, tanninosos, 
verdadeiros vinhos de lotação. N'esta provincia não lia meio 
termo, ou isto, ou então o vinho generoso; porém, com quanto 
a regra estabelecida em Hespanha não admitia aíi vinhos com­
muns de pasto ordinarios, por serem as uvas extraordina­
riamente saccharinas, deparou-se-me um que tinha preten-
ções a médoquiano com 13,5 por 100 de álcool e aroma* 
de rapé, que só podia agradar aos que nunca houvessem 
visto o original de que elle era má copia. 

: Orense mandou vinho 'em garrafas e vinho em pipotes. 
Dos vinte e seis barris que visitámos, tirou-se vinagre; ô 
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de dois vinhos brancos, que provámos, além d'estes. um es­
tava acido e o outro sabia a oleo de ricinos. 

A pipa.de 108 gallões valia em média nove libras, lia-
vendo vinhos por metade do preço n'outras regiões, que os 
deixariam em esquecimento, e que não estavam azedos. 

Cadiz tem vinhos semelhantes aos de Xerez. A força al­
coólica dos vinhos brancos que examinei, oscillava entre 
20,7 e 34,9 graus de Sikes, sendo os mais fracos para mim 
os melhores. Tomei n'osta secção conhecimento com o í a -
jarete tinto que nunca havia provado, e que possue um aro­
ma singular, que não posso definir, inteiramente desconhe­
cido. É preparado com mosto concentrado, e algumas es­
sências, denunciando gosto de tostadillo. Não me agradou, 
ainda que n*esta materia possa o meu voto não ter com­
petencia. E não agradar, para os que entendem de vinhos, 
não é expressão synonyma de não ter valor. 

O Pajarete branco, muito mais secco que o tinto o muito 
mais alcoólico, paveceu-me mais agradável, no entanto não 
conheço assas este typo de vinho para que me julgue com 
direito a formar juizo definitivo sobre elle. 

O verdadeiro manzanilla de Cadiz não existia na expo­
sição. 

Cordoba é celebrada pelo famoso Montilla. Este .vinho é 
muito mais secco que o de Xerez, constituindo esta pro­
priedade a principal differença entre os dois. O Montilla 
velho é vendido a peso de oiro. Um que vi de 1830 cus­
tava 274 libras a pipa! Outro Montilla de 1867 com 17 graus 
de Gay-Lussac, também era muito caro., 

Malaga é tão conhecida, e acha-se por tal forma caracte-
risada, que pouco extractare! dos meus apontamentos acerca 
dos seus vinhos. N'esta provincia não me detive em ob­
servar os vinhos modernos. O mais novo que provei tinha 
a data de 4800,-74 anuos de edade. Bebi outro mais an­
tigo—de 1793! Não ignoro que os vinhos como as mulhe­
res no occaso costumam geralmente encobril-a, embora em 
sentido inverso; mas, ainda assim qualquer dos dois devia 
ter cabellos brancos. 
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O vinho de Xerez não estava representado com a pompa 
digna da sua fama, e n'esta parte as exposições particula­
res eram mais ricas-e variadas que a do governo: circum-
stancia que a meu ver não desculpava nem suppria a falta 
dos exemplares nas collecções oíficiaes. 

Havia bons vinhos é certo, e algumas soferas distincías, 
mas que não davam idéa cabal da comarca vinícola d'onde 
eram procedentes, e que d'elía apenas podiam dizer o que 
uma folha nos representa da arvore que a produziu. 

Para mim, comtudo, encontrei, ali, um vinho de bastante 
interesse, um Sherry inteiramente natural, sem' nenhum 
tratamento, d'aquelles que não costumam sair nunca das 

• fronteiras do seu paiz, e nos seus primeiros annos de ado­
lescencia. A importancia d'este exemplar está no que eu 
disse, que o vinho de Xerez ao principio era um vinho or­
dinario, análogo ao manzanilla. 

E com effeito assim me pareceu lambem, dando-se a res­
peito d'elle o que succede ao nosso Cerceai da Madeira, 
bem humilde quando nasce, e mais tarde pela educação o 
primeiro e o mais fino vinho branco generoso, que a arte 
cenologica, em todo o globo, tem conseguido crear. 

Diz a zurrapa ao Xerez:—Tu o que tens é a fórma,— 
como a Venus dos Hottentotes contemplando a de Milo na 
phráse brilhante de Victor Hugo. 

Depois do Sherry natural, viam-se ainda algumas varie­
dades commnns, sob os seus diversos aspectos de colora-̂  
ção,—pallido, dourado e tostado; seceos sempre, muito sec-
cos, e por vezes tocando no exagero. Estes vinhos não es­
tavam marcados com preços excessivos para a fama que 
possuem, e variavam entre treze e cincoenta libras. 

Ao lado do Xerez menino e do Xerez já homem, figu­
ravam as soleras, avós e netos da mesma familia—uma ge­
ração completa, em que a velhice como que representa a 
quinta essência do vinho. Verdadeiras preciosidades cenolo-
•gicas, cuja edade chega a passar de um século! 

Provei vinho de solera com diversos annos, e pude ver 
que ainda o menos edoso é Sempre mais concentrado em 
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saes, mais rico em álcool e aromas do que os vinhos em 
que ellas se diluem. 

Havia-as de duas especies—tintas e brancas, e bastantes 
obtidas pelo processo já descripto da concentração. 

Parece inacreditável, mas é certo, que ainda se guar­
dem algumas com mais de duzentos janeiros! E custa, com 
effeito, a comprehender, que estes monumentos líquidos pos­
sam resistir tantos anuos, sem se fazerem ruinas I 

Eu te admiro, macrobia cepa, que transmittes aos filhos 
a tua longevidade! 

Entre os vinhos da Andaluzia, fui dar com um que se ap-
pellidava Madeira de Xerez. Tal qual com esta simplicidade. 
Custava a pipa de lOS.gaílões vinte euma libras, o se não 
fôra tão forte, podia dizer-se menos mal imitado. O vinho 
pertencia á classe dos combinados, e estava para o original, 
como o verdadeiro chagrin para o papel d'este nome. 

A provincia de Valencia, com quanto tivesse na exposi­
ção do governo algumas amostras dos seus vinhos, estava 
com maior desenvolvimento representada pela sociedade de 
agricultura local. O catalogo d'esta associação comprehen-
dia 131 expositores, que enviaram alguns vinhos antigos, 
tendo obtido em Albert-Hall um cellar separado para os in-
stallar. Ali vi diíferentes vinhos preparados á moderna, mas 
nem todos com êxito feliz. Os vinhos, demais a mais, ha­
viam sido expostos em vasilhas de madeira, e as condições 
das caves e o methodo das provas não permittiam fazel-o. 
Desenganae-vos; os vinhos naturaes exigem sollicitos cui­
dados. E por isso, no fim de algum tempo manifestaram 
ligeiro pique acético, a par de outros defeitos mais diíficeis 
de desculpa; defeitos de vasilha e aromas mal definidos ou 
improprios. 

A prova na boca era quasi sempre desconsolada e enjoa­
tiva, e alguns moscateis licorosos além de pouco aromáticos, 
possuíam cheiro a podre, senão de podridão verdadeira da 
tiva, talvez do enxofre que tivesse ficado nas passas c de­
pois se convertera em acido sulphydrico no vinho. Havia, 
porém., muitas amostras dignas de elogio, recommendan-
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do-se aos provadores. Os preços, como os de todos os vi­
nhos hespanhoes, continuaram a impressionar-me pela sua 
barateza, a qual todavia eu não irei affirmar que poderá 
sustentar-se, quando o fabrico se aperfeiçoe, e estes vinhos 
tenham largo consumo nos mercados externos. N esta parte 
nutro as mesmas duvidas que já expuz, quando me referi 
ao custo diminuto de alguns vinhos poríuguezes da actua­
lidade. 

Catalunha tinha uma vistosa exposição devida ao Instituto 
de Santo Izidro, e que se compunha de vinhos communs, 
claretes e retintos, vinhos velhos (rancios), vinhos doces 
e até um espumante da familia do Champagne e outro ver­
mouth. Preços módicos e variedade de producção. Cento e 
quatro expositores concorriam para ornamentar o throno viní­
cola da região, optimamente representada pelo sr. Yaner. 

Depois de examinar os vinhos ordinarios da comarca do 
Sitjes, encorpados e tanninosos, cheirando alguns ao panno 
do filtro porque provavelmente haviam sido passados, como 
também succedía aos de Villa Nueva y Geltrú e bem assim 
aos de Pamdes, passei á comarca de Esparraguera onde en­
contrei uma deliciosa amostra de vinho da lavra de D.An­
tonio Castel Pons, habilmente preparado, com delicioso bou­
quet, corpo e côr, em proporções admiráveis. Era um so­
berbo vinho de pasto, obtido com o esmero, que na sua 
preparação costumam empregar os francezes, e que serve 
íe apoio ás minhas theorias. Vinho que o sr. Yaner me 
asseverou ter sido feito apenas com a uva menos madura 
do que é costume colher-se. Tinha o sabor do tannino raffinê, 
um certo gosto de café verde, como se nota nos mais finos 
de Bordéus, e aroma correspondente. 

Vendia-se a seis libras e quatro shillings a pipa de 108 
gallõesl Se houvesse jury, ninguém como este expositor 
teria tanto direito a receber uma medalha, que não seria 
a primeira com que o honravam, com a differença que em 
França, aquella casa obteve premio em 1867, pelo vinho 
doce de 1865, e agora o alcançaria por um vinho inteira­
mente differente. 
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Os vinhos da comarca de Llobregat são alguns de lavor 
diverso do geral da Catalunha. Palhetes, fracos e de sof-
frivel aroma, com quanto também os possua tanninosos como 
os de Sitjes. Entre os primeiros recordo-me de ter visto 
um, com data de 1873, que se dizia fabricado com uvas 
provenientes de cepas importadas de Bordéus, e que não 
apresentava distincção. Talvez se distinguisse apenas entre 
os ordinarios. 

Este exemplo podia levar-nos a concluir, que as uvas 
hespanholas pouco maduras ou nos limites da verdadeira 
maturidade segundo as ideas que professo, são superiores 
ás francezas, ainda mesmo para a preparação dos vinhos 
fracos. Com verdade, porém, não devemos d'este facto t i ­
rar logo conclusão decisiva e absoluta. Nem eu sei quaes 
foram as uvas francezas importadas, nem o modo por que 
a imitação se realisou. A regra para mim, que até hoje me 
parece não estar desmentida na pratica, é que as importações 
se devem fazer das regiões mais frias para as mais quen­
tes, o que se verificava, conseguindo-se por este meio não 
só crear novos typos de vinho, senão também modificar os 
antigos com vantagem. Exponho, por tanto o facto como 
elle se me apresenta isolado de informações; e faço es­
tes reparos para que se não fique pensando que reprovo 
a importação de cepas estrangeiras em todos os casos, 
nem que o exemplo as condemne: além d'isso, como todos 
sabemos, a má qualidade dó vinho nem sempre é indicio 
da ruim natureza da cepa. Nós que o digamos. 

Da comarca que se intitula Costa do Levante passei 
em revista varios vinhos palhetes e presuntos. Disse-me 
o sr. Yaner que os vinhos d'esta região envelhecem com 
rapidez; logo no primeiro anno apresentam o gosto de ran­
cio, e completam a sua carreira aos oito annos. Teem pouco 
fermento, principiando a serem exportados para a America 
os vinhos aromáticos, maduros e alcoólicos d'esta circum-
scripção. 

A provincia de Tarragona, pelo que está praticando, 
pôde considerar-se uma dependencia da nossa região do 
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Douro, porque se serve d'este nome que juntou ao d'ella 
nos mercados da America e da Grã Bretanha, como se 
tivesse este direito de juro 'e herdade. O vinho do campo 
de Tarragona é para esse fim lotado com o vinho da co­
marca del Priorato e Panades, além da baga com que se 
pinta. 

De Lérida, então occupada pelos carlistas, apenas provei 
um vinho tanninoso, forte e encorpado do Pueblo de. Cale-
fell. Mais um presunto da sortidissima saíchicharia cenolo-
gica da Catalunha. 

Depois dos vinhos bastões, que são o typo vulgar geral­
mente conhecido, passei aos claretes, feitos sem engaço 
na província de Barcelona, e pertencentes ás comarcas de 
Villa Nueva y Geltrú, Llobregat e Costa do Levante. ' 

Os claretes pareceram-me vinhos degenerados e sem ca­
racter bem definido, uns cheirando e sabendo ainda ao acido 
sulphydrico, como nos succedeu, e outros pouco ácidos e 
desharmonicos em suas differentes partes. Desequilibrados. 
Se o desequilíbrio provinha do processo ou da qualidade 
da uva é que não poderei decidir. 

Entre os vinhos finos figuravam alguns rancios distin-
ctos. Doces e alcoólicos, ás vezes com a fortaleza de pól­
vora, como se exemplifica na comarca del Priorato. Varios 
specimens de Llobregat, dados por velhos, porém sem data, 
—não julguem que haja aqui contradicção—tinham sabo­
res múltiplos e successivos.; pelo menos tres sabores. Um 

. da Gosta do Levante, feito de uva Sumoll lembrou-me o vi­
nho de Garcavellos, e os rancios de Tarrasa primavam pela 
força aicooiica. 

Nos rancios de Barcelona podia ás vezes notar-se o gosto 
de tostadillo, figurando entré os d'esta provincia um mos­
catel superior e os vinhos de uva garnacha. 

Como lembrança, aqui indico varios rancios seceos da 
mesma provincia dignos de detido exame. 

Dura já esta conferencia ha perto de duas horas, e é 
tempo de terminal-a. De tudo que vi em Londres, resumo 
em breves palavras as minhas conclusões. 
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A Hespanha possue grande aptidão vinícola o extrema 
variedade de typos. O seu solo, que já hoje produz abun­
dantemente, pôde ainda receber extensos vinhedos, mas é 
preciso cora mui pequenas excepções aperfeiçoar a viti­
cultura que se acha em bastante atrazo. O fabrico é muito 
defeituoso, coramettendo nos vinhos de pasto erros gros­
seiros em que também caímos com frequência. Fermenta 
mal os mostos, o material das adegas é mau e pratica a ges-
sagem com muita generalidade. As vasilhas grandes, que al­
guém defende nos climas quentes» em as comarcas onde 
não ha caves, sob o pretexto de que assim o vinho nunca 
chega a aquecei* tanto, e melhor resiste ao calor, devem 
a pouco e pouco substituir-se pelos vasos vinarios de me­
nor capacidade. Eu não creio que se possa fazer vinho sem 
aguardente e conserval-o, onde não haja caves, nem nunca 
me convencerei que os grandes toneis as dispensem. 

O estudo de alguns de seus vinhos e as analyses dos 
mostos que conheço ievam-me também á conclusão, de que 
pôde preparar muitos vinhos de pasto abaixo de 26° de Si-
kes, embora nunca deva perder o typo alcoólico do Xerez que 
ó. o seu vinho generoso de mais reconhecido mérito. Noto 
porém, que ali os proprietários já vão fazendo n'este sen­
tido louváveis tentativas, algumas coroadas de bom êxito, 
em tanto que os nossos viticultores nem querem que lhes 
fallemos de innovações. 

Não só as amostras que estavam em Àlbert-Hall, mas os 
vinhos que provei nas bodegas de Londres confirmam este 
juizo. Os vinhos fracos tecm sido obtidos ou das uvas 
que nunca chegam a um grau excessivo de saccharifica-
ção, banindo do seu preparo a aguardente, ou, nos terre­
nos em que ellas se colhiam demasiadamente maduras, 
cortando-as mais cedo, no momento em que os ácidos e o 
assucar se acham bem equilibrados no fructo. Dos claretes 
havia, comtudo, duas classes differentes, fabricados â moda 
de Hespanha e á moda de França. Os primeiros erara cla­
retes, pela sua côr ser mui fraca e curtidos sem engaço, 
porém de tal fôrma alcoolisados, que estavam pedindo cal-

7-
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dei ra de distiltação, os segundos côr de rubi mais intensa, 
límpidos absolutamente, com rasoavel tannino e pronunciado 
flavor, indicavam de prompto qual é o melhor processo 
que convirá adoptar; isto é o francez. 

Os claretes á moda de Hespaníia são vinhos apresentados 
pelas pessoas que das reformas só acceitaram metade. Ora 
em vinhos o meio termo dá aleijões. Diminuir as curtimen-
tas, tirar o engaço e continuar a ferver os mostos incom­
pletamente, para depois moderar as impaciencias dos fer­
mentos com álcool, é correr á mina e inutilisação do vi­
nho. Nem são potáveis directamente, nem podem mistu-
rar-se cora outros, porque lhes falta a côr e o corpo que 
nol-o permittem fazer. 

Os vinhos generosos e licorosos são bem conhecidos de 
todos para que nos demoremos ainda em novas considera­
ções sobre elles. Os de lotação rivalisam com os nossos e 
sobretudo nos preços, que se o catalogo fallava a verdade, 
não podem de certo descer mais. 

Com tão diíferontes c variadas aptidões osnologicas, pôde 
aquelle paiz compor um ramilhete vistoso, a que não fal­
tem as flores mais delicadas; precisa, porém, cultival-as 
com esmero, para que não venham a morrer quasi todas 
no jardim em que nasceram. 

Muita riqueza, concluo eu, porém mal aproveitada. E isso 
vos vale, se a tempo tiverdes iniciativa, e sacudirdes a 
preguiça dos hombros. 

E agora, senhores, a caminho para a Andaluzia. Quero 
que todos juntos façamos este. passeio. 

Toros e Manzanilla! 
Estamos na mais formosa e pittoresca cidade do sul da 

Hespanha, no verdadeiro paraizo de Mahomet. E escolhere­
mos para visital-a um extenso dia de maio. Á íarde haverá 
corridas. Uma famosa corrida para que foram contractados 
os mais dextros bandarilheiros. Chichlanero è o primeiro, 
espada. Que mais vos posso dizer? E desce á arena com 
a sua brilhante cuadrilha. 

Poucos instantes depois de se abrirem as portas da praça*; 
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não cabp um alfinete no circo, e uma brisa mais fresca que 
a temperatura do dia, brincando com as nuvens no firma­
mento, até então nublado, permítte que o sol não falte ás 
corridas e occupe o seu logar nas trincheiras. 

Estão guarnecidos e vistosamente adornados" todos os ca­
marotes, sobresaindo nos extensos palanques o traje ori­
ginal e lindíssimo dos andaluzes. A apparencia é risonha, 
e falla-se ali em voz alta, versando a conversação sobre 
as immensas façanhas do predilecto toireiro. N'aquella tarde 
de mais a mais sobe a curiosidade de ponto. Além do Chi-
chlanero figura um creador novo, que nunca mandou bois 
á praça. 

O leque, que nas mãos da hespanhola foi sempre a me­
lhor estação semaphorica dos namorados, concorre para 
dar vida á festa, e agita o ar em agradáveis lufadas, que 
subtis e irrequietas beijam na face as mulheres com bem 
soífrega meiguice. 

Como contraste, em quanto esta scena se passa cá fóra, 
conversa o creador das manadas, n'um recanto da praça, com 
os picadores, e depois de mil "historietas hyperbolicas so­
bre a bravura dos toiros que vão ser corridos, deixa na mão 
de cada centauro uma luzente onça hesp.afihola de oiro bem 
amarellinho. 

O tempo corre veloz, o já o gobernador que preside ao 
espectáculo apparece no camarote. Tudo se põe a postos e 
começa a corrida. 

Os novos filhos de Ixion, que se empenham por acredi­
tar o gado, depois que examinaram de perto a bizarria do 
creador, entram na arena para insultar a fera; Avançam 
paca ella com impetuosidade, mas deixando maliciosamente 
resvalar a vara, que empunham em logar da setta, permit-
tem que as hastas dei toro arranquem a entranha aos ca-
vallos. 

Logo que o sangue espadana das feridas, e tinge as de-
fezas do soberbo animal, rebenta uma explosão de applau-
sos. A scena repete-se de instante a instante com o mesmo 
alarido, até que ao quarto boi, jazendo no circo .por terra 
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perto de vinte cavallos, se espalha a noticia de que não ha 
mais nenhum para continuar o combate. 

Então todo aquelle povo, ebrio de enthusíasmo, esque­
cido de si mesmo, e no auge da allucinação a mais extra^ 
vagante, se ergue em um impeto de colera, de olhos torvos, 
labios abertos e narinas dilatadas, com os braços estendi­
dos e alçados acima da cabeça, agitando os lenços, agi­
tando os leques, atirando os chapéus ao ar, batendo como 
louco com os pés sobre as trincheiras, e até as tímidas 
donzellas, n'um tumulto indescriptivel sem pintura, incu­
tem o espanto e o terror á propria fera enraivecida, bra­
dando em coro satânico. 

^«Cavaíios, senhor gobernador, queremos cavallos, se­
não demolimos a praça.» 

Augmenta a cada instante a convulsão febril, os mais en-
thusiastas passam da ameaça a partir os bancos, e deixam 
a auctoridade hesitante, que lucta comsigo mesmo, para 
descobrir o meio efficaz de aplacar a tormenta. 

A fera retinta no sangue das victimas, acompanha a fu­
ria da multidão com estridentes berros, pedindo provavel­
mente novos cavallos para o sacrifício. Vence a força a ra­
zão. O publico impõe a sua vontade ao gobernador, que 
desapparece do seu logar, succedendo-se um curto inter-
vallo da mais feroz algazarra. Abre-se a porta da praça, eis 
o momento solemne, e por ella entram dois soberbos ani-
maes que passavam n'aquelle instante, em uma das ruas 
próximas, puxando a carruagem'de opulento fidalgo. Este 
apparece também no circo, ao iado do gobernador, mas 
ainda não estão sentados no camarote, já a fera, compre-
hendendo o publico, derruba a magnifica parelha que lhe 
trouxeram para immolar* 

D'aqui por diante passa o enttmsiasmo a delirio, e até 
o fidalgo que não daria por todo o oiro do mundo os seus 
elegantes corcéis, atira com o chapéu ao toiro para feste­
jar o/tyranno. Fogem os leques das mãos das mulheres, os 
ramilhetes convertem a arena em jardim de flores, chovem 
os brindejs de toda arparte, ;é. um diluvio de prendas, que 
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atapetam o circo. E o toiro coberto de pó e de sangue, 
cheio de cansaço e de gloria, vomitando raiva, recebe as 
ovações frenéticas da multidão, como nunca se votaram as­
sim, nem na antiga nem na moderna historia, á coragem 
civica nem ao heroísmo guerreiro. 

¿Qual é o Cesar, qual ê o sabio, qual foi o patriota, onde 
está o general, apontem-me sequer um artista, mostrem-
me o talento mais celebre que possa dizer com verdade ter 
visto diante de si o publico n'um rapto de enthusiasmo pa­
recido? 

Debalde buscareis indicar-m'o.—Não procureis — que 
não ha! 

N'aquelle instante de loucura, pôde sem dicacidade di-
zer-se, que o toiro vale bem mais do que o homem e to­
das as suas obras. 

Inconscientemente ó Caligula, feito deus na praça pu­
blica, sem que precise decretar a sua adoração pelo povo! 

Toros e Manzanilla í 
A festa não terminou. Deixemos, porém, a praça e en­

tremos no colmado. Ao colmado, onde se bebe o bellissimo 
vinho de manzanilla, onde se canta e passa a noite inteira 
em folguedos, sempre com a mesma alegria. 

Á porta da tienda apparece o celebre toreador, o vinga­
dor dos caballos, seguido dos seus amigos e admiradores. 

Traz pelo braço uma guapa andaluza, d'aquellas que não 
veem cá,—creaturinha gentil, cujo pé não abriria maior 
molde sobre a areia do que as pegadas de uma andorinha. 

Afastam-se todos para a deixarem passar. E a rapariga 
que se acerca de uma das mezas, atira com a toalha ao 
chão e põe por toalha a magnifica mantilha que lhe cobre 
os cabellos, e que invejariam princezas de a saber tirar 
da cabeça com o mesmo garbo que ella. 

Os creados do colmado entram com as bandejas de man-
zanilla e vão servindo os grupos. Cada bandeja tem, pelo 
menos, uma centena de copos esguios e afunilados, mas 
não em tamanho exagero como os do antigo Champagne. 
Em quanto os companheiros se servem, salta a bonita an-
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daluza para cima da meza em que pozera o airoso e arren* 
dado tapete. Entoa com voz melancholica a cançSo, as cor­
das dá guitarra acordam a este signal, e vibram acompa-
nhando-a. 

Principia el jaleo; e todos, dando palmas compassadas 
com a mão, augmentara ainda mais a voluptuosidade da 
dança. 

0 manzanilla, pallido como a formosura doente, mas puro 
de confeições importunas,—puro como a pureza das virgens, 
e ao mesmo tempo suave e tentador como as caricias das 
gaditanm, augmenta a jovialidade da festa e concorre para 
lhe desenvolver o calor. 

Ao bebel-o, cada andaluz ergue o copo na mão direita, 
e atira com o vinho ao ar. De todos os lados o vinho re­
puxa, mas nem uma gota se entorna, porque, vem outra 
vez cair nos cálices, mais buliçoso e espumante, cheio, de 
bolhas de gaz, como os rolos da onda, quando morrem na 
praia. 

Um incidente pouco vulgar no colmado interrompe a festa. 
Ouvem-se palmas fóra do compasso, e protestam os an­

daluzes contra a violação do rhythmo. 
Ora o que havia de ser, um incidente original, que pouco 

tempo durou. 
Dois inglezes, que tinham ido a Sevilha, para assistir 

ás corridas, estavam também no. coimado, onde entraram 
fazendo parte do cortejo do toreador. Depois de haverem 
tomado todas as precauções, quando se resolveram a vir 
a Hespanha, trazendo comsigo de Inglaterra dezenas e de­
zenas de cartas de recomraendação; depois de terem re­
conhecido, que a faca do andaluz é uma hyperbole para met-
ter medo ao tabaco, o qual se deixa assim picar com maior 
soleranidade; depois de se certificarem por meio de pa­
cientes investigações, que as formosas sevilhanas não usam 
de navalha á cintarem escondem o punhal na liga, n'aquella 
tarde assistiram á toirada pela terceira vez, e pareciam iden­
tificados com os costumes andaluzes, com toda a seriedade 
dos costumes brilannicos. * 
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Na primeira tarde quizeram fugir da praça, estando a 
corrida no meio. 

Era bonito vel-os exclamar, quando algum Cavallo caía 
exanime, em grave e sisudo inglez, que não tinha risco de 
ser entendido. 

—«Como isto é bárbaro! Como isto c atroz! Semelhante 
nação devi<\de ser riscada do mappaü» 

De minuto a minuto tentavam sair da praça, mas a af-
fluencia do povo era tal que não os deixava. Ficaram con­
trariados ale o fim, porém nos últimos toiros já applaudiam 
as sortes dos bandarilheiros, continuando a vociferar con­
tra as façanhas dos centauros. Voltando á hospedada n'essa 
noite, tinham-lhes dado vinho de manzanilla a beber. Mesma 
careta que aos toiros! Acharam-n'o acido, fraco, descon­
solado, insípido;—detestável bebida n'uma palavra. 

No.dia immediato, foram comtudo á segunda corrida, por­
que precisavam saber, até que ponto chegaria a barbari­
dade do povo hespanhol. Voltaram, porém, mais alegres 
para casa do que na primeira tarde, e sob pretexto de que 
fazía calor, pediram ja manzanilla, que ninguém se atre­
vera a servir-lhes pelo que succedera na véspera. Beberam 
bem, e confessaram por fim, que era um óptimo vinho para 
os climas quentes. 

Finda a terceira corrida, achavam-se no colmado, batendo 
as palmas com os manólos, fóra do compasso é verdade, 
mas vestidos de andaluzes. Bisonhos e contentes que nem 
duas creanças, sem perderem um tregeito, nem lhes esca­
par um requebro da amasia do toreador. Beber manzanilla 
á hespanhola também não sabiam, e por isso vasavam me­
tade no fato, mas com tal empenho se pozeram a apren­
der, que ajustadas as contas, conseguiram ingerir mais vi­
nho que os andaluzes, embora entornando o dobro. 
. Foi já depois de terem bebido muito, que se resolveram 
a bater as palmas, e por isso no meio da dança perturba­
ram os manolos, os quaes em poucos minutos os mette-
ram a compasso. 

A dança cada vez mais voluptuosa e desenfreada demo-
COKF. P. II. 7 . 
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rou-se ainda por muito tempo, e não foi intèrrompida ou­
tra vez, senão no momento em que â porta do colmado se 
ouviram vozes bradando, que havia chegado a berlinda de 
GUichlanero. A este grito todos os andaluzes se encaminha­
ram para ella, e com o vinho de manzanilla ensoparam a 
carruagem do celebre toreador e os cavallos qae a condu­
ziam, desde as pontas das crinas até o ultimo cravo das 
ferraduras; com tanta generosidade e largueza de animo, 
como se para ter manzanilla bastara encher os toneis nas 
aguas do Guadalquivir I 

Toros e manzanilla! Delirio e prazer. 
Vós mesmos, senhores, onde eu diviso os caracteres mais 

sisudos da minha patria... talvez dançásseis aqui, se uma 
andaluza como a de Ghichlanero saltasse- sobre esta meza 
e o manzanilla repuxasse nos copos. 

E não seria a primeira vez que a dança communicava o 
seu eléctrico movimento a uma assembléa, pois se conta 
que já perturbou a seriedade de um tribunal. 

Qualquer que seja a vossa opinião sobre os costumes de 
Hespanha, não podeis negar que está ali um* povo heroico, 
grande até nos seus crimes I Afastados d'elle, pela repu­
gnancia que nos inspira um facto da nossa historia, que 
não poderá repetir-se jamais, ainda hoje procuramos des­
viar a vista da sua agricultura, da sua vida litteraria e 
scientifica, e de todo o movimento intellectual, manifestado 
em obras de subido quilate. Apenas de espaço a espaço, 
quando a guerra se inflamma n'aquelle paiz, seguimos de 
longe com os olhos as lucLas cruéis e fratricidas, que me 
trazem'á lembrança o sinistro e legendário personagem da 
mythologia que devorava os filhos. 

Esta indifferença que foi buscar a origem a um dos mais 
nobres sentimentos da alma, digno da admiração de todos 
os homens, não nos deve, comtudo, tornar insensíveis á 
dôr a que os espíritos generosos não podem fugir quando 
contemplam as calamidades de qualquer nação. 

Escondido n'aquella natureza indómita, que se abala em 
convulsões tremendas, está um povo que dispõe da vida 
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com a generosidade e abnegação dos heroes; capaz de ser 
grande para o bem como o tem sido tantas vezes para ó 
mal, no dia em que soar a hora solemne do arrependimento. 

Admiramos a França que de desgraça em desgraça, ca­
receu de passar por tantas provações para obter no fim um 
triumpho sem exemplo na historia. Admiremos egualmente 
um poueo a Hespanha, que tendo um punhal por tanto tempo 
cravado no coração, combate ainda com a energia dos que 
desprezam a morte. 

Ali onde o agricultor vê quotidianamente incendiarem-Ihe 
os campos que olle revolve com sacrificio, ali onde o in­
dustrial assiste ao espectáculo de lhe destruírem a fabrica 
que elevara com immenso labor, ali onde o guerrilheiro e 
o soldado não hesitam em immolar n'um momento a fami­
lia a que ambos pertencem, ali onde parecia não dever exis­
tir agora senão a terra queimada pelo fogo de innúmeras 
batalhas; ainda ha uvas, ainda ha vinho, ainda ha lãs, ainda 
ha gados, ainda ha minérios para a exportação, porque o 
solo disputa a fecundidade aos mais férteis torrões do globo, 
e possue a nobre altivez de nunca se dar por cansado, imi­
tando o exemplo de quem o domina. 

Procurei iniciar-vos na historia dos vinhos d'esta nação, 
e pedir-vos-hei com verdadeiro interesse que Os estudeis 
de mais perto ainda. Temos fugido sempre de reconhecer 
as riquezas da Hespanha. Não foi por ella que os portu-
guezes fizeram caminho para o Oriente, nem para a Ame­
rica, onde fundaram imperios. N'aquellas épocas heroicas, 
abria-se diante de nós mais vasto horisonte—a estrada 
quasi infinita do Oceano, que percorremos com verdadeiro 
assombro, no tempo em que não havia o vapor maritimo; 
imitando a audaciosa coragem das pequenas aves, que se 
balouçam nos ares, apenas entregues á fragilidade das suas 
azas, mas que não deixam por isso de chegar sempre ao 
porto do seu destino, depois de haverem obrado os maio­
res prodigios de dilatado vôo. 

Ninguém perde o amor á sua patria, quando estuda e 
confessa os recursos de uma nação viãinha. Para o com-
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mercio e para os lavores intellectuaes a civilisação acabou 
já com as fronteiras. Para as nacionalidades nãof Porque 
embora não vivamos separados dos hespanhoes por um ca­
nal tempestuoso como o da Mancha, nem por montanhas 
que beijem as nuvens como os Pyrenees, entre nós e el-
lés existe uma fronteira mais forte que todos os obstáculos 
devidos ao acaso das revoluções do globo, e quo- se pos­
sam lançar de permeio entre duas nações, para justificar 
a existencia d'ellas—a lingua, as tradições históricas de 
todo o nosso passado e a vontade do povo. 

A vontade do povo, que poria o peito para se defender 
e conservar o seu nome, ali onde a natureza não quiz crear 
um rochedo, ali onde a natureza se esqueceu de excavar 
o leito de um rio! 
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13.a CONFERENCIA 
EM e IDE I S r O V E M K I R O DE i s r e 

No salão noltre do theatro da Triudade 

3833 i 
SUMMARIO 

Ilapida iransição tios vinhos da peninsula pára os vinhos do norte da Europa.— 
Adiamento do csíiulo dos vinhos italianos.—Importancia vinícola'do impe­
rio austto-liungaro.—Relação summaria de todos os vinhos que produz, e 
selcíçiío dos mais importamos.—Hungria e Transylvania.—Centros viníco­
las d'eslcs estados.—A Hungria na Exposição de 1874, c impressão produ­
zida pelos seus vinhos no observador.—Sociedade vinícola de Buda-Pesth.— 
Caracteres geraes dos vinhos húngaros.—Proverbio magyar.— Producção dás 
mais inicressaiUes comarcas vinícolas da Hungria e em separado da do Tokaj. 
Quaes sSo os vinhos que Pio iv approvava, julgando que- lhe convinham.— 
Diversidade da constituição geológica dos terrenos consagrados na Hungría á; 
cultura da vinha.—Nomes das castas das uvas tintas e brancas de melhor-
qualidade.— Divisão dos vinhos húngaros em grupos por ordem de mérito.—' 

— Classificação de Morocz.—Exame dos typos mais importantes expostos em 
Albert-HeUL—De como quem possue dois vintes na algibeira não íica privado 
de beber vinho em Buda-Pesth.— Duas jóias.— Bakator e Somlan.— O bispo 
Ranolder o o visinbo líamaselter.— Tokaj rouLado.—Vinhos da Transylva­
nia.— Vegyes, Kiikullõmentc e o grande Bakator.— Onde se vac encontrar o 
riesíing e o traminer do Rbeno associados ao carbenei do Médoc. 

Vinho do Tokaj.— Monarchias vinícolas.—De como se prova que o ordenado 
mensal de um amanuense não chegaria para comprar uma garrafa pequena 
do legitimo Tokaj.— Luiz Napoleão c a colheita de 1811.— Como retribuiu 
o imjicrador da Áustria a dadiva que recebeu (3o rei da ITollanda.— O Tokaj 
nas adegas subterráneas da Polonia.— Proloquio polaco, que belisca os hún­
garos.— Montanhas do Tokaj.— Aspecto da região, geologia dos seus terrenos 
e castas peculiares.— Cultura da vinha, la vorese amanhos. — Fabrico do Tokaj. 
— A vindima, a escolha das passas, a fermentação do mosto o as variedades 
do vinho.— Tokaj ordinario—szamorodn\j-~tnasl0s—aszu ou ausbrueh— 
meneia.—Tratamento, força alcoólica e estabilidade do Tokaj.—Dois rios 
egualmente grandes e dcsegualmcnle formosos. 

Meus senhores 1—Estando concluido o estudo dos vinhos 
hespanhoes, pareceria natural que eu viesse hoje entreter-
vos com a historia dos vinhos de Italia, que pelo clima, 
solo, typos das uvas e processos de fabrico, ainda apre­
senta relação intima com o nosso paiz. 

CONF. P. II. 8 
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Era isto o que deveríeis suppor, e o que o methodo nos 

exigía; TOS, porém, talvez que estojaes enfadados de ou­
virdes fallar tantos serões a fio dos vinhos presuntos, e an­
tes que rae mostreis o mais leve desgosto ou esmorecimen to, 
aiSgura-se-me necessário suspender por algumas sessõeS-
o resto das aventurais ¿'aquellos vinhos, passando a outros 
inteiramente diversos, que o carrascão costuma chamar l i ­
monadas por zombaria e desprezo, habituado a servir-se de 
uma linguagem sarcástica, aprendida da boca da collareja, 
que mofa da mulher elegante e franzina, porque não pôde 
trazer como cila uma giga de fruía á cabeça. 

Discorreremos,por íanto, hoje acercadas limonadas que 
se bebem fora da nossa patria, sem o condimento de as­
sacar mascavo, nem o auxilio do tubo de lata com a fi­
gura de cavallinho; algumas das quaes na realidade se apre­
sentam em relação aos vinhos bastões, no mesmo grau de 
parentesco em que está a lã das ovelhas com os mais apu­
rados tecidos de Elbeuf. 

Os vinhos de Italia ficarão adiados para outra palestra, 
em que lambem fallarei, dos da Grecia e Turquia. E se 
contra a minha vontade, eu não puder' cumprir a promessa, 
porque preciso resumir as conferencias e concluil-as com 
brevidade, não perderemos muito com a omissão. Esteve 
a Italia pobremente representada em Londres, e os seus 
vinhos não são fabricados com tanto esmero, que d'ali pos­
samos tirar immediato proveito da copia. 

Proponho-vos um grande passeio—do ílespanha a Vienna 
de Austria, e logo d'esta cidade em direitura à Hungria, 
que fica mais longe ainda. 

Épreciso que conheçamos os vinhos que nos causam susto, 
e nos habilitemos a competir com ellos, justificando-so o 
medo. Atravessaremos a França sem abrir os olhos, para 
que não nos deixemos prender com as suas bellezas, o no 
regresso se estudará com descanço o famoso vinho d'esta. 
nação, modelo para todas em assumptos de cenologia. 

O imperio austro-húngaro ó o segundo paiz vinícola da Eu­
ropa. Figura pela sua abundante producção logo depois tia 
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França. Em média dispõe annualmente de 32 íftillioes de hè-
ctolitros de vinho, deseguairaente repartidos pelos diversos 
estados que o constituem; achando-se a vinha aedwmladaem 
dois d'ellos ou para melhor dizer em um só, que é a Hungria; 
a quaisómente pela sua parte concorre para a colheita^total 
com a bagatolla de .16 milhões. E todavia a baixa'Austria, 
a Bohemia, a Moravia, a Carinthia. a Carniqla, a Croacia, a 
Dalmácia, a Esclavonia, a Istria, a Styria, o Tyrol, a Transyl­
vania, etc., possuem centros vinhateiros que dão origem a 
bastante vinho, quasi todo ató agora destinado ao consumo 
local1. Apenas a Transylvania e não ha muitos annos que 

1 Pião me sendo possível reproduzir as duas carias vinícolas que pos­
suo do imperio auslro-lmngaro, uma das quaes c inédita, dou em se­
guimento os nomes dos seus principaes vinhedos n'esta nota, divididos 
em grupos, segundo as classes estabelecidas n'aquelle paiz. 

Vinhos do imperio austro-hungaro: 
I BOHEMIA :—Czernosek,Meln!k,Loljosilz,Leitmeritz, UnterberkoSvifz; 

— I I CARIKTHIA E CARKIOLA :—Wipach, OberfeidjNeustadt^Preska, Ku-
norka, Mottling, Gabrijc, Jama, Drasic, Novagor, Vinomir, Wesilika, Se-
mic (tinto), St. Veit, Hciligenkreuz, Gotfschec, Shitrakj Ersel, AVolfsberg. 
HI ISTRIA (littoral):— Capo-d'Istria(tinto),Parenzo (idem^PiranOjMuggia, 
Rovigno, Ganule, Pola, Andussino, Albonaj Pisino, Antignana, Pingúente, 
Dignano.—IV MORAVIA:—Znaym, Biscnz, Leodagg, D. Konitz, Põllau, 
Buchlau, ílaid, lilattnitz, Kosletetz, Poleschowítz, ríiko]sburg,-Donianin, 
Príittlachj Archelbau, Zuckmantci, Sebobess, Ileiíigenstein.—Y STYRIA : 
•—vinhos brancos: Pickerer (Marburgo), Radiscil, Sclnnifzberg, RittCrs-
berg, Bucbberg, Herastic, Lassnitz, Fcistritz, Franheim, Badkersburg, 
Luttenberg, Graz S., Hegau, Wiiulisclibíild, Pcílau, Gr. Sonntag, Mar­
burg S., Klappenbcrg, Podgorcz, Gonobitz, Kolosz, Stainz; vinhos tintos: 
Satisaier, Gouobitz, líittersbcrg.—VI DALMÁCIA: —Zara, Sebenico, I. 
Almissa, I. Caprano, Trace, I. Brazza, I. Lesina, I. Curzoia, Sabiacello, 
SIano Spalato, Kagusa, Cattaro, Blatta, Orebic, Castelnuovo.— VII Tv-
ittJí,:—-Kaltern, Campo Trentino, "Welschmetz, Tramin, Glanig, Leitaeh, 
Nals, Eichholz, Mezzolombardo, Sicbencichen, Val Sugana. Lagrein, V. 
de Sarka, Entiklar, Botzen, Meran, Grics, Trient, Fcldkircb, Dombirn 
(tinto).—VIII BAIXA AUSTRIA:—Gumpoldskirchen, Kahlenberg, Klos-
terneuburg, Võslau, Merkenstein, Weidling, Grinzing, Kussdorfj Bisam-
berg, Mailberg, Stinkcnbruim, Betz, Manor, PfaíFstãdt, Krems, Stein, Hei-
ligertkrexiz, Unterretzbach, Oberretzbacb, Aspem, Kníersdorf, líriihlj 
Hernals, Dornbach, Bogenneusiedl, Pulkau, Mannbardfsbrunn, Krilzeu-
dorf, Dtlmkrul, Markersdorf, Bocktliess: viubos tintos: Vuslau, Mer-



isto lhe está succedendo, vae assumindo um caracter de in­
dependencia maior, e preparaudo-se com bons elementos 
para a exportação. 

É pois evidente que o imperio austríaco representa uni 
grande paiz vinhateiro, muito maior que o nosso, attendendo 
em absoluto ao vinho de que ambos podem dispor. 
. Não ê possivel em uma lição como esta, que lem tempo 

marcado para se fazer, embora eu por mais de uma vez 
me haja diante de vós esquecido duas horas seguidas a 
discursar, que eu descreva todos os vinhos do imperio; 
tanto mais quanto, ainda que não houvera limites impostos 
pelo tempo e a vossa benevolencia os não tivesse também, 
nós com isso lucraríamos pouco. Basta que nos restrinja­
mos á apreciação dos vinhos da Hungria e da Transylvania, 
que'figuram nos mercados estrangeiros, e ao exame das 

kensteiíij Sclirattentlia), Siebenhirteiij Híibosbmun, lialfenulorí. — IX. 
HUNGRIA :—vinhos brancos: Tokaj-HcgyalIjajTarczal, Talya, Mad, Lisska, 
Kissfaludy, Szadaiw, Tokaj-Stadt, Kercsstur, Erdobenyo, Tolcswa, Ka-
gysarospatak, Ond, Szanto Olassí, Ujheb, Sara, Golop, Szegilong, Zombor, 
Erdokerwathi, Ratka, Kís-Toronyia.— Meucs (Arad), llnst (Odenburg), 
Somlau-Vessprim, Badacsony (Zaia), ¡NTessme!yc (Gran), Ennellek (Bi-
kar, Bakator), Ofcn, Szerednye, Neograd, Krassoe, Peslli, Ilont, Press-
burg, Weissenburg, SomogyOj Eisenbnrg, Raab, Ftired, Ftiufiiirchcii, 
Missla, Odenburg, Neusiedel, Satoralja, Pelcny, Debreczin; vinhos tin­
tos:— Menes Magyarath, Erlau, Visonia, Szcgzard, Yiliany, Baranya,. 
Ofen (Adlersbergjj Vajughely. Pressburg, Somogye, Erdfidy, Paulitsch, 
Simonthurn.—X BAN AT, WOIWODINA : — Wersclielz, Carlowitz. ~ XI 
T R A N S y L V A N J A M e d í a s e ^ Hcidemlorf, Karlsbiirg, Klaustnburg, Czclna, 
Rozsamalya, Csombord, Miriszlow, Koronka, Krakko, Broos, Bisíritz, 
Fíigget, Barlacz, Kcresd, Guaraszada, Boldoglalva, Marosvasarhcly, Be-
thlea, Dolkacs, Osaras, Fíirok, Mikefalva, Ballayarsai', Kiiafalva, KõkÒ-
lovar, Hederfalva.— XII CROACIA, ESCLAVOKIA, FROJSTEIIUS MILITARES: 
—vinhos brancos: B.ukowec, Canje vo, Bukowica, Novidvori, Grogurowec,. 
Moslavina, Jagodiste, SveÜdhu, Jaska, Lotveciiia, Warasdin, Pcsci'iiica, 
Okie, Lusnicza, Moslavíka, Lovrentarica, Visoko, Miklos, SlaíinaYerocz, 
Turnasitz, Vicentina, Cernek, Carlstadt, Ludbrog, Prejorje, Kreulz, Sid; 
vinhos tintos: Barohlavac, Kaltiik, Kermcljev, Roka, Mosfavina, Sawlorac, 
Sestina, Bugiverhcr, Hrcbinec, Yeükidoi, Almas, Vuka, Simunever, Esseg, 
Vukotar, Dolja, Plesivica, Weisskircheu, Klokaisewick, Wranowcc—. 
A dta Austria, Galicia, Silesia, Salsburgo, etc.. não teem viubo.-
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qualidades e dos processos porque esles se fabricam, por 
serem os únicos de cuja analyse se podem deduzir algumas 
regras e preceitos que nos instruam e esclareçam. Os vi­
nhos dos outros estados vivem pouco e bebem-se logo, e 
alguns até como os do Tyrol, da Styria, etc., ainda que 
queiramos depois ostudal-os, pelo seu caracter italiano, 
poderemos fazel-o com os d'esta nação. 

A nossa tarefa é mais simples e ficara preenchida dando 
uma idéa das principaes regiões vinícolas bem accentuadas 
da Transylvania e Hungria, que se vêem notadas n'esta 
grande carta1, onde acharemos não só o vinho ordinario de 
KekskemetiBor sem estabilidade nem duração, senão também 
o Tokaj, que ó um dos vinhos doces de maior nomeada em 
•toda a Europa, promettendo-vos algumas considerações so­
bre o Rieslmg que se bate vantajosamente com o do Rheno, 
e muitos outros typos apreciáveis, de todo desconhecidos 
aqui, taes como o Somlm, o Bakator, o Menes, o Erlau e 
o Visonta. 

E felizmente devo fazel-o com segurança e sem impro­
viso, porque elles estavam representados em Londres cóm 
muita verdade para que este estudo se possa tornar pro­
ficuo. A sociedade vinicola de Buda-Pesth, sob a direcção 
do sr. Schieffner, levou ali uma intéresgante collecção, que 
so compunha de 78 expositores e 209 amostras, afóra ou-

1 Na carta inédita de que me servi para as conferencias, estavam apon­
tadas as seguintes comarcas ou districtos vinícolas: 

Na Hungria: 
í Pozsony{PrezsburgJ.—lí Soprony-Iíuszí (Odenburg-Rnst).—III Buda 

(Ofen).—IVVácz-Nograd(Waitzen-Nográd).—YBalatonmeliek-SomlyÓT 
ííadaesony.—VI Tolna-Szegszárd.—VII Baranya-Pécs Ftmfkirchen, Vil-
lany.—VIII Totország (Slavonien).—IX Szerémség (Sirmien).—X Fe-
hértemplom (Weisskirchen) Versetz.— X I Arad-Ménes-Mágyarát.<— XH 

. Eger (Erlau), Visonta.— XIII Tokaj-Hegyallja.— XIV Abauj-Ung.— X V 
Érmellek. 

Na Transylvania (Erdély): 
XVI Érmellék (GrandBakar).— XVII Mezüség.—XVIII Kozép-Maros. 

— X I X Kiikmiõmente.—XX Aisó Maros.—XXI e XXII vinhos ordi­
narios. 
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tras pertencentes a sociedades menos notáveis, o a parti-
cqiares que concorreram em separado. Mo havia, como em 
.0,- nosso cellar» ou no de Hespanha, dezenas e muitas de­
zenas de expositores, porém, em compensação, convém qu¡e 
se note, que estava por de traz de cada amostra um de­
posito real de vinhos nas dockas, para satisfazer de prompto 
aos pedidos e ás encommendas. Os expositores húngaros 
Aã.©..jse. limitaram a enviar garrafas, mandaram vinho—o 
,qtte são coisas differentes. Os vinhos eram de proprietá­
rios e negociantes, mas uns o outros entendendo bem do 
.seu pfficio. E todo o vinho depositado achou venda injme-
diata. 
. ¡ iGusta-me na realidade a dizer-vol-o, mas bom será que 
.nãp.o esqueçaes de futuro, que foi na Hungria, que os in-
glèzes fartos de esperar debalde pelas vossas remessas, 
podaram encontrar consolação. Talvez á hora em que nós 
aqui fallavamos. muito da conveniencia de combater, por 
todos os moios patrióticos, o desenvolvimento do commer-
cio.; vinícola da Hungria com a Grã Bretanha, se motivasse 
coin o nosso procedimento, depois de exhaurida a fértil 
VG$ .oratoria que nos domina, o facto que fez derivar a 
/jorrentç dos consumidores do cellar dos vinhos portuguezes 
para o dos vinhos húngaros. Adormecêramos satisfeitos, 
pq'rq{i<3;:ííayiamos prado bem. Conceitos primorosos, lingua' 
gem vernácula, pensamentos elevados—vendas nenhumas. 

Tudo estylo. E os outros tudo obras. Mas fôramos clas-
sicós—na preguiça. 

A exposição húngara sem que fosse um grande bazar, nem 
uma feira da ladra, onde o que mais abunda são objectos in­
úteis, coisas velhas e utensilios quebrados, satisfazia o inves­
tigador, ftorque representava cora inteira clareza a cultura e 
fabrico d'aquclie paiz—garrafas elegantes e perfeitas, bem 
Calibradas, de boas cores e de formas em harmonia com 
os vinhos. Rótulos desenhados com muito gosto, capsulas 
bem justas e com as marcas nítidas. Tudo feito com tal arte 
e 'jinmpr que se podia dizer—parece que'ninguém lhes 
mechen. Ô vinho—límpido e brilhante, denunciando esme-r 
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rado fabrico e rigoroso tratamento; as datas fazendo ver a 
existencia de adegas subterrâneas bem construidas, senhas 
quaes não envelhecem vinhos fracos; emfim, tudo quanto se 
pôde conseguir, onde ha grande propriedade sensatamente 
agricultada, e riqueza nppheada a bem produzir. Divisão do 
trabalho bem estabelecida, sem luxo de intermediarios. 
Uns fabricando, outros vendendo. E como consequência um 
mercado apreciador c inteiligente com alma de pagar os sa­
crificios c esforços de quem sabe servil-o com dedicação. 
.'Mercado inteiligente mesmo dentro do paiz, pois só 

Vienna absorvo grande quantidade de vinhos húngaros, 
não havendo restaurante conhecido, nem casa de pessoa 
abastada que os não lenha e os não pague como elies mê^ 
recém. 

Em gerai os preços são elevados. A par do mercado in­
terno que o licita, o vinho húngaro é muito conhecido na 
Russia c na Polonia o depois destas na Inglaterra, que ou-
tr'ora só importava o vinho doce de Tokaj, mas que boje já 
recebe com agrado alguns vinhos de outro nome e de.ou­
tra condicção. 
• Na exposição variavam os preços entre 20 e. 150 schil­

lings por dúzia de garrafas, e alguns vinhos havia que em 
Portugal só poderiam ser pagos pelo dinheiro dos extrava­
gantes. Por hogshead1 os tintos de meza estavam cotados 
entre 8 e 18 libras; os brancos da mesma classe entre 8 
e 38.libras; os de sobremeza entre 20 e 82, e os espu­
mantes, que unicamente se transportam em garrafas, entre 
24 .e 46 schillings cada dúzia3. 

Estes preços são por tal fórma elevados, que os nossos 
vinhos communs pouco teem a recear de entrarem na lucta 
com elles, ainda mesmo depois- de convenientemente apei> 
fcfiçoados,- como vos indiquei. O novo tratamento que pro­
ponho diffleilmente os conduzirá a cotações tão subidas Os 

* Collective Wine Exhibition of Hungary, arranged by the Agricultu­
ral' Society at Buda Pest—London 1874, e Wholesale price list of the 
collective exhibition of-IFungarian Wints &. 

s.r-'63 gallees on 2S6,2I litros.: . 
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vinhos húngaros, só por esta circumstancia, sempre hão de 
ter um consumo restricto e a sua divulgação não pôde im­
pedir a marcha invasora dos vinhos peninsulares em aquelle 
mercado. 

Os próprios vinhos ordinarios da Hungria exportáveis, e 
d'estes não ha grande abundancia, que o sr. visconde de 
Villa Maior compara aos da Beira e de Traz os Montes, 
-valem trez vezes mais que os nossos, e não devem atemo-
risar-nos. 

Sé houvesse profusão de vinhos communs baratos, de­
certo que a sociedade de Buda-Pesth se não esqueceria de 
os apresentar, e foi esta a razão porque affirmei em uma 
das anteriores conferencias, que o Garlowitz, vendido em 
Londres na actualidade, é um vinho de lotação, em que 
entram os do meio dia da França e talvez até alguns vinhos 
de Hespanha. E digo-o sem grande risco de faltar á ver­
dade, porque presenciei o empenho com que muitos dos ne­
gociantes allemães, estudaram os nossos vinhos da Beira, no 
intuito de aproximal-os pelas lotações dos typos semelhan­
tes ao Garlowitz. 
- A maior parte dos vinhos da exposição eram brancos, 
que predominam no paiz. Os tintos bons são caros e pou­
cos procedem dé uvas completas se assim nos podemos 
expressar. Falta-lhes tannino e materia córante. Cultivando 
a Hungria de preferencia as uvas brancas e tendo ado­
ptado as melhores castas do Rheno, fabrica já hoje vincos 
que podem concorrer com os d'esta região; alimentando 
com bons productos, alguns mercados, que não consegui­
riam abastecer-se dos SOO mil hectolitros de que esta ul­
tima dispõe. Os vinhos da Hungria tendem não só a sub-
stituil-os, mas ainda pelas suas propriedades estão no caso 
de satisfazer a um partido novo, dissidente dos vinhos do 
Rheno. 

São agradavelmente ácidos, medianamente alcoólicos, to­
dos, ábaixo de 26° porém muito próximos d'este grau; al­
guns da Transylvania chegam mesmo a subir a esta gra­
duação. Embriagam com facilidade; uma gotta que se beba 



117 

de mais dá para trasbordar a medida. São excitantes em 
geral, e produzem em quantidade o effeito dos vinhos for­
tes. Sobem depressa á cabeça. 

De uma transparencia irreprehensivel e aromáticos, al­
guns possuem grande estabilidade. Refrigerantes, convi­
dando o provador a bebel-os e não o enjoando com facili­
dade, nem fatigando nunca o paladar. As vindimas são apu-
.radas, as fermentações completas, excepto nos vinhos do­
ces, e o tratamento muito minucioso. Posto que se use 
da mécha, applica-sc em regra com discrição. Quando as 
uvas não ajudam o vinho, ajudam-se com tannino; se é a 
côr que lhes falta, iotam-se com outros que a tenham' em 
maior abundancia. O álcool, o assucar e a aguardente de 
differentes fructos, também se empregam para os tempe­
rar, sempre com moderação e ás vezes com êxito feliz; 
como se observava em um vinho ordinario branco, que 
chegou a ser muito procurado na exposição, e cujo cara­
cter consistia em manifestar o aroma da aguardente de 
ameixa, com que havia sido temperado. Em summa—vi­
nhos, pela maior parte, para os entendedores, e na maio­
ria para os ricos; podendo não agradar a este ou áquelle 
individuo que esteja habituado somente aos nossos; mas, 
a que nao é justo negar-se o mérito nem as qualidades. 
Vinhos para bocas com escola, e não para paladares anal-
phabetos. E todavia eu podia fazer a aposta, que a mui­
tos d'ellcs chamaríamos limonadas, assim como ao Tokaj, 
que em Portugal apenas se conhece de nome, já lhe vi pôr 
a alcunha de agua pé doce. 

Vão lá dizel-o ao magyar, cujo orgulho se traduz n'éstá 
phrase que inventou. 

Nulhm vinum, nisi htingaricum. 

A nomenclatura dos vinhos é em geral derivada das uvas, 
sempre de poucas e ás vezes de uma só casta, ou da locali­
dade que os produz. 

Não imitam nem procuram falsificar os vinhos das ou-
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triis nações. Basta que se occupem nas imitações dos seus. 
-próprios vinhos, cujo consumo já é para alguns d'ellés su­
perior a producção. Emfim, se a viticultura húngara como 
•árdOiliheno, deve indubitavelmente os seus primeiros pas­
sos' na'antiguidade ao imperador Probus, sendo conhecido 
em todo o orbe, ha mais de quatro séculos, o vinho de To-
baj ; .mais deve ainda ella, nos modernos tempos, aos ins­
titutos :e sociedades vinícolas, que toem sabido aconselhar), 
e>pôr em,evidencia para que se executem, os melhores pre­
ceitos tendentes a aperfeiçoal-a. 
- Já vos disse, que a producção total da Hungria podia 
elevar-se annualmente a 1G milhões de hectolitros ou 30 
milhões de eimers, dos quaes se exportam pouco mais de 
gQOrmil, sendo o eimer uma medida que equivale aS6,6i 
HtrtíS.í mas ainda vos não dei conhecimento da producção 
média .annual das comarcas vinícolas mais nomeadas. É 
esta: 

•Eimers 

Syrmien 
Szegszard 
Arad1. 
FMí i rçhen . . . . . 
Qfen e suas im-

mediações.. 
Werschtz 
Grosswardein... 
Erlau 
Weisskirchen... 

-1.500.000 
500.000 
500.000 
500.000 

400.000 
400.000 
125.000 
100.000 
100.000 

Szent Endréo. 
Telcny 
Promonlor... 
Yillany 
Steinbruch . . . 
Yisonta . . . . . . 
Somlyo 
Esõmor 
Ncssmelv 

80,000 
80.000 
60.000 
AQ.000 
40.0.00 
25.000 
25.000 
25.000 
20.000 

E falta aqui o Tokaj que merece figurar á parte. A sua 
cqlheita pôde elevar-se nos annos favoráveis a 150.000 ei-
fím; em os medianos não costuma passar do TSiOOO, e 
nos maus deseo a 30.000; dos quaes, note-so bem, somente 
a sexta ou oitava parte é vinho de Ansbntch. 

• OS; terrenos destinados á cultura da vinha apresentam ex-
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trema variedade de constituição geológica, communicaado 
em varios sitios aos vinhos o goút de terroir, de que nem 
sempre infelizmente estão isentos, até mesmo alguns typos 
mais notáveis, principalmente tintos; assim como lambem 
e por diversos fundamentos,¿pparecém vinhos brancos com 
o gosto de ratinho. No Tokaj-fíegijallja o solo é basaítico 
e porphyrico, como é egualmento basáltico o de Somlyo e 
de Jiadacsony. Descnvolvem-se ainda em terrenos volcáni­
cos as vinhas de Ofen, mas as de FmifMrchen vegetam so­
bre calcáreo, c as mais inferiores de JJfer em margas ou 
argüías calcáreas, etc. 

Aos typos melhor definidos e accentuados, porque taès 
estudos se acham feitos, n'aquello paiz, com escrupulosa 
exacçSo, correspondem castas classificadas de um modo im-
mutavel, sendo mais fácil a nm estrangeiro, em pouco 
tempo, adquirir idéas fixas a respeito d'ellas, do que o 
será a qualquer de nós acerca das que" possuímos. 

As uvas dos vinhos finos não são muito numerosas, com-
tudo ainda se encontram com bastante profusão para que 
estejam em harmonia com a variedade dos terrenos. Cita­
rei as princípaes: Fttrmintlio, Hars Sevehj, Sar Feher (uva 
de mel), Forko, Szeremy. Góbcr, Eráêly e Bakator (bacca 
d'oro), d'onde se tira o jnais espirituoso vinho da Hungría, 
e hoje também muito cultivada na Transylvania, em resul­
tado do que se lhe chama no Krmtfkk a rainha das uvas, 

Os vinhos tintos mais preciosos são obtidos com a Ka-
darka; k qual sc seguem duas castas o Sylvaner e o Parc-
sin; figurando depois d'estas o Clâwner, a Portugmza e pou­
cas mais. 

Lisongea-se e ufana-se a Hungria cie classificar o vinho 
em certas localidades á semelhança do Médoc, c admitte 
tres divisões nas duas classes —tintos e brancos. Tem uma 
hierarchia completa de vinhos, a que chama pela ordem 
de mérito sempre crescente, camponezes, burguezes e fi­
dalgos. Esta classificação é ainda auxiliada pela distineção 
que se costuma praticar, e que todos os paizes observam, 
separando os productos da cepa em vinhos de montanha. 



é de planicie, quanto á situação; doces ou seceos quanto á 
presença ou ausencia de assucar; tintos, palhetes e rosados 
•quanto á côr; sendo os de Szegszard os mais corados, pelo 
que-se utilisam para as lotações, 

i Os vinhos húngaros classificados por ordem de mérito 
podem dividir-so em tres grupos. 

No primeiro figura á frente de tocios o Tokaj, que in­
dubitavelmente representa utn dos mais perfeitos vinhos do­
ces do globo. Entre os que com maior ou menor direito 
se honram com este nome em todo o dislricto, o mais no­
tável pela finura, é o de Tarczal. Sobre uni pequenís­
simo trato de terreno, cuja superficie não excederá de 600 
pésJ nasce o filho primogénito d'aquclla filustre stirpe de 
vinhos celebres;—ao qual nós em épocas que nfio vão 
longe, chamariamos respeitosamente senhor morgado, ape­
sarólo Jabeo de pouca penetração que sobre elles pesava. 
Tem o nome de Mozom\aly~(\wò os allemães traduzem 
pela palavra ihonigstrahU, e que ao pé da lettra significa 
«raio de mel.»—Este raio de mel ou favo de mel, como 
eu lhe chamaria antes, se na líungria tivera bastante au-
ctoridade para ser padrinho de um afilhado, e escolher 
para elle o nome do baplismo, nunca se encontra no com-
mercio. É propriedade da casa reinante da Austria, e pa­
rece1 que apenas bebido pelas testas coroadas. Comtudo, 
.existem outros quasi idênticos, egualmente ímissimos, que 
\ i o dinheiro dos abastados pôde obter, e que são os de 
Talya, Mad, e das aldeias Lisska, Kissfaludy e Zsadanij. 

O de Talya sobretudo é uma preciosidade. E Pio iv, que 
gostava dos bons ditos em latim, dizia, referindo-se a elle 
em '1562. Summum pontifteem talia (Talya) vina decent.! 

Os tokajs medianos são originarios da cidade que lhes 
deu o nome, á qual devia por isso mesmo pertencer o me­
lhor vinho, e de Kemstur, Erdõbenye, Tolcsiua, Nagysa-
tòspatak, Ond, Szanto Olassi, Ujehli, Sara, Golop, Szegilong, 
Zombor, Erdoherwatki, Itatka, Kis-Toronya. Em torno dos 
quaes pontos se podem ainda comprehender, a maior ou me-
noí1 distancia d'elles, vinte e cinco pequenos centros que * 
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conífibuera com 130.000 emers de colheita, bom praductp, 
ainda, para os vinhos que se baptisam pomposamente com, 
o nome de Tokaj-Hegyatlja. 

O segundo vinho húngaro do primeiro grupo é o Menes 
Magyarat, do condado do Arad. N'este districto o vinho, 
pôde ser branco ou tinto, do meza o também de cmbruch. 
Tratam-11'0 os proprietários peio methodo de Tokaj; po­
rém, em si encerra o germen de prematura destruição; 
depois de alguns annos de existencia, perde o equilibrio 
harmónico dos seus principios, fazendo-se principalmente, 
amargo. 

Logo depois do Menes, pertence o terceiro logar no prn 
meiro grupo ao vinho de Bust, no condado de Odenburg. 
Ê branco, forte, mais ou menos maduro, e pôde tomar dois. 
typos, o de vinho de pasto o de sobremeza (ausbruch) já. 
muito doce. Os vinhedos que o produzem, assentam nas 
margens bastante planas do lago Neusidler, em uma terra 
forte, que não permitió a vindima quasi nunca muito antes 
de dezembro^ Aprcciam-n'o principalmente os inglezes. 

Menes e Rust Odenburg são a patria das imitações, e.em 
grande parte se occupam do fabrico de vinhos doces, ser-
vindo-se para este fim da famosa uva do Tokaj—o furmin-
tho. 

Dividiremos os vinhos do segundo grupo em brancos 
tintos. Pertencem aos brancos, o Somlau, do condado de 
Vessprim, e que é particularmente de meza e dessert; o Ba-
âacsmy de Plaiimme, do condado de Zdae, excellente vi-, 
nho de meza, dessert e ausbruch; o Nesmelye do condado 
de Grane, bastante espirituoso e óptimo vinho de meza; o 
Dioszegher-Bakator, e o Erméllek do condado de Biharer, 
vinhos fortes de meza e de dessert; o Szemlny do condado 
de Ungh, finos e alcoólicos, de meza e de dessert; o iVeo-
grad, particularmente de meza; o Krassoe, bastante forte de 
meza e dessert. 

Nos tintos comprebemdem-se: o Erlau eo Visonta, mais 
ou menos corados, do condado de lleves, caracloristicos pelo 
corpo, aroma, suavidade e espirito; o Szegszard do con-
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díído de Tolna, quo se especialisa pela viscosidade—cíieirp 
agradável & aroma suavo e balsámico do mel; o Vükmy, do 
condado de Baraniya, geralmente reputado como análogo 
ao de Borgonha; o Àdlersberger e sobretudo o Ofner de 
maior mérito ainda, e. o Krassoe, encorpado e espirituoso. 

Nos vinhos do terceiro grupo podem especialisar-se os 
de Baraniya, bons tintos-de meza; Pcsth-$tci?ibruch, bran­
cos de pasto; Hont idem; Pressburg, brancos e tintos; Vagh* 
Ujhely tintos de meza; Weissmbiirg brancos; Somogy, tin­
tos e brancos; Grosswardein, Bakator, brancos; Eisenbitrg, 
idem; Baab, idem; Balaton Fürcá, idem; Erdõd, linios; 
Fünfkircfm brancos de meza espirituosos coutros tintos;. 
Missla do condado de Tolm, brancos e algum tanto áci­
dos; Odenburg, brancos de moza o suavemente maduros, 
¿tirando-para adocicados; Paulitscher, tintos c fortes; Neu-
sièdler Seewein, muito ácidos e de meza; Simonthiirn do 
condado de Totud, fortes, tintos e maduros, e além d'estes 
muitos outros de terceira e de quarta classe, que deixo de 
nomear. 

Morocz, oeiioiogista e viticultor húngaro, caracterisa por 
modo um pouco differente os vinhos da sua patria. 

Os melhores vinhos doces (atisbrmh e dessert) são pro­
duzidos no Tokaj-Hegyallja e seus arredores; em Metres, 
Rust, Odenburg, Baãacsony e comarcas de PlaUemec, 

Os primeiros vinhos de meza tintos, comparáveis aos fran­
ceses de superior qualidade, são os ácErlau, Vmnta, Szegs* 
zMrd, Villany, condado de Baraniya, Ofen e visinbanças. Va-
guyhely, condado de Krassoe. 

Os mais finos vinhos brancos são os de Mayyarath, Somlót 
condado de Vmprim, Badaesony, comarca de Plattemee, 
Nessmely, Erméllek, Pesth-Steinbmch, Szerednye, condado 
de Neograd, Hont, Pressburg, Wcissenbufg, Somogy e Eism-
tfurg. 

A primeira qualidade de .Somlau bem tratada, ó para 
muitos apreciadores um rival feliz do Sauterne. 

E aqui poremos ponto a esta lista bem extensa dos vi­
nhos dn Huugrta, a mais eompleta que nos foi possível ob-
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ter, e-á qual ainda se podem accrescentar os vinhos(p"^ltts: 
vins) do líanat e Wotwodina, cuja producção é considerável 
e-de preço' assás módico; correspondendo aos de terceira e 
quarta classe. ' ^ 

Vendidos por grosso dentro do pai?, e no anno da co­
lheita, os melhores vinhos húngaros de meza podem cus-

, lar na razão de 10 a 20 guldens ( i gulden—2^75°), por 
eimer de 55 a 50 litros, eos bons ordinarios 8 a 10 gul­
dens a mesma medida. 

0 commercio dos vinhos assegura á Austria annualmente 
uma quantia elevada, que não representa menos de 150 mi­
lhões de guldens. • 

Agora, antes de nos concentrarmos na descripç3o do-To-
líaj—principal vinho da Hungria, descrever-vos-hei as im­
pressões que recebi na exposição, lembrando-me n'este mo­
mento, porque é de justiça fazel-o, do nome do commis-
sario húngaro o sr. Schieffner, que por tantas vezes so 
prestou a responder com benevolencia ás repetidas infor­
mações que lhe pedi. 

• Um dos primeiros vinhos que provei em Londres per­
tencente á Hungria, mas que não fôra lá para figurar nas 
collecções, foi o Kekskmeti Bor; vinho ordinario, cuja vida 
é ephemera,porque dura só tres annos; não melhora com 
o tempo, não se exporta nem vale a pena tratar-se. Eáte 
vinho apesar da sua baixa condição não me pareceu des­
agradável; produz-se em planicies nas visinhanças de Buda-
Peslhj ó de consumo interno c obtido quasi todo com as 
uvas dos jardins o propriedades dos arredores d'aquella 
cidade, onde a vinha ó creada em parreira ou latada alta, 
servindo de ornamento. 

É um vinho de dois vinténs a garrafa, e por aqui se pôde 
fazer idéa da qualidade d'aquolle producto que sé obtem com 
a nossa moeda de bronze, chamada pataco, arma de arre­
messo com a potencia do box o a falsidade de Judas, e que 

.nos rompeos bolços das calças desde tempos remotíssimos. 
O Kekskemeti Bor debaixo d'cste ponto de vista, ó uní r i ­
val do Cartaxo e do Torres da taverna nacional, mas com 
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a differença que é branco e não chega a sujar o estomago 
dos seus habituaes consumidores, 

A este typo seguiu-se o Fehertemplom Versetz, vinho de 
lotação, de duas cores, tinto e branco da mesma forma or­
dinario. 

Os vinhos tintos mais baixos de Pressburg são seme­
lhantes ao clarete. E os de Viilany que examinei eram pouco 
corados relativamente fallando, mas com muito maior flavor 
que os antecedentes. São produzidos com a casta Portu-
gwza, sendo Viilany a patria adoptiva d'esta uva. 

Çarlowitz, cujo uso mais se ha gcncralisado em Ingla­
terra pelos incessantes trabalhos de Max-Gregor, é um 
grande districto vinicola inferior a Viilany. Os exemplares 
que estavam na eollecção da sociedade agrícola de Buda-
Pe$li pouca semelhança apresentavam com os que se ven­
diam, em, Londres sob o mesmo appellido e custavam o do­
bro. Por isso eu vos disse, que o Carlowitz de Londres, 
podia mui bem não o ser senão' por metade, explicando-se 
por esta fórma a sua difíeronça de preço. 

Erlau e o seu visinho Visonta são dois vinhos tintos do 
outra especie e de mais fina qualidade. 0 segando é muito 
característico, mais secco que Eriau, e mais aromático que 
elle, com o flavor especial dos vinhos húngaros, sendo aliás 
um bom typo de estudo. 

. Os vinhos tintos de Mcnes eram doces c fortes, já sof-
frivejmente alcoólicos, embora não excedessem a 12 graus, 
de Gay-Lussac, e tinham menos côr e menos corpo que 
os.de Visonta, 

Szegzard é certamente um dos typos que mais devem 
agradar aos inglezos. Possue muito maior força e corpo 
que os anteriores, embora peque de certo por falta de. 
aroma. É um vinho mais grosseiro. À sua maior viscosi­
dade não compensa para os entendedores a falta do finura 
que se lhe nota. 

Entre as varias amostras que me foi dado observar, v i , 
que o Ofmr Âdkrsberger ou ftudai Sashezy era o mais se­
melhante ao Bordéus. Apresenta pouco corpo, é assaz íino-
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e de suave e delicado flavor. Alguns vinhos brancos de 
Villany estavam preparados e conservados com anhydrido 
sulfuroso. 

Não deixaremos os vinhos mais ordinarios e menos co­
nhecidos, junto ao Danubio, sem fallarmos ainda dos bran­
cos de Fiinfkirchen onde se encontram alguns typos accei-
taveis e curiosos. 

As duas regiões de VHlany e de Fiinfkirchen acham-se 
sobre duas montanhas que se olham, apenas separadas por 
um valle. 

Pressburgo pretende fazer concorrencia ao Rheno, e pre-
parâ com uva riesling, importada d'ali, bons vinhos brancos; 
agradavelmente ácidos, saborosos, próprios para acompa­
nharem o peixe. Também d'aquella comarca me fíz novo com 
o Nessmely, vinho doce, cuja uva é avellada sobre palha, 
antes de procederem á pisa, sendo este íypo que os alle-
mães appellidam strohwein. 

Pelo que se patenteava na exposição da Hungria, pare-
ceu-me que na comarca vinicola de Ermellck havia dois 
typos bem accentuados: o Ermellek propriamente dito, e o 
Bakator, que é um dos mais gentis vinhos brancos da Hun­
gria, procedente da celebre casia, a que dissemos dar-se o 
epitheto de rainha das uvas, prosperando optimamente 
n'este paiz, e adquirindo maior força e corpo na Transyl­
vania. 

A comarca mais notável em vinhos brancos pela quali-
dáde e quantidade dos exemplares, tanto quanto é possível 
poder julgar-se sómente pelo exame limitado das amostras 
que se encontram em qualquer exposição, é Balaton, junto 
ao lago do mesmo nome. 
• Havia tres vinhos a represental-a, e dois grandes typos. 
São estes: Somlau e Badacsony, e o terceiro Szgliget que 
se subdividia em Szt Gyorcy e Tokaj falso — vinhos do lago 
mais ordinarios. 

O Somlau é um vinho branco de excellente apparencia 
muito aroma e perfume, exhalando flavor de Jlorcs. O vi­
nho Somlau apresenta a notoria propriedade de escurecer 
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á superíicio pelo contacto do ar, quando se deixa algum-
tempo em garrafa destapada. Attribuo-se na Hungria geral­
mente este facto á oxydação dos saes de ferro que elle con­
tém, e de cuja presença se tira, conforme é crença arrei­
gada, grande partido para o tratamento das pessoas débeis 
e restabetectmento dos convalescentes. Tão singulares vir­
tudes não ficam porém aqui. Diz-se á puridade entre os ho­
mens, que este vinho excepcional possue o dom precioso 
de restabelecer as forças perdidas pelos excessos da moci­
dade e de remoçar os velhos que já' passaram a linha. 

O vinho de Badacsomj fabrica-se com uma ou mais cas­
tas. O riesling que tão bem prospera em Pressburgo, dá-se 
difficilmente ali, ou por outra, fica de tal modo acido, que 
não pôde produzir vinho perfeito. Pelo contrario a uva 
piccolity gera excellente vinho, o o moscatel é. primo­
roso, dizendo-se ató que Badacsony é a patria do mosca-
tel. 

Dois proprietários muito poderosos e senhores de ex­
tensas propriedades dão nome á região. São elles o bispo 
Ranolder e Ramasetter. As quintas do primeiro ficam a meia 
encosta de uma soberba e extensa collina, e as do segundo 
mais visintias do Iago, na várzea. 

Os rótulos das garrafas d'estes proprietários traziam um 
desenho nítido de toda a região, de modo que era agra­
dável, ao passo que se bebia o vinho, transportarmo-nos, 
pelo pensamento, ao sitio onde fôra creado. 

0 bispo pelo que pude averiguar é um distincto viticul­
tor, mas não se limita a produzir originaes. Copia os vinhos 
mais celebres de varias regiões do seu paiz, imitando, com 
bastante acerto, os vinhos de maior custo. Dá-se ao tra­
balho de mandar vir do Tokaj as fezes e o sedimento 
d'aquelle vinho, para passar sobre ellas o mosto do furmín-
tho que cultiva nas suas terras, e obter d'esta arte o To-. 
kaj roubado, seguindo em todos os pormenores o processo 
da Hegyallja. Com os residuos do vinho fertilisa os terrenos 
para os enriquecer de potassa, e como o oidium nunca ali 
penetrou, tem até por costume passar os vinhos novos e 
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mais inferiores sobre as borras ou depósitos dos vinhos 
velhos íinos com o que lhes augmenta o valor. 

Nos vinhos doces que assim o exigem, e nas imitações 
do Tokaj, espera que o mez de dezembro encontre as uvas 
nàs cepas, para que o frio gelando a agua dentro do fructo, 
concentre naturalmente os mostos.. 

Da Transylvania tinha a exposição de Londres amostras 
de muito mérito e de grande curiosidade para mim, que as 
via pela primeira vez. Desde o vinho Vegyes (palavra que 
significa mistura), composto com todos os vinhos que não 
teem nome, até o liakator, havia uma curiosa collecção de 
typos dignos de reflectido exame. Alguns até mais caros 
que os simiJares da Hungria. Uma dúzia de garrafas do 
grande Bakator do sr. Schieífner custava 100 schillings t 

Em egualdade de terreno e de castas, o que caracterisa 
immediatamente o vinho da Transylvania é a sua maior es-
pirituosidade. 

Os vinhos da Transylvania, se se poderem obter em es­
cala conveniente, promettem alcançar grande futuro em In­
glaterra. 

Não me. sobeja o tempo para passar em revista nem des­
crever com muitos esclarecimentos os seus variados typos> 
lia, porém, alguns cujos nomes devo por força proferir. O 
Mkiillõmente produzido no coração da Transylvania é um 
vinho que me capíivou: o Lêanka, vocábulo que significa 
menina, é tão suave e delicado como a palavra que o desi­
gna. Pena é, que esta casta seja de pouca producção, e haja 
por isso tendencia para se abandonar. 

No louvável intuito de fazer concorrencia aos vinhos do 
Rheno, a Transylvania tem adoptado as suas castas mais 
notáveis, e entre estas o riesling e o traminer que produ­
zem vinhos com individualidade e propriedades notáveis. 
Lembro-me ainda de outros como o Som e o grão Som 
que me impressionaram deveras, e de um vinho tinto de 
uma casta franceza do Gironda, o carbenet sauvignon, o qual' 
conservava tão longe da sua patria quasi todos os carado­
res, apenas ligeiramente modificados, pelas condições da 
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nova residencia a que fora transportado. Gomo vinho tinUr 
era precioso, conservando o flavor até o fim da prova, e um 
gosto de eafé verde, que eu julgo melhor caracterisar o 
Chateau Laffite que o toque de violeta que outros lhe attrte 
buem, mostrando assim a todas as luzes que não havia de­
generado. 

Na Hungria ainda ha muitos moscatéis doces e seceos 
que os amadores elogiam, e algumas variedades de Tokaj 
secco, que demonstram a possibilidade de se obter com a 
uva furmintho, vinhos de qualidades oppostas ao typo com-
mum que ella produz. 

Chegámos finalmente ao Tolíaj, ao rei da Hungria, único 
que ainda hoje lhe resta. Como os povos, quasi todos os 
vinhos teem rei. A cepa é com certeza monarchica, e cada 
paiz vinhateiro sustenta uma dynastia, a que preside um vi­
nho cercado de todos os apparatos da realeza. 

Em Portugal é o Porto; na Hespanha o Xerez; na Sici­
lia o Marsala; no Rhèno o Johannisberg. Em França, ha mui­
tos reis e o throno por isso está vago! O rei é para alguns 
o Chateau Margaux; pertence segundo outros o throno ao 
Chateau. Laííite. Ha um terceiro partido que quer dar o 
sceptro ao Champagne; outras facções reclamam-n'o para 
o Romanee Conti, ha quem o dispule para o Ermitage", é 
quem somente o daria ao Chateau lquem! 

Não ha unanimidade nem maioria na escolha, e por isso 
também não pôde haver rei. 

A maior parte dos paizes vinícolas do globo não só accei; 
taràm um typo que se tornou dominante, mas logo que te­
nham um vinho de excepcional condição, copiam-n'o nas" 
regiões inferiores; porque nem o vinho sabe fugir á vai­
dade de aspirar á nobreza. 

Em França—não. O orgulho do Borgonha não admitte 
a superioridade do Médoc. A altivez do Champagne nem 
sonha que exista Ermitage. E por isso não ha rei — dos vi-^ 
nhos. O throno é um só, e os pretendentes são muitos. 

• Passando do vinho á cepa vê-se que esta não-dispensa 
as formulas. Sustenta os seus reis em thronos bem mages-
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rulho dos rios que julga seus tributarios, e exigindo gran­
des despezas e elevadas pensões para ali os manter. To­
dos os vinhos reis custara caro. 

Se qualquer portugucz remediado for comprar para um 
dia de annos uma garrafa de vinho bom, e se decide a 
dar por ella dez tostões, ein casa a familia é a primeira a 
censural-o; porque, por semelhante dinheiro, podiam ma­
rido e mulher ir ver mais uma vez o Barba Azul, sem dei­
xar de beber vinho nenlium d'elles. 

Eu figuro o consumidor nacional, na sua generalidade, 
encostado á vidraça de um armazém de vinhos engarrafa­
dos, reparando para os letreiros e estudando os preços. 
Até um tostão, olha para o vinho como uma necessidade 
do organismo. Quando chega a 200 réis, considera-o digno 
de se fazer vinagre nas prateleiras da loja; de cinco tos­
tões para cima, tem-n'o por um inimigo perigoso, capaz de 
comprometter-lhe a fortuna e o credito. 

Digam-me com sinceridade os senhores o que ficariam 
realmente pensando de mim, se me vissem dar um sobe­
rano por qualquer dos reis em que fallamos? Que eu era 
um louco e um extravagante, e não precisaria mais nada 
para me perder no conceito dos homens sisudos. 

Vejam .de que depende ás vezes a reputação? De uma 
garrafa de vinho. 

Os vinhos legítimos do Tokaj custam as meninas dos 
olhos, e estão exactamente no caso de desacreditarem aqui 
os seus apreciadores. 
. Napoleão m teve o capricho em -1860 de enriquecer a 
sua frasqueira com 200 garrafas de vinho de Tokaj de i 8 H 
—afamado anno para aquelle vinho—e deu por ellas 10 
mil francos—1.800.000 réis í Quando o imperador, dá Aus-_ 
tria quiz fazer um presente de Tokaj ao rei da Hollanda, 
gue the oíferecera um magnifico tiro de cavallos árabes, 
mandou comprar á Polonia 2000 frascos do vinho mais su­
perior, que lhe custaram 7 ducados cada um ou 16^800 
rêist 
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Á Polonia? Vão os senhores perguntar-me, não julguem 
que rae enganei. Foi com effeito á Polonia, que o vinho se 
foi comprar, porque é ali que o Tokaj alcança o grau e a 
formatura. 

Ora ahi tendes o preço a que chegam as limonadas. 
Ail quem me dera uma quinta bem extensa com seme­

lhantes limões I 
O aperfeiçoamento do vinho nas adegas suhterraneas de 

Cracovia, è um facto ha muito averiguado, e por isso o po­
laco responde ao proloquio que anda na boca do magyar, 
com outro também em latim: 

Vinum hmgaricum: 
In Hungaria mtum 

• Sed in Cracovia educatum. 

Os vinhos medios de Hegyailja vendem-se por 30 kreuzers 
e i gulden o frasco; o moscatel Hegyailja por 1 gulden e 
20 kreuzers, e o masías de 4 buttigersyorASQ a 160 thalers 
cada eimr austríaco, que produz 80 garrafas. 

Em Pesth cada darab de 4 eiiners ou 220 litros de Tokaj 
de 5 buítigers e do anno de 1848 vale 1000 guldens, de 
1832, 800; de 4865, 630. O szamorodny 190 a 280 gul­
dens. 

O monte Tokaj que dá o nome a toda a região, é o pri­
meiro e mais elevado de urna serie de montanhas, que por 
assim dizer dão começo á serrania dos Carpathos, desta.-
cando-se d'ella como um promontorio, que se mette pela 
planice dentro. 0 conjuncto de montanhas em que estão plan­
tados estes importantes vinhagos, appellida-se Hegyailja, 
e contam-se 34, todas situadas no condado de Zemplin. 

0 vinho mais notável gera-se nas colimas próximas ao 
monte Tokaj, nos outeiros Mada e Tarczal, sendo n'este ul­
timo qiie assenta p vinhedo do imperador, d'onde sae o pri-
mèiro e mais fino vinho .de toda a região. 

Às vinhas occupam a parte meridional das montanhas e 
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revestem-n'as até proximamente metade da sua altura; fi­
cando as melhores exposições abrigadas do norte pela parte 
elevada das collinas que se apresentam abruptas e quasi 
cortadas a pique. 

A composição geológica do solo é bastante varia. É for­
mado por areias escuras, ricas em humus, de extrema fi­
nura e leveza, que parecem resultar da desaggregação dos 
basaltos. 

Em algumas vinhas ainda se observam na superfície pe­
dras brancas muito leves, indicio dos melhores terrenos, o 
que pela sua natureza mostram ser provenientes de anti­
gas erupções volcánicas. 

O subsolo das vinhas onde se produzem os typos mais 
finos,, è composto de argüías amarelladas, ou de pedras bâ  
salticas com faces lisas e regulares. O porpbyro também 
ali é commum, a dar credito aos diflerentes observadores 
que teem descripto a região, chegando a attribuir-se á pre­
sença d'elle influencia pronunciada sobre a melhor quali­
dade do vinho. 

A cultura da vinha na Hegyaíija é muito antiga. No sé­
culo xm tomou grande incremento, podendo desde essa 
época contar-se o.seu periodo mais florescente. Já no anno 
de 1350 o condado de Zemplin arrecadava pela- venda do 
vinho, a importante quantia de 100 mil ducados de oiro. 
A superficie da comarca vinícola abrange 14 milhas qua­
dradas, e d'estas apenas cinco dão Tokaj. 

As castas do Tokaj são em pequeno numero. A bem di­
zer quasi que ha uma só a produzii-o, chamada furmintho. 
No principio d'aste século os francezes trouxeram-n'a para 
Béziers, espalhando-se pouco depois em todo o meio dia 
da França, e especialisando-se principalmente no departa­
mento do Gard, nos vinhedos de S.1 Gilles, onde se fabrica 
com ellà o Tokaj princeza, cujas qualidades rivalisam com 
as dos vinhos commerciaes mais commurts de origem hún­
gara, embora o terreno de S.1 Gilles seja difíerente do da 
Hegyallja, e se componha de calcáreos siliciosos com oxydo 
de ferro e calhaus rolados. Fazemos de proposito esta re-
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feroncia para depois notar, que muito conviria ensaiar-se 
no Àlgarvô o vinho Tokaj, mandando vir da Hungria o fur-
mintho. A nossa provincia está de certo no caso de O obler 
tão bom como S.1 Gilles. 
• Varios escriptores, e entre estes o sr. visconde de Villa 
Maior, que trataram do fabrico do vinho de Tokaj, faliam 
ainda de outras variedades do furmintho, e de mais algu­
mas castas menos importantes, como o feherzõllo, a folha 
de tilia, o aug&ter e o moscatel para o vinho especial d'este. 
appellido. Todas teem maturação precoce, e principalmente-
o furmintho, cujas uvas cedo se passam. 

Os terrenos de encosta apresentam rápido declive, e esta 
circumstaucia difíiculta a cultura, porque facilita a desloca­
ção do solo para as baixas, o obriga os vinhateiros a ro-
lal-o como o penedo de Sysipho. 

Abrem covas e fossos na base das collinas, para deter 
a terra que as cavas e as chuvas precipitam, e nos sitios 
mais Íngremes, aproveitam o inverno para preparar e re­
parar os geoŝ  que ajudam a sustental-a, cobrindo as ce­
pas com ella, e estrumando regularmente por essa época as 
vinhas mais altas. 

No meado de março, com a entrada da primavera, des­
fazem os montes com que abrigaram as cepas da geada, 
cortam as raizes superficiaes, renovam ainda a terra que 
tenha fugido do seu logar, e podam. Esta ultima operação 
não é feita por todos na mesma estação, alguns preferem 
podar depois da vindima, succedendo outro tanto com a 
mergulhia qué pôde ser executada após a colheita ou ím 
primavera. De todo o tratamento resulta uma cepa muito 
baixa, cuja primeira cava é posterior á poda, e se repete 
no estio. A vindima nunca se verifica antes de outubro, 6-
ás vezes fica ainda adiada para o ultimo mez do anno. 

Ácerca do fabrico notam-se divergencias sensíveis, no 
modo porque os oenologístas o descrevem. 

O nosso compatriota o sr. visconde de Villa Maior paN 
tindo, segundo o declara, da leitura de um artigo que'vein 
a lume no album do Tokaj, do sr. -Tôrõk Istvan,:e firman-
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do-se ao mesmo tempo nas informações do conde Zíchy 
que fora seu coliega no jury dos vinhos em a exposição 
internacional de Paris de 1807, distingue tres ou quatro 
qualidades de Tokaj, feitas com as mesmas uvas e em que 
predomina sempre o furmintho, a saber: 

Essência e Atisbruch (aitszubor em húngaro). 
Forditas. 

' Szamorodny. 
Para obter a essência, separam-sef no acto da vindima, 

todas as passas que se encontram nos cachos, sobre me­
zas com rebordos. As passas deitam-se em uma dorna, cujo. 
fundo está crivado de pequenos orificios, e o mosto, que 
os atravessa, pelo próprio peso que sobre si mesmas exer­
cem, muito rico em assucar, quasi xarope, converte-se no 
fim de muitos annos em vinho. 

Para o ausbntch pisam-se as uvas maduras, que foram 
•apartadas na operação antecedente, dentro de saceos, e ao 
mosto d'ellas se addicíonam tres, quatro ou cinco cestos de 
passas (piitto?iosnak), dilaceradas a pés dentro de uma dorna, 
ou com pilões de madeira, até estarem reduzidas a massa. 
Deita-se esta na vasilha, e em seguida o mosto, agitando 
tudo. No fim de 48 horas, ou mais, segundo a temperatura, 
filtra-se por saceos, e o mosto envasilha-se; passando o aits-
bruch a chamar-se de tres, quatro ou cinco puttonosnak, 
conforme o numero de cestos com que foi feito. Um densí­
metro especial para maior egualdade do vinho nos diffe-
rentes annos, marca a concentração dos mostos. 

A massa do ausbruch espreme-se na prensa, ou entra na: 
preparação do forditas. 

Esta Variedade é obtida deitando mosto de uvas mais or­
dinarias do que as que serviram á preparação ôoavsbmch, 
sobre a massa dc passas que este deixou. Abandonam-se 
os dois corpos em contacto, agitando-os de quando em 
quando em vasilhas ou balseiros apropriados, filtram-se 
depois de algumas horas de repouso, e o pé leva-se á 
prensa, juntando-se ao vinho já envasilhado o que resulta 
da espremedura. 



O szamorodny é o producto das colheitas, sem separação 
das passas; e resulta do aproveitamento dos cachos arran­
cados á videira com as passas que se formaram, sem que 
estas estejam, como no ausbruch, em proporções fixas com 
os bagos não passados. 

É o vinho que a cepa produziu. 
Espremem-se as uvas dentro de saceos, e envasilha-se 

o mosto; a massa tira-se para fóra, a fim de se aproveitar 
bem todo ó assucar, pisa-se em dornas com uma porção 
do mosto primitivo, deixa-se em repouso, e quando co­
meça a fermentar, envasilha-se, espremendo o residuo so­
lido segunda vez nos saceos. A qualidade do szamorodny 
depende das passas que os cachos tiverem. 
• Para o sr, visconde de Vilia Maior, o mâdâ$ não é um 
vinho directo, mas. antes um producto de manipulação de 
adega. E resulta do tratamento das fezes ou sedimento do 
ausbruch e szamorodny por algum vinho mais ordinario, 
que não eguala em doçura nenhum dos primeiros, mas 
que nem por isso deixa de ser um typo fino. 

O màslâs, pois, não seria senão um Tokaj roubado como 
aquelle de que vos fallei devido ao bispo Ranolder, o qual 
manda á Hegyallja buscar as lias para com os vinhos de 
Balaton compor em sua casa Tokaj. 

Outros escriptores, como mais tarde veremos, dizem, que 
o Mâslâs é um Tokaj com menos cestos de passas, que o 
ausbruch, o que o sr. Villa Maior refuta recorrendo até á 
etymologia da palavra (másodlás), que eile diz significar 
uma segunda infusão. 

No Tokaj não são muito rigorosos em conservar bem 
attestadas as vasilhas; e julga-se, que o acido carbónico 
da fermentação é sufficiente para proteger o mosto da acção 
nociva do ar. Comprehende-se, que um vinho doce como 
este, e de tão demorada e lenta organisação, possa pres­
cindir de um cuidado que é exigencia de primeira ordem 
nos vinhos communs e finos de pasto; os quaes, passado 
o periodo da fermentação tumultuosa e lenta, nada lêem 
que ganhar com o contado do oxygenio atmospherico. 
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0 sr. "Schicffner a quem já esta noite me referi, deu-me 
differentes notas sobre o fabrico e tratamento do Tokaj, 
que sem irem absolutamente de encontro á descripção que 
se fez, lhe modificam os pormenores em varios pontos. 

Em referencia ás castas, assegurou-me, que as predo­
minantes são o furmintho e o hdrslevelú, ambas brancas, 
de pequenos cachos e bagos miúdos. A colheita quasi sem­
pre convém que se faça no tarde, havendo-se realisado por 
vezes em meado de dezembro. Espera-se com vantagem os 
primeiros gelos, para augmentar a concentração do mosto; 
encontrando-se quasi sempre as uvas cobertas de neve 
quando se procede á vindima. 

Acerca das variedades de vinho estabelece tres typos: o 
ordinario, de que por emquanto não fallamos; o szamoro-
dny, já nosso conhecido, e o aszú ou em allemão ambntch. 
O primeiro é secco, o segundo scmi-secco ou semi-doce, 
o terceiro doce. 
• No acto da vindima, escolhem as passas, feitas mais pela 
geada, dizia-me elle, do que pelo sol, porque o frio gréta 
os bagos, despojando-os da sua agua de vegetação, e das 
uvas mais ordinárias não passadas se faz o vinho ordina­
rio, que é consumido na localidade, ou por eífeito de ulte­
riores tratamentos vendido também fóra d'ella com diffe-
rentes nomes, segundo a natureza das operações que sof-
freu; mas, quasi sempre com o de szamorodny. Em todo 
o caso, o que d'esta informação se conclue é que existe 
um Tokaj ordinário, secco, feito de uvas menos apuradas 
e não contendo passas. 

0 szamorodny é preparado com as uvas no estado em 
que se cortam da cepa, e por tanto em parte passadas e em 
parte por passar, com quanto maduras. Fabrica-se esta va­
riedade principalmente nos annos em que a maturação do 
furmintho for serôdia, e as passas se não produzam em 
quantidade sufficiente para que valha a pena separal-as, 
ou quando o proprietário encontra algum ou alguns peque­
nos colheiteiros que Ih'as vendam para darem com o mosto 
de que dispõe este typo de vinho, não chegando c.omtudo 
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para o'fabrico de nenhum dos typos superiores. E como é 
variável a percentagem das passas no szamorodny, d'ahi 
procede o ficar mais seco ou mais maduro, segundo a maior 
ou menor proporção (Tejías. 

0 aszú ou ausbruch é composto com o mosto das uvas 
e das passas em proporções determinadas. A cada gõnczi* 
kordó, que equivale a trinta gallões, de mosto obtido pela 
espremednra das uvas maduras escolhidas, se juntam 2 até 
5 puttony, de 16 litros com passas; variando o vinho de no­
me, de preço e de qualidade, conforme augmenta para a 
mesma quantidade de mosto ordinario o numero dos put-
tony, e chamando-se essência se este excede de cinco. 

Deixa-se fermentar o mosto com as passas finas até que 
por. si mesmas se desfaçam, muda-se então de vasilha es­
premendo a inassa, e d'ahi por diante submette-se a re­
petidas trasfegas que estorvam a fermentação, depuram o 
vinho dos ferçnentos que as causam, separam as borras, e 
conservam a doçura, impedindo o desdobramento do as-
sucar. As vasilhas são de pequena capacidade, e medem 
proximamente 38 gallões. Antes de seis annos, .nunca o vi­
nho se engarrafa. E assim é que se consegue, na ausencia 
do álcool e da mécha, que o vinho socegue conservando 
a doçura, e adquira estabilidade. É escusado encobrir que 
durante estas operações muito Tokaj so converte em mau 
vinagre, mas o que resiste não fica menos perfeito por 
isso e paga-se também mais caro. 

Os proprietários vendem o vinho com a vasilha, e se não 
houver bastante escrúpulo na escolha da madeira, pôde fa­
cilmente contrair o gosto de resina que o torna defeituoso. 

O que de certo admira é que os paizes meridionaes não 
sejam os mais fallados na preparação dos vinhos de passas, 
e que ainda hoje se encontre tanto ao norte uma naçãOj 
como a Hungria, com coragem de deixar até dezembro as 
uvas nas cepas, para obter á força de minuciosos cuidados, 
o mesmo resultado, que os primeiros alcançariam sem di-
ffiçuldade: no outomno. 

O dr. Hamm e outro? escriptores allemães de notorie-
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dade, estabelecem cinco variedades de Tokaji fabricado por 
cinco modos diversos: 

1. a Tokaj ordinario ou vinho commum, resultante das. 
uvas que não teem passas ou foram separadas d'eilas. É 
um bom vinho de meza, sem doçura, extremamente agra­
dável. 

2. a Szamorodny (palavra slava qne quer dizer: natural, 
nativo, virgem, homogéneo), obtido das uvas sem separa­
ção das passas. É mais doce que o anterior, mais forte e 
espirituoso e de cheiro agradável; preferido a todas as 
outras variedades pelos legítimos entendedores. O flavor 
é por tal fórma caracteristico, que os negociantes de vinhos 
quando querem elogiar algum que se torne distincto'pelo 
aroma, costumam dizer, que elle apresenta o perfume e 
caracter do szamorodny, 

3. a Mâslàs (Masslacz) que pôde ser de \ , % 3 e 4 me­
didas (buttigen) conforme para uma vasilha que equivale a 
dez cestos (butten), se empregar i , 2, 3 ou 4 cestos de 
passas. É mais encorpado, doce, suave e espirituoso que 
os antecedentes. 

4. a Áusbruch, quando para a mesma quantidade de mosto 
liquido houver mais do cinco cestos de passas. 

5. a Essência, que é o vinho resultante do mosto que 
sangra depois de feita a mistura antecedente para o aits-
bmch, em virtude do próprio peso das uvas umas sobre 
as outras. A essência não se descreve nem se imagina, e 
reúne em subido grau todas as qualidades do typo. 

Em conclusão tres são os vinhos fundamentaes. O ordi­
nario feito sem passas; o szamorodny obtido com as uvas 
e algumas passas, e o aszú ou essência segundo a quanti­
dade maior ou menor de passas que entraram na preparação 
do mosto: podendo-se ainda dar maior elasticidade a estes 
typos, quando se aproveitem os sedimentos dos vinhos su­
periores ligados a vinhos da mesma ou dilíerente região 
O que todavia caracíerísa o Tokaj é o mosto do furmintho, 
obtido á cústa de uma qualidade do uva que em parte se 
emprega já convertida em passa. 
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O precioso vinho do Tokaj precisa muitos atinos para se 

constituir, e merecer a reputação que justamente alcançou. 
Nós certamente que não teriamos paciencia para tão cui­
dadoso fabrico, começando por que não eremos possível, 
que um vinho doce se conserve quasi indefinidamente, sem 
a intervenção do alcool—supremo archítecto de todos os 
nossos vinhos. 

Em média o assucar dos vinhos do Tokaj oscilla entre 
27 e 32 por cento, tendo 14,3 de alcool absoluto e 0^5 
de ácidos. A percentagem do alcool está abaixo da gradua­
ção que impede a fermentação, e ó inferior a 26 graus do 
hydrometro de Sikes. 

Não admira; além dos cuidados excessivos, das limpezas. 
e trasfegas que estorvam o movimento dos vinhos, ha ainda 
a elevada percentagem do assucar que se oppõe â fermen­
tação, e garante a estabilidade d'este vinho licoroso. 

A sociedade vinícola do Tokaj Hegyallja, cuja sede ó em 
Pestb, tem contribuido para o esplendor da região vinha­
teira. Possue no Tokaj vinhas, lagares, caves, escola e la­
boratorios experimentaos, onde educa praticamente os que 
de geração em geração teem por dever aperfeiçoar o vi­
nho, e manter inalterável o renome d'aquella celebridade 
cenologica. 

0 Tokaj vae á America,: á Australia, á Africa e. a todos 
os climas, voltando.no mesmo estado; com tanto quedantes 
da partida o saibam preparar'para a viagem, porque tom 
como vinho doce uma compleição delicada. Ás vezos fer­
menta mesmo nas garrafas, se a temperatura se eleva em 
demasia, basta, porém, trasfegal-o, e logo o vereis de novo 
restabelecido, como as indisposições que nos accommellem, 
mas que sendo passageiras, se não classificam de doenças. 

Da Hungria tencionava ainda esta noite passar aos v i ­
nhos do Rheno, mas o adiantado da hora não me permitte 
cumpril-o. Annunciando-vol-o, dilato a promessa que fiz no 
principio d'esta conferencia. A região que se segue não tem, 
como a de hoje, vinhos de lotação. 

Será diñicií de encontrar na Europa um rio mais pitto-
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resco e formoso do que esse de que hei de fallar-vos em 
o proximo serão, A paizagem deslumbrante das suas.mar-
gens, as risonhas cidades que o embellecem, as minas que 
elle conserva, como venerandas reliquias de um passado 
glorioso, as lendas de que está povoada a sua historia, os 
monumentos que soube accumular á roda de si, e a vinha 
que lhe repete o nome em todos os paizes do universo, fi­
zeram d'aquelle misterioso rio um quadro completo de har­
monias, de que não pode o viajante afastar-se por menos 
impressionavel que seja, sem trazer comsigo para toda a 
vida as mais profundas recordações de saudade. Cada mo­
numento que a vista descobre no longo percurso de Mo-
guncia a Colonia, recorda ao espirito um facto interessante 
da vida dos poyos que alternadamente o dominaram. Cada 
penedia de tão extensas e arrojadas collinas, parece um 
exemplar artístico da caprichosa acção platónica. O homem 
e a natureza mediram bem ali as suas forças. 

A poucos passos da estatua de Schiller, um dos titães das 
lettras germânicas, encontrareis a de Gutenberg—o des­
cobridor da imprensa, que deu ao pensamento a diffusão 
dos gazes e a divisibilidade dos aromas. Caminhando sem­
pre admirareis o rochedo da Águia Romana, a Torro dos 
Ratos, erguida sobre alicerces de quartzo, o monte de S. 
João, o castello das Princezas Palatinas lançado na corrente 
como uma fortaleza fiuctuante;—a cidade de Coblentz, de­
bruçada sobre dois rios, e que Druso fundára para re­
sistir ás invasões dos ascendentes dos seus actuaes domi­
nadores; a universidade de Bonn, foco de luz em todo o 
norte da Europa, e finalmente a antiga capital da Baixa 
Germânia, tendo em cada rua um Farina e em cada Farina 
o verdadeiro inventor da agua de Colonia! 

Como tu me pareces agora triste e melancólico meu gran­
dioso Tejot Tu, que a natureza creara para seres um dos 
primeiros rios da terra. De que te serviu afastar os mon­
tes, alargando o leito para te tornares mais digno de ires 
ao encontro do mar. As arvores fugiram das tuas margens 
e nem a vegetação mais mesquinha te aviva o contorno. 
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emoldurando a tua magestosa corrente. 'A propria cidade 
que ;te coroa a fronte, em vez de se abraçar coratigo para 
a'yida, lança nas tuas aguas o resto da vaza que não de­
vora. Não quero tecer-le um elogio frivolo, chamando-te o 
mais bello rio do mundo. Nem tu me chegarias a ouvir, 
fugindo de nós a correr. Tu podes mergulhar-te no Oceano 
e caminhar com elle. Elevar-te em vapores para seres nu­
vem, e desceres á terra em copiosa chuva. Tu podes dei-
xar-te beber pelas raizes, e appareceres nas folhas para 
voares outra vez. Sumir-te nos mais profundos meandros 
da natureza e mudar de nome. Ver de perto as estrellas, 
atravessar os organismos, devassar os espaços celestes e 
aproximar-te do infinito! Tu podes fazer tudo isto e es-
quecer-te de nós! 
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quistador.— Uma classificação de" vinhos em versei.— Superioridade do ries-
ling.— A uva do fuiuro'.— Cullura da vinha.— Vindima, pisa e fermenlnçao 
tumultuosa.— Vasillns momimenlos.— Tmamento do vinho nas adegas.— 
Analyse e composição dos primipaes vinhos do Rheingau.— Exposição ai-' 
lemà de Albert-Hall.— Visita ás adegas subterrâneas dos negociantes do hheno. 
—Saudade e despedida. 

Entrada em França.— Da fronleira de Belfort até o meio da França.— Produo 
ção vinícola d'esta naçílo.— Divisão da região do sul em de par! a mentos vi­
nícolas.—Constituição geológica dos terrenos.—Planiaçâoe cullura d.i vinha,.— 
Vinhos do iiéraull, do Gard e dos Pyrinéos Orientaeí.— De novo se discu­
tem as vantagens das pequenas vasilhas.— Especialidade de vinhos licorosos; 
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Imit.içao dos vinhos peninsulares.— Vinhos fortes e vinhos fracos. — A expo­
sição franceza de Albert Hall.— Cathecismo poético portuguez, contendo as 
regras mais importantes da vinificação.—A lua e os almanacks. 

Der Rh a in and seine Reben sind imzertrennlick 
wie Sonne uad Licht. (Dr. Petri) 

Meus senhoresl—Da Hungria passaremos ao Uheno. Não 
é eerlamente a Allemanha grande paiz vinhateiro, pois ape­
nas fabrica tres milhões de hectolitros de vinho nos Esta-

CONF. p. n. 10 
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dos do Sul e quinhentos e cincoenta mil nos do Norte, 
sendo a producção de ambos elles inferior á de Portugal. 
Comtudo, os vinhos do Rheno apreseniam-se, em alguns si­
tios, tão originaes e perfeitos, é por tal forma esmerados 
seu tnitamento e fabrico, que .não devo esquecel-os n'estas 
conferencias, destinadas a esclarecer os nossos agricultores 
sobre as melhores praticas cenologicas. N'aquella privile­
giada região, os que se occupam da vinha, tratam-n'a com 
o máximo discernimento e sagacidade. 

Os solos, as castas e os vinhos hão sido melhor estuda^ 
¡ios do que na Hungria. Qualquer problema por mais com­
plexo que seja, não é descurado dos lavradores. Os labo­
ratorios agrícolas e as quintas experimentaes trabalham põr 
toda a parte incessantemente em os resolver, e continuam 
dia a dia por "muito que hajam avançado já, enriquecendo 
as chronicas brilhantes da cenologia, sem que os sacerdo­
tes d'esta sciencia àbandonem o templo uma hora sequer. 
O amor pelo estudo e o respeito pelos sabios facilitam os 
descobrimentos, n'este e em todos os ramos das sciencia? 
puras e applicadas. Desenvolvem largamente as aptidões, 
melhoram a condicção das sociedades, e propagam õ' culto 
ferveroso das idéas. 

Ao lado do cerebro inventor, encontrã-se o cerebro que 
assimila a invenção, e a vontade que executa o pensamenta; 
Âquellè move, este deixa-se mover. A luz brota a jorros, 
Q ô homem abençoa o movimento. A força vè-se obedecida 
porque é plastna a matéria. Ha vida, ha progresso. E d en-
thusiasmo subjuga todos os organismos, facilitando a rea-
lisação dos mais arrojados com mett i mentos. 

A cepa conhece no ferro que a mutila, o aldeão que foi 
á escola e sabe ler; porque nenhuma arte, como a da agri­
cultura, agradece tanto a instrucção primaria e o ensino 
obrigatório. O solo adivinha nos adubos que recebe, a po­
derosa inventiva da industria; o vinho pelos annos que re-i 
siste^ encontra no cultivador que o produz, as virtudeâ de 
um pae carinhoso. E para que a grandeza da obra nos ap̂  
pareça maior, a propria natureza reage contra o obfeiro.. 
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As intemperies dns estaçues cotnbatem-n'o a cada mo­
mento. Mas o trabalho do operario vence lod is os obstácu­
los, e triumpha da pobreza da terra, domina os rigores do 
frio, modifica o pfndor da montanha. O homem como que 
cria por seu próprio artificio uma natureza nova. Doma o 
clima pela perseverança e pela audacia, como o olliar do 
indio nas florestas, dizem que amedronta o tigre. 

Não entra no meu programma que deve de ser resu­
mido, fallar-vos de todos os vinhos da Allemanha. Concen­
traremos a nossa atteneção sobre os das margens do Rheno, 
sitio pittoresco e delicioso por onde a vinha se dilata ex­
pansiva, subindo as encostas e reverdecendo os valles, ani­
mando a paysagem com os seus matizes, e nobilitando a 
terra. 

Dos districlos vinícolas que abrangeo Rheno Superior e In­
ferior, fica quasi no centro como primeira comarca entre to­
das e sem rival, a do Rheingau, comprehendendo Mainthale 
phéinthal. Seguem-se ainda e sSo dignos de menção na Alle­
manha do Norte, os vinhos do Moselle e das ribeiras do Nahe, 
do Saar, do Ahr e suas visinhanças, etc.; e na Allemanha 
do Sul, os do antigo ducado do Hesse rhenano e do Pala-
tinado, etc.1 

.1 Alletoanha do Norte: 
I BHELKGAU:—Johannisbergj Steinberg, Rauentha^ Grafenberg, Rtl-

desheíin,Marcobnmn, Assmannshaus (tii)to),Hochheim, Geisenheim, Hat-
tenheim, Dorf Johamiisberg, Winkel, VoIIrathsberg, Kostheim, Erbach, 
Elíviíle, Eibingen, Kiedrieh, Mittelheim, Oestrieh, Schíerstein, Walluf, 
Hallgarten, Lorch (tinto), Mãssenheim, Erbenheim.Wj.ckert.—II MOSELLE, 
SÁHR E NAHE:—Brauneberg, Pisport, Zeltingiiji, Oligsberg, IJusemont, 
Bérncastel^Scharzhofberg.Scharzberg, Bockstein, Trier, Wehlen. Gntach, 
Becherhach, Litzerhecken, Ríitz, Grílnliaus, BJittcrsdorf, NiedaUorf,Be-
ckiñgen, Mtirzig, Ponlen, Oberemmel, Wildingen, Cangem, Kreirznach 
(tinto), Monzingen, Winzenheim,Me¡senhe¡ra.—1IÍ AHR: — Wallporz-
heim, Bodendorf, Wadenhein, Heimersheim, Abrweiler, Laach, Altenahr, 
Coisdprf, Westuin, Ehlingen, Bach, Demau, Marienthal Kontgswinter, 
tinz, Erpe), Dattenberg.— Oberweael (tinto), S.* Gbar, Boppard, Cóblenz,. 
Andernarh, Remagen, Godfsberg, Bonn, Ki'euzberg, Hammerstein, E G , 
riinger, Unkel (tinto), Lorch, S.* GoarshauS, Caub, Braubach, Sinzig-
Lohndórf, Pützfeld.—IV HJESSE (provincias):—Frankfurth sobre o Meno» 

• 10. 
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(mantas vezes contemplando a região vinícola doRheno, 
me veiu á lembrança a nossa primeira comarca do DouroV 
cortada como ella de Íngremes escadarias cm que a vinha 
só a custo se sustenta? E quantas vezes também refle­
ctindo depois sobre a differença dos climas n'esias duas re­
giões, tíio semelhantes orograpliicamente consideradas, eu 
mais ainda admirava a coragem dos cultivadores? Se al­
guns portuguezes habituados ao ceo da peninsula que o 
destino lhes concedeu, fossem viver ali, talvez que nem o 
vinho verde do Minho chegassem a produzir! 

E todavia, senão iodos os annos, ao menos na maioria 
das colheitas, os viticultores do Rheno desentranham de 
um solo ingrato notabilissimos vinhos, que lisongeiam os 
sentidos, encantam o paladar, e facilitam a digestão, sem 
pesarem de mais sobre a intelligencia. Vinhos, que avivam 

Gelnhaus, Witzenhaus, Biidingen.—V SAALE:—Freiburg, Zschei-
plitz, Rossbach, lena, Camburg, Kõsen, Naumburg, "Weissenfels, Hallé, 
Bernburg.—VJ ELSA, ELSTER:—-Meissen, Loschwitz, Niederlossnitz, PUI-
niíz, Wachwitz, Jessen, Schneinitz, Jíiterbogk.—Vil SILESIA, POSEN:— 
Grüneberg, Schertendorf, Heinrichau, Crossen, Freienwalde, Zfillichau» 
Beuthen, Bomst. 

Allemanha do Sul: 
I HESSE RHENANO ^Liebfrauenmilch (Worms), Scharlacbberger (Bin-

gen).—Ingelheim (tinto), Nierstcin.—Laubenheim, Bingen, Oppenheim 
Mogunciá, Nackenheim, Bodenheim, Bensheim, Auerbach, Heppenbeim, 
Zwingftnberg.—ÍI PALATINADO (Baviera):—Forst, Buppertsberg, Deidesr 
heim, 'Wachf iiheim, Düxkheim, Ungstein, Kalstadt.—Mussbach, Hers.? 
heim, Kõnigsbach (linto), Neustadt, Gimmeldingen.—Hambach, Birken^ 
weiíer, FrankentliaJ, Dirmslein, Lsmbsheim, Eiienkoben.—III FBANCOKIÁ 
(Baviera):—Wíirzburg, Kalmuth, Karlsburg, Saaleck, Hõrstem.—Bander-
saeker, Erschendorf, Detíelbach, Klingenberg, Mainbernheim, Schweia-. 
furíb, Aseliaffenburg.—IV BADE:—Bergstrasse, Weinheim etc.—Tau-
ber, Marbach, etc.—Ortenau, Affenthal (tinto) etc.—Kaiserstuhl, Ihrin-
gen, etc.—Breisgaw, Buchbolz, etc.— Markgrafenthum, Eimeidingen, ele. 
-^•Seebezirk, Mwrsburgjetc.—VWUBTEMBERU:—Neckartbal,etc.—Kôias-
thãl, etc.— Eiuthal, etc.—Zabergau, etc.—Kocher, Jaxt, Taubergrund, 
etc.—SeekreiSj ele.—VI ALSACIA:—Gobweiler, TUrlcheím, Rickweiher, 
Ribweilerj Thann^ergholtzell, Ammersweiher, Molsheim, Wolkheim.—? 
Vinhos licorosos: Colmar (vinho de palha), Katsersberg, Ammerswei-
her, OHweiler, Kientzlieim.—Wolksheim (moscatel), Heiligensteiíí.. 
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por assim dizer as idéas, quando se buscam nas melhores co­
marcas, fortificam os órgãos, e não embrutecem o espirito. 

São brancos quasi todos os vinhos do Rheno. e de tran­
sparencia e limpidez absoluta. O corpo é o que devem apre­
sentar individuos robustos, que não perderam a elegancia. 
O flavor característico, o gosto original, e tão disíincto, que 
os não deixa confundir com outros vinhos. A força não é 
brutal, a acidez bem temperada. E de tamanha suavidade, 
que nos levaria a pensar, se tanto fôra possível, que a fer­
mentação alcoólica das uvas do Rheno, produz maior percen­
tagem de glycerina que as uvas das oulras nações. Quando 
são doces, sao-n'o com aquella doçura que devia ser apa­
nágio dos vinhos meridionaes, vivendo vida longa sem acha­
ques, e mais viris na velhice que outros na virilidade. 

Mas os vinhos do Itheno não se tornam notáveis unica­
mente por estas propriedades. São eminentemente salubres 
e eminentemente hygienicos, sem que empreguemos o ad­
verbio por mera condescendencia è urbanidade. A maioria 
dos medicos julgam-n'os excellente meio lherapeutico. 

Outros vão ainda mais longe e aflirmam que não curam-
só as doenças senão que também as evitam. 

São o elixir da saúde e o prompto allivio de muitas enfer­
midades. .0 Good Hoch keeps off (he doctor*- passa como pro­
verbio em Inglaterra. 

Liebig, uní dos santos mais respetados do calendario 
dos sabios, que foi pontífice da agricultura quando andava 
pelo mundo, explicou a barateza dos remedios nas.phar-
macias do Rheno, pelas propriedades que o. vinho d'aquelle 
rio poss,ue. São vinhos que valem por todas as.drogas. 
Leite e sangue ao ;mesmo tempo para qs organismos debi­
tados. 

Bebidos frequen tes vezes, e assim o escreveu jâum .dps 
nossos compatriotas, como o senão desta formosa, fazem 
tremuras de pernas. Mas que mé importa a mim que d isto 
os aecusem, se acaso è verdadeiro o defeito, em que 

1 O bom vinho do Itheno substitue os medicos. 



não creio. No mesmo defeito se lhes nota vantagem, pois 
.que havendo laníos que sobem ao cerebro, ao menos estes 
descem aos membros locomotores, deixando a cabeça livre. 

A propriedade no Hheno está em geral bastante dividiíia-, 
4'onde resulta que a maior parte dos proprietários teem 
pequena extensão de vinhas. Este facto porém, que n'ou» 
tros paizes, concorre para a perda ou tratamento descu­
rado do vinho, não tem ali influencia prejudicial sobre elle-, 

O pequeno proprietário viticultor, quando não possue 
uvas sufficientes, vende os fructos a outrem, que saiba e 
tenha meios de fazer bom vinho, e muitos negociantes por 
isso, embora nSo sejam proprietários, dispõem de cam e 
utensilios perfeitos de adega, fiados em que os donos das 
uvas Ih'as fornecerão. A divisão do trabalho desta arte es­
tabelecida, evita as consequências funestas da extrema di­
visão da propriedade, que se dão onde haja cultivador sem 
vasilhas que queira á força fazer o vinho, ou não existam 
negociantes com a mobilia necessária para lhe comprarem 
o mosto. O cullivador cuida exclusivamente do tratamento 
da cepa. Findo este trabalho, recebe logo o producto da co­
lheita, e não tem que preoccupar-se com o tratamento de­
morado do vinho nem que soffrer com as eventualidades 
a que elle está sujeito, durante o prazo necessário para ser 
vendavel. 

Não empata capitães em vasilhame que se arruina facil­
mente quando não haja aturada vigilancia. E a sua pobreza, 
por maior que seja, nunca o obrigará a sacrificar a boa. 
qualidade do vinho. 

A constituição geológica da maior parte das vinhas dfl 
TUieingau é extremamente simples. Não só o denuncia a 
inspecção directa do terreno, mas O mesmo se pòde obser-
var da folha geológica d'esta região, publicada pelo dr. De-
chen1. 

0 solo das encostas e collinas, em que se produzem os 

1 GpologiscTie Ubersichts Knrto der Rheinprovinz und der Provinz 
Westfálen, ausgefühit yon Dr. H. von Lechen.-
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vinhos de primeira classe, é composto de schistos argillo-
sos lerciarios, margas, alguns calcáreos e camadas diíuviaes. 
Com elíeito, o terreno devoniano inferior, os schistos de 
Wissenhacíi e as camadas de Côblenlz, desenvolvem-se ao 
longo dns margens do Rheno, principalmènte desde Biugen 
até quasi ao pé de Bonn, e apenas em um ou n'outro ponto 
se deixam interromper pelo 'tufó Volcánico ou pelo terreno 
diluviai com pequenas nódoas de rochas eruptivas. DeRü-
desheim até Hochheim, que fica já sobre o j io Meno, em 
toda a margem direita do Rheno, o terreno é ainda schis­
tose e basáltico, que por decomposição produz leYra árgil-
losa mui fina e pulverulenta, acompanhada de pequenos ca­
lhaus, cu já presença inffue na distribuição do calor, regu-
larisando a em beneficio da vinha. Na'margem esquerda do 
Rheno, o solo é mais fraco e arenoso, mais têmpora a ma­
turidade das uvas, mais frouxo e baixo o vinho. 

As terras do districto vinícola do ducado de Nassau1 re­
sultam da'decomposição de rochas schistosas (taumisschif-
fer—ardósias), tendo as cumiadas das collinas composição 
variável, éem que entram ríeos elemenlos qoartzozos (tau-
nusquartziié) Da desagregação d'estes'rtiateriaes geológi­
cos procedem terrenos schistosos dívér'same'rite corados; 
schislqs verdes, vióleles e variegados já decompostos, apre-
sèriíando-sè o sold, em muitos poritos, mais ou menos co-

, râdp de vermelho ou de amarello pelo oxydo de ferro. 
O schisto verde, segundo a analyse mineralógica do dr. 

List, compõe-se dás seguintes rochas: 
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Albite 57,113 53,15â 
Cüricite 27,761 15,738 
Amphybole 9.712 8,857 
Chlorite 4.854 16.5G0 
Ferro magnético 1,9 'iG 2.414 
Quartzo 3,384 5,674 

A composição chimica d'estas diversas especies de scliis-
tos, segundo o mesmo investigador, é a que escrevi sobre 
a pedra. 

Acido silícico 53,842... 60,224... 70,991 
» titánico 0,510... 1,489... 0,138 
» phospiiorico... » . . . 0,039... » 

Oxydo de c o b r e . . . » . . . 0 ,031. . . » 
Alumina 15,621... 15,938... 13,770 
Sésquioxydo (le ferro 4,857... 1,113... 0,382 
Protoxydo de ferro.. 8,247... 4,933... 3,910 
Magnesia 1,387... 2,670... 0.307 
Caí 0,498... 2,196... 0,415 
Potassa 6,135... 2,583... 4,813 
Soda 1,698... 6,708 . . 3fi:i0 
Agua e fluoretos . . . . 5,192... 2,127... 1,938 • 

A natureza e proporção dos principios descobertos pôr 
esta analyse, niiinifestain claramente a aptidño do solo para 
a viniia, que n'elle encontra os alcalis, como a potassa, em 
tão elevadas percentagens. 

As formações schistusas mnis antigas dilatam-se descendo 
o Rhcno até sámenle Assmannshaus. Abaixo d'este ponto o 
solo dos vinliedus, embora schistoso, é de formação mais 
recente. Em uim variedade característica destas rochas, 
achou Finck 4,17 por cento de potassa; a percentagem da 
calè que é, como nas analyses anteriores, insignificante ou 
ínesmo nulla, subindo o oxydo de ferro a mais de 8 por 

' cento & a silica a 62. Ño entanto a cal não deixa de exis­
tir absolutamente em todos os solos das vinhas do Rheno, 
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sendo diversa a composição das argüías, conforme resul­
tam da decomposição das rochas schistosas ou das forma­
ções terciarias. No segundo caso, apparece a cal, como se 
vê em Hiichlieiin, Wicher e parrialuiente em Marcobrunn; 
no primeiro, como succede em Steinberg, comarca de Hat-
tenheim, e cm Johannisberg, Neudorf, Hauenthal, ele, os 
terrenos estão limpos d'esle principio, mas são riquissimos 
em potassa e acido phosphonco. 

Repulam-se de melhor qualidade as terras argillosas do 
Rheno do que as arenosas, porque dão vinho de maior du­
ração e flavor, e n aquellas as cepas vivem mais tempo. As 
terras arenosas fracas exigem grande quantidade de estru­
me, e mesmo com elle a uva rmlirtg, que é uma das cas­
tas mais importantes do [íheno, prosperando optimamente 
e conservando se bem nos terrenos argillosos, acaba de­
pressa e dá colheitas insigniíicantes nos annos quentes. E 
comludo as terras argillosas são privadas de cal, e as ou­
tras não o são. A potassa é a comida mineral predilecta da 
vinha. O seu prato forte. Os schistos argillosos vermelhos 
que não conteem cal, como se encontram em Rothenberg, 
Rauenthalherg e Johannisberg, constituem as melhores ter­
ras de vinha. 

A videira pôde produzir boas colheitas nas terras argil­
losas por espaço de 50 a 75 annos seguidos; nas terras 
fracas, bem plantada e nas melhores condições, não dura 
mais de 15 a 30 annos. 

O Rheingau está todo situado sobre a margem direita 
do Rheno. Começa em Nieder Walluf e termina no Caub. 
N esta importantíssima região vinícola, ontr'ora pertencente 
aó Ducado de Nassau, podemos comprehender os vinhos 
mais finos do Meno, cujo typo mais notável é o vinho de 
Hochheim e cercanias, mas que em rigor não pertence já 
ao Rheingau. O clima da região está optimamente estudado 
pelas investigações do professor Delhnann. O terreno é 
montanhoso, e a vinha de melhor qualidade está plantada 
era degraus nas encostas do rio, ou em collinas a maior 
ou menor distancia das margens d'eüe.. A vinha ali o que 
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.parece é um jardim. Segundo as analyses de Liebig, 
terras privilegiadas do Joliannisberg são lanto mais argií-
losas e ferruginosas, quanto mais se aproximam da zona 
.em que está aquella celebre propriedade vinícola. A quan­
tidade da argüía varía entre 8 e 14 por cento; o ferro enfre 
.5 e .8; a potassa entre 2 e G; a silica e os silicatos entre 
.65 e 67, etc., etc. 

O-dr. Dunkelberg avalia o valor dos melhores terrenos 
(em perto de 8G mil francos por hectare, e o dos mais in­
feriores em 7 míí. 

, Pôde fíxar-se o preço médio em 6800 gulden ou 18,700 
francos. 0 valor total de todos os vinhedos do Rheingau 

,sòbe acima de 15 milhões de gulden ou 32 milhões de 
/ranços. 

. É minuciosa a chronica das vindimas, e abrange largos 
^periodos. Como consta de documentos antigos, tem tido o 
Rheingau, durante os 208 anuos que decorreram de 1626 
até 1834, 66 annos de boas colheitas ou 31,5 por cento, 
27 annos de colheitas de primeira ordem ou 13 por cento, 
03 annos de colheitas regulares ou 44,5 por cento, e 116 
annos de más colheitas ou 55,5 por cento. No livro do dr. 
Rubens1 encontra-se uma resenha das vindimas desde .809 

.até 1873. . 

. Poucas familias, ainda mesmo das mais ¡Ilustres pelo 
nascimento, possuirão chronicas tão completas como. o vi­
nho do Rheno. 

Os estrumes são applicados á vinha com grande libera­
lidade, e as vinhas bem cultivadas recebem de tres em tres 

:annos 50 karren (carros) de estrume de estabulo, cuja ca-
.paçidade é de 42 a 15 pés cúbicos, por morgen (25 ares 
;.e 4 centrares). O vinho ás vezes nos primeiros annos apre­
senta gosto desagradável proveniente dos adubos, mas este 

.f defeito desapparece mais tarde. 
Recentemente fundaram-se fabricas, que preparam es-

sííljpes artiíiciaes, em que se encontram os princípios mais 

1 Winzerbuch-Leiíizig.-—1875, pag.;i67. 
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;Val¡hsos das terras ò os corpos que a cepa cOntéüi.'e d'el-
las precisa absorver. • 
, Tudo está habilmente prevenido, e não ha meio que se 
não ponha em pratica para assegurar o bom êxito da co­
lheita. 

As castas de uvas nviis cultivadas era Nassau e por tanto 
no Rheingau, incluindo Hochheim, são o rieslivg, Orleans, 
traminer, oeslreicker, kleinberger, klebroth, frühburgitnáer; 
cuja distribuição pelas comarcas é a seguinte: 

Homes 
das 

localidades 

Eltville 
Rildesheim... 
Hoctiheim — 
'Wiesbaden... 
Runkel 
Nassau 
Braubach 
S.' Goarshaus. 
Hochst 
Kdnigsleiti... 

Rheingau. 

Hles-

92,8 
42,4 
66,2 
69,6 

3,7 

S,4 
i 0,9 
46,5 

50,9 

Or­
leans 

2,4 

0,1 

i,2 

0,8 

T r a ­
miner 

0,8 
44 
3,1 
1,4 

1,4 
0,5 

2,2 

Nomea das uvas 

Oeslrel-
ober 

5.2 
1,9 

30,1 
17,5 

3,8 
17,8 
86,5 
23,3 

8,9 

Klein-
berger 

0,1 
5,4 

25,1 
66,8 
62,9 

16,3 

Kleb­
roth 

0,2 
4,1 
0,1 

100,0 
59,1 
3,6 
1,1 

2,5 

E u r -
guader 

0,4 
0,2 
0,1 
0,8 

2,4 
l i ,2 
0,1 
2,6 

11,6 

1,5 

Diver-

0,5 
39,5 
0,4 

10,7 

9,7 
11,5 

.15,2 

17,4 

16,9 

Este mappa é a mais solemne confirmação do que tenho 
dito sobre a necessidade de restringir o numero das castas, 
quando se queira vinho fino e perfeito. Metade das uvas 
cultivadas no Rheingau é riesllngl E como sómeñle ò kleb­
roth e o frühbimjmder são tintas, Otí por 100 das castas 
preferidas produzem vinho branco. 

Quando poderei eu dar esclarecimentos eguaes a estes 
sobre as vossas nvas e os vossos vinhos? Eu próprio me 
envergonho de tamanha ignorancia. 
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- Orieslingè o rei do Rheingau-, e sel-o-ha sempre, ainda 
que a isso se opponha o imperador da Alleinanha. O vinhô 
que elle produz, quando chega a boa maturação, possue 
todas as qualidades, e justifica plenamente a reputação 

• d'aquelle fructo. É a esta casta, seguudo o consenso una­
nime de todos os viticultores e cenoíogos allemães, qtíe o 
Rheingau deve a reputação universal dos seus vinhos. In^ 
felizmente parece, que o riesling tem ali a sua patria, e 
que transplantado para outro clima e terreno, degenera. Se 
dermos credito a Rubens, já hoje por mim aqui citado, a 
transplantação d'aquelia casta para a Italia, America. Aus­
tralia e França não deu resultado satisfatório. Perfeito sò 
na terra allomã. Exceptua Babo d'esta regra a Hungria, 
onde nós vimos, pela conferencia anterior, que o riesling 
se: propagava com vantagem, dando vinho fino e aroma--
tico. 

- 0 riesling tem uma variedade linta, semelhante ao branco 
lias varas e nas folhas, e outra variedade roxa melhor que 
a tinta. Todos os riesiings são muito influenciados pela na­
tureza do solo e do clima. 

Hretendem alguns escriptores allemães, que o arintho 
portuguez soja o riesling. Deixae-me duvidar por emquanlo 
da identidade das duas castas. 

À Orleans é também uma casta estimável, e o valor d'ella 
aprecia-se facilmente no vinho, depois de alguns annos de 
íbito. Tem corpo, sespirito e grande estabilidade. 

O Kleinberger é o elbm ou alben da região do Hardt oti 
Palatinado Bavaro, cujos vinhedos ficam na margem esquerda 
do rio Rheno. Com o primeiro nome também ê conhecido 
no Baixo Rheno, trocando-o pelo de Klmber no Moselle. 
Está muito propagada esta casta, que ha produzido por 
effeito de longa cultura e minuciosos cuidados, diíferentes 
variedades estimáveis. 

O vinho d'elía é comtudo de.curta duração; mui leye, 
pouco espirituoso, e sem flavor algum caracteristico. Só 
misturado com o riesling, como se pratica- no Rheingau 
é de alguma vantagem. Mostra-se também, bastante, sen-
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sivel á mudança de clima e de terreno, e nos annos plu­
viosos apodrecem-lhe os bagos. 

O Borgonha tinto (burgunder) ou clavner tinto é um .vi--
donho excellente, cujo vinho com justiça se elogia. Não fal­
iam d'esta uva os escriptores mais antigos, desculpem a 
erudição; e nem Plinio, Tácito, ou Columella dão noticia 
de semeihanle videira na Italia ou no sul da França. Bron-
ner certifica, que o Borgonha tinto é a variedade primor­
dial de todos os Clâomrs e aquella que em varios pontos 
de França se cultiva ha mais de mil annos. É n'este paiz 
que loma o nome de Pineau. sendo a mais superior dê to­
das as qualidades de uva tinta. O Borgonha tinto (Burgun-

^der) está hoje muito desseminado pelos districtos vinha­
teiros da Allemanha. Existe no Rheno, no Moselle, na Bo­
hemia, na Suissa etc. É elle que na Bohemia produz o vi­
nho tinto de Melnik, datando de cinco séculos a sua intro* 
ducção n'aquelle paiz, e sendo ainda cultivado pelo methodo 
de ha quinhentos annos. 

Todos os escriptores allemães tecem os maiores elogios 
a esta casta, de que se hão obtido muitas variedades: o 
borgonha branco, o rülander, o mohrchen, e o blaue arbst. 
Conta-se que Chaptal no jardim do Luxemburgo em Paris, 
conseguira obter do pineau trinta variedades, que todas se 
perderam, desgraçadamente, depois da sua morte. 
: Bronner observa, que o Borgonha tinto é sempre mais 
iemporão que o rülander, e este por seu turno mais pre­
coce que o Borgonha branco. Todos tres pertencem á mes­
ma síirpe, sendo o rülander a primeira, e o borgonha branco 
a segunda transformação da cepa mãe. Esta transição foi 
observada pelo mesmo auctor em varias cepas, já encon­
trando cachos de rülander na videira de borgonha tinto, já 
este completamente transformado n'aquelle: Além d'istp 
affirma ter achado em uma cepa de Rülander, uvas roxas 
« brancas, sendo estas ultimas de Borgonha branco. Nunca, 
porém, observou no Borgonha tinto cachos de Borgonha 
branco, o que justifica a sua asserção, de que a degene­
rescencia se, faz gradualmente. 



154 
- Também acontece algumas vezes encontrar-se apenad 
modificada uma parte do cacho, restringindo-se a modifi-
càção aã apparecimento de alguns bagos tintos no cacho 
dó Borgonha branco. 

Com quanto pareça extraordinario, os derivados de qual­
quer cepa s3o. em regra mais productivos que a cepa mãe;, 
& assim .succede com o Borgonha branco, que é mais fru-
ctiferb que o Rülander, e este mais quj o Borgonha tinto.; 
• O Borgònha branco tem-se.propagado bastante em França 
e'no Rheño, em especial nas cercanias de Coblentz, onde. 
é muito querido pela doçura dos fructos e a abundancia 
d'ellos, resistindo heroicamente a todas as causas que con­
spiram contra a saúde das videiras. É de uma robustez -
admirável.. 
: vNo Moselle .e no Saar, em Bingen e Kreuznach chamam 

ao riilandet grau burgmder. O nome de rülander veiu-: 
lhe dé um negociante de Spier, chamado Rolando, que no 
século passado possuia na sua pequena vinha Uma cepã 
d'ósta qualidade, provavelmente importada de França. As­
sim-chegou até. os nossos dias o nome de Rolando, como 
o do padre Antonio e o de Fernam Pires ficaram gravados 
em algumas cepas do DOSSO paiz. Onde menos se esper-â, 
é-que se encontra ás vezes â immortalidade. 

Mesmo na ausencia dos fructos, é fácil distinguir ò rü* 
tender do Borgonha tinto.. As folhas do primeiro não se 
cobrerà. de manchas vermelhas, e apenas amarellecem um 
pouco no outorano. O Liverdun muito conhecido em França 
e muito productivo, também descende do Borgonha tinto, 
apresentando muitas analogias com o Borgonha branco, do 
qual todavia se differença pelo menor comprimento das 
varas. ... . 
, O-blaue arbst deriva-se egualmente do Borgonha tinto, 

ô produz o magnifico vinho de. Affenthaler. Por. tal fórma 
s&confunde com o Borgonha que muitos auctores o çon? 
SuJeram idéntico a elle. : 
- Os ampelographos allemSes fallando da familia do Bur-
gunder, aconselham que se não plantem,as variedades .tiji? 
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tas em coliinas elevadas, porque produzem poüco/e ñímc'á 
os frnctos adquirem côr intensa e corpo suñiciente, para 
transmittirem ao vinho. Em íaeá terrenos, é melhor pro­
pagar o rülander, o borgonha branco ou outra qualquer 
casta branca. Aconselham lamhem que nos annos ordina­
rios, quando se possa suppor que o vinho das castas tin­
tas ficará sem còr, se prefira espremer as uvas rapidamente 
para do moslo fabricar vinho branco, o quaí em todas as 
hypotheses será sempre melhor que,o tinto. A proposito 
apontam o instructivo exemplo da Borgonha e do Champa­
gne, onde as castas tintas se plantam sómente alé uma de­
terminada altura das encostas, que não passa de um terço 
ou metade da elevação da collina, ficando o terreno superior, 
como se vê principalmente no Champagne, consagrado á 
propagação do Borgonha branco porque ainda ali dá muito 
e bom vinho. Outra particularidade do Borgonha è tornar-se 
quasi estéril aos 15 annos. Para o impedir é necessário, 
como em França se pratica, nas comarcas apontadas, mer­
gulhar as cepas e as varas. Porque se haja desprezado éstã 
indicação, tem succedido aos vinhateiros que ignoram ò 
facto, voltarem ás antigas cepas, que são productivas du-. 
fante periodos mais largos, mas que só produzem vinhos 
ordinarios. 

O traminer é uma das castas mais antigas da ÀflémãH 
nha. Será diflicil senão impossivel dizer com verdade qual 
seja a sua origem. Supposições ha muitas. Bronner admitte 
que esta casta é originaria da Allemanha, e não do Tyròl, 
como vulgarmente se crê. E a razão é ser ella, n'éste ul-' 
timo ponto, completamente desconhecida. 0 Sylvaúer tende 
a supplanlal-a, porque é de prdducção maior e mais se­
gura. 

Ha duas variedades de Traminer, uma brãnca -é outra 
tinta, menos productiva que a primeira. Está longe dé pos­
suir o flavor característico db Hesling^ mas è talvez mais 
saccharina e duradoura. Ôs mostos combinados do riesling 
e traminer dão vinho perfeito. O traminer apòssou-se dos 
vinhedos da. Franconia, onde se appellida a uva nacioria] 



156 

ou franconiana. Fóra d'elles é bastante conhecida na Bohe­
mia, na Austria e na Hungria, já com o mesmo nome, já 
com o nome differente de Weisswiener, o tram'ner branco, 
e de rothwiener o traminer tinto. Ha ainda o gewürztrami-
mr e o rotligipfler. 

O oestreicher é o nome que os vinhateiros do Rheno, em 
varias comarcas, dão ao si/lvanrr, casta do Danubio. Per­
tence, segundo Bronner, á família do Borgonha, com a qual 
muito se assemelha. Distinguem-se duas variedades, branco 
e tinto, sendo o primeiro o mais propagado. Até o appa-
recimenío dos cachos, ninguém é capaz de as diíTerençar. 
A côr das uvas tintas é vermelha azulada. Pela reflexão 
apresenta-se muito intensa, mas interpondo os bagos entre 
os raios do sol e os olhos, apparecem simplesmente veiv 
meíhos com veios mais carregados. O mosto é claro, e as 
uvas .tintas não produzem vinho tinto, o que é uma pro­
priedade caracteristica. 

Embora não figure no mappa das castas preferidas no 
Rheingau, direi duas palavras sobre a tinta portugueza blaüe 
portugieser, cujo mosto é doce e fortemente corado, exce­
pto nas terras baixas, onde adquire pouca materia corante. 
O seu systema radicular muito desenvolvido e robusto, per-
mitte-lhe que se propague até nas terras mais fracas. Pros­
pera ainda nos, terrenos em que o Borgonha tinto já se não 
pôde desenvolver, e é muito conhecida no Wurtemberg. 

Éstas são em rápido esboço as mais interessantes castas, 
do Rheno e da Allemanha. Outras ha que também se cul­
tivam com estimação, mas que não possuem a mesma im­
portancia, taes, por exemplo, o gutedel e suas variedades, 
trazido de Hespanha, caracterisado por produzir vinho l i ­
geiro, pouco acido, e aromático que melhora com as lota­
ções; os moscatéis e variedades, cuja origem é a mesma 
da casta anterior; o troUinger, cuja introducção data do sé­
culo, 17.° conhecida pelo nome de ¡leischtraube no Rheingau.; 
o- urban tinto e roxo, que prospera optimamente em todos 
ost errenos; o blaue Limberger muito parecido com o blaue 
portugieser, sendo aquelle mais uva de vinho e este mais 
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uva de meza; o Àffenthaler; o taubmchwarz; ó müüerrebe; 
o blauer hangling, etc. 

Emfim, meus senhores, e depois d'isto passaremos a ou--
tro assumpto, todas as castas que entram na composição 
dos viuhos principaes da Allemanha, podem grupar-se pelo 
modo que indiquei n'este quadro: 

VINHOS BRANCOS 

I — Uvas com que se fazem os vinhos mais finos: Ries­
ling, Welschfiesling, Traminer, Gewürztramwer, Burgun-
der branco, lilaue Arbst e Mòhrchm, Muskat-Guteãel. 

IL^-Uvas com que se fazem os vinhos mais fortes: Or­
leans, Sylvamr, Krachgutedel, Muskateller, Rülander. 

Ill—Uvas com que se fazem os vinhos medianos mais 
brandos: Gutedel, Ortlieber, Füiterer, Elben, 

VINHOS TINTOS 

I —Uvas com que se fazem os vinhos mais finos: Bur? 
gunde)' tinto, Àrbst e Môhrcheh, Àffenthaler, Urban tinto, 
Slaue Portugieser, Blaue Limòerger, Tauberschwarz. 

I I — Uvas com que se fazem os vinhos medianos: Blaue 
Wildbaclier, Miillerrebe, Blaue Hângling, Miischling* 

I I I — Uvas com que se fazem os vinhos inferiores: Trol-
linger, Blaue Scheuchner, Velteliner e Hanes, Sünsfüsser, 
Hartwegstraube1. 

0 auctor d'esta classificação faz observar que nos maus 
annos, nas terras improprias ás castas e em clima pouco 
favorável a ellas, as mais preciosas uvas podem produzir 
péssimo vinho; assim como nos annos quentes e propicios, 
e em terras de boa qualidade, as castas medianas podem 
dar vinhos bons, fortes e finos. A observação era escusada 
perante um auditorio illustrado, e de certo a não repetiria 
se não tivera de referir-me ás palavras de outrem. 

1 Winzerbuch, pag 149. 

GOSP. P. ii. 11 
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Quando chegará o dia, seja-me agora licito perguntar, 

de nós podermos dizer outro tanto das nossas uvas? Quaes 
são as nwis finas e quaes são aquellas que produzem os 
melhores vinhos? 

—«Nada se faz sem tempo—clamam os optimistas. Aqui, 
porém, nada se consegue sem perder a paciencia, que é 
perder o tempo duas vezes. 

A classificação dos vinhos allemães está elaborada com 
ègual perfeição. Dunkolberg, na sua excellente monogra­
phic sobre o ítheingau, estabelece as seguintes divisões; 

Districtoe 

Rauenthal... 

Kiedrieh.... 
Erbach 
Hatteoheim.. 
Johannisberg. 
Geisenheim.., 
Kttdesheim... 
Eltville 
Hallgarten— 
Ostrich., 
Winkel 

Assimnnshaus 
Lorch 

Hochheim. 

"Wicker. 

VINHOS BEAKCOS (RHEIKGAU) 

Primeira classe 

Gehren, "Wieshel, Ròthen-
berg 

Grãfenberg 
Marcobrunn • • 
Steinberg 
Schloss Johannisberg 
Rotheberg 
Hinterhaus, Rottland, Berg 

Seguada cl a aso 

Baiken 

Mannberg 
Hell 
Morschberg 
Engerweg, Bischofsberg 
Taubenberg 
Schõnhell 
Eisenberg 
Johannisbergerberg, Hasen-

sprung, Dachsberger, Op-
ferberg 

VINHOS TINTOS 

Hinterkirch Helleberg 
Bodenthal 

VINHOS DO MENO (BRANCOS) 

Dom Dechanei Wandkaut e Victoriaberg, 
Neuberg e Hõlle, Stein e 
Kirchenstíick 

Nonnenberg, Junker. 
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Com quanto não seja fácil no tempo marcado para uma 
conferencia, fazer a historia de todos os vinhos aileniñes, 
a traços largos indicaremos os factos principaes que lhes 
dizem respeito, para que fique mais completo o nosso tra­
balho-

Todos ou quasi todos os vinhos allemães são de fácil con­
servação, vivendo bastantes annos» sem que se decompo­
nham. Pertencem pela maior parte á elasse dos vinhos sec-
cos, e teem propriedades inteiramente diíferentes dos vi­
nhos francezes, italianos, e da maioria dos vinhos húnga­
ros. Para oppor aos seus mais preciosos typos de vinho 
fino, tem a Allemanha uma outra classe, a dos vinhetes, 
que se produzem na Saxonia e Silesia, e aos quaes expres­
sivamente se deu o nome de Landweine (vinhos de campo). 

A inferioridade d'estes procede de diversas causas. Ce­
pas mal escolhidas, pouco cuidadosamente cultivadas, dão 
origem a fructos de qualidade inferior, dos quaes não é 
possível tirar vinhos espirituosos com valor intrínseco. 

Entram n'este grupo dos Landweine os que se produzem 
nas visinhanças de Weissenfeis até Jena, sendo os vinhos 
de Naumburgo os melhores do grupo, em virtude da sua 
menos descuidada cultura. Junto a Freiburgo também ha 
vinho soffriveb obtido da tinta portngueza, que se converte 
em Champagne, nas fabricas que ali existem; como tâm-
bem succede em Niederlosznitz, junto a Dresde, onde se 
fabricam muitos vinhos espumosos. Os vinhos de Gnineberg 
são espirituosos, e entre elles alguns se consideram pota* 
veis, para o que tem concorrido a adopção da casta bur-
gmder, que eguatmente lhes ha communicado belía côr. 
Os melhores são expedidos para Stettin e Hamburgo, as 
duas grandes cidades fabricantes de vinho, d'onde saem 
com o nome de Bórdeos. 

• É toda a gente a ensinar-nos a estrada, e nós sem que­
rermos comprehender o caminho. 

Também dos vinhos de Griineberg se podem fazer ac-
ceiíaveis vinhos espumosos, de que a Russia e a Polonia 
consomem milhares de garrafas. 

l i . 
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. ..Os .vinhos da Eranconia são ém grande quantidade. 0 
melhor" de todos 6 o da cidadella de Wurzburgo, e appel-
Hdâ se leistwein. Dizem até que, alguns annos depois de far 
bricado, póde.rivalisar com os vinhos finos allemães, tal 6 
o aroma» finura e sabor delicado que adquire. Alem d'este 
typo,-lia outros de merecimento que nos annos de boa no-
vidade.-se podem.encontrar em Rõdelse, Escherndorf, Vol-
ksbach,. Sommerach etc. Muitos vinhos espumosos saem 
íámbem-de ^Yurzburgo. 

Os vinhos da Baviera rhenana e do Hesse rhenano po­
dem considerar-se, na generalidade, agradáveis vinhos de 
meza; àlguns,..pQrém( pertencem á classe dos mais finos 
vinhos---licorosos ou dé dessert, comparáveis aos da familia 
da.Rheingau. É assaz'conhecido n!este grupo o que se in-
titüla. Liebfrauenmikh, que em portuguez significa Leite_ de 
Nossa. Senhora. As uvas.que o geram hoje, teem por berço 
à histórica cidade, onde outr'ora se fazia a coroação dos 
imperadores da. Allemanha; nascem em Worms, que dê  
mora a dez leguas de Moguneia, e que em 1689 foi .incen­
diada pelas tropas de Luiz xiv, não ficando depois do in­
cendio, senão a terra escalvada. . 
. Quantos peregrinos trocariam por aquello vinho a mi­
lagrosa agua de Lourdes. 

0: melhor é colhido no terreno junto á egreja da antiga 
e,decadente cidade, formado de areias escuras e calhaus 
sjliciosoSí de envolta com argilla vermelha. O Luginsland 
qüe lhe fica proximo, dá egualmente vinho precioso, assim 
como. Scharlachberger em Bingen, Distinguem-se pela fi­
nura, cheiro balsâmico e flavor de flores. Depois (Vestes os 
vinhos mais conhecidos são os de Laubenheim, Bodenheim, 
Nierstein, Baçkheim, Oppenheim, Dienheim, Edenkober, • 
Simmeldinger, Kõnigsbachre, ScMoss. Hambacher, Durk-
heim» Wachenlieim, Herrheim, Deidesheim, Rupperlsber-
ger, Forster, etc. ^ . 
::.,0.vinho :tmto do Obemngelheim pôde talvez passar por 
Assmatmshaus. Emires a quatro annos estão feitos os vi­
nhos leves de.meza, attingem facilmente a virilidade MQ 



devè deixar-se também de mencionar entre os vinhos dó 
Hardt o Strohmin (vinho de palha). As uvas, após à. cò-
-lheita, estendem-se sobre palha até que se convertam em 
passas. Este vinho do Rheno é, como disse na conferencia 
antecedente/muito parecido com os vinhos hungaros.de 
aüsbruch; apresenta o mesmo espirito, o incomparável per­
fume de flores, sóménte não possue a mesma agradável dó-
çura. ; 

Baden e Wurtemberg colhem bastante vinho, achando-
se esta cultura muito desenvolvida em Zabergau, Kocher.-
thal, nas margens do Neckar. Alguns dos tintos teem sido 
assemelhados aos de Bòrdeos(?). r 

Citam-se como melhores éntre os brancos, o Markgráfler 
e 'o Remsthal, sendo appellidado o mais superior d'elles 
Brodwasser. 

Affenthal e Zell dão bons vinhos tintos. Weinheim, Neu-
stadt, Sttutgart, Durlach, Heilbronn, Weinsberg, exportam 
vinhos agradáveis para differentes pontos. 

Os Vinhos do Neckar são muito próprios para a prepá^ 
ração dos vinhos espumosos. Esslingen, Stuttargt e Hei-
bronn possuem fabricas d'esta especialidade, que vendem 
os seus productos em toda a parte do mundo, 

Os vinhos do Moselle, Aar, Nahe, e Saar, com excepção 
dos vinhos tintos do Aar, são ordinariamente conhecidos 
pelo nome mais simples de vinhos do Moselle. Tornam-sè 
mais agradáveis e melhores de beber do seg-undo ao quarto 
ánno, que é quando se lhes desenvolve todo o flavor de 
.que são: susceptíveis. A uva principal é o riesling. mas a 
duração delles" ê inferior á dos vinhos do Rheno, e não 
.stipportam tão bem as viagens. 

Os vinhos do Aar são superiores, e o Walporzheím 6 
semelhante ao vinho dè Borgonha. Os mais inferiores s3o 
os do Nahe, que por isso mesmo poucas vezes se vendem 
cóm d seu verdadeiro nòme. O melhor vinho do Saar é o 
Scharzberg. 

Entre os vinhos de mais.fina qualidade, conhecidos com 
o-nome de Moselle, citam-se os de Brauneberg, Zeltinger, 
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Pisport, Grannach, Traben, Konz etc. Esta comarca vinícola 
do Moselle dá grande contingente para os mercados de "vi­
nhos espumosos, os quaes se fabricam em Trier, Goblentz 
e em Bodendorf com as uvas tintas do Aar. 

No Baixo Rheno torna-se digno de mençSo o vinho de 
molsheim, que no commercio tem o nome de finkemoein. 
Este vinho é branco e de agradabillissimo flavor. Wolxlieim 
apresenta semelhantemente bom vinho de Riesling, sendo 
mais inferiores os de Mutzig, NeuviUers e Ernolsheim. A 
comarca mais importante é a de Vogesen, no districto de 
Colmar. Como vinho tinto, pôde citar-se o de Geyersburg, 
junto a Kaisersberg. Apontam-se ainda os vinhos brancos, 
que sabem á cepa, de Gubwillen, Türlíheim, Rigwiz e Ri-
bauwill. Junto a Thann e proximo de Belfort, nos vinhedos 
de-Rangen, ha um vinho tão forte e espirituoso que sendo 
bebido em excesso, ataca poderosamente o systema ner­
voso. Nos annos de boa novidade, fazem-se em Colmar, Kai­
sersberg, Ammersweiler, Oliviller, vinhos de palha que no 
fim de alguns annos se tornam comparáveis ao Tokaj, ainda 
que d'este diífiram consideravelmente pela côr e pelo 
aroma. 

Os vinhos do Rheingau são os mais preciosos de todos os 
vinhos allemães, assim como a terra que os produz uma 
das paizagens mais formosas de todo o Rheno. Quando o 
viajante chega a Bieberich, o panorama que os olhos con­
templam è indiscriptivel; no horisonte avistam-se as escar­
padas e elevadíssimas montanhas de Bingen, tão conheci­
das pelos contos phantasticos, em que a fértil imaginação do 
povo fez figurar as fadas ondinas, as feiticeiras, os duen­
des, e toda a casta de espíritos maléficos. Sobre as faldas 
da elevada montanha, projectam-se eoilinas e colimas, en­
costas sobre encontas, vestidas de luxuriante verdura, mas, 
onde por assim dizer não ha uma folha útil que nSo seja 
da vinha. Aquí e ali alvejam lindíssimas aldeias, cujos ele­
gantes campanarios proclamam ao longe «Fm/m Bonum, 
bomm vinum») na mais fraternal associação com edificios 
modernos, velhos castelios e ruinas admiráveis. Quando a 
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luz do sol illumina este lindíssimo quadro, e os seus raios 
saltam e dansam, quebraiido-se pela refracção, nas movedU 
ças aguas do grandioso espelho do Uheno, o viajante não 
pode deixar de sentir-se insensivelmente atlraído por 
aquelle campo encantador, d'onde se extrae o nectar pre-' 
cioso, que nem os deuses da mylhologia poderam saborear 
nos banquetes do Olympo. 

Exactamente no coração do Rheingau, entre Wiackel e 
Geisenheim, ergue-se como tropheu famoso, o monte de S. 
ioixo—Johannisberg, coroado pelo pittoresco chateau do prin­
cipe de Metternich. Em volta da graciosa collina descobre-
se o voluptuoso jardim—e esse jardim é o Rheingau. 

A parte da collina que olha para leste e todo o seu lado 
sul até oeste, fórma o Johannisberg, magnifico vinhedo, cuja 
terra é composta de schisto argilloso e marga calcárea. 

"A uva ali adoptada é o riesling, a qual se colhe sempre 
quatorze dias mais tarde que as das outras propriedades 
vinícolas do Rheingau. No fim de um anno o vinho novo é 
separado da lía. O flavor do Johannisberg é mais fino e 
delicado que os de todos os outros vinhos do Rheno, e o 
seu aroma e gosto tão caracteristicos e com tal cunho de 
individualidade, que nao podem ser excedidos por nenhum 
vinho conhecido. 

0 vinho mais fino d'esle torrão não apparece no mer­
cado, e com tudo muitos estão persuadidos de o haverem 
encontrado á venda. 

É que acontece com o genuino Johannisberg o que ve­
mos succeder com as reliquias dos santos, que niio chegam 
para todos os fanáticos que as desejam e julgam possuir. 

Um stück1 de Johannisberg ansíese de 4834, foi vendido 
por 10.000 gulden. A producção é apenas de 2o a 30 
stilck. 

Um pouco lateralmente a Johannisberg e na parte mais 
baixa' da collina, encontra-se o vinhedo da Casa M/mm, do­
minio importante e bem tratado, cujo producto aliás excel-

1 Cada stijck equivale a 1200 litros. 
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lente, passa no mundo por ser o verdadeiro Johannisberç 
do chateau, e que os cenologos allemães julgara em parte 
digno de se collocar a par d'este. : 

Ao vinho de Johannisberg seguem-se os de Riidesheim» 
' Steinberg, Mãrcobrunn e Geisenheim. O districto de Rüdes-

beim è um dos mais graciosos em todo o Rheingau e a 
sua superfície mede aproximadamente 100 hectares (400 
mórgen). 

As primeiras uvas da colllna de Riidesheim foram plan­
tadas em 1074. Ali se encontra uma casta que è menos 
commum nos outros pontos do Rheingau—a Orleans, ctti 
jos bagos grandes e aromáticos attingem grau elevada 
de doçura. Produz em média este districto l.iOO stuck, e~ 
os melhores vinhedos não teem senão aquella casta. Os 
terrenos de Oberfelder e Hinterhausberg ainda do mesmo 
districto estão plantados de riesling, cujo vinho realmente 
não possue muito menos valor que o primeiro, porque se 
torna distincto pela espirituosidade, bom gosto e aroma. -

Steinberg fica entre Johannisberg e Rauenthal, e é um dòs 
melhores e mais notáveis vinhedos da Aliemanha. Os seus 
vinhos dão ares dos de Johannisberg; aproximam-se mesmo 
muito d'elles. Os superiores são propriedade do Duque de 
Nassau, e reúnem a grande finura um aroma agradável e 
bastante espirito. O terreno é composto de uma argüía 
gorda que assenta sobre schistos, e de cuja desagregação 
procede. Aponta-se na Aliemanha, como modelo digno dè 
imilar-se, o tratamento dos vinhedos de Steinberg. 

Mãrcobrunn e Geisenheim pertencem ainda á classe dos 
melhores vinhos do Rheno, tornando-se notáveis pelo aro* 
ma e espirito os de Kosakenberg, Morschberg e Kapellgrar-
ten; pela suavidade e flavor os de Rauenthal, Hallbach, Grã-
fenberg, Erbach e outros pontos circumvisinhos, que jus­
tamente merecem a grande reputação de que gosam. Kie-
drich, Kinckel apresentam vinhos bastante inferiores. 
: O vinho de Bacharach ha muito tempo que se mencio­

na também n'este grupo por ser justamenie celebre, ainda 
que Bacharach não pertença ao districto do Rheingau. Outro 
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tanto diremos do de Hochheim, que apesar de possuirás mê  
lhores e mais distinctas qualidades, é joia que o Bheno tem 
querido usurpar ao Meno. Os terrenos de Hochheim são 
areias quartzosas e argüías calcáreas. A comarca abrange 
uma superfície de 300 hectares ou 1200 morgen. Attingem 
alto valor as vinhas mais próximas do Meno, e cada mor-
gen não se avalia em muito menos de 5000 gulden. De 
todos os vinhedos o mais afamado è o de Dechanci, nas vi-
sinhanças da cathedral, e que por isso se chama DomDecha* 
mi. Semelhante a este ou pouco inferior a elle é talvez o 
de Stein, egualmente de grande reputação. 

Os maiores proprietários não fazem a vindima, senão 
quando os cachos parecem começar a aprodecer. A casta 
predilecta è o riesling. 

De todos os vinhos do Rheno são os de Hochheim os 
mais próprios para a preparação dos vinhos espumosos. 
. Os vinhos tintos do Rheno são em pequeno numero, e 

verdadeiramente notáveis não ha senão os de Assmanns-
haus, cuja força e qualidade se podem pôr bem em paral-
lelo com os da Borgonha, particularisaudo-se peio gosto de 
amêndoa. 

A prod acção do vinho por comarcas é bastante desegual 
nos diversos centros vinícolas da Allemanha. O primeiro de 
todos pela quantidade que produz, é a Baviera, que nas pla­
nicies e encostas do Palatinado e da Franconia, dá mais 
da quinta parte de todos os vinhos allemães. e por tanto 
•quasi um milhão de hectolitros de vinho. Segue-se depois 
o Wurtemherg que pôde colher 830:000 liectulilros. Baden, 
que figura em terceiro logar, produzirá, quando muito, 
500:000 hectolitros. A Prussia e o grão ducado de Hesse 
somente metade desta quantidade. Em ultimo logar, appa-
rece Nassau coin 70 a 80 mil hectolitros. É pouco decerto, 
•mas o valor d'este vinho não se compara com o dos oü* 
tros; como urna rocha inteira de quartzo hyalino não vale 
um diamante lapidado do tamanho de uma azeitona deEl-

. vas. 
A existencia da vinha no Rheno data de uns poucos de 
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séculos. Ha mais de setecentos annos que as videiras se 
assenhorearam de Rottland e de urna parte de Riideslieim. 
Em HOO levaram os benedictinos a mesma colonisadora 
planta para Johannisberg, e 31 annos depois conquistava 
ella para si os dominios de Steinberg. 

Rothenberg e Rauenthal entregaram as suas terras ao 
invasor no começo do sécalo treze. O general deste exer­
cito civilisador era o Riesling, que ali foi fundar a sua mo-
narchia, acclamando-se rei depois da conquista. E a Alie* 
manha, que n'este largo periodo histórico tem visto baquear 
tantos Mirónos, supporta aindi e supportará sempre aquello 
dominador, que não espalha em torno de si, do tbrono em 
que vive, senão a riqueza e a felicidade. Quantos conquista-
dores poderiam ser amados como é o Riesling, se. em vez 
de fazerem captivos, tivessem como a videira tem, o incom­
parável segredo de multiplicar as familias, e de colonisar 
as charnecas. Ao pé da videira podem as mães estar se­
guras dos filhos lhes servirem na velhice de amparo, em. 
quanto que junto dos outros conquistadores, só pôde espe­
rar a mulher a orphandade e a viuvez. Logar á vinha no 
capitolio. Concedei-lhe logar nos vossos altares, que ha san­
tos que ali pozestes com menos milagres. 

No seguintes versos allemães, resumem-se finalmente os 
principaes caracteres dos vinhos d'esta nação. 

«Der "Weín vom Rlieín ist immer gut. 
Der Moselwein nicln schaden tliut; 
Der Ncfikarwein ist audi noch reclit 
Fraokfurter Wetn isl immer schlechtl» 

Bom de lei o do Rheno; o do Moselle innocente; agra^ 
davel ainda o do Neckar; mau a valer o de Francfort. 

E quereis que vos diga a que são devidas todas as qua­
lidades, que tanto exallam os vinhos do Rheno, e conlri-
buem para dilatar a gloria d'elles? Escutae, como vos res­
ponderia qualquer viticultor d'aquella região. 
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—«A fama "do nosso vinho procede da escolha apropriada 

dos terrenos; dos raios infinitos do sol que sobre eiles se 
reflectem, produzindo uma benéfica evaporação, e um ar 
morno e húmido; do tratamento assíduo, racional e intel-
ligenle da cepa, e da escolha das videiras, Por quantas cas­
tas existem agora no mundo, não trocamos a nossa, que ê 
o riesling—a mais preciosa de todas as uvas com que se 
faz vinho, a mais extraordinaria, a mais admirável—a única I 
Aquella que dá o inimitável aroma, que se destaca sempre 
de todos os flavores, e que nenhum outro eguala. A uva 
que já era dos nossos antepassados, e que hoje è nossa» 
como virá no futuro a ser dos nossos filhos. A uva de to­
das as gerações. Gloria ao Rheno onde nasce esta cepa, 
abençoado elle seja! 

«Am Rhein, am Rhein, da wachsen unsere Reben, gesegnet 
sei der Rhein f» 

O tratamento das cepas é, como tudo que diz respeito á 
vinha e ao vinho, de um esmero e cuidado inexcediveis. 
Cada casta, embora não sejam muito numerosas, tem um 
modo racional de ser tratada, ajudando-se o solo, como fi­
cou dito, com os elementos necessários á maior e perfeita 
expansibilidade do vegetal. As cepas são geralmente bai­
xas, e estrumadas com regularidade; empregam-se varias 
empas, e algumas análogas às que chamamos aqui, empas 
de argola; outras parecidas com a empa de constituição 
quasi esquecida no Cartaxo; vendo-se em muitas partes, 
fóra do Rheingau, a vinha armada em latada baixa, sobre 
caixilhos de madeira, que formam como gaiolas que devem 
difíicultar as operações do amanho e da vindima. O acci­
dentado do solo, e a irregular disposição de alguns vinhe­
dos, não perm i item também que nos lavores prescindam in­
teiramente dos braços. 

São muito minuciosos e intelligentes nos cuidados que 
prodigalisam á cultura da vinha, como é hatural que se 
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pratique n'um paiz que está em todas as sciencias e suas 
applicações no mais invejável grau de prosperidade1.- - ' -'í 
; Não nos devemos por tanto admirar que a terra ande 
sempre convenientemente movida, arejada, limpa de todas 
as plantas parasitas; que a poda se faça tendo em atten* 
ção o vigor da cepa, e outras particularidades do seu or­
ganismo; que cortem todos os rebentos nocivos, espon­
tando e esladroando as varas, e que por fim vindimem cora 
0 máximo escrúpulo e cautella. -A 

A vindima é quasi senipre tardia, e chega a fazer-se em 
novembro, pela necessidade de apurar o frucio. Nos annos 
bons, é perfeita a maturação n'aquella época; nos maus an> 
nos,, não se pode estabelecer regra, e tem-se visto sítios 
de uvas muito finas, produzirem a espécie infnna de vinhò; 
a que na linguagem pittoresca dos naturaes, se dá o nome 
de raspa goela, vinho de tres homens, vinho das meias, e mais 
recentemente vinho de Garibaldi. Ás vezes os cachos, ainda 
ficam adherenies ás varas depois d'ellas se despojarem das 
folhas, e por aqui se pôde imaginar as perdas dos vinha­
teiros, quando o anuo não corra favorável. 
. A vindima não é só tardia, mas fraccionada. O primeiro 
córíe dá o vinho mais fino—ansíese ou ausbruch. 
, Em Johannisberg, Steinberg, Rüdesheím e Rauenthaísão 

aS vindimas muitó serôdias, e em alguns pontos, como na 
propriedade do principe de Metternich, ellas se fazem bago 
por bago, á semelhança de Chateau Yqueni. Na realidade 
não haveria outro modo de conseguir vinhos doces de tão 
grande finura, se não se procedesse d'aquella forma. 

Não ha outro modo de apurar o vinho, n'um clima em 
que os cachos não podem chegar no mesmo dia a um grau 
de perfeita maturidade. Nós e alguns .dos nossos visinhos 
íiespanhoes apanharíamos, com as idéas que actualmente 

* Vide jOer raííonelíe IKeinòau, t>cm BttxúmrA Mareei; para estudo des,-
envolvido dos processos de cultura das differentes variedades de cejiás, 
é Mkhel Faust-Dèr Weinbau in Rheingau, como eathecismo das princi-
paes reigras appJicavéis á eúltura da vinha. • ^ ' j . 
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nos dominam, tudo no mesmo dia, porque o princípio^ es-* 
tabelecido é servir o mau de passaporte ao que é bom, ou 
então concentraríamos o mosio a fogo nú, se a uva estivesse 
verde, até cosel-a ou queimal-a, para lhe dar o maduro da 
acha de lenha. Reunir todas as castas na mesma vinha, 
todos os cachos na mesma ]agaragem, iodos os vinhos no 
mesmo tonel, é a melhor regra. Temos horror ao que é 
distincto. 

E comtudo, o vinho portuguez é accusado de dois pec-
cados mortaes. A soberba de ser o melhor do mundo, e a 
inveja de que os estrangeiros lhe prefiram as limonadas. 

Assim como os allemães vencem solo e clima, apurando 
as castas pelo artificio, até que cheguem ao grau de com" 
pieta maturidade, nós que estamos em um paiz cujo clima 
em setembro dá para os vinhos que não forem .licorosos, 
um excesso de maiuridade, podemos entrar em concor­
rencia com os vinhos do norte por uma apanha mais têm­
pora. O que se torna, porém, preciso é saber o que deva. 
enlender-se por uvas perfeitas e vinho de boa qualidade. 
Uvas perfeitas não são de certo as que conteem somente 
assucar, nem vinho de boa qualidade o que não possue se­
não álcool. 

0. problema dos climas mais frios é ganhar assucar e 
perder os ácidos, o dos climas quentes exactamente o con­
trario. Pôde a uva ser doce, ser bonita e agradável ao goŝ  
to, mas não dar vinho fino. 
. A vinificação é muito simples. O vinho bom não carece 
de operações complicadas; em havendo boas castas e bem 
cultivadas, tudo se torna fácil. 

A pisa faz-se ein celhas esburacadas no fundo, que se 
eollocam sobre dornas para receber o mosto; cm prensas, 
ou em moinhos de uvas e passadores, a que se dá o nome 
de íraubenmühle e trattbenraspehieb. Sem as descrevermos, 
bastará dizer-se, que se reduzem a uma tremonha que 
recebe a uva, e a encaminha para dois cylindros que a es­
magam. 

As prensas, onde se espreme a uva para obter o mosto, 
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ou o pé para lhe separar o vinho, são de muitas formas e 
feitios *. 

Nos annos de boa colheita, quando as uvas apresentam 
muito assucar, e pelo contrario pouco tannino e poucos áci­
dos, espremetn-se o mais que seja possível; nos annos de 
má novidade, ou então quando procedam de terrenos in­
feriores, e que tenham pouco assucar, muito acido e muito 
tannino, a pressão não se faz tão violentamente. 

'Ha quem chegue a separar o vinho da primeira do da 
segunda espressão, aproveitando depois o pé para fabricar, 
com assucar addieionado, vinho quasi artificial. 

0 mosto é deitado em vasilhas geralmente pequenas* 
optimamente lavadas e sulfuradas. 

Em épocas já hoje affastadas de nós, quando dominavam 
os frades, e os conventos resplandeciam, cada provincia 
vinícola ou comarca possuía, em signa! de poderio e r i ­
queza, grandes e espaçosas vasilhas, algumas das quaes 
.servem, ainda de distracção aos viajantes, e mostram aos 
entendedores, que os frades não tinham, n'este particular, 
idéas bem accentuadas sobre a melhor maneira de conser­
var os vinhos. 

Ninguém passa pelo Rheno, mesmo sem ir ali estudar 
esta questão, que não faça uma visita ao tonel de Heidel­
berg, que mede 36 pés (12 metros) de comprido, 24 de 
largo, e 21 de altura, e cujos arcos pesam 5500 kilogram-
masl Foi construido em dois annos, e acabado em 1666. 
Pôde conter 236000 garrafas rhenanas, e só uma vez ficou 
cheio. 

Não é decerto menos digno de admiração, mas d'aquella 
admiração que faz abrir a boca aos néscios, o tonel de Kõ-
nigstein, cuja capacidade é de 249,838 litros, e que para 
se encher de vinho exige 80000 gulden, suppondo o litro 
a 20 kreuzers. Abaixo d'estes citam-se ainda, os toneis da 
Moravia de 2000 eimers, o de Dotis na Hungria de 1500 
eimers, e o tonel de Grõning que aloja 108,796 litrosl 

1 Rubens — Winserbueh, pag. 382. 
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A fermentaçSo tumultuosa do mosto branco effectua-se 
nas adegas subterrâneas, e para que o ar se não torne 
irrespirável, è necessário absorver o acido carbónico, o que 
se consegue pondo no cbão -vasilhas com leite de cal, ou 
dirigindo o gaz por meio de tubos para barris com carbo­
nato de soda. O bicarbonato de. soda obtido paga bem a 
despeza e trabalho. 

Como vèdes, as praticas cenologicas variam muito com 
os caprichos dos proprietários. Nem ter quartos separados 
para os vinhos por edades, como na Borgonha se pratica, 
nem executar a fermentação tumultuosa dentro das adegas 
subterrâneas. 

A primeira Irasfega se o vinho está perfeitamente caído, 
é ordinariamente em fevereiro ou começo de março. As 
vasilhas para que passa o vinho, são escrupulosamente lim­
pas. A segunda trasfega verifica-se em maio antes da in­
florescencia da vinha; a terceira em outubro, a quarta e 
ultima na primavera seguinte. 

O fabrico do vinho tinto é egualmenle simples. Deitam-
Se as uvas dentro de balseiros ou toneis postos ao alto, 
deixa-se correr a fermentação até dezembro, e guarda-se o 
vinho definitivamente. Em Assmannshaus e Rüdesheim ha 
dornas com decipimento, que mantém a balsa immersa 
no liquido durante a fermentação tumultuosa. 

Faz-se a clarificação do vinho com diíferentes substan­
cias que são geralmente conhecidas. A colla de peixe em-
prega-se nos vinhos finos, aos quaes vão deve transmittir 
o minimo gosto nem cheiro, na dóse de a 1 loth Ci7gr,S) 
para 1 ohm de vinho (160 litros). Se o vinho não tiver tan-
nino sufficiente que possa lornar-se difiicil a separação da 
colla, emprega-se ou algum tannino perfeitamente purifi­
cado e sem cheiro, ou uma decocçao da grainha das uvas. 
Se lhe faltar o acido indispensável, lança-se em um ohm 
de vinho *¡2 loth de bitartrato de potassa, dissolvido em 
10 vezes o seu peso de agua quente. 

A gomma arábica, também usada como colla, applica-
se na proporção de 2 loth, em pó bem fino, para 1 ohm 
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de vinho. Tira-se uma parte do vinho para uma tigela, bâ  
te-se cora a gomma; e vasa-se na vasilha, deixando o vi? 
nho tres semanas em repouso. 

O sangue e o leite figuram só na clarificação dos. vi­
nhos brancos, porque aos tintos roubariam muita matéria 
corante. O sangue applica-se fresco, na proporção de 3 
sckoppen (1 scboppen, meio litro) para 1 ohm, diluido 
com 2 sckoppen de agua. O leite bem fresco usa-se na pro­
porção de 1 a ^ sckoppen para a mesma medida de 
vinho. Estas duas collas pela sua baratesa e força, são 
muito usadas nos vinhos mais baixos e no vinho de 
fructa. Tenho experimentado o leite nos vinhos cascarrões 
pòrtuguezes, e a meu ver com vantagem. Inútil julgo ac-
crescentar, que é uma excellente eolia para os nossos vir 
nhòs brancos. O que é preciso é escolher leite muito fresco 
e sem gosto estranho, tendo em conta que no vinho fica 
o assucar de leite, susceptível de alterar-se. 

A gelatina também se emprega.para collar os vinhos al-
lemães. Um loth para 1 ohm é sufíiciente. 

Em qualquer vinho, os corpos mais importantes são os 
ácidos, o assucar, o álcool e o extracto. 

No mesmo vinho, a quantidade dos ácidos diminue com 
a edade, sendo. muito maior nos vinhos novos do que ,no$ 
velhos, porque não só o álcool ajuda a precipital-os, de­
pois de combinados com a potassa, no estado de bitartrato 
de potassa, senão também uma parte d'elles, embora mais 
•restricta, se combina com o álcool, produzindo etheres, e 
fortificando os aromas, . . . .. 

0 assucar que fica depois da fermentação principal, tann 
bem desapparece com o tempo, e peló álcool que.pfoduíi 
insensivelmente concorre para a etherificação. 

O álcool, esse é, como todos sabemos, um dos principios 
essenciaes do vinho, e sem a sua presença é que não pôde 
existir esta bebida. Também o extracto composto de diver­
sos corpos tem grande influencia sobre as qualidades do 
vinho, pois é d'elle que está dependente a densidade, ;ou 
como:mais vulgarmente se diz, o corpo do vinho,-
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A proporção relativa d'estas differentes substancíaseos 
vinhos do Rlieno, é do maior interesse que se divulgue, e 
d'este modo se completa a noticia que' hoje aqui d'elles vos 
tenho dado. 

Resulta das experiencias comparativas de Babo entre vi­
nhos de differentes annos e localidades, que as cinzas ou 
materias mineraes osciNam entre 0,2 e 0,3 por cento, sendo 
as dos vinhos do Rheno caractcrisadas pela ausencia quasi 
absoluta de cal. Não admira. Este facto está de accordo 
com a composição chimica do solo. 

No quadro que está na pedra, podeis ver agora, para 
ajuizardes dos componentes de alguns vinhos do Rheno, os 
números que indicam os corpos principaes, isolados por 
Fresenius. 

Hattenheim Marcobmna Steinberg Steinlierg 

Extracto... 4,214.. 5,178.. 5,559..-10,555 
Assucardenva(anhy-

dro) 3,580,. 4,551.. 4 ,491. . . 8,628 
Acido tártrico livre. . 0,556.. 0,553.. 0,497... 0.424 
Álcool 10,107.. 11,141.. 10,067. . 10,170 

Peço-vos que repareis, pois não quero perder nenhuma 
occasião de fazer-vol-o notar, que o Steinberg ansíese com 
perto de 9 por 100 de assucar, apenas contém 10 por 100 
de álcool. Já vedes que atè os vinhos doces, quando se sa­
bem fabricar e acondicionar, não dependem das lotas exa­
geradas de aguardente. 

Oscillando o álcool entre 10 e 11, podemos calcular que 
o assucar dos mostos, nos vinhos acima indicados, era o se­
guinte : 

24,52 . . . . 26,25 . . . . 24,12 28,46 por 100 

O mosto de auslese contém 2 a 4 por 100 mais que os 
outros, e tanto quanto se pôde achar nas uvas mais doces 
do território portuguez. 

r.OKF. P. n. 12 
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N'esta tabella, que vos apresento, encontrareis a analyse 
dos vinhos âllemães mais conhecidos, 

RHEKO 

Ríldeslieim. 
Hallgarten... 
Steinberg... 
Grafe»berg.. 
Maixobrunn. 
Neroberg... 

MENO 

Hochheim.. 

PALATIKADO 

Deidesheim,... 

MOSELLE 

Zeltingen 
Pisport... 

SA AR 

SharzHofberg, 
Wíldingen..; 

Álcool 

11,3 
H,4 
12,8 
40,4 
10,3 
10,7 

10,1 

10,8 

9,0 
9,9 

11,4 
10,1 

Acidos 

0,65 
0,56 
0,60 
0,54 
0,53 
0,54 

0,62 

0,65 

0,63 
0,58 

0,56 
0,66 

Aesucar 

0,26 
0,23 
0,32 
6,26 
0,23 
0,28 

0,26 

0,16 

0,13 
0,12 

0,15 
0,13 

Extracto 

1,49 
1,21 
1,53 
1,65 
1,44 
1,38 

1,19 

0,64 
0,90 

1,09 
1,01 

Agua 

86,10 
85,61 
84,60 
87,00 
87,30 
85,90 

87,30 

87,30 

89,40 
88,30 

86,60 
87,90 

A exposição dos vinhos âllemães em Londres foi pobrís­
sima. Estava reduzida a alguns vinhos do Palatinado, du­
cado de Hesse Rhenano, Rheingau, e poucos exemplares 
de vinhos espumosos do Moselle. Os expositores deixaram 
as suas exposições quasi" sempre fechadas, havendo difli-
culdade de fazer a prova, e outras vezes negando-se a con-
sentíl-a. O Kaiserwán e o Blumekwein do Moselle possuíam 
grandes e exageradas quantidades de acido carbónico. Tal­
vez se podesse dizer, que tinham ar fixo sufficiente para 
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apagar um incendio. Se a memoria me não atraiçoa, havia 
também exemplares de Liebfrauenmilch.. 

Entre as 1.265 amostras que ensaiou o sr. Keene, ape­
nas vinte pertenciam á Allemanha. A força .alcoólica média 
achada por este perito, foi 19,41° de espirito de prov^. De 
todos os vinhos que figuraram na exposição, foram os gl-
lemães os mais fracos. A sua média pouco excedia de \ i 
graus de Gay-Lussac. 

Depois da exposição de Londres visitei o Rheno, derçtq-
rando-me nas suas principaes comarcas vinícolas o tempo 
-sufficiente para d'ellas formar juizo. • .... 

O exame porém foi rápido de mais para que tenha a pra-
teução de me suppor completamente informado. 
. Em Moguncia, cidade importante do Rheno, e onde hoje 
se faz talvez o maior commercio dos vinhos allemães, pude 
alcançar alguns esclarecimentos interessantes, graças á be­
nevolencia do sr. Otto Meyer. 

Moguncia encarrega-se do trafico dos vinhos commer-
ciaes, tinto e branco, e dos vinhos espumantes de diversas 
localidades, priucipalmente do Moselle a que os ingiezes cha­
mam Hoch sparkling, assim como aos vinhos do Rheno. sim­
plesmente Hoch (abreviatura de Hochheim). 

Os vinhos do. commercio são naturaes e artificiaesi Ham­
burgo é, porém, mais que qualquer outro ponto do globo, 
o maior centro onde se fabricam os vinhos fingidos, píira o 
que ha livros de receitas1, minuciosamente escriptos e de 
um custo relativo elevado, por ser grande a procura d'es-
tes catechismos dos falsificadores. Pevem sem offensa esta-
beíecer-se tres categorias de vinho; vinhos de uvas, vinhos 
de pés de uvas, OLÍ do bagaço que ellas deixam (melhodo 
de Gall e de Petiot), e vinhos sem uvas—vinhos de fructos 
e de essências. : 

. O fabrico dos vinhos do Rheno superiores é pouco com­
plicado. O tratamento d'elles demanda comtudo maiores cui­
dos e conhecimentos. Como se disse, pode fazel-os o pro-

J" í Dochnahl—Pie Unstliche Weinbereitmg—Beysa e outros. 
12* 
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prietario das vinhas, ou o negociante comprador das uvas, 
quando este receie que o primeiro tenha a má tentação de 
os adulterar. 

Os negociantes dividem-se em duas classes, de vinhos 
puros c de vinhos falsificados. A divisão do trabalho nem 
sempre se estende tão longe, e ha quem accumule para 
maior simplicidade apparente as duas fuocções. 

Às caves de Moguncia, estabelecidas na parte mais baixa 
da cidade, são ás vezes invadidas pelas aguas do rio; este 
inconveniente não se dá nos pontos elevados, onde a agua não 
pode chegar. Muitas são completas e a sua temperatura mé­
dia é de 10 graus centígrados. Sete a oito graus foi a 
temperatura que marcava o thermomctro em algumas, 
quando as visitei nos primeiros dias de Março. 

Os differentes vinhos brancos que provei nas adegas dos 
negociantes, fabricados por elles, haviam sido feitos com 
uva bem sazonada, e escolha rigorosa que exclue tudo 
que não esteja em verdadeiro grau de maturidade; sendo 
uso proceder ao corte nos dois mezes de setembro e ou­
tubro. Os cachos com o engaço algumas vezes, outras só 
os bagos são expremidos nas prensas, e o mosto deitado 
nas vasilhas. Dura a fermentação bastante tempo, e fazem-
se tres trasfegas, como disse, para o processo dos proprie­
tários que fabricam o vinho por sua conta. 

Clarificado naturalmente, nunca o vinho se apresenta, an­
tes da segunda trasfega, e para limpar bem leva tanto 
mais tempo, quanto o vinho é melhor. Conhece-se o mo­
tivo. É porque tem mais corpo. Maior densidade. 

As vasithas grandes são preferidas ás pequenas para os vi­
nhos brancos; mas quando digo grandes refiro-me á lotação 
de duas a duas e meia pipas unicamente. Os vinhos tintos 
güardíun-se em vasilhas de muito menor capacidade. 

Emjíregam para impedir a fermentação rápida do vinho 
branco, e o desapparecimento súbito de todo o assucar 
qué o mosto contenha, o acido sulfuroso, porque sendo 
lenta se facilita a formação dos etheres, pela combinação 
successiva do álcool nascente com os ácidos do vinho, e 
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este fica além de maduro mais aromático. D'onde se infere, 
que o anhydrido sulfuroso prudentemente empregado, 
não serve só para obter vinhos mudos, mas para promover 
a etherificação, e o maior desenvolvimento dos aromas. O 
vinho apparcce sem a aspereza natural que resulta de um 
desdobramento instantâneo de todo o assucar em álcool, e 
este encontra menor difflculdade em combinar-se com os 
ácidos. 

A clarificação é de ordinario feita com gelatina de peixe, 
dissolvida primeiro em agua. 

Nunca se classificam os .vinhos antes da segunda tras­
fega, e os bons não se engarrafam senão depois de 2, 4, 
6 e 8 annos de vasilha. Alguns ha ainda que levam mais 
tempo a fazer-se. 

Os vinhos fabricados com os pés do vinho pelos metho-
dos de Chaptal, Gall e Petiot, estão sujeitos a regras de 
tratamento semelhante; comtudo, como a addição do assu­
car os torna buliçpsos, a mecha em maior escala se encar­
rega de os socegar. 

A divisão dos vinhos em classes é feita "como no Mêdoc. 
Em alguns vinhos novos das caves dos negociantes, achei 

o gosto de estrume- e de terra, mas disseram-me que des-
apparecia no segundo anno. 

SenhoresI—A primeira parte d'esta conferencia relativa ao 
Rheno não pôde ser senão um pallido reflexo e um esboço 
imperfeito das maravilhosas preciosidades que o esmaltam. 
A palavra, o estylo e a eloquência dos homens não teem 
matizes que reproduzam aquelle quadro. Òs oíhos que uma 
vez o fixarem,guardam d'elle uma imagem permanente, que 
nenhum outro panorama consegue apagarle nem a palheta 
dos grandes pintores nem a lyra dos poetas mais inspira­
dos e de mais ardente imaginação vol-o poderiam repro­
duzir. A natureza com a mesma terra, a mesma agua e a 
mesma vegetação , com, que n'outros pomos do globo creou 
monótonas paizagens, deixou ali delineado o paraizo. Sair 
do Rheno, é ser expulso do ceo l 

Façamos uma pequena pausa para descançar, e .entre-
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mos na segunda parte'd'esta oração, para que possamos 
cumprir todas as divisões do seu programma. 

Deixámos o Rheno com bastante tristeza. Pois só conheço 
um modo de nos consolar da saudade. É visitar a França, 
as suas cidades e as suas aldeias. Paiz sem rival na Eu­
ropa,'e que aSSim proclamam todas as consciências, mesmo 
ãs dos povos que d'elle receberam aggravos. Nação que in­
venta sempre um meio novo das sociedades se aperfeiçoa­
rem, até nos momentos em que debruçada sobre os abys-
mos, o passado julga ter ganho sobre ella a decisiva victo­
ria. Luz fulgurante como a dos meteoros eléctricos, que com-
move e deslumbra toda a natureza animada. Vaga fertili-
sadora que arrotea e valorisa todos os territorios que banha. 
Louca sublime que resgata os crimes da revolução eman-
eip'ando-os homens, e que em si encontra sempre o sangue 
preciso para as conquistas da liberdade. 

Fallemos, pois, da França e dos ferieis vinhedos, que, 
na Europa, são dos mais notáveis. E respeitando os factos, 
não receiemos proclamal-a o primeiro paiz vinícola do globo. 

Os nossos justos brios patrióticos não podem offender-
se com a verdade. Faltar-a ella, só agradaria aos ignoran­
tes. 

Entrei em França por Belfort, aquella celebre praça de 
guerra. que'; estareis lembrados, resistiu ás baías dos pçus-
sianosj e soube sustentar'as tradições heroicas do exercito 
francez. Nas muralhas derrocadas da fortaleza e nas ruas 
invias da velha povoação, como que se sentiam ainda os lu* 
gubres gemidos dos moribundos; mas cá fóra nos campos, 
resoavam sons festivos, as musicas guerreiras dos prussia-
nos saudando a legendaria cohorte dos voluntários do co­
ronel D'Enfer, cuja espada invencível os próprios inimigos 
acclamaram. 

De Belfort dirigi-me em vôo rápido ao sul da França, 
onde as praticas e os processos vinícolas apparentam gran-
de£ analogias com os nossos. Para maior semelhança é ali, 
como também na Gasconha, que principia a ser conhecida 
a palavra amanhã; ainda que o amanhã do gãscão, não sei 
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se pela pequena diílerença de latitude, valha apenas a me­
tade do nosso. 

Produzindo toda a França mais de um terço da totali­
dade do vinho da Europa e da America, çonhecer-se-ha 
de prompto a importancia dos seis departamentos vini-
colas do sul, sabendo-se que só um d'elles, o do Hérault, 
figura com um decimo da producçSo total de todos qs pai-
zes. À estatística official publicada em 1872 dá a este terri­
torio a fabulosa quantidade de 14:868:1-11 hectolitros de 
vinho, e a toda a França a de 50:122:708, sendo a mé­
dia dos últimos dez annos superior ainda, pois ascende a, 
62:126:904 hectolitros1. 

E note-se, que o Hérault ê apenas um dos departamen­
tos da região meáilermma, por outros também designada 
pelo nome de região da oliveira, a qual abrange ao todo 
dez, a saber: os Alpes marítimos, os Baixos Alpes, o Var, 
a Córsega, as Bocas do Rhodano, o Yaucluse, o Gard, o 
Hérault, o Aude, e os Pyrineos Orientaes2. 
• Na impossibilidade de vos descrever os 75 departamen­
tos vitícolas da França, cuja superficie cultivada de vinha 
não é inferior a dois milhões e quinheníos mil hectares, 
dando o producto bruto de mais cie um milhar e quinhen­
tos milhões de francos, trabalho e sustento a não menos 
de seis milhões de indivíduos; tomarei, nas suas diversas 
regiões, as mais importantes para typo da descripção que 
houver de fazer; deixando ás pessoas desejosas de conhe­
cerem todas as regiões por menores, a satisfação de sa-

1 A producçSo média vinícola do globo foi avaliada em 1874 peia 
cómmissão superior da Exposição Universal de Vienna, do seguinte 
modo: França 56 milhões de hectolitros; Italia 35; Hespanha, 20; Aus-; 
tria 18-e SOO mil; Hungria 7 e 800 mil; Allemanha 4 e 500 mil; Rus­
sia 3 e 500 mil; Portugal 3 e 500 mil; Turquia 1 e 500 mil; Ruma­
nia 1; America do Norte e Brasil i e 500 mil; Suissa 500 mil. Total: 
Í53 milhões e 300 mil hectolitros. 

s Victor Rendu admitte 8 departamentos na região do sul: a Córsega,, 
os Baixos Alpes, o Var, as Bocas do ;Iíhodano, o Gard, o Hérault, o 
Aude e os Pyrineos Orientaes. 
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ciarem a curiosidade nas obras clássicas fhmcezas, que: 
sobre esta materia se hão publicado nos últimos annos em. 
França. 

Os vinhos do sul podem também ser divididos em tres 
grandes grupos: vinhos do Roussilíon, vinhos do Langucdoe 
e vinhos da Provença, aos quaes Victor Rendu ainda a<> 
crescènla os vinhos da Córsega*. 

O primeiro grupo comprehende os vinhedos de Banyuls,-
Rivesaltes e Perpignan: o segundo os vinhedos de Limoux"^ 
no departamento do Aude; os de Saint Gilles em que se in­
due o vinho de Tokaj-Princeza, no departamento do Gaid; 
os vinhedos de Saint-Georges, Frontignan, Lunel e junta­
mente os vinhos de Picardan e os moscatéis de Maraussan 
e Espagnac, formando as lavras mais notáveis do HèranltV 
e finalmente os'vinhedos de la Gaude, de ía Malgüe, de 
Bandol, de Mées, de Cassis, etc. pertencentes á Provença. 

Da maior parte d'estes vinhos apontaremos um que ou­
tro facto importante da historia d'elles, concentrando com-
tudo a nossa attenção sobre os vinhos do Hérault, o qual 
possue 150 mil hectares de vinhas, cuja producção média 
é de 60 hectolitros por hectare, segundo Guyot, e o preço 
médio do vinho 45 francos por hectolitro. Em moeda por-
tugueza equivale esta quantia, feita a competente reducção 
da medida para a nossa, a 459 réis cada almude. 

Aqui tendes de certo um inimigo poderoso que comba* 
ter. Vinhos baratos e vinhos abundantes; de typo por ve­
zes idêntico ao vosso e quasi sempre semelhante á maioria 
dos que possuís. Sommae-os com os da Catalunha, e vêde 
quantas vezes excedem os do paiz. 

É. todo o littoral de França e de Hespanha no Mediter­
râneo a fazer-vos concorrencia. Reparae como se.torna pre­
ciso trabalhar cora prudencia e saber. Variedade, abuudan-

1 J. G-fiyot, Éíude des vignobles de France. Victor Rendu, Ampélogra-
phie fratiçaise; Joigneaiúc, Livre dé,la Ferme, e outras menos volumosas 
más igualmente instrúctivas, coinó Ládrey, La vigne et le vin. Vergnette 
Lamotte, Le vin, etc, • -
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cia e modicidade de preços! Não são soubos de visiona­
rio as largas ponderações que tenho feito sobre os perigos 
que pôde correr um dia a vossa magnifica industria vinha­
teira. 

O Hérault é um dos departamentos mais ricos da França. 
E dos mais prósperos, ainda ha poucos annos, antes de ser 
invadido pela phylloxera. A riqueza particular vitícola es­
tava ali representada annualmente pelo producto liquido 
de 75 milhões de francos. Hoje, o novo pulgão da vinha 
tem feito diminuir bastante aquello rendimento, que des­
pertara tantas invejas. 

O terreno alluvial e diluviai alpino, bem como os terre­
nos terciários médio e inferior, formam o solo das vinhas 
que se mostra superficialmente córado de vermelho, ama-
rello ou cinzento, e é composto ora de calcáreo puro, ora 
de calcáreo argilloso e silicioso. Nos valles e planicies apre­
senta muita espessura a terra vegetal, que em varios pon­
tos não pqssue calhaus rolados, seixos ou pedras fragmen­
tares, dominantes em outros logares. N'este segundo caso, 
diz Guyot, e eu próprio o observei, as rochas fragmenta­
res são em tamanha abundancia, que apenas os iotérsticios 
d'ellas apparecem cheios de terra vegetal. 

O subsolo é de duvidosa fertilidade, e compõe-se de 
tufo ou rochas laminares, cujas falhas se encontram reple­
tas de terra ferruginosa, onde adquirem bastante desenvol­
vimento as raizes da vinha que vão procural-a a grande 
profundidade. 

As encostas são de pequena elevação e pendor, e acham* 
so constituidas pelas terras chamadas «garigues.» A appa-
rencia dos terrenos que, sob esta denominação, se encon­
tram incultos, parece excluir a possibilidade do aproveita­
mento d'elles a qualquer cultura; no entanto, é fóra de du­
vida que muitos à força de perseverantes esforços, hão sido 
conquistados pelo trabalho do agricultor para a plantação 
das videiras, chegando estas a prosperar com bastante van­
tagem e offerecendo muita duração. Em varios sitios, com-
tudò, as «gafigues» teem resistido a todos os labores do 



homem» e apresentam o aspecto de um solo completamente 
estéril. 

Tanto nas planicies carregadas de tena vegetal, como 
nos terrenos mais ingratos, onde ella quasi parece não exis-. 
tir, as varas da vinha enterradas a 40 centímetros de pro­
fundidade, em buraco aberto com um ferro próprio, e aju-̂  
dadas'com dois punhados de terra bem apertada, prospe­
ram facilmente, mas é necessário plantal-as durante o in­
verno e principios da primavera. Para o moscatel está em 
uso cavar previamente o solo, mas ha larga discussão en-, 
tre os viticultores e outras pessoas auctorisadas, acerca d.a 
utilidade da cava, que, n'este caso, precede a plantação 
da videira. 

O èacello, ao segundo anno, dá vara mais grossa que um 
dedo, e do comprimento de i a 2 metros. A cepa fica ge­
ralmente baixa, o tronco vertical, Cylindrico e muito regu-

iar, elevando-se 15 centímetros acima do nivel do chão. 
D'esta altura partem, no terceiro anno, dois ou ires bra­
ços, cujo numero augmenta até seis aos dez annos. A parte 
enterrada no solo anda também por 15 centímetros, o quê 
dá para a altura total da cepa, a contar do eolio mais ele­
vado das raizes, 30 cenlimetros. Por meio de escavas e 
córtes de todos os ladrões e raizes adventicias, se conse­
gue tamanha regularidade. 

Os braços; em numero médio de 4 ou 5, estão dispos­
tos, com symetria em volta do tronco principal, formando 
um cone, e contribuindo por esta disposição para a seiva 
ser distribuida uniformemente. O aspecto das cepas poda­
das em gallieiros, lembra as do campo de Santarém, cujas 
n&mhos embora não se achem lançados com tanta regu­
laridade, imilam.no.todo as videiras do Hérault. 

Pela poda cada braço fica com uma vara na extremis 
dade, e escoíhe-se para ücar, a vara mais baixa e melhor 
situada. 
•ÍA plantação;faz-se com regularidade em linha ou losapr: 

go, 'Sendo; a ;diàtancia adoptada de. cepa a cçypa de d™,50. 
Dois terços das vinhasiactuaes são cavadas a braço, as res-. 
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tantes com difíerentes charruas, das quaes a mais commum 
é o arado romano modificado, que pôde trabalhar com um 
animal só, não precisando também senão de um homem 
para o dirigir. O arado romano dá as voltas com facili­
dade, e as cepas não são pisadas, como acontece com 
as charruas puxadas por dois animaes. A cava a bra 
ço, suppondo o jornal , a 3 francos, custa 50 a (50 fran­
cos por hectare. Cada hectare de vinha lavrada com o 
arado não dispende mais de 15 a 16 francos. Outrora 
as cavas eram duas, em março e maio, hoje são quatro. 
A duplicação do numero das cavas augmenta da co­
lheita. 

A estrumação das vinhas é ohjecto de minuciosos cui­
dados, e delia tratam com a attenção que outros povos de­
dicam á escolha e preparo do alimento para o gado. No 
inverno deitam estrume junto ás cepas, em quanto o podem 
oblèr. 0 genero de poda adoptado dispensa os tutores, e 
a força das varas é sufficieníe para sustentar sempre os 
fnictos levantados do chão. 

Ha cepas, com vinte e trinta varas cujo diâmetro na 
base em algumas d'ellas attinge 2 centimeíros, e o com­
primento 4 a 6 metros. 

A producção média é considerável, mas a producção de 
algumas especies de videiras, nos terrenos fortes dos valles 
e planicies, chega a ser inacreditável. O aramon tem che­
gado a produzir 400 e 500 hectolitros por hectare. Além 
da qualidade da cepa ser de dar muito, concorre para tão 
espantosa produção os detritos de rochas basálticas, que 
se encontram nas alluviões. O vinho, porém, é de caldeira, 
nem podia deixar de ser assim. 

Nas encostas e com as melhores cepas a producção é 
menor, e anda por 60 hectolitros, nas terras superiores, 
e por 30 nas <ygarigues.T> Desce mesmo a 8 e 12.hectoli­
tros, nos magnificos vinhos moscatéis de Lunel, Frontignan 
e Maraussan. 

A maioria dos viticultores, porém, não se preoceupa ex­
traordinariamente com a qualidade, e tem mais amor ao 
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aramon, que se desfaz cm vinho, do que ao aspiran, mou-
rastel, carignane, ceíUade, alicante, picpoale e moscatel, qutí 
dão pouco. 

Como acontece na maior parte das comarcas portugue-
zas, a maturação começa a manifesíar-so no mez de julho, 
Os mostos podem dividir-se em tres classes, segundo o 
grau de riqueza saccharina. Ha os de 8, 9 e 10 graus gly-
cometricos, que se destinam aos vinhos ordinarios; de 12, 
13 e 14 graus que produzem os vinhos finos, e de 15 a 
25 graus, que só podem applicar-se aos vinhos licorosos,. 
nos quaes uma grande parte do assucar fica por desdo­
brar. 

Os vinhos do Hérault são de consumo directo, e estão 
iveste caso os de Frontignan, Lunel e Saint Georges; da 
montftnha, muito agradáveis e hygienicos, e de caldeira. 
Meihor será dividil-os em doas grandes classes; vinhos de 
caldeira e vinhos commerciaes. Subdividem-se estes em or­
dinarios tintos e brancos, e finos tintos e brancos. 

N'estes últimos ha que distinguir os seceos, maduros, 
licorosos e os moscatéis. 

Os vinhos commerciaes formam */« da producção, e o 
commercio faz-se por modo semelhante ao nosso. 

As cepas, que mais contribuem para os vinhos de cal­
deira, também chamados vinhos das planicies, são o ara­
mon Q o teret-bouret. 

Na composição dos vinhos commerciaes, entram as ce­
pas carignane, terei tinto, grenache. moarastel, aspiran, ceil-
lade, picpoule tinta e branca, e a clairette. 
; As; vinhas- das encostas dão os vinhos de exportação. 

Quando ha abundancia d'estes, também se distillam, sendo 
poucos, lotam-n'os com outros inferiores. 

Bom expediente para viticultores e negociantes, porém 
mau negocio para o consumidor, que é no fim quem paga 
sempre, as consequências dos casamentos de. conveniencia 
oenologica, por via de regra infelizes. 

Affalta^de vinhos potáveis, n'outras regiões, assimxòmo. 
a condemriavel : substituição do álcool de vinho pelo álcool 
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de beterrabas e de cereaes no tempero dos vinhos de ex­
portação, teem feito introduzir no mercado vinhos, que ou-
tr'ora exclusivamente se consideravam de caldeira, concor­
rendo para o descrédito dos bons vinhos das encostas e para 
a sua menor producção. 

Uma coincidencia notável me leva n'este momento a acon­
selhar ás regiões de vinhos communs de Portugal, onde até 
agora só se lenha attendido á maior producção da videi­
ra, e muito pouco á qualidade do vinho, o mesmo que o 
sr. Guyot, depois de um estudo muito minucioso de to­
das as regiões vinícolas da França, apontava aos viticul­
tores do Hérault, que é o primeiro departamento d'este 
paiz, unicamente pela variedade e abundancia das colhei­
tas. 

Como eu, receiava aquelle eminente cenologo, que a hy­
giene condemnasse de um momento para o outro os vinhos 
fortes e retintos, cujas propriedades servem unicamente 
para encobrir os defeitos do fabrico e as falsificações dos 
ambiciosos, produzindo-se pela aguardentação o desappa-
recimento do verdadeiro typo de vinho, capaz de robuste­
cer a saúde pbysica e moral dos-indivíduos. Como eu, pre­
tendia elle transformar uma grande parte dos vinhos de 
abundância e de lotação em vinhos de consumo inmediato, 
que podem ser egualmente ou ainda melhor retribuidos, 
sempre que os agricultores, disponham como os nossos, 
e os de Hespanha, de um cliiíia e solo favoráveis á cul­
tura da videira. 

E para os convencer sem raciocinios complicados, aqui 
apresento o argumento de que elle se serviu. 

((Quarenta hectolitros de vinho de consumo directo a 
30 francos o hectolitro, vaiem mais que cem hectolitros de 
vinho de abundancia a 10 francos, e que duzentos hectoli­
tros a cinco francos. E como não é difBcil encontrar no 
Hérault terreno, que produza em média 40 hectolitros de 
vinho de consumo directo, susceptível de vender-se por 
trinta francos e ainda por mais cada hectolitro; claro está, 
qiie o vinho d'aquelle departamento não precisa ser bas-
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tão, nem accusar mais de 40 a i2 por cento de álcool abso­
luto. Para que esta transformação salutar se opere, bas­
tará que seja obtido de boas castas, bem podadas, que o 
vinho seja bem feito e bem envasilhado, e que se guarde 
3m adegas subterrâneas cuja temperatura osoille entre 10 
3 12° centígrados. Taes vinhos attingirão no fim de dois an­
uos o valor médio apontado. »-

Os vinhateiros do Hérault, melhor avisados que os nos­
sos, não teem ficado indifferentes a estas indicações. To­
davia confessemol-o, adoptaram só meia lição alguns, e em 
íoisas praticas nada se faz quando não se aproveite a lição 
completa. 

Alguns estudaram ospinots, os carbenets, os cots e outras 
jastás de vinho fino, mas submetteram-n'as às praticas e 
imanhos do Hérault. D'esta má applicação dos principios, 
resultou uma esterilidade relativa das cepas, que não per-
Bittiu a extensão da cultura. O vinho porém apesar de ser 
pouco, foi excellente. Não quizeram pôr em pratica a poda 
jue mais convinha ás novas cepas, e por este motivo res-
ringiram consideravelmente a producção. Podaram curto,. 
) que devia podar-se comprido, sem que houvesse receio 
la poda mediana ou comprida, n'este caso, trazer a ruin-
lade do fructo. Ficaram em vinhos de amostra, devendo 
'azer vinhos para o commercio. 
. Outros, entre os quaes figura um distinetissimo cenologo e 
Mnico industrial, Gazalis Allut, semjrem buscar novas 
;epas ás diversas regiões vinícolas do seupaiz, ou do estran­
geiro, limitaram-se a fazer ensaios com as melhores castas 
3o Hérault, que figuram nos vinhos do commercio. Cazaíis 
Ulut não quiz desfazer-sedas cepas antigas, mas mocljficou 
) fabrico no seu ponto fundamental. E deu por maduras as 
ivas, cujos mostos marcam 9 a 10 graus glycometricos. Em 
rez de permittir que o sol de tão abençoado clima, concen-
rasse nos fructos sómente o assucar, cortou-os quando el­
es doseavam J5 por cento d'esta substancia; entendendo 
)0r verdadeira maturidade, aquelle estado de que vos tenho 
aliado* o ao qual a ignorancia do que se passa no mundo. 



Í87 

levou os meus contradictores a afíirmar que eu^aconselhara 
vindimas de uvas verdes. . 

Cazalis Allut verificou, que os vinhos assim preparado^ 
BSO azedavam nem davam volta; viajando com muito faci­
lidade, e sendo agradáveis ao paladar e perfeitamente mis-
òveis com agua. 

¿Nao quereis mudar as castas., o que em muitos casos 
seria o melhor alvitre, mudando com ellas o processo da 
cultura? Mudae ao menos a época da vindima, segundo, os 
priocipios expostos, se quereis vinhos directamente potáveis 
e exportáveis. 

¿Nao quereis mudar as castas, nem tão.poucO a época 
da vindima? Ensaiae diluir os mostos com agua,, o que 
todavia me não parece inteiramente proficuo. 

¿Experimentastes, que a diluição simples dos mostos não 
é ainda sufficiente, como se me afíigura, mas não quereis 
mudar as castas, nem alterar o dia das vossas vindimas? 
Dilui o mosto .com agua, e simultaneamente addicionae áci­
dos ao vinho; acido tártrico, que a industria vos fornecerá 
tirado dos próprios vinhos. 

¿Nao quereis empregar a agua nem os ácidos, mudar as 
castas,nem vindimar mais cedo? Levantae a cepa do chão 
em vez de a fazerdes afocinhar, para verdes se assim con­
seguis melhoria ? 

¿Nao quereis fazer coisa alguma, e permaneceis na teima 
de me chamardes p calumniador dos vossos vinhos e dos 
vossos processos? Deixae-me ao menos a liberdade de di­
zer, o que sinto, como eu vos deixo o campo livre para es­
colherdes outros oenologos, que só tenham em mira líson-
gear as "vossas paixões rotineiras, ou curiosos de fama que 
explorem a vossa credulidade. 
; No dia em que reconhecerdes a vossa injustiça, Deus 

•queira que não seja tarde para emendar tantos errôs. 
As curtimentas também são exageradas no Hérault, e 

duram geralmente duas semanaŝ  sendo necessário que se 
limitem, como vos aconselhei que fizésseis, ao tempo que 
dura a fermentação tumultuosa. 
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Em algumas comarcas do nosso paiz, parece que as cur-
timentas duram pouco, porque se não conta, antes da pisa, 
com a demora das uvas no balseiro ou no lagar em virtude 
do que uma boa parte d'ellas chegam a apodrecer. 

Logo que o Hérault faça vinhos naturaes, genuinos, sem 
aguardentação, marcando 12 graus de álcool absoluto, ca­
rece de adoptar, como vos propuz, vasilhas de pequena ca­
pacidade, isto é de 2 a 3 hectolitros, que deverão conser­
vasse em adegas subterrâneas bem construidas, e de tem­
peratura fixa. 

Eu imagino o contentamento dos viticultores portugue-
zes que não querem admittir nenhuma das innovações que 
proponho, se n'esle momento visitarem o Hérault, e ali fo­
rem encontrar os grandes toneis de SO e 200 hectolitros, 
alojadas em casas de telha vã, cuja temperatura é variável 
dezenas de vezes durante o dia., accompanhando as varia­
ções do ar exterior. Talvez regressem pensando, que o deva­
mos imitar. Î íão o pensam só, porque já m'o disseram até 
n'um jornal que tem discutido as minhas conferencias. 0 que 
esses Tinhateiros, porém, precisam fazer primeiro é visitar 
a Borgonha e o Médoc, o Rheno e a Hungria, para se 
convencerem que o meio dia da França não pôde ser­
vir, de modelo no fabrico dos vinhos potáveis e consumo 
directo. A questão para mim, senhores, nao é o que se 
faz em França ou no estrangeiro. É o que se faz no es­
trangeiro onde os vi ti cultores, mos tram saber bem dp seu 
officio. 

Diz com razão o dr. Guyot, que nas adegas do Hérault 
nenhum vinho de Bórdeos, de Borgonha, do Champagne 
ou do Beanjolais resistiria uma semana sem accideute. 
Como succederia nas nossas adegas, que se fizeram para 
arruinar os yinhos mais finos que não sejam a guar dentados. 

A vasilha pequena., que deita a perder os nossos vinhos 
na opinião dos curiosos, mas que os conservará sendo de­
positada em adega subterrânea hem construída, ofíerece 
ao proprietário além da vantagem de melhor acondiciona­
mento, o incalculável beneficio de satisfazer directamente 
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ás encommenclas, sem o auxilio do negociante, que não pou­
cas vezes lhe adultera o genero, e lhe apaga a firma. Nin­
guém encommenda um tanque nem um poço de vinho, e 
ha com eíTeito vasilhas no Hérault que valem tanques e 
poços. 

À-pequena vasilha não obriga o proprietário a deixar 
em vasio o tonel para que não acha comprador na totali­
dade, nem o fórça a vender, por falta de vinho para o at­
iesta r. 

Tanto nos anuos de farta colheita, como nos de pequena 
producçSo, pôde guardar o genero na sua quinta, até que 
encontre o melhor e mais vantajoso comprador. 

Á pequena vasilha permitte, que o proprietário disponha 
sempre do vinho à sua vontade, sem receio do calor que o 
volta, das osciílações do mercado que São caprichosas, da 
proximidade das colheitas abundantes, nem do advento das 
vindimas, que tantas vezes o obrigam a vender por todo 
o preço para despejar as vasilhas e recolher a nova co­
lheita. E ainda no caso mais desfavorável, que é o da perda 
do vinho por doença, grande differença ha entre a ruina de 
3 hectolitros de vinho, ou a de 200 a oOO hectolitros. 

E será a transformação diífícil? 0 vinho para chegar ás 
mãos do consumidor tem que ser retalhado, por tanto obri-
gando-se este a pagar a vasilha pequena, como ê costume 
nas comarcas vinhateiras que as empregam* o vinhateiro 
faz apenas um adiantamento, de que pôde sem diíTieuldade 
tirar o juro. 

A falta de braços no Hérault preoceupa seriamente os 
proprietários. Paga-se de salario, segundo o dr. Guyot, 2:fr. 
50 c. a"5 fr. por quartel de 8 a Í0 horas de trabalho effe-
ctivp. O trabalhador da vinha, que em geral ê também pro­
prietário, emprega uma parte do dia fias suas fazendas, esco­
lhendo sempre para si as primeiras horas da manhã ou as 
ultimas da tarde. D'aqni resulta, que os grandes cultivado­
res estão completamente nas mãos dos operarios. E aqui está 
o que determina a substituição forçada dos braços pelos in-
stfumentos aratorios. A irregularidade das plantações e o 

CONF. r. ii. 13 
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pendor das collinas são factos de ordem secundaria, com'-: 
parados com aquelles. 

Quando estive no Iléranlt, disseratn-me os proprietários, 
que o quartel estava reduzido a 6 horas de trabalho effê  
ctivo, pelo preço de 4 fr. e 50 c. afora o vinho—em cer­
tas épocas do anno, na quantidade de 3 a 4 lilros por dia. 
Muitos trabalhadores abandonam o trabalho, porque ter­
mina o quartel das 6 horas, ao meio dia, e vão o resto do 
tempo passal-o para casa, no amanho das suas pequenas 
culturas, ou também na ociosidade, quando tenham adqui­
rido maus hábitos. 

E todavia, senhores, apesar d'estas contrariedades que 
não conheceis, e que eu desejo bastante que jamais pos-
saes de perto avaliar, o vinho do Hérault tem o preço mé­
dio de 15 fr. o hectolitro, e muitos se vendem por 10, -8^ 
e ainda menos. Accresce a esía situação que se não po­
derá chamar hoje prospera, o apparecimento da phyllo­
xera, que tem devastado importantissimas vinhas no sul 
da França. Não admira por tanlo que os cidadãos mais 
conspicuos d'aquella região procurem achar o remedio para 
as causas complexas que determinam a crise por que passa 
o Hérault. O preço do salario augmenta e o preço do vi­
nho diminue. É grave. Mas também por cá se observam 
com alguns géneros agrícolas eguaes phenomenos, com a 
differença que ninguém estuda a causa d'elles, e a maior 
parte da gente não sabe avaliar-lhes as consequências. 

0 dr. Guyot, justamente preoccupado com a falta de ope­
rarios, não hesitou em aconselhar aos viticultores do Hé­
rault, ha mais de doze annos, que abrissem a propriedade 
aos operarios estrangeiros, e que os ligassem áquella nova 
patria pelas affeições de familia e pelo bem estar materialj 
que as condições do solo do meio dia da França lhes po­
deriam proporcionar. 

0 departamento do Hérault apresenta como vinhos finos 
o&de Saint-Georges d'Orcques, Saint-Christol e Saint-Dré-' 
zery, que são tintos; os Picardans brancos, e o moscatel 
de Ffontignan:e Lunel. Além d'isto e em substituição da 



antiga aguardente de Montpcllier, o Hérault distingue-se 
pela prodacção do alcool chamado de trois six (3/6), cuja 
graduação é de 86 graus centcsimaes. 

Os vinhedos de Saint-Georges, cuja área total não exce­
derá de 500 hectares, demoram a 8 kilómetros de Mont-
peílier na direcção oeste, e teem por base dnas castas; o 
terret noir e o piran. Faz-se a vindima, quando a uva está 
madura, sem comtudose esperar maturação exaggcrada, no 
meado de setembro até outubro. Antes da pisa, dcsenga-
ça-se, mas,não se adopta a gessagem. O desengace deixa 
envelhecer o vinho mais promptamente, encurtando o pe­
riodo da sua organisação. A curtimenta dura Í0 dias, e as 
vasilhas que servem para ella, são abertas. Depois da fer­
mentação tumultuosa, guarda-se o vinho em toneis, cuja 
capacidade varia entre 20 e 200 hectolitros, assentando-se 
o batoque tres semanas depois do envasilhamento. A pri­
meira trasfega é em janeiro, c por tres annos se conserva 
o vinho nos toneis. 

Os vinhos de Picardan podem ser seceos e maduros, e 
resultam da uva clairette. O nome d'elles, é, com tudo, o 
da añtiga cepa, que a clairette substituiu. O vinho secco é 
feito de bica aberta e fermentado nos toneis, separando-se 
o mosto do pé para vinho de segunda classe mais corado. 
Fica um anno sobre a borra, e vende-se por 12 a 16 fr. 
cada hectolitro. 

0 vinho maduro, ou para melhor dizer o vinho doce de 
Picardan, é feito com o mosto de uvas muito concentradas 
que marcam iS graus glycometricos, e enlojado em peque­
nas vasilhas mechadas. Separa-se da lia, logo que aclare 
um pouco, porque ella facilitaria a fermentação que se pre­
tende evitar, e passa-se para outra vasilha egualmente bem. 
mechada. Os mostos que marcam 22 a 24 graus gíyeome-
tricos são os melhores para este typo de vinho. Infelizmente 
nem sempre é possível obtel-os com esta graduação, e os 
mais fracos algumas vezes se transformam em vinhos sec­
eos. 

Quanda o mosto é muito fraco ainda se prepara crPi-
13. 
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cardan doce por outra formula. Lota-se a frio com 10 Yo­
de aguardente 3/*> on trata-se a quente pelo acido sulfu­
roso (So2). A sulfuração execula-se n uma vasilha posta 
ao alto. Pelo buraco do batoque entra a chaminé de um 
pequeno fornilho de folha em que arde o enxofre, e no 
interior da vasilha e proximo do tampo superior, poem-se 
dois discos de madeira com orifícios para dividir melhor 
o vinho. Este encontra o acido sulfuroso na sua passa­
gem, e cae na parte inferior, d'onde se tira com torneira, 
perfeitamente saturado. 

Os moscatéis do Meio-Dia são com justiça apreciados por 
todos os bebedores que entendem de vinhos, e obteem-se 
de uvas que chegaram ao mais requintado grau de matu­
ração, a ponto que o mosto d'ellas se não possa extrair, 
senão por effeito de pressão considerável. Dos moscatéis 
do Meio-Dia pertencem ao Hérault os de Frontignan e Lu-
nel, e em segundo logar os de Maraussan e Espagnac. O 
moscatel de Bivesaltes é dos Pyrenees Orientaes. 

Frontignan cultiva duas qualidades de uva moscatel, 
branco e roxo, e d'es'te ultimo apenas obtém 20 hectoli­
tros de vinho. Aquelle é feito sem desengace prévio, lan-
çando-se o mosto em vasilhas sulfuradas; este tem desen­
gace. 

Estes vinhos soffrem quatro trasfegas em 95 dias. A 
primeira, duas semanas depois da vindima; a segunda 
20 dias depois da primeira; a terceira um mez depois 
da segunda; e a quarta trinta dias depois da terceira. 
Este trabalho paralysa a fermentação, e purifica o vinho 
das borras. Clarifica-se com sangue ou com gelatina, 
e pôde envasilhar-se dez mezes depois da vindima. O mos-
catel roxo tem pontos de analogia com o vinho de Con­
stança. 

0 moscatel de Lunel, hoje quasi extincto, procede de um 
pequeno grupo de vinhas, que cobrem apenas uma super­
ficie de 50 hectares. A planta é a mesma de Frontignan, 
e a vindima exêcuta-se na segunda quinzena de outubro.: 
Não ha desengace, e o resto da vinificação é muito seme-
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anno. Os parisienses classiflcam-n'o como o primeiro vinho 
moscatel francez. Os cenologos como o segundo, pois ape­
sar da muita finura que possue, esta não compensa o fla­
vor e o gosto ao fructo que o de Rivesaltes e de Fronti-
gnan apresentam. 

Acerca da aguardente trois six, ha duas qualidades no 
departamento do Hèrault. É uma d'eilas de vinho, e a ou­
tra dos seus residuos ou pés (mares). 

Distingue-se a primeira pelo sabor agradável e óptimo 
aroma, quando não resulte, como muitas vezes nos succede, 
de vinhos voltados ou azedos, e obtem-se no apparelho des-
tillatorio de Derosne. A força média dos vinhos distillados 
varia entre 11 e 12 por cento, em volume, de aguardente 
de 86° centesimaes (3/G), nos annos de boa colheita. Al­
gumas fabricas de aguardente tambera o produzem de 3/5 
ou 78° ceniesimaes, e de prova de Hollanda, cuja gradua­
ção é de 52°. Estas servem principalmente para a aguarden-
tação dos vinhos de exportação. Da ultima fabrica-se ainda 
cerca de 6 mil hectolitros, e da de 86° centesimaes, 360 
mil. 

A aguardente 3/<¡ dos pés e residuos, é obtida distii-
íando estes por vapor. Addicionam-se ao apparelho de De­
rosne dois reservatórios ou caldeiras cylindricas para re­
ceber o pé tirado da prensa, e nas quaes se faz circular 
um jacto de vapor de agua. É muito variável a riqueza al­
coólica dos residuos, a qual nenhum instrumento pôde pré-
viamente determinar. No cantão de Lunel a distiílação dos 
residuos e borras do vinho é intermitiente. E todos os dias 
distillam em aparelhos especiaes a quantidade de que ca­
recem para alimentação do gado lanígero, que engordam 
com esta comida. O residuo que fica dá distiílação das fa­
bricas, emprega-se como estrume, dispondo-o em medas ao 
ar livre. 

No departamento do Gard.que pertence á circumscrípção 
do Languedoc, são considerados como vinhos tintos de 
meza finos os de Lédénou, Langlade e os variados produ-
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ctos de Saint-Gilles, nas visinhanças de Nimes, 0 vinho de 
Langlade tem pouca curtimenta, é ligeiro e corado, sem ál­
cool em demasia, Os vinhos de Saint-Gilles tintos caracte-
risam-se pelo corpo, força e côr brilhante purpurina. Cos­
tumam cliamar-lhes vinhos de remedio, porque, como os nos­
sos vinhos presuntos, podem na mão do commerciante ter 
as mesmas applicações. Para este o valor d'aquelles vinhos 
encerra-se na côr; nao os prova com a boca, avalia-os 
com os olhos. E classiíica-os em vinhos de 3, 4, S e 6 cô-
res, conforme dão misturados com 3, 4, 5, 6 partes de vi­
nho branco, vinhos tintos de meza. O seu preço médio é 
de 10 fr. o hectolitro, mas em geral os preços oscillam 
muito, e caem por vezes em extremos bastante afastados. 
Tres castas formam hoje os principaes vinhedos de Saint-
Gilles—o espar, a mllade, e o term noir. A primeira dá a 
côr, a segunda o maduro, e a terceira a quantidade. Não se 
recommenda a vinificação d'estes vinhos como exemplo 
para imitar-se. A preoceupação do vinhateiro é a côr do vi­
nho, e por isso, como nós fazemos em muitas comarcas 
que se guiam pelo mesmo principio, abandona as uvas em 
monte durante alguns dias antes da pisa, para que depois 
de bem ardidas, a pellicula se dilacere inteiramente. 

Pisam com tamancos e infundem a balsa no mosto com 
forcados. Km annos de menos assucar, lambem escaldam 
o mosto, e xisam de outros artificios que augmentam a in-
tensão da côr. Estes pormenores devem consolar o ecco, 
e os admiradores que elle tem. 

A curtimenta dura lo dias, e a primeira trasfega faz-se 
em março. Muitos d'estes vinhos teem gôut de terrõir que 
pôde apresentar por origem a que se lhe atlribue geral­
mente e ainda outra resultante do tártaro rançoso que adhere-
ás vasilhas mal tratadas. 

O vinho branco de Saint-Gilles é feito como nas outras 
comarcas já descriptas; mas ha um typo doce que se obtém 
á força de mecha, com trasfega tres dias depois de ser sa­
turado o mosto com acido sulfuroso. Por este meio aban­
dona quasi toda a borra na primeira vasilha, e não entra 
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mais tarde em fermentação tumultuosa que lhe faça perder 
a doçura. Fica licoroso quasi sempre. 

É em Saint-Gilles que se fabrica o Tokaj-Princesa com 
a uva furmintho da Hegyallja. O solo para onde o dr. Bau-
mes transportou esta planta é calcáreo silicioso, com oxydo 
de ferro e calhaus rolados. 

O furmintho amadurece perfeitamente no principio de 
outubro, como lhe não succede em novembro na sua pa­
tria, e os cachos d'elle apresentam-se dourados e com passas. 
Esta circumstancia dispensa os incotnmqdos dos longos pro­
cessos húngaros. O cacho é todo aproveitável, e o vinho 
que produz apenas diíícre do legitimo Tokaj por mais al­
guma espírituosidade, que não será para todos um defeito. 
Louvores ao sol que nos paizes meridionaes ó o primeiro 
agricultor e industrial que elles conhecem. Este grande 
operario quo trabalha sem pedir salario a seu amo, de­
sejaria decerto o furmintho no Algarve, mas nós gostamos 
mais de o deixar estender o dorso por essas grandes char­
necas do paiz, e moer a agua dos pantanos que inficcionam 
o ar. Servimo-iios d'elle para as paradas e procissões, e 
aos domingos de verão levamol-o aos toiros para se dis­
trair de não fazer nada que preste. O sol deve estar abor­
recido de nos aturar. 

A vinificação do Tokaj do Saint-Gilles pouco differe da 
dos outros vinhos. Pisa-se o mosto a pés, e o pé do vinho 
submette-se a uma fortíssima pressão para aproveitamento 
do sueco xaroposo das passas, O mosto lança-se em vasi­
lhas completamente mechadas, e logo que estejam cheias, 
tapam-se e deixam-se em repouso dois dias. Ao terceiro dia 
o mosto limpo das fezes e corpos suspensos, muda-se para 
outra vasilha com acido sulfuroso. Nos primeiros annos tras-
fega-se na primavera e no outomno, e depois uma vez 
só em cada anno. Finalmente cotla-se uma ou duas ve­
zes, o que o torna mais brilhante e espelhento que o ver­
dadeiro Tokaj, que não ê collado nunca. Vive indefinida­
mente, e é potável aos dez annos de garrafa. 

Os vinhos do Roussillon ou Pyrineos Orientaos são l i -
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corosos, seceos e de lotação. Encorpados, fortes e muito 
ricos de materia corante, podem não só vender-se genui. 
nos, mas prestar-se muito bem ás imitações de outros vi­
nhos. 

Banyuls sur Mer cultiva a Gremche tinta e a Carignane 
com que fabrica o Banyuls ordinario de exportação, além 
do vinho legitimo de gremche, que é objecto de um grande 
commercio, feito pelo processo dos abafados. 

Os vinhos novos de Banyuls, Collioure e Port Vendrcs 
são tirados todos os annos, e não ficam em deposito nas 
ofilcinas dos proprietários; depois de tratados vendem-se 
com muita vantagem em diversos pontos da França e da 
America. 

De todos os vinhedos dos Pyrineos Orientaes o de Ríves-
altes. é o mais notável. A cultura está reduzida a cinco 
castas principaes: carignane, grenache, mataro, picpoule 
tinto, e clairette. 

O fabrico é semelhante ao que se adopta nas comarcas 
de vinhos de lotação. Pisa prolongada, quasi sempre sem 
desengace, curtimenla de um mez nos vinhos de commer­
cio. Gessagem moderada no acto da pisa, e algumas vezes 
escaldão. As vasilhas não se attestam, os vinhos commer-
ciaes quasi nunca se trasfegam. É a continuação da Cata­
lunha. 

Os vinhos commerciaes de Rivesaltes são muito estima­
dos no outro hemispherio e no Hérault, corno vos direi 
dentro em pouco tempo, dando-vos as razões da preferencia. 

Rivesaltes, porém, possue vinhos linos, taes são os seus 
macabéos, malvasias, grenaches e rancios, excedendo a to­
dos o já por mim tantas vezes citado moscatel, cuja produc-
ção é de 300 hectolitros em cada anuo. 

O moscatel de Rivesaltes obtem-se deixando apurar a 
uva na cepa ou sobre taboleiros e grades ao sol, depois de 
cortada, até que a pellicula engelhe e tome a apparencia da 
uva passada. Pisa-se a pés ou nos cyliudros sem d es engace 
e leva-se á prensa. O mosto marcando 23 a 25° glycome-
tricos envasilha-se, e quando a fermentação concluir, tras-
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fega-se. No primeiro anno não è.vinho, é xarope. Perde o 
aroma em poucos annos, e transforma-se com a edade n'um 
vinho bom, é verdade, mas que não é o primitivo mosca­
tel. Chega ao seu maior grau de esplendor no decimo 
anno.• 

Desejaria bem poder incluir na minha conferencia to­
dos os vinhos do sul da França, mas tendo descripto os 
principaes e não me sobrando o tempo, passarei uma es­
ponja sobre os de Perpignan, ainda pertencentes ao grupo 
dos Pyrineos Orientaes, e outro tanto sou obrigado a fa­
zer com pesar aos vinhos da Provença e da Córsega. 

O processo mais geral de vinificação em todos estes de­
partamentos que percorremos, reduz-se a fazer a pisa a pés 
ou em cylindros cannelados de madeira ou de ferro coado, 
a polvilhar as uvas com gesso nos vinhos commerciaes, a 
curtir os mostos de 40 a 30 dias, e a envasilhal-os em to­
neis cuja capacidade oscilla entre 7 e 700 hectolitros. Tras-
fega-se em fevereiro ou março a primeira vez e a segunda 
antes da vindima, quando o vinho fica na officina para o 
anno seguinte. 

Uma das coisas que me impressionaram no Meio-Dia da 
Franga foi a existência de cisternas, feitas de alvenaria e 
de grande capacidade para recolher os vinhos. A proprie­
dade ali acha-se pouco dividida, e este facto dá a explica­
ção do emprego das cisternas, que são mais baratas que as 
vasilhas de madeira, quando a capacidade d'estas exceda 
de 100 hectolitros. 

Evita-se, que os maleriaes de construcção deixem de ter 
acção sobre o vinho, substituindo a. cal commum das arga­
massas pela cal hydraulica, e revestindo as cisternas com 
cimento romano. Alguns proprietários mais amantes das 
innovações, teem intentado silicatisal-as, porque a silica-
tisação permitte que a superficie interna em vez de ru­
gosa' Oque polida como uma lamina de vidro, e se torne 
impermeável, bastando depois de se tirar o vinho, uma sim­
ples lavagem com esponja para as manter no maior aceio. 

As cisternas, como é natural, teem muitos defensores. 
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Eu hão participo a mesma opinião, apesar de não ser pre­
ciso attestal-as em consequência da sua impermeabilidade, 
que evita os inconvenientes da madeira. 

Saiamos da vinha para os armazéns dos negociantes. E 
aproximando-nos mais das aguas do Mediterrâneo, pare­
mos em Cette. 

Esta activíssima cidade commercial é um dos principaes 
pontos de exportação dos vinhos do sul da França, não 
tanto dos vinhos genuínos e naturaes, mas das imitações 

• que os negociantes com elles compõem para se aproxima­
rem dos typos de melhor nota, que produzem Portugal e 
Hespanha. 

Cette é uma grande fabrica de vinhos estrangeiros. To­
dos os vinhos ali se imitam á luz do dia e aos olhos do 
publico, chegando a franqueza a ponto de o declararem 
por. meio de letreiros de dimensões collossaes, que at-
traem a attenção dos viajantes e ás vezes lhes ferem o 
amor próprio ou a perspicacia, por se'haverem, nas suas 
viagens, deixado illudir com os productos de semelhante 
industria. 

De um extremo ao outro, Cette está cheia de armazéns 
vastíssimos e espaçosos, com pateos interiores e telheiros, 
que desempenham um papel importante no preparo dos vi­
nhos. Ali encontram os nossos compatriotas e os nossos 
visinhos hespanhoes as pipas do Porto e Xerez para mino­
rar os padecimentos dos que estiverem solTrendo de nos­
talgia. O problema, porém, que Cette resolve está de ac~ 
cordo com a viticultura do Meio-Dia, que sem aspirar á 
gloria, apenas se preoccupa em produzir muito, ganhar 
ainda mais e facilitar a imitação de tudo. É uma riqueza 
obscura, mas utilitária, que acarreta comsigo a felicidade 
das povoações e o bem estar dos individuos. Eu compre-
hendo que Portugal fizesse outro tanto, e se não occupasse 
de aperfeiçoar as suas vinhas, nem os processos de. vini­
ficação, mas era preciso que o visse cheio de actividade 
e de energia cobrir de videiras todos os terrenos que de­
balde as requerem.; 
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O commercio de Cette estabelece tres classes de vinhos 
brancos, que são as seguintes, a partir do mais ordinario 
para o mais fino: 

1. ° Bourret. 
2. ° Picpoule. 
3. ° Picardan. 

Estes vinhos são conhecidos pelo nome da casta que os 
produziu, e valem por hectolitro na mão do vinhateiro, 
termo médio, menos quatro francos do que na mão do ne­
gociante. Alguns da classe bourret chegam a offerecer-se 
ao commercio, como vi, por 5 francos o hectolitro. 

A força alcoólica natural augmenta do primeiro ao ul­
timo, e nas mãos dos negociantes sóbe mais pela aguar­
dente. O álcool nativo do bourret ê H0 centesimaes, pela 
aguardentação eleva-se até 14,5° c. 

O vinho de picpoule com 12 0/o; chega pelo álcool addi-
cionado a 15 e 15 e meio. O picardan que é de todos o 
mais forte naturalmente, é aguardentado pelo negociante 
até marcar 21. 

Estes vinhos são cuidadosamente collados com sangue, 
antes de se exportarem ou serem transformados em vinhos 
de imitação. 

No grupo dos vinhos tintos, distingue o commercio de 
Cette seis qualidades. 

1. a vinho de aramon, de planicie. 
2. a » » de encosta. -
3. a » de Narboçne. 
4. a » de Roussillon. 
5. a » de Saint Georges. 
6. a » de Langlade (quasi extincto). 

O primeiro e segundo são vinhetes, que a maior parte 
das vezes se distillam. O aramon de planicie é muito pa­
lhete, o segundo já è melhor. O vinho de Narbonne tem 
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maior corpo que os anteriores, ó bastante corado ^sub­
stancioso. O do Roussillon, secco, ordinario, tem utilíssi­
mas applicações, e o de Saint-Georges é o mais fino. No Meio-
Dia da França, a opinião dos negociantes que consultei, é 
que somente por lotação ali se pode obter vinho bom. Não 
me inclino a esta opinião, que procede geralmente dos ne­
gociantes considerarem a bondade do vinho de um modo 
vicioso, e differente do verdadeiro. 

Os vinhos do Meio-Dia da França que se destinam ás 
lotações teem diversos empregos. Uns servem para cortar 
depois de aguardentados, os vinhos chatos, ácidos e des­
agradáveis do centro da França, que nos maus annos se 
tornam completamente impotaveís, outros augmentam a 
producção do Bórdeos ordinario, de que se faz consumo 

• importante na America, e para o que se empregam egual-
rmente os nossos vinhos da Beira e Torres Vedras, bem 
como bastantes typos da Catalunha e do Aragão, e final-

• m&nte a terceira parte destina-se á imitação dos vinhos de 
Xerez, de Malaga, do Porto, da Madeira, etc. que se ven­
dem em varias partes do globo, aonde nunca chegaram os 
vinhos verdadeiros, ou ás pessoas que não dispõem senão 
dos, limitados recursos com que se adquirem os vinhos 
falsificados. 

Os pateos dos armazéns dos negociantes a que ha pouco 
.me referi, servem para envelhecer os vinhos pelo aqueci­
mento. É n'elles que as pipas ficam expostas ao sol,.ben6-
ficiando-se o vinho pelo systema de Pasteur; mas na rea­
lidade pessimamente applicado. Este processo é porém muito 
antigo em Gette, e sem duvida menos racional que o nosso^ 
das estufas, seguido na ilha da Madeira. O sr. Pasteur n'uma 
digressão que fez, ha annos, ao Meio-Dia da França, dei­
xou aos vinhateiros e negociantes todas as indicações con­
cernentes á racional applicação do seu systema, mas como 
muitas vezes succede, as pipas oppozeram-se ás sabias re-
flexões-de tão eminente chimico, e continuam nos pateos, 
expostas ás alternativas do ar exterior. 

Será difficil senão impossível indicar-vos com exacção as 
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receitas e formulas particulares dos uegociantes para fa­
zer os vinhos de imitação. É claro que ninguém.confessa 
os meios de que se serve na sua industria, quando sabe 
administrar bem a sua casa. E por isso também se não 
pôde garantir absolutamente o que os negociantes confes-, 
sam acerca d'este precioso assumpto. 

As formulas confessadas por elles, podem ter, quando 
muito, a importancia e o merecimento das que se encon­
tram nos livros especiaos da fabricação artificial dos vinhos. 

Começarei por declarar-vos, que nenhuma das imitações 
que provei em Cette, se aproxima convenientemente do 
original, quando o analysta seja um entendedor. A copia 
não substituo o quadro. 

E não admira, que isto succeda ali, porque nós mesmos 
e os hespanhoes, quando imitamos os vinhos das nossas 
primeiras comarcas, ficamos sempre muito abaixo do mo­
delo que tomámos para copia. 

O vinho da Madeira é obtido com o Picardan, a mais fina 
das tres qualidades de vinho branco, estabelecidas pelo 
^ommercio de Cette, sendo-Ihe dado o aroma com uma in­
fusão especial. • • -

Prepara-se esta com a casca da amêndoa amarga ¿que 
se submette no forno a uma ligeira torrefacção. Quando 
tem chegado ao grau conveniente, o que é difflcil de sa­
ber sem muito pratica, para que não fique com gosto de 
queimado por ter sido torrefacta de mais, ou gosto enjoa-, 
tivo por o ter sido de menos, lança-se em álcool de860.cen-
tesimaes ('/a). No fim de alguns mezes, e quanto maisve-; 
lha for esta tintura, tanto melhor se tornará, addiciona-se ao 
vinho, segundo o paladar do provador. Este meio não é 
completo, ao flavor do vinho falta-lhe ethef acético que o 
nosso Madeira possue, além de outras qualidades que na 
prova se revelam, e que aarte não imita; É um vinbobranco 
de boa qualidade, forte, de aroma especial, a que-se chama 
Madeira, com menos fundamento que haveria para o ap-
pellidar Picardan. , 

Provei uma tintura de Madeira, que tinha quatro annps. 
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Era còr de vinho do Porto velho, tinha gosto agradável e; 
certo perfume de baunilha. Lançada no vinho, na dóse de;4 
por Cento em volume, perde na qualidade, porque o deixa 
adquirir gosto gordo menos próprio, incapaz de lisongear 
os sentidos. 

O vinho de Lisboa, que se exporta de Cette com este 
nome, é composto com o bourrec ou picardan, addiciona-
dos de uma tintura de cravo (giroflé) em. pequena dóse. 

A imitação do vinho de Malaga não deixa de ser curiosa, 
mas imperfeita até na vista, porque tendo o verdadeiro Ma­
laga coloração esverdeada, a copia nunca chega a mani-
festal-a. Faz-se com Picardan, como o Madeira e o Lisboa, 
e juntamente vinho doce abafado. 

O gosto particular do Malaga imita-se por um processo 
engenhoso e engraçado, que è um espirituoso epigramma 
ao vinho verdadeiro. Molha-se um pedaço de corda em pez 
fundido (alcatrão vegetal), e deixa-se de infusão em álcool 
de 86° centesimaes (Ve)-

Com esta tintura original se tempera depois o vinho base. 
., O vinho do Porto commum, este glorioso veterano da 
nossa viticultura, tem por base o vinho do Roussillon, que 
sendo velho, bem tratado, e de vinhedos escolhidos, podia 
sem alcunha vender-se por excellente vinho generoso. 

No entanto o vinho do Roussillon, nem todo é assim, e 
como o aroma d'elle não se aproxima do que tem o vinho 
dó Porto, pretendem comraunicar-lh'o com uma tintura de 
nozes (brou de mix), que se apanham no nosso dia festivcf 
de S. João. 

As nozes para este fim são colhidas verdes, e com a casca, 
maceram-se em álcool de %. O tempo dá a esta tintura côr 
de topasio queimado com reflexos verdes, que muito con­
viriam á tintura do vinho de Malaga. 

É excessivamente amarga aquella composição, e por isso 
transmitte ao vinho do Roussillon um tal ou qual gosto 
quinado, como o que manifesta o Porto verdadeiro. O ma­
duro e a cor, se o vinho base é de mais baixa qualidade, 
adquirem-sê por meio da baga de sabugueiro, que mais ou 
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menos figura em todas as imitações do vinho do Douro; a 
exemplo do que praticamos. 

Ha ura Porto especial chamado Borgonha Porto, que os 
americanos do norte costumam pedir, e que também se fa­
brica com vinhos de Roussillon. O Borgonha Porto é negro 
como tinta, duícissimo, e desagradável para o meu paladar. 
Além do vinho base, leva abafado, baga e tintura de no­
zes. É um vinho de mil gostos. Um alcatrão cenologicol 

0 Porto branco de Gette é um vinho muito ordinario, 
cujo receituário não cheguei a averiguar. 

Exporta-se de Cette também em grande quantidade o vi­
nho de Xerez. INas conversações que tive com muitos ne­
gociantes d'aquella cidade, transpareceu sempre a idéa de 
ser extremamente difficil imital-o com perfeição, principal­
mente quando se não recorra a meios extremos para lhe 
darem o amargo e a seccura do vinho original. Escolhe-se 
vinho brancopicarãan oupicpoule bem secco, e aromatisa-se 
com diversos corpos, servindo entre elles as amêndoas amar­
gas. Não encontrei ninguém que me dissesse empregar a 
cal caustica no seu preparo, como é certo fazer-se em va­
rios centros vinícolas commerciaes, cal que dissolvendo-se 
no vinho, produz saes com sabor amargo, que lhe trans-
mittem grande seccura. A clarificação ou tratamento com 
barro e margas algumas vezes se usa, a exemplo do que 
na propria origem d'este vinho se pratica. 

Os vinhos moscatéis de Frontignan e Lunel também se 
imitam em Cette. Os que são para exportação, costumam 
ser alcoolisados, mas não rivalisam com os verdadeiros. 
Parece que não conhecem a salva sclaréa. 

O vermouth de Italia é objecto de grande fabrico no 
Meio-Dia da França. Ha em Cette uma fabrica monument 
tal d'este vinho, cuja entrada é vedada ao publico. Por in­
stancias de um amigo representante da fabrica, pude Tisi-
taí-a uma vez. Mas, que visitai Entrei por uma porta e saí 
pela outra, não tendo visto senão toneis: de grande capa­
cidade, e um silencioso ciceroni, que á despedida roe de­
sejou mil venturas na minha viagem. 
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Aqui tendes, senhores, as minhas principaes impressões 
acerca do mais rico departamento vitícola da França, mas 
não o mais nobre pelos seus vinhos, nem o mais conhecido 
por elles. Tudo que disse, mostra que lhe são applicãveis 
algumas das censuras que hei foito aos vossos processos, e 
por isso o não tomaremos por norma, excepto se, querendo 
sacrificar a belleza dos vinhos á ganancia dos lucros mal 
entendidos e incertos, não seguirdes a minha opinião. 

A exposição franceza em 1874 foi pobre, mal dirigida 
e esteve quasi abandonada. D'ella disse a imprensa ingleza 
que os viticultores e negociantes se haviam feito represen­
tar por prateleiras vasias. Não houve catalogo official, ape­
nas appareceram os preços correntes dos negociantes que 
expozeram à sua custa. 

Entre as amostras que o sr. Keene ensaiou por ordem 
da Alfandega de Londres, a França figura com 97, cuja 
força alcoólica média foi de 20,47 graus de Sikes. 

Indagando bem o que se passa no mundo, todos os dias 
vão apparecendo novos defensores dos vinhos naturaes, 
que condemnam com vehemencia e justiça os vinhos aguar-
dentados.' É que o vinho não se considera hoje como ou-
tr'ora um perigo para a sociedade, uma origem dc lagri­
mas para a familia, nem um instrumento exclusivo dít em­
briaguez. Pelo contrario, o vinho tem um papel bem-defi­
nido na alimentação, e está destinado a contribuir para ra 
saúde physica e moral dos povos, servindo egualmente para 
fortaleceí-a, quando enfraquecida pela doença ou pelo traba­
lho. Desde que se não faça o vinho para regosijo e passa­
tempo do ebrio, e seja uma bebida que até a boa hygiene 
aconselha ás creanças, aos velhos e aos homens validos, 
que pedem energia aos músculos para trabalhar, ou que 
trabalham com o entendimento; a civilisação está'no di-: 
reito de.exigir,, que,o despojem de tudo que lhe não:per-: 
tença, e lhe tenham introduzido sem necessidade, para con-; 
verter traiçoeiramente a força em fraqueza, a intelligencia^ 
em loucura. 

É pois permittido condemnar os vinhos aguardentados, 
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em nome de todos os principios scientificos e sociaes, como 
è pennittido c sempre foi licito fazer critica da pintura, 
analysar a politica das nações, censurar os costumes, man­
dar vir pannos de fora, ou regeitar o pão ao padeiro. 

Não é por aqui que virá a romper-se o equilibrio euro­
peu. 

Quantos, por terem ouvido apenas fallar dos nevoeiros 
de Londres, maldizem o clima d'aquella cidade com muito 
menor lundamonto? Quantos bradam em altas vozes, com 
menos justiça., contra a desmoralisação dos francuzes, que 
os estrangeiros provocam, quando visitam Paris? Quantos, 
sem que se tenham por impíos, ofiendem a natureza o 
proclamam Deus benigno ou injusto, conforme os nego­
cios correm bem ou correm mal em casa d'elles; emen­
dam os planos dos generaos que perderam batalhas, voci­
feram contra o sol que os aquece, ralham com a cliiiva 
que lhes molha os pés, fogem do ar'que os anima, e mor­
dem a mão do bemfeitor que os levanta? 

Só para os vicios do vinho não ha tribunal, nem juizes 
com jurisdição para a pronuncia? Sõ o vinho ha de ser o 
que é? Só o vinho não pôde fazer-se melhor, e se pretende 
que o tenham por inviolável? 

0 vinho é como o aço, que pôde sair da forja bússola 
ou punhal. A bússola indica o norte, o punhal aponta para 
a sepultura. E tudo vae do fabrico, que na origem o ferro 
era o mesmo. Dispor de boas uvas e teimar que ellas não 
dão senão vinhos aguardentados, equivale a sustentar que 
o ferro não lenha maileabilidadc senão para produzir gui­
lhotinas. 

Com que direito,, pois, o mau gosto pretende impor os 
seus erros? 

Vou dizer-vol-o. 
0 vinho está nas mãos do passado e symbolisa a deca­

dencia. Persuade-se que representa o trabalho synthetico 
de muitas gerações. Não quer despedir o aio—a aguar­
dente—que o trouxe sempre ao eolio. O vinho tem a sua 
corte, a sua historia, os seus poetas, os seus sacerdotes. 

GOTiV. P. I I . . 13 •• 
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os seus patronos, os seus cor.tezãos, c o seu calendario-
—tem muitos interesses creados, e já é velho de mais 
dizem elles, para que receba lições. 

—«¿Qual é a sciencia, bradam os eccos em todo o reino, 
que saiba reduzir a oito versos de pé quebrado, como o 
fez a rotina, os mandamentos do teu fabrico?! 

voz 

«Em dia de São Lourenço 
íYae á vinha e enche o lenço. 

aSe queres uvas do mel 
«Vindima com .São Miguel. 

«Na festa de;São Martinho 
«Abre a pipa e prova o vinho. 

CÔRO 

«Passados, os tres santinhos 
«Deita aguárdentenos vinhos.» 

Espreitae bem a lua para as sementeiras. K seja o vosso 
melhor compendio de agricultura—a folhinha I 
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Antiguidade do vinho da Borçronha. — Vftliaí dironias que faliam tPelle.— 
Quaes são os departamentos aeluaes da Frjnça compceliendidos sob a denomi­
nação genericii de Borgonha.— Uniformidade de cultura e de vinificaçSlo.— 
Enumeração dos vinlios principaes e seus caracules distinctivos.—Kmbiiagaez 
particular do Borgonha. 

VinJias da Còle il'Or.~$iinnt;»o, ronfigiirafilo ilo terreno e ceoloíia ti'f'lle.—Cli­
ma e castas.—Plantação das videiras.—Alcrgulhia dns copas anligas.—A mcr-
gutliia causará a esterilidade da vinha?— Coníeqneiicias da merjiulUia.— Adu-
baijãedas vindas, esd unirs o r d i n a t t o F , m.'ir?ni;ão <• (errarem. — Poda c- discussão 
do melhor syslema.—Jímpa e cavas.— Vindimas.—Continuam os adagios a ¡ip-
parecer-nos.— Ensaio das uvas, anatomia dos l i í i p O í , — Rírjueza acida e saccha-
rina.—Álcool convspondeiHe peia fermoutação.— Apparelhos c utensilios vi­
narios.—líalseiros cónicos.—Lagariças.—Piensas amigas e modernas.—Desen­
gace.—Pisa c dornas apeiíeitondas de fermenta cão.—Envasil llámenlo (décu-
vage).— AUestação das vasilhas.—Trasfegas e iratamento do vinho tinto. 

Vinho hranco c modo simples de o obter.— Ksboço topographico dos mais nota, 
veis vinhedos e quintas da Cole (VOr.—Itomanée Conti e Romance Sainl-Vi-
vant.— Chambertin e Cios ãe Vougeat.— Climas de Cios de Vmgeot, minia­
tura da Cô!e d'Or.— Francezos e pnissianos.—flisloiia dn fundação de Cios de 
Vougeot.— De como se prova que a prosperidade d'esta fazciula v inieola data 
de uma época muito remota, em que esteve para acatar o mundo.—Malicia e 
sabedoria dos frades.— Velhice das cepas do Cios de Vougeot.— Adegas subter­
râneas e tratamento dos vinhos n'esta propriedade-—Outros vinhos linos da 
Borgonha.— Vinhos brancos de maior nomeada.—Montrachet c Chablis.— Le 
c/tecalier Múntvacitct et le liá/ard Montmcket. — Mòntrachet ntité,—VioJios 
tintos e brancos de Màcou e Pouílly. 

Felicidade da Borgonha.—A vinha obrigando os homens .1 fraternisar,— Metho-
dosde grangeio.— Empreitadas c ajustes particulares.—Cultura por meeiros ou 
parceiros.— Divisão das vinhas, e partilha dos vinhos. —Caracter dos borgo-
nhezes.— A frivolidade c a seriedade da Franca.—O povo sempre ¿generoso. 

Meus senhores!—Venho hoje tratar com ò máximo des­
envolvimento que me seja possível, de uma das comarcas 
vinícolas mais celebres de toda a França, pela antiguidade 
e originalidade' dos seus productos. 

cam. p. n. 14 
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Quero oníretor-vos com a historia dos vinhos da Borgo­
nha, cujo nome de certo vos veiu á lembrança quando co­
mecei a fallar, e de que já fazem menção as antiquíssimas 
chronicas do sétimo século. O vinho que ali se produz é 
na verdade tão extraordinario, que atravessou com a mesma 
fama os mil e duzentos anuos que nos separam da sua ori­
gem, não passando pela sorte de muitos outros conhecidos 
na edade média, cujos nomes se apagaram para sempre da 
memoria dos homens. 

A cepa, o solo e o tratamento imraortalisaram-n'o, por­
que será inacreditável que venha a acabar, como as vaida­
des pueris, um vinho fino como este, delicado, espirituoso 
tónico, estimulante, perfumado, seivoso, completo! Que a 
tudo isto reúne uma còr solida e brilhante; que não carece 

•de nenhum preparo para se tomar perfeito, antes pelo con­
trario qualquer lotação lhe tira o flavor caracterislico; que 
em cada lavra (cru) apresenta um aroma particular distin-
guindo-o; que é um dos primeiros vinhos da França, e.ena 
Paris o primeiro, e que excederia os melhores de Bórdeos, 
se como o fino Médoc podesse fazer viagens á roda do 
mundo, e voltar são á patria. 

Ora aqui tendes um vinho fácil de ser gabado e compre-
hendido pelos portuguezes. Porque é enérgico e vigoroso, 
e dá ao estomago faculdades digestivas. Porque reanima 
as forças, aquece o corpo, accelera os movimentos, põe os 
órgãos em acção. Não possuirá talvez as propriedades sen-
suaes e hygienicas do Bórdeos superior, mas em troca d'es­
tas qualidades que não tem, esperta o sangue e cria-lhe 
glóbulos. Bebido em excesso sóbe á cabeça, dando uma: 
embriaguez que ás vezes se não pronuncia logo nos pr i ­
meiros momentos, porém que se dissipa com facilidade, e 
que não provoca a compaixão dos que a ficam observando, 
porque se manifesta por uma exaltação passageira do es­
pirito em vez de causar o embrutecimento geral das fa­
culdades. N'uns desenvolve uma tendencia exagerada para 
a alegria, n'outros uma sensibilidade pronunciada para o 
choro, uma ternura carinhosa de quem quer e não pôde 
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metter a todos no coração. E como que uma vertigem que 
se dissipa sem phenomenos consecutivos. Sejamos claros, 
A boca não fica sabendo a ferros velhos no dia seguinte ao 
levantar da cama, nem o embriagado se torna aromático, 
como o castor. 

Apesar da grande variedade qne ha de vinhos na região 
da Borgonha; são todos elles de fácil classificação, coin­
cidindo esta, que nós devemos a Julien, e foi adoptada pos-
teriormenle por todos os cenologos francezes, com a actual 
divisão administrativa. Trez departamentos concorrem para 
elles, porem um so consegue ser eminente. É este o da 
Côte d'Or, e são aquelles o departamento de Yonne e o de 
Sâom e Loire. Os vinhos do departamento de Yonne, em 
opposição aos da Côte d'Or, que se appellidam da alta Bor­
gonha, são chamados da Baixa Borgonha, e apresentam-se 
menos perfumados e espirituosos. Contém, comtudo, esta 
região vinhos tintos nolaveis em A us erre e cm Tonnerre, e 
na classe dos brancos o delicado Chablis. de còr citrina e 
absoluta transparencia, com muito perfume, leve, acidulo, 
secco, extremamente agradável. 

O departamento do Sàone e Loire, comprehendendo a 
comarca de Villefranche, no Rhodano, possue os vinhos de 
Mâcon, menos delicados que os da alta Borgonha, porém-
com muito corpo e melhorando sensivelmente de anuo para 
anuo. 

O departamento da Côte d'Or ou a alta Borgonha, si­
tuada entre Mâcon e Dijon, abrange 4 communas e a co­
marca de Chàlons sur Sàone. 

A Borgonha emfim pertence á região vinícola do leste da 
França, a qual região, antes da guerra de i870', contava 
quatorze departamentos, possuindo além dos vinhos impor­
tantes de que vou oceupar-me, os vinhos espumosos de 
Champagne, e em segundo grau mais modesto, mas ainda 
dignos de menção especial, os vinhos do Beaujolais, do Mà-
couhais, e do Jura, etc. 

As vinhas da Borgonha são muito antigas. Teem genea­
logia conhecida, e pergaminhos de alta linhagem. Nobreza 

i4* 
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de nascimento não lhes falta por certo, e podem disputar 
primazias a outras, quo se julgam mais nobres com peo­
res fundamentos. Datam as primeiras do tempo dos roma­
nos, d'aquelle famoso povo que sabendo tantas coisas nteis. 
não ignorava também o valor da videira como planta colo-
nísadora. Parte dos terrenos que hoje produzem as pri­
meiras lavras de vinh.T, foi encontrada com esta cultura no 
tempo da invasão dos borgonheses. Entre Aloxe e Pernant, 
teve Carlos Magno algumas vinhas que ainda agora con­
servam o nome d'este imperador, e que no anno de 775, 
foram por elle doadas á abbadia de Saulieu. Esle exemplo 
foi em diíTerentes épocas, repetidas vezes imitado por va­
rios principes e fidalgos, senhores de propriedades impor­
tantes n'aquelle territorio. ínílammados, ao que parece, 
no mais puro sentimento de piedade, a cada passo a his­
toria aponta doações o legados que elles faziam aos fra­
des, por cujo intermedio esperavam talvez alcançar a bem-
aventurança. Em 1005 vemos S. Benigno lornar-se pro­
prietário em Pomard, com as vinhas que recebe do vis­
conde de Boaune. Os monges do Citeaux conseguem, em 
1168, chamar suas a algumas das mais importantes fazen­
das vinícolas de Meursault. Os frades de Saint-Vivant ac-
ceitam, no tempo das cruzadas, a propriedade da Roma­
nee, com que os presenteia generosamente Alix de Vergy'. 
No século treze adquire o superior de Citeaux a proprie­
dade de Cios de Vougeot. 

Nos banquetes reaes da edade média, tanto em França 
como em Inglaterra, não se servem outros vinhos senão os da 
Borgonha. Encontramol-os figurando na coroação de Phi­
lippe Augusto, celebrada em Reims. O papa de AvinhSo re-
gala-se de os ter á meza, graças á liberalidade e amoravel 
dedicação dos monges de Citeaux. Philippe o Bom, para con­
servar a pureza d'estes vinhos, prohibe em um decreto que 
promulga, a plantação do infame gamay, e que se lancem 

1 Morelot— Statistique tie la vigne dans le dép.irtemcnt dela Cole 
d'Or. 
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estrumes animaes nas vinhas de pinot. Emfim, os princi­
pes tia casa de Borgonha juntam aos seus títulos nobiliar-
chicos, o dc senhores do melhor vinho da chrislandade. 

Pelo que respeita a producção, n5o é ella tão elevada 
como a do Ilérault 

Segundo as estatisticas ofíkiaes, foi na Cole d'Or, a mé­
dia dos últimos dez anuos, de 771,876 hectolitros. Yonne 
produziu 789,072, e Sàone c Loire 1,105,100. 

Beaune-principalmente o Dijon são oâdois districtos que 
dão origem, na Alta Borgonha, aos- vinhos mais delicados, 
os quaes nascem sobre uma cadeia de colli nas, que na ex­
tensão de 60 kilómetros e com a largura média de 450 me­
tros, avançam de sudoeste para nordeste, desde Santenay 
alé o pequeno valle de Ouche. Estas colimas teem, por as­
sim dizer, dois andares. No mais baixo encontram-se os vi­
nhos das primeiras lavras, cuja exposição c ao sueste abri­
gada pelo andar mais alto que se eleva 520 metros acima 
do nivel do mar, e em alguns pontos está plantado de ar­
voredo. 

Com justiça lhe chamaram os homens Cote d'Or (encosta 
do oiro), nome adequado e expressivo; mas, oiro que não 
existiria hoje, depois de tanlos séculos de exploração, se o 
minério d'onde elle se lira não fora a cepa. 

Às mais celebres lavras da Borgonha acham-se compre-
hendidas, como diz Victor Rendu, entre dois planos hori-
sontaes, dos quaes um se eleva 15 e o outro 78 metros 
acima da planicie adjacente, e cobrem uma superficie de 
193o hectares, que apenas produzem animalmente 38,700 
hectolilros de vinho, porque a producção média por he­
ctare nos vinhos finos, não deve computar-sc em quanti­
dade superior a £0 hectolitros. 

A cadeia ou andar mais baixo que constitue a encosta 
vinhateira, c de distancia a distancia cortada por falhas per­
pendiculares á direcção d'ella, pelas quaes correm ribeiras 
numerosas que se reúnem no Sàone. Nas proximidades d'es-
las falhas se encontram de ordinario os solares do melhor 

- vinho. 
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Toda a cadeia de collinas pôde ainda dividir-se em tres 
grupos distinctos: encosta de Beaune, comprehendendo os 
vinhedos que ficam entre a aldeia de Santenay e Cornblan-
cbien; encosta de 'Nuits, que abrange os que partem d'este 
ultimo ponto até Gevrey; encosta de Dijon, que sendo o 
prolongamento da cadeia geral, já não apresenta vinhedos 
tão ricos como as duas primeiras. 

As primeiras lavras da Côte d'Or, assentam todas nas 
encostas. Junto á planicie é muito doce o pendor das col­
linas, mas logo depois a inclinação d'ellas se torna pouco 
suave, para ainda uma vez enfraquecer, e finalmente se 
levantar até o limite superior da montanha. Os pontos, onde 
a inclinação é rápida, no meio e no alto da vertente, são 
de calcáreo duro de difíicil desagregação. Pelo contrario 
nos intervallos, ha calcáreo brando e margas desagregá­
veis pelos agentes atmosphericos. Segundo V. Lamotte, a. 
qualidade do vinho varia com a mudança dos differentes 
andares da formação oolithica inferior, sobre que repousa 
a terra vegetal. À finura dos vinhedos de Santenot, Che-
vrey, Cailleret, Ttugien, Musigny, Vougeot, etc. é por elleat-
tribuida ao predominio da silica eoxydo de ferro na terra ve­
getal que reveste o subsolo calcáreo oolithico bastante duro. 
Os vinhedos cujos terrenos são mais calcáreos, argillosos e 
ricos em potássa, revestindo um subsolo margoso, apresen-
tam-secom maior vigor, e os fructos teem mais tartro, como 
se vê em Cios des Chènes, Gortons, Chambertin, etc. 

Nos calcáreos magnesianos de Arvelets, Pezzeroles, Po­
ma nl, a vegetação ó mais fraca, mas o vinho singularmente 
fino. Explica-se também a differença dos tres vinhos de 
Montrachet pela diversidade do subsolo, nos seus tres vinhe­
dos, Montrachet ainé, bâtard e chevalier Montrachet. O ter­
reno oolithico encontra-se abaixo do caminho que domina 
o segundo; Montrachet ainé tem por subsolo um calcáreo 
parcialmente margoso, o chevalier Montrachet um calcáreo 
semi-magnesiano. 

Sempre que a alluvião argillo-caicareo-ferruginosa, que 
se encontra nos valles e depressões locaes, como em Po-
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inard, Volnay, Nuits e Yougeot, sc eleva pela sua possança -
ao nivel em que principia a zona das primeiras lavras, este 
terreno rico em argüía, oxydo de ferro e bases alcalinas, pro­
duz vinhos, cujos tarlratos alcalinos e ferruginosos são em 
maior proporção. A maior parte da famosa vinha de Cios 
de Vougeot assenta sobre um subsolo, que ora pertence ás 
alluviões antigas, ora ás alluviões locaes. 

À constituição geológica do solo vinhateiro está bem co-
nbecida, e todas as montanhas do departamento pertencem 
á formação chamada oolithica, na qual, em seus diversos 
andares, rompem as raizes das melhores vinhas. Os vinhos 
do gainay prosperam nas alluviões terciarias da planicie. É 
muito frequente o carbonato de calcio no subsolo das vi­
nhas de primeira ordem. A camada vegetal caraclerisa-se 
pela elevada proporção do oxydo de ferro e silica. 

A inclinação on pendor da encosta influe como é natu­
ral sobre a espessura do solo, que baixa onde o declive é 
mais rápido, a On',2i de profundidade, e sóbe onde o de­
clive é mais doce, a Om,í e Om,6. 

O subsolo tem grande influencia nos productos da vinha. 
Nas que dão melhor vinho compõe-se de bancos schistosos 
delgados, acima das camadas oolithicas, os quaes se des­
fazem e confundem facilmente com a parle arável. 

Em alguns sitios, como se observa em Pomard e Vol­
nay, existem alluviões locaes argillo-calcareas e ferrugino­
sas com pedras fragmentares. N'estes terrenos que ficam 
na base das collinas o que parecem ter sido formados por 
correntes especiaes, é o vinho ainda de primeira classe; po­
rém, não muito longe d'elles, na planicie, a argüía que é 
dominante nas alluviões, junta á natureza margosa compa­
cta do subsolo, não permitte a cultura da casta lina, Pi­
nol, embora a terra arável tenha considerável espessura. 

A côr dos terrenos das melhores vinhas é vermelho-es-
cura, ou pardo-amarellada. As analyses indicam a existen­
cia de grande proporção de principios ferruginosos. O solo 
do vinho branco de Montracha ahrt, leni para cima de 9 
por 100 de oxydo de ferro, e 0,311 de acido phosphorico. 
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A terra arável do famoso vinbo tinto da Romanée Conti 
pouco menos apresenta de acido phosphorico, e 7 0/o .de 
oxydo de ferro. Em Cfumhertin a percentagem d'este corpo 
desce a 3%, consemndo-se a do primeiro consíanle. 

Quasi todos estes solos possuem proximamente a mesma 
quantidade de saes alcalinos, que não passa de \ % , e 
quantidades variáveis de carbonato dc cal, cujo máximo é 
de 80/o na Romanée Conti, e cujo minimo è de '1,7 0/o em 
Montrachet ainè. 

Acerca do clima, cuidadosamente estudado pelo sr. Ver-
gnette Lamotte, sabe-se que a vinha fica sujeita a perder­
se com as geadas de abril, quando a somma dás tempera­
turas máximas de março exceda c. de frio. O vinho 
jamais attinge o estado de perfeição de que é susceptível, 
se em junho e agosto a temperatura for inferior a 750° c. 
Nas duas semanas anteriores á vindima, deve a tempera­
tura média oscillar enlre 15 e 20° c. sem que haja chuvas, 
sempre funestas ás colheitas por motivos obvios nos me­
zo s de junho e setembro. Em maio e julho não importa 
que seja variável a temperatura. 

O que se precisa n'este periodo é de humidade na atinos-
phera para faciiilar o crescimento da uva. 

O clima, por tanto, não se pôde dizer abençoado. Fre­
quentes vezes a vinha gela, e os seus fructos se perdem, 
mas não é por isso que o borgonhez desanima. 

Duas castas só, prestae a isto toda a vossa attenção, duas 
castas se apoderaram das vinhas de primeira classe. O pi­
nol noir, também chamado franc pinol e noirien, para os 
vinhos tintos; e o pinot blanc ou chankmtj para os vinhos 
brancos1. Com cilas se fazem os vinhos primorosos da eu-

1 Vergnette Lamotte divide as cepas cultivarias na Côle d'Or em dois 
grupos: familia dos pinots, e familia dos gamnys. 

Na primeira distinguo as seguintes variedades: franc noirien pinot 
ãru ou pinot aigret, mourf noirien de la grande race. 

Os ampeiograpbos, segundo o inesfiio aucior, distinguem nos vinhodos 
da Borgonha quinze variedades de pimts, cujo mérito principal em mui­
tas d'ellas é a abundancia de produeçào. Para Vcrgneíte Lamotte a cepa 



costa, sendo o logar preferido pelo pinol noir o que apre­
senta exposição ao sul e a leste, em terra farta de oxydo 
de ferro o carbonato dc cal. O chardmay existe em algu­
mas vinhas de vinho tinto em pequena porção, como acon­
tece em Cios dc VougeoL, e em grande escala nos sitios 
de vinhos brancos, Montrachet, Meursault e Puligny. 

Os vinhedos da planície toem por base o gamay, mais ou 
menos associado com duas ou tres castas, cujos nomes são: 
gamay branco, alligotay e melon. Produzem vinhos ordina­
rios. quG'podem ser obtidos por módico preço. 

Na planicie é impossível adoptar-so o pinot, cujos fructos, 
além de não chegarem a amadurecer, seriam escassos. 

Todas as comarcas da Borgonha lêem um processo de 
cultura commum, e as operações se executam pelo mesmo 
modo. 

Ainda que seja pouco frequente nos sitios de primeira 
Ordem, tratar-se da plantação da vinha nova, quando isto 
se faça, é costume cavar primeiramente a terra, collocando 
as cepas na distancia de- 0a;3% se o solo é plano. Quando 
o não seja, cuino se verifica nas encostas, abrem-se covas 
.cm sentido opposto á inclinação do terreno, e n'ellas se 
introduzem as varas recentemente cortadas. Uns empregam 
bacellos, outros barbados, porém eslcs são em regra pre­
feridos para povoar as faltas, sendo o numero d'aqxielles, 
em cada hectare, superior a 23 mil *. 

melhor e mais distincta é o franc noirien, que em alguns sitios tem sido 
substituida pelo pernand, hybrido provável do franc noirien e do gamay, 
e pelo (jiboutlot, exclusivamente, cultivado na encosta de, Cliálons. O gi-
houdot é empado em argola (trompette) como observei em Givry. O franc 
miñen é o blaue ciãvner dos allemSes. 

1 Tres modos dc reproduzir as vi/ihas nos indica nas suas publica­
ções sobre a Borgonha o sr. Ycrgnette Lamotte. Com bacelio, o que é 
pouco frequente, porque os estios seceos da região e a aridez natural do 
soló os não deixam vingar a maior parte das vezes; com barbados ou 
plantas enraizadas obtidas em viveiros, e por mergulhia simples, cha­
mada marcolte ou chevolée, em que as varas se enterram no solo sem as 
destacar da cepa mãe. Esta pratica que também nós conhecemos, e a qye 
chamamos mergulhia de vara, extenúa as videiras; sendo necessário 



216 

0a segunda quinzena de novembro até o fim de dezem­
bro, fazem-se as plantações. No fim de abril podaiii-se os 
bacellos, deixando dois olhos a cada um, Cavam-se tres ve­
zes por anno, e principiam a dar ao quarto anno attingiudo 
o máximo desenvolvimento ao oitavo. Do quarto anno em 
diante empregam-se tutores dc carvallio, que alguns inje­
ctam de sulfato de cobre para maior duração. 

Na vinha feita, a poda veriiica-se entre 15 de fevereiro 
e 40 de março, conforme o andamento do inverno. Na ap-
parencia a poda do pinol é curta, e cada cepa fica apenas-
com um pollegar de dois ou tres olhos, e ás vezes de um 
só. Exceptuam-se d'esta regra unicamente as cepas esco-
lliidas para inergulhia, que se deixam com o melhor va-
redo. 

A mergulhia è feita deitando-as em covas de O111̂  de 
profundidade e um metro de comprimento para 'Om,32 de 
largura. Cobrem-se com todo o cuidado as varas e a cepa 
mãe com terra extraída da cova, e deixam-se fóra d'esta dois 
a tres olhos a cada vara. A mergulina executa-se todos os 
anuos assim, e em cada vinha pelo menos se abrem 360 até 
600 covas por hectare. Este é o sysíema preferido de re­
produzir a videira. Nunca se separam da cepa mãe as va­
ras mergulhadas, de modo que nas Quintas dc primeira 
ordem, ha plantações que datam de uns poucos de séculos. 
Se fôra possível levantar o solo sem tocar nas cepas, vel-
as-hiamos oceupando grandes distancias, cruzando-se as rai­
zes em todas as direcções e sentidos, e formando um ver­
dadeiro labyiintho. 

Março e abril são os dois mezes mais próprios para a 
mergulhia, o que não impede que cila comece algumas ve­
zes antes do inverno, e se prolongue até a primeira quin­
zena de maio. Seria conveniente estrumar as mergulliias no 

proceder a grandes plantações ê completamente inexequível. Dando as 
duas descripçòes que encontramos nosescriptores de maior auctoridade, 
níío quizemos tomar a responsabilidade da ligeira coutradicção que en^ 
Ire ellas se nota. 
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segundo anno, porém são raros os proprietários que o au-
ctorisam, não tanto pela despeza que faz, mas pelo re­
ceio de prejudicar a qualidade do vinho. 

N'este ponto o commorcio exerce certa pressão sobre o 
modo de dirigir a cultura, porque rejeita com facilidade 
aos proprietários o vinho que procede de vinhas estruma­
das. Às cavas são feitas a braços em todos os bons sitios 
de vinho, e não costumam ser menos de tres a quatro por 
anno. A primeira no meado de março, a segunda em maio, 
a terceira no fim do junho ou até em julho." 

Logo em seguida á primeira cava collocam-se os tutores, 
sendo exclusivamente empregadas n'este serviço mulheres. 
Postas as estacas, segue-se a arranca das gemmas ou olhos 
miiteis(ébourgeonnement), edepoisda segunda cava, quando 
chega a época da floração da vinha, e que os novos pâmpa­
nos estejam já desenvolvidos, ligam-se aos tutores sem os 
apertar de encontro a elles, armando a cepa elegantemente 
como uma maçaroca de alfazema, e por modo que se não 
prejudique o seu futuro desenvolvimento. 

As hems e outras plantas parasitas desapparecem com 
a terceira cava, e no mez de agosto espontam as varas muito 
desenvolvidas, obtendo pelo corte das extremidades-,-que 
a seiva se aproveite toda na melhor elaboração do fru-
cto. Nos annõs húmidos e quentes faz-se esta operação 
duas vezes, e concluida a segunda, como não praticam a 
desfolha, levantam do chão alguma cepa que esteja desar­
mada, preparando-se para a vindima. Logo que esta ter­
mina liram-se os tutores das vinhas e guardam-n'o sem fei­
xes até a primavera, aguçando ou fazendo n'aquella occa-
sião as extremidades, por onde se cravam na terra. No 
seguimento do inverno descobrem as pontas das mergu-
Ihias, cortam as raizes inúteis, marcam os logares para 
as novas covas de mergulhia, e adubam as plantas com 
uma estrumação muito regrada. É n'esta estação que co­
meça para o vinhateiro o supplicio mythologico do Tokaj. 
Com um cesto transporta aos logares elevados das encos­
tas, a terra deslocada pelas aguas para os pontos mais bai-
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xos e alii amparada pelos góos. Felizmente esta opera­
ção, excessivamente laboriosa, não se faz todos os anuos, 
mas cm periodos de sete annos, quando a observação não 
demonstre necessidade de se executar mais cedo. A cepa 
adquire novas forças, e como seja menos frequente a es-
trumação, comprehende-se a importancia do movimenlo das 
terras, sem o qual a planta poderia chegar a tornar-se es­
téril. 

São estas as principaes operações a que estão sujeitos o 
pinot noir e o chardenay das encostas, em toda a boa,re­
gião da CÔte d'Or, ás quaes castas o dr. Guyot attribue o 
segredo dos vinhos de Borgonha, cuja reputação egualmente 
se deve á unidade da planta. 

Acabamos de ver que a mergulhia tornou eternas as ce­
pas primitivas, e que todos os proprietários resistem a pôr 
em pratica os outros processos de propagar a vinha. Fal­
ta-nos considerar agora quaes sejam as consequências deste 
systema, e se não haverá outro meio que sem alterar a 
boa qualidade do vinho, possa produzir o augmento d elle. 

Esta questão é interessante, porém como se acham muito 
divididas as opiniões, è quasi impossível dizer de que lado 
esteja a verdade. Absolutamente fallando deve-se á inergu-' 
Ihia um grande beneficio, que tem sido conservar o pinot 
durante tantos séculos n'aquella região, onde está o seu 
verdadeiro solo e clima. Sein a mergulhia, é muito prová­
vel, que já tivesse desapparecido a famosa casta," como se 
observa n'outras logares, onde a tradicção não obrigou os 
vinhateiros a fugir do rejuvenescimento da vinha por ba-
cellos. No entanto, esta vantagem, por maior que possa 
ser, não deslroe os inconvenientes do processo, que se op-
pôe ao alinhamento das cepas, tornando menos enérgicas 
as correntes de ar nos vinhedos, e prejudicando a insola­
ção dos fructos; além das despezas a que dá origem, muito 
superiores aò arrancamento e replantação da vinha todos os 
40 annos. 

O dr. Guyot para sustentar esta opinião, discute comsigo 
mesmo as objecções que lhe poderiam' fazer, e chega a" 
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concluir que a rcplantação produz tanto ou mais que a mer-
gulhia, sem allerar, o que ei*a outro ponto importante, a 
boa qualidade do vinho. 

Para este escriptor, o bacello prudentemente podado, isto 
é,'Submeitido a uma poda comprida, que parece ser a que 
exigem os pinots, ó de maior vantagem que a mergulhia, 
onde não lia senão um alongamento subterrâneo do vege­
tal; em quanto á qualidade, a (firma ter observado, qm os 
pinots da Côte d'Or com dois, tres e quatro pollegares, dão 
uma qualidade de vinho idêntica ao qué se gera nas cepas 
com um só; susteniando além d'isto, que a mergulhia actual 
também prejudica a bondade do vinho, porque mais de V? 
de cada colheita procede dc cepas mergulhadas de 1 e 2 
annos, cujos fructos abundantes não podem ser apurados 
nem superiores aos que resultariam de videiras com 6 an­
nos de edade. Ora não separando ninguém as uvas das 
mergulhias do 2." anno, que em muitos pontos fazem me­
tade da colheita, não é temeridade afíirmar-se, que todos 
os annos lia uma causa constante que se oppõe ao apura­
mento do vinho, embora assim o não pensem os defenso­
res do antigo processo da Côte d'Or. 

Sem duvida que a mergulhia é por sua natureza uma 
poda comprida, porque é uma extensão do tronco da cepa, 
mas fica escondido sob a terra o que devera apparecer 
á luz do dia, e a planta não se encontra absolutamente á 
sua vontade. 

Em conclusão o sr. Guyot comdemna as plantações por 
mergulhia, não sympathisa com a poda da Côte d'Or, e fun-
da-se para isso no exemplo dado pelo visconde de la Loyère, 
que transformou as suas vinhas alinhando-as conveniente­
mente, e obteve com a poda comprida do pinot, pelo methodo 
de Guyot, 40 hectolitros de vinho por hectare, em vez de 
12 que a antiga vinha lhe produzia, sem que a maturidade 
das uvas nem o grau glycometrico dos mostos soffresse al­
teração; o que tudo lhe trouxe, suppondo que o vinho vale 
80 fr. o hectolitro, o rendimento de 3,200 fr. em logar 
de 960 fr. 
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Conhecedor da opinião de Guyot, quando visitei a Borgo­

nha, tratei de informar-me dos motivos que havia para a 
combater. O principal fundamento de opposição contra a 
poda comprida dos pinote e rejuvenescimento da vinha por 
bacellos, reduz-se a um só bem averiguado;—receio de per-
der-se a boa qualidade do vinho. Este argumento, que é o 
mesmo que já haviam apresentado a maior parte dos la­
vradores da Côte d'Or ao dr. Guyot, parece a este escri-
ptor não ser valioso, porque não se trata de tirar da vi­
deira um numero de cachos superior aos que ella pôde dar 
bem, mas de não perder os que ella devia ainda produzir 
sem cansaço. Com effeito, sendo Io hectolitros de vinho a 
média das primeiras lavras da Côte d'Or, dois cachos, com _ 
o peso de 50 grammas cada um, serão a média das uvas 
por cepa, a qual média suppõe zero como colheita minima, 
e quatro cachos como colheita maxima. Guyot pergunta, se 
quatro cachos por cepa como maxima não influem na qua-" 
lidade do vinho, porque os não hão de ter os vinhateiros 
como média, empregando uma poda mais comprida, a qual, 
bem entendido, não se deverá exaggerar, para que haja 
apenas o máximo de quantidade compativel com a qualidade 
mais apurada. 

Guyoí sustenta, que uma vara com quatro a dez olhos, é 
o melhor fiador de uma colheita boa, e ao proprietário per­
tence destruir o excesso que possa sei' prejudicial á qua­
lidade, como se pratica com os pecegos deMontreuü e os 
figos de Argenteuil. 

Assim, pois, este distincto escriptor entende que a sal­
vação das melhores e das mais inferiores lavras da Côte 
d'Or se encerra no alinhamento da vinha, pela mergulhia 
das cepas yelhas, methodícamente executada; na appitca-
ção intelíigente da poda comprida; nas cavas frequentes 
com a charrua, e á medida que as vinhas actuaes se mos­
trarem decadentes, na substituição d'ellas por outras plan­
tadas com bacellos (franc pied), dando-se á terra antes-da 
nova plantação cinco annos de repouso, e pondo os anti­
gos usos inteiramente de banda. 
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—«O Mèdoe, accrescenía ainda este sabio cenologico, se­
gue ha muitos séculos o processo que proponho para a CÔte 
d'Or, e extrae 60 milhões de francos dos 20 mil hectares 
classificados como lavras superiores t 

Deixámos fallar o dr. Guyot, ouçamos agora os cenolo-
gos borgonhezos defenderem as suas praticas e os seus 
processos de mcrgulhia. Vergnette Lamotte é de opinião, 
que o problema do dr. Guyot, que se resume em obter de 
plantas finas fractos quantiosos sem quebra da qualidade, 
não ficou resolvido por elle. 

É certo que as cepas de grande fecundidade, como os 
gamays, que dão as uvas nos primeiros olhos, devem ter 
poda curta, em tanto que as menos fecundas, que não apre­
sentam fructos senão nos que ficam mais próximos da ex­
tremidade da vara, elevem ler poria comprida, e n'esté caso 
estão os pinots. Todavia é preciso, que nos restrinjamos 
a certos limites, porque a poda comprida esgota depressa 
as cepas, e o vinho d'efla é inferior. E sendo necessário 
conservar as videiras, sem Ibes degenerar os fructos, nada 
tão pouco prudente como affirmar-se em absoluto, que a 
poda comprida seja a mais vantajosa. 

O meíhodo do dr. Guyot ordena, que se deixem as duas 
melhores varas,—as principaes, á cepa, no acto da poda. 
Uma, que será destinada a produzir as uvas, e por isso 
chamada a vara do fructo, que se deita horisontalmente, 
em todo o seu comprimento, fixando-se na extremidade a 
um tutor, sem lhe cortarmos nenhum dos olhos, e outra 
que.se corta a dois olhos, e constitue a vara do lenho. No 
anno seguinte corta-se a vara do fructo, e das varas que 
deu a vara do lenhoJ escolhem-se duas que sirvam para 
vara de fructo e para vara de lenho do anno futuro, as 
quaes se sujeitam ao mesmo tratamento. 

Este methodo muito racional sob o ponto de vista phy-
siologico, conserva os olhos superiores, que são os mais 
fructíferos, e dá com elíeito mais uvas que a poda curta, 
a qual não conserva senão os olhos inferiores pouco ou 
menos fructíferos. A posição horisontal da vara do fructo 



é egualmeníe muito favorável ao desenvolvimento d'elles, 
bem como a posição vertical da vara do lenho muito pro­
pria, para se obterem pâmpanos de grande vigor e força, 
vegetativa. 

Bello systema na realidade e muito productivo; mas su­
jeito a grave inconveniente que os praücos lho hão notado, 
quando se queira applicar ás vinhas finas. No fim de 20 
annos, embora fortaleçamos as cepas com mil cuidados e 
adubos, é preciso arrancal-as. Em 20 annos ficam esgota­
das. E sendo assim em toda a parte, outro tanto ha que es­
perar na Còte d'Or. 

A poda Guyot não deixa nada para o dia de âmanhã. K 
as vinhas da Borgonha com a poda antiga existem ha mui­
tos séculos. Dão pouco e bom, mas teem dado sempre, e 
seria arriscado, conclue Lamotte, que se sujeitassem os vi 
nhedos a nm tratamento, que exige a renovação da vi 
nha em periodos tão curtos de trinta annos, dos quaes 
dez destinados á producção de forragens de pouco valor 
Acresce ainda, embora o negue o dr. Guyot pelas expe 
riencias a que procedeu nas propriedades de la Loyère 
que a riqueza saccharina das uvas diminuo logo que a 
producção augmenta. 

São certamente assisadas as ponderações do sr. Yer-
gneite Lamotte, mas quem ler os dois escriptos reconhecerá 
sem custo, que o distincto oenologo borgonhez exaggera as 
proposições do seu antagonista, que embora esteja defen­
dendo o systema de que é inventor, propõe, como vimos, 
um termo médio, para não cair na abundancia afastando-se 
da qualidade. 

Que o dr. Guyot tem razão na critica ao. tratamento da 
vinha da Borgonha, deprehende-se até das publicações do Y. 
Lamotte, porque este depois de combater vivamente o seu 
adversario, confessa a conveniencia da plantação regular, 
deixando entre os renques de videiras o intcrvallo de um 
metro pára ensaiar a cultura com as charruas, assim como 
a substituição dos tutores antigos, mesmo os que são in­
jectados de sulfato de cobre, por fios de arame segundo o 
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systema do Collignon, Na poda, porém, é que não cede, pre­
fere a antiga. 

Apenas consente que se atem as varas primeiro ao fio 
mais baixo e depois ao fio mais alto. Vergnette Lamotte 
observa ainda que o pinot tratado pelo methodo de Guyot, 
n'uraa região em que as geadas na primavera são frequen­
tes, exige abrigos. A poda comprida com o grande numero 
de cepas (18 a 20 mil por hectare.) que ha na Borgonha, 
cansal-as-hia depressa, como se observa em Cliâlons, onde 
além d'isso a abundancia de vinho está na razão inversa 
da qualidade. 

A poda Guyot, por tanto, no sentir das maiores auctori-
dadcs da Borgonha, obrigaria o vinhateiro a arrancar a vi­
nha todos os vinte annos, d'onde resulta a-necessidade de 
fazer afolhamentos de trinta em trinta annos, devendo con-
tar-se com dez para vinhos ordinarios. A riqueza saccha-
rina, como parece ler verificado Fleurot em opposição a 
Guyot, di in irme também, porque cada cepa pelo menos fica 
obrigada a produzir o dobro. E de que servirá isto, tendo 
no systema actual cada hectare de vinha 20 a 24 mil ce­
pas e no de Guyot somente 10 mil? 

A mergulhia, porém, esterilisará a vinha? Eis a pergunta 
que ainda não fizemos, e a que cumpre responder. 

Felizmente a resposta é fácil, porque a chronica extensa 
dos vinhedos tia Borgonha, conduz-nos a uma conclusão de­
cisiva. 

A vinha de Volnay, e como esta muitas outras da Cote 
d'Or, existe ha quatro séculos, e a multiplicação d'ella tem-
se feito exclusivamente por mergulhia, sem que se notem 
differenças sensíveis na producção. De 1338 a 1368 a pro-
clucção média por hectare foi de 15,68 hectolitros. No pe­
riodo decorrido de 1716 a 1745 augmentou a 2-1,72 hecto­
litros. De 1746 a 4775 desceu a 19,59. En'este século, de 
1806 a 1838 estava em 16,27 hectolitros. A mergulhia pois 
não tem sensivelmente causado a deterioração das cepas. 
Tanto o rendimento como a qualidade não fizeram diffe-
rença sensível. 

CONF. P. I I . 15 
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Os vinhos de Pomard, que em 1341 gosavam j ; i de 
grande celebridade, conservam ainda hoje a sua antiquís­
sima .fama. As mesmas variantes de qualidade nas colhei­
tas de outr'ora se reproduzem em nossos dias, o pinot pois 
se envelhece é peias raizes, e cada vez que lhe deitarmos 
uma vara no chão, o poderemos rejuvenescer, sem arris­
car a qualidade preciosa do vinho. 

Á vista de semelhantes exemplos, pensa o sr. Lamotte, 
que nenhuma mudança ó precisa, que nenhuma innovação 
se deve introduzir, e em auxilio d'esla opinião cila ainda 
os seguintes factos que com elle se passaram. Durante 20 
annos estudou n'uirí viveiro estabelecido em Meursault3uma 
collecção de cepas composta de mais de 900 individuos, e 
nenhuma lhe deu fructos cuja maturidade fosse mais tém­
pora, nem cujo mosto fosse mais saccharine. A eguaes con­
clusões foi levado também o sr. Demermety, que é um dos 
ampelographos mais conscienciosos de França. 

Difficil é de certo a um estrangeiro que passou algumas 
semanas n'aqueila região, decidir-se a favor de qualquer 
dos partidos, quando dos dois lados se encontram autori­
dades de tamanha respeitabilidade. O mais que posso fa­
zer, é confirmar a superioridade dos resultados obtidos, e 
estes são de tal natureza, que ainda que o vinhateiro da 
Borgonha continue a seguir as praticas antigas, a França 
não terá que envergonhar-se do vinho que ali se fabrica. 

Passemos agora a outros assumptos menos momentosos, 
mas de certo úteis. A reprodução da vinha por sementeira 
é quasi desconhecida, bem como a multiplicação por en­
xertia, que raras vezes vi empregada. 

Dos estrumes não abusam os proprietários da Còte d'Or, 
e só em casos restrictos os applicam. Os pés do vinho com 
terra e cal formam um correctivo excellcnte, e os estrumes 
ànimaes misturados com palha, como se levantam dos es­
tábulos, que operam energicamente, teem uso limitado. Es­
tes últimos raríssimas vezes se admittem nas vinhas de 
primeira ordem, e somente quando ellas dão indicio de um 
eafraquecimento perigoso. A palha d'estes èstratnos é 
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muito eíficaz pela potassa, que ascende a .6 % do seu peso. 
Uma terceira substancia a pasta de colza, quebrada em fra­
gmentos pôde ter entrada nas vinhas, e além ¿Testa alguns 
vinhateiros, como praticam os allemães, aproveitam os tra­
pos de lã, o pó dos ossos, e as ourinas associadas a diver­
sos corpos, por sairem mais baratos qne os estrumes de 
estabulo. 

O guano legitimo do Perú lem-se empregado com van­
tagem nas vinhas de abundancia, se á sua applicação se 
seguirem chuvas, porém as vides, que em difierentes pon­
tos do Rheno se utilisam para estrume, porque conteem 
carbonio e potassa, de que a cepa carece, não deram na 
Borgonha resultados satisfatórios. 

A repugnancia dos borgonhezes em empregarem os estru­
mes nas vinhas de primeira classe, já foi por mim expli­
cada n'outro logar d'esta conferencia. 

Se os estrumes animaes não teem muitos partidarios, 
em compensação os adnbos e correctivos mineraes são fre­
quentes. Entre estes lançam mão da marga argillosá, que 
forma o terreno impermeável abaixo das alluviões areno­
sas da planicie de Beaune, a qual marga se associa optima­
mente com o solo calcáreo em que a vinha vegeta. 

A vindima, que é o trabalho mais importante da viticul­
tura, e aquelle de que mais depende a sorte do vinho, exe-
cuta-se na Côte d'Or, quando o anno correu bem, entre 15 
e 23 de setembro. Nos annos de má novidade, pode de-
morar-se até 5 e 10 de outubro, mas d'esta época em diante 
será diílioil obter vinho que não seja mediocre. 
. Apesar da opposição manifesta de grande numero deipro-
prietarios, ainda ha pregão de vindima na Alta Borgonha. 
Os maires das communas nomeam tres commissarios que 
percorrem as vinhas duas vezes, e depois de um relatório 
acerca do estado da maturação das uvas, que se. discute 
em assemblea geral de viticultores, flxa-se por maioria de 
votos o dia da vindima. 

Logo que a primeira oommuna deita o pregão da vin­
dima, é invadido o paiz vinhateiro pelos vindimadores dos 

15. 
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departamentos visinhos. Bandos o bandos de individuos dos 
dois sexos e de tocias as edades decidem finalmente por 
onde passam o dia da verdadeira vindima, tal é o receio 
que a presença d'elles possa influir sobre o rendimento 
das colheitas. Dir-se-hia que padecem do fígado, e que con­
sultaram os medicos acerca d'esta enfermidade1. 

Não ha razão nenhuma nem argumento plausível que 
possa invocar-se hoje a favor dos pregões da vindima. A 
uva, como todos os outros fructos, deve apanhar-se quando 
seus donos quizerem. 

0 rancho é composto tendo era attenção o numero de 
balseiros que se pretende encher em cada dia, mas em 
muitos pontos os proprietários não attendem a esta circum-
stancia, assim como, não sendo em vinhedos do primeira 
classe, pouco se importam, que o orvalho esteja evaporado 
para começar o corte. A duração da vindima é curta, e em 
bons annos não passa de oito dias. O cordão dos vindima-
dores é dirigido por um vigia, devendo cada homem segu­
rar o cacho com a mão esquerda o cortal-o da vara com a 
direita. Por baixo da cepa põe-se úm pequeno cesto, que 
apara os bagos mais maduros, que por si mesmo se des­
pegam. Logo que o cesto do vindimador está cheio, um ho­
mem o despeja, substituindo-o por outro vasio, para den­
tro de tinos (ballonges), que se collocam de espaço a es­
paço na vinha. Cheios estes são conduzidos até os carros ou 
carroças, que transportem as uvas ao lagar. 

A vindima feita antes do tempo aquecer e emquanto o 
orvalho cobre os cachos, pôde dar origem a vinhos de ruim 
qualidade, porque se augmenta a agua no mosto, e se de­
mora nas cubas o apparecimento da fermentação tumul­
tuosa, sendo conhecidos os inconvenientes que resultam 
dos mostos não entrarem rapidamente em fermentação al­
coólica. 

1 O pregão da vindima é um costume feudal, que se acha instituido 
na Borgonha desde 1187. Foi Hugo de Dorgonha quem o decretou para 
fàvorecer os frades e senhores feudaes na percepção dos dizimos, e man­
ter mais baixo o preço dos salarios pela concorrencia de trabalhadores. 
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Para uma vinha que produza hectolitros por hectare, 
é preciso 18 vindimadores, que dispendem 57 fr. ou 2 fr. 
7 c. por hectolitro de vinho. Esta despesa augmenta se a 
colheita for menor; suppondo-a de 9 hectolitros, são indis­
pensáveis 14 homens, cujos salarios custarão 3o fr. por 
hectare e o vinho 3 fr. ÔO c. por hectolitro. 

Ura velho proverbio borgonhez estabelece, que o vinho 
para ser bom, precisa que um torço da uva na vindima es­
teja verde, um terço maduro, e um terço passado. Sem que 
«ma parto da uva se ache n'este ultimo estado, é realmente 
impossível fazer bom vinho, e por isso os cenologos locaes 
não se cansam de aconselhar aos vinhateiros que estudem 
as phases da maturação com o maior cuidado, acceitando os 
instrumentos para a sua verificação, já que é impossível, 
infelizmente, introduzir nas adegas os apparelhos e os pro­
cessos, por meio dos quaes essas pitases se observariam 
com rigor no laboratorio. Os densimetros especiaes chama­
dos glycometros, são da maior utilidade, porque acensando 
a densidade dos mostos, c augmentando esta com a per­
centagem do assucar, deixam avaliar com sufficiente apro­
ximação o grau saccharino d'elles. 

Para o mesmo fim vi empregar na Borgonha o instru­
mento inventado pelo sr. Vergnette Lamotte, e que se com­
põe de tres espheras mctalllcas atravessadas por uma haste. 
O peso destas espheras que são ôcns, está calculado de 
modo, que todas Ires mergulham nos líquidos, cuja densi­
dade for egual a 1065. Sobrenada uma quando a densidade 
sobe a \01'ó. Sobrenadam duas sendo egual a 1085. So­
brenadam Ires quando a densidade chega a MOO. E com 
esta concentração já o mosto possue bastante assucar, in­
dependentemente dos outros corpos epie podem ter influen­
cia sobre o seu peso especifico. 

A densidade dos mostos varia muito na Borgonha, como em 
toda a parte acontece. O mosto ruim marca 4003 e o mosto 
de melhor qualidade I H 2 . Uvas colhidas nas melhores con­
dições, e em cujo mosto foi doseado o assucar pelos me­
tilo dos mais perfeitos, deram 35 por cento d'este corpo. 
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Os cachos cujos bagos são miúdos, conteem, para uma 
mesma quantidade de mosto, mais assacar que os cachos 
de bagos grandes, e egualmente maior proporção tie ían-
nino e menor percentagem de ácidos. É pois preciso., que 
os bagos não atttnjam grande desenvolvimento., e isío se' 
consegue, segundo a opinião dos oenoiogos da Borgonha, 
com o antigo systema de cultura. O assucar encontra-se 
nas cellulas que ha debaixo da epiderme do fructo; a ma­
teria corante nos vasos da pellicula, e na parto carnosa os 
ácidos, as gommas, os diversos saos dc ácidos orgânicos 
e inorgânicos, bem como a agua. 

Lembrei-me agora d'esta distribuição, porque o sr. Ver-
gnette Lamote, contra a opinião geralmente recebida, não 
admite que o engaço contenha quantidades sensíveis de tan-
ninoJ mas apenas vestigios, asseverando, que é na grainha 
(pépin), que elle se concentra em maiores proporções, exis­
tindo alii na lenuissíma pellicula quo a reveste. 

Pelas analyses do mesmo observador, o mosto da uva 
pinot, secca sobre taboleiros ao sol por espaço de um inez, 
chegou-lhe a aecusar 31,74 por % de assucar e 0,44 % 
de ácidos. 

O mosto do pinol maduro, ensaiado em diííerentes épo­
cas, deu-lhe como maximum %\tetQQ de assucar, e como 
minimum 14,er30 "/o- Os ácidos osciilam entre 0,30 e 0,67 
% , e o alcool entre 8,40 e 13,^4 graus de Gay-Lussac' Tal 
é a riqueza de alguns dos vinhos mais finos da Borgonha. 

Comparada a acidez do vinho com a do mosto pouco dif­
iere, havendo comtudo diminuição; as cinzas variam entre 
0,18 e 0,6, e o exlracto entre 1,85 e 3,98 por cento. A den­
sidade dos melhores vinhos da Borgonha, cae entre 0,98 e 
0,995. 

Os tinos da vindima (ballonges), cuja capacidade é de 
vinte cestos vindimes, são transportados sobre carroças até 
a adega, outras vezes cortam um pouco as uvas na viaba 
para que elles comportem maior porção de cachos. 

N'este ponto como em todas as operações da vinificação, 
os cuidados são mais ou menos minuciosos, conforme a na-



tnreza cia lavra. E é por isso tam!)em que os vinhos tintos 
se dividem em cinco categorias: tétes de. cnvées, p r m i è m 
cmées, bonnes cuvées, ctwêes rondes, passe-lout-gradn. 

As tétes do cuvées são o beijinho da colheita. 0 cesse 
tudo quanto a antiga musa canta. Flavor, finura, cor, corpo, 
espirititosidade, efe. em primeira mão. 

As prmières cuvées ficam em segando plano, .apenas dif-
ferera das antecedentes, porque se compõem com uvas de. 
differentes vinhas. Falta-lhcs alguma coisa, que se não de­
fine, mas que o paladar denuncia. Não levaram o ultimo to­
que, o toque de mestre. O vinho das borníes cuvées afasta-
se ainda mais da perfeição. Embora mais corado e de mais 
corpo, não sei o que é, pecca por falta de finura. As cuvées 
rondes resultam das uvas que procedem dos pontos ex­
tremos das cncostas,n:) parte mais elevada ou mais baixa 
junta á planicie. Gompoem-so ainda como todas as outras 
variedades, de uma casta única, o noirien, que n'esta si­
tuação se acha deslocado, pois nem gosta da terra magra 
do alto das colimas, nem da terra funda das baixas e das 
covas. 

O vinho passe-tout-gram, como este nome o indica, è a 
ultima manifestação dos vinhos de qualidade. Tem côr, es-
pirituosidade, corpo, e aroma característico. Comporta-se 
bem, e é até pouco atirei to ás doenças dos vinhos da Bor­
gonha. CompÕe-se porém de duas castas, do noirien e do 
gama?/. 

Os apparelhos vinarios ainda são em muitas partes os 
antigos. Servem-se de lagariças de pedra ou de madeira, 
de prensas de parafuso fixo ao solo., as quaes tendem a 
ser substituidas pelas machinas de pressão horísontal; de 
balsciros cónicos de 20 a 50 hectolitros de capacidade, e 
de barricas de 228 litros e feuilleles de 114 para guardar 
os vinhos finos. As casas dos lagares, as adegas subterrâ­
neas, etc. são espaçosas, bem orientadas o rigorosamente 
limpas. 

Onde se fabrica com acerto, enchem-se os balseiros n'um 
dia. mas é raro que se proceda ao desengace da uva. Os 
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poucos proprietários que o adoptam, re commend am esta 
pratica, quando a maturação è incompleta. 

Em geral desengaça-so apenas a ultima porção de uva, 
que entra para o balseiro, a fim de dispor melhor a super­
ficie do-chapeo. 

Acerca da pisa nao ha preceitos rigorosos. Kazem-n'a ou 
não a fazem com perfeição. É porém costume depois de va­
garem o primeiro tino de uvas no balseiro, preparar o íer-
menio (faire le levain). 

Entra um homem para dentro da vasilha, e pisa os ba­
gos com os pés; sobre esta uva pisada, vasa-se a reslante 
até encher o balseiro, ficando a massa O,"1 IG abaixo da parte 
superior das aduellas. Ha pontos em que a pisa se executa 
com os cylindros esmagadores de madeira. 

Os balseiros são abertos e fecharlos. As coberturas mais 
. simples reduzem-se a esteiras, taboas, e gesso nos vinhos 
ordinarios que se distribuo sobre o chapeo coin uma pe­
neira, e que íica formando sobre elle uma tampa movei, 
que o impede deacetificar-se. Já se encontram tamhem lam­
pas mais perfeitas, em harmonia com as indicações dos 
cenologos modernos. 

A uva cortada com tempo quente entra de promplo em 
fermentação, e o envasilhamenlo não se faz esperar mui­
tos dias, quando a temperatura dos mostos suba a 25d c. A 
fermentação dura em média quatro dias nos balseiros aber­
tos, que são os mais generalisados, e assim que o mosto 
principia a cheirar a vinho, tendo-lhe desapparecidb a do­
çura, infunde-se a balsa duas vezes ao dia para se dissol­
ver a materia corante no álcool já formado. A operação do 
recalque costuma durar uma hora. É feita—agora vão rir-
se de certo os nossos mais rudes agricultores — por ho­
mens nús, que revolvem a massa e o mosto, com o des­
embaraço dos cysnes nos lagos. 

Algum tempo depois de terminado o banho, volta a fer­
mentação a fazer-se com energia, e quando ella aiTrouxa 
em resultado de ter desapparecido quasi todo o assucar, 
recalca-se outra vez o chapeo, e tres horas depois começa 



o envasilhamento. Antes da immersão examina*se o estado 
da balsa, e se tiver principio de acelificação não se mergu­
lha no mosto sem separar d'ella a porção que azedou. 

A boca e o glycometro são os instrumentos de que se 
servem para reconhecer o periodo do envasilhamento, e 
eomo o segundo seja preciso comprar-se, em quanto o pri­
meiro nasce com os individuos, bem poucos se dão ao in-
comrnodo de fazer despesa. 

0 envasilhamento pôde ser de dois modos; ou o vinho 
se tira pela torneira inferior do balseiro ou por intermedio 
de um grande syplião de lata, cujo ramo menor vae quasi 
ao fundo da vasilha1. 

0 vinho claro que primeiro sae, é reputado o melhor e 
o mais iino. Eucliem-se as vasilhas a 3/*> os homens fa­
zem o pó, que é imprensado Ires vezes, e o vinho das duas 
primeiras espromeduras reparlc-se imiformemente por el­
las. Ü vinho é posto em barricas novas de 228 litros, que fi­
cam em deposito cm armazéns arejados (ceiliers) afim de que 
o vinho esfrie c clarilique depressa. Os proprietários mais 
esclarecidos conservam pelo contrario o vinho ao sair dos 
balseiros n'uma temperatura que se aproxime da que n'es-
tes Uvera, e por isso costumam tapar todas as frestas e 
janellas da adega (cellier). As vasilhas não se batocam logo, 
ficam abertas e apenas resguardadas com parras que se 
seguram por meio de punhados de areia. Quando a fer­
mentação lenta tem affrouxado, tapam-se as barricas com 
rolhas embrulhadas em panno, o que nunca se deve fazer 
antes de oito dias. As vasilhas são regularmente atíestadas 
na Côte d'Or, e com vinho de egnal natureza, uma vez to­
dos os oito dias, no primeiro mez, e depois sempre que 
seja preciso. Fazem-se no primeiro anno tres trasfegas, 
em março, em maio e setembro, e nos annos seguintes 
duas em março e setembro. Concluidas as primeiras pas-
sa-se o vinho a vasilhas novas que se guardam nas ade-

1 Sobre a maneira de despejar os balseiros vêde .is minuciosas descri-
pções de V. Rendu, Morelol e Verguette Lamotte. 
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gas subterráneas de temperatura invariável, o ao quarto 
anno engarrafa-se. 

As prensas antigas de parafuso hão sido substituidas pe­
los novos appareíhos de Gaillot e de Lartaud. O barão Thé-
nârd, que é um dos primeiros proprielarios da Borgonha e 
qué se ufana com o titulo de amigo dos portuguezes, o qual 
realmente merece, adoptou as prensas de Sainain, quo são 
indubitavelmente as melhores de todas, quando o proprie­
tário disponha de pessoal instruido capaz de comprehender-
Ihes o mechanismo1. 

O sr. Vorgnetle Lamotte entende que os engenhos appli-
cados ao tratamento das balsas ainda não satisfazem, e crè 
que as adegas deviam adoptar as prensas hydraulicas, dis­
postas de modo que todo o trabalho se fizesse depressa; 
pqr exemplo, que em duas horas fosse possível tratar o re­
siduo de 40 hectolitros de vinho2. 

É de preceito no "vinho fino não empregar senão vasi­
lhas novas, porque as servidas lhe podem transmittir mau 
gosto. 

Os vinhos brancos da Gòte d'Or, de superior qualidade, 
dividem-se em differentes categorias. O primeiro é o de 
Montrachet que na sua classe representa a têtedecuvée, o se-

1 No museu do Instituto Industrial de Lisboa, ha um pequeno modello 
d'esta prensa. O fabricante reside cm Blois, França. 

2 O sr. Vergnette Lamotte vinifica em balseiros ligeiramente cónicos 
e com diaphragmas, que obrigam a balsa a mergulhar no mosto fsystema 
Maumené). Mostrando-lhe o meu systema da balsa vertical, aebou-o me­
lhor e mais exequível que todos os processos de que linha conhecimento. 
Tapa as vasilhas com válvulas hydraulicas e usa para os vinhos ordina­
rios grandes toneis e para os vinhos finos futailles de 228 litros efeitil-
leles de i l í . Envasilha a 0 do g!ycoirtetro. Trasfega em Ma/ço, Maio e 
Agosto, e passa o vinho ás caves no segundo anno, aquece o vinho em es­
tufa ha muito (empo com o intuito de o envelhecer, e já o fazia antes 
da publicação dos trabalhos de Pasteur, e nos maus annos também o 
concentra por congelação. 

Os toneis servem apenas para o vinho do gamay. 
õs tutores com que levanta as copas são injectados de sulfato de co­

bre. As prensas que tem são de vara. 
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gundo o vinho de MeursauU, correspondente ás premières 
cuvêes. 

Em toda a parte o processo do vinho branco é mais sim­
ples que o do vinho tinto, diz o sr. Lamotte; não se pense, 
porém, que elle não exija cuidados. O transporte da uva 
è feito nos tinos (bailongos), e apenas chegada a casa, pi-
sa-se na iagariça, onde um homem calçado com tamancos 
so encarrega d'este serviço. A escolha da uva na vinha é 
perfeita, e o primeiro mosto que corre è a lagrima, que 
se envasilha em barricas novas optimamente lavadas. O pé 
è espremido nas prensas, e o mosto se junta em muitos 
Jogares ao primeiro. Tres parles de mosto de lagrima para 
uma parte de mosto da prensa, formam o vinho definitivo, 
mas ha vantagem em separal-os inteiramente, excepto se 
a uva estiver tão passada e madura, que o assucar se não 
possa extrair senão por cffeito de uma forte pressão. 

O mosto é deilado logo nas vasilhas, as quaes se en­
chem de modo, que a força da fermentação deixe sair pelo 
batoque a espuma terrosa amarclla que se íorma á super­
ficie. Podem aparar-se as espumas n'uma cefha collocada 
inferiormente ás vasilhas, e aproveitarem-se para vinagre. 
Esta pratica é de grande importancia no fabrico do vinho 
branco, porque o descarrega de muita horra e fermento 
inútil, que se ficasse no vinho mais tarde o deteriorava, e 
fui encontral-a na Itibaldeira, nas propriedades que n'este 
sitio possue o nosso illustre compatriota—o dr. Thomaz 
de Carvalho. 

Depois da fermentação enérgica, segue-se outra fraca, 
e qué se prolonga por mais de um mez. Em quanto esta 
dura, convém attestar as vasilhas com frequência, e ro-
lal-as no chão para misturar a lia com o mosto. Quando o 
vinho socega, põe-se o batoque, o que não acontece senão 
dois mezes depois da vindima. Em janeiro procede-se á 
primeira trasfega, e em seguimento á primeira colla gem. 
Quarenta dias depois, colla-se o vinho segunda vez, e a 
terceira collagem veriíica-se em abril para que fique bem 
transparente. 
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Na instrucfiva e agradável excursão que íiz á Borgo­
nha com o sr. Arnoux Thénard, tive occasião de verificar 
por mim mesmo quasi todas as praticas que descrevi; 
mas, como trouxe de casa o mappa da Côte d'Or, verei, 
se olhando para elle, avivo a memoria de alguns outros 
factos, que possam ainda interossar-vos. 

A Côte d'Or, já dissemos que se subdividia em tres cen­
tros. A encosta de líeaune* que abrange todas as collinas 
entre Santenay e Comblanchien; a encosta de Nuits, que 
a partir d este ponto vem acabar cm Gevrey, e a de Dijon 
que é a mais pobre de todas ellas pela importancia secun­
daria dos seus vinhos. 

Para que n'esta jornada não erremos nunca o caminho, 
figurarei que além do mappa se acham presentes os bel­
los estudos do visconde do Vergnette Lamotte e Morelot, 
e assim preparados com tão bellos auxiliares, podemos par­
tir sem receio de que nos faltem bons guias. Eu, porém, 
fui mais feliz na Borgonha, porque tive sempre a meu lado 
o sr. Arnoux Thénard, que mo abriu em toda a parte as 
portas dos palacios de seu pae, e todas as adegas do ex-
plendido paiz vinhateiro. A um aceno do meu companheiro, 
gemiam sobre os gonzos os alçapões das frasqueiras; em 
torno de nós agrupavarn-se os melhores annos das primei­
ras lavras; não havia rolha que contra nossa vontade po-
desse permanecer nas garrafas, nem vinho por mais orgu­
lhoso que não fosse cortez. Fugiam espavoridas as aranhas, 
abandonando as velhas teias depostas sobre as garrafas, 
de que se julgavam senhoras, como inquilinos, que depois 
de longa posse, não podem acreditar que o proprietário 
os desaloje. 

Jobard em Talmay, Guillemot em Dijon, Vergnette La­
motte em líeaune, este, aquello, todos, que sei eu! me dei­
xaram reconhecido. Quanto a amizade podia fazer, elles o 
praticaram por minha causa. A hospitalidade franceza en­
canta os mais exigentes. 

Sigamos agora o mappa. Aqui (apontando para a carta 
vinícola da Borgonha) eslá Santenay, primeira povoação que 



o viajante encontra no seu caminhó, qnando entra na Cote 
cTOr, vindo do sul. Os vinhos de Santenay, cujas principaes 
lavras se apelíidam,—Brussanes, Gravières e Tavanms, 
conservam goút de terroir até o quinto anno, e yendem-se 
mais baratos que os vinhos de Chassagne, que no mercado 
se distinguem pelos nomes de dos Saint-Jean a dos Pitáis. 
Os vinhos de segunda classe são ainda excellentes, como 
pude verificar não muito longe d'aquelle ponto, em Cha-
gny, na celebre aitberge, que outr'ora se chamava de PAr-
lichaul, e d'onde saiu o mestre eximio, que os gourmets 
admiram no buffetc de Dijon, uma das estações, sejamos 
imparciaes, onde hoje se come melhor em França. Não 
admira que o saiba quem lá foi tratar de vinho. 

Entre o pequeno valle de Gamay e o de Auxey, notam-se 
tres cabeços que ficam sobranceiros á encosta de Beaune. 
É n'aquellc torrão que apparecem os melhores vinhos bran­
cos, de que Puligny, Blagny e Meursault, podem dar a 
medida. Montrachet* observa-se entre Chassagne e Puligny, 
e corre junto á estrada de Paris a Lyon. Dividc-se em tres 
lavras; Chevalier Montrachet, na parte mais elevada da en-
cosía; bátard Montrachet na parte mais baixa, e Montra-
cket ainé, ou vrai Montrachet, situado entre os dois. De 
pouco mais de tres hectares é a superficie d'este ulümo, 
exclusivamente plantado de pinol blanc ou chardenay. É 
conhecido ha quatro séculos, e produz o primeiro vinho 
da Côte d'Or. Eu disse branco, mas devia dizer incolor. 
Também ha vinhos incolores.—Não sei se o ignoravam. 

Logo que adquira a mais leve coloração, Montrachet perde 
as suas mais distinctas qualidades. O paysan que percorreu 
commigo esta vinha, disse-me que desde muito creança não 
adorava senão duas coisas. Deus no ceo e na terra o seu 
Montrachet. Que ali onde o viaf com os seus tamancos de 
bico revolto, tinha o bastante para se considerai' feliz. Quem 
pôde beber todos os annos alguns copos do vrai Montrachet, 
já é alguém n'este mundo K 

1 Diz-se na Borgonha que a etyíooJogia de Montrachet é Mont rackitique. 
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Uma estreita facha ou cinta de terra separa o vrai Mon-
trachet cio chevalier e bâtarã Montrachet, mas, todavia, que 
differença! De cerío são ainda estes dois, dois excelletHes 
vinhos; porém falta-lhes a finura e a leveza do primeiro, 
que é tão fino como o ar cio oceano. As lavras de Perriè-
res, Combettes, Charmes, Goulte d. Or e Genevriôres são de­
pois d'estas as mais afamadas na eucosta do Beaune. Pro­
duzem vinhos qne se coram com a edade, e na doçura e 
suavidade são julgados inferiores a alguns de liiagny. 

A com muna de Meursault também cultiva excellenlo uva 
tinta, e d'ella se faz o vinho de Santenot, que é um dos 
melhores na encosta de Beaune. 

Chegados ao valle de Auxey, encontramos outro grupo 
de montanhas que avançam até Pomard, e' como no caso 

.antecedente, tres pontos chamam a nossa attenção—Mon-
thelie—Volnay—e Pomard. 

Volnay é um vinho delicioso pela seiva e flavor. Cham-
pans, Chevreys Q Caülerets, Taiüepiés, fíouche d'Or, etc., for­
mam pela ordem em que foram citadas, as suas lavras mais 
notáveis, a que se seguem em segunda plana, o Cios des 
Chênes, Verneuil, e Gazelles, etc. etc. 

Das vinhas de Volnay passa-se para as do Pomard sem 
transição brusca, porque apenas as separa o pequeno valle 
de la Combe, e achain-se distribuidas pela montanha de 
Pomard, monte Saint-Désiré, e collina Montee Rouge. Mais 
corados que os vinlios de Volnay, embora de menor finura 
e bouquet, são com justiça muito estimados pelos entende­
dores. Rugiens, Commareine, Frêmyets representam as tres 
lavras de melhor nota. Pomard também produz ná planicie vi­
nhos ordinarios dignos de apreço, e cm geral os seus vinhos 
dividem-se em tres classes, conforme a situação que oceu-
pam. Vinhos da boa encosta, encosta alta e encostabaixa. 

De Pomard desce-se pela estrada de Autua para Beaune. 
cuja encosta principia no valle de Bouze, e termina na gar­
ganta de Savigny. Os seus vinhos são muito análogos aos 
de Pomard, e adquirem principalmente reputação nas la­
vras de Grèves, -Fèm, Cios de la Mousse, Cios du roí, etc. 



Passando Savigny, encontra-se a vinha muito propagada, 
principalmente em Noel, cujos vinhedos depois de gosarem 
de difierentes exposições, terminam na aldeia de Pernand. 
Bataittère, Vcrgelesses, Doutières, etc. são as lavras mais dis-
tinctas d'esta zona. 

Aloxe, que se lhe segue, é abundante de vinhos finos. 
Tem Charlemagne logo ao sair de Pernand, e acima de tudo 
Corto», cujo vinho delicioso sobresae, porque se tleixa trans­
portar facilmenle. Melhora muito com a edaúe,e nesse es­
tado pôde hombrear com os primeiros vinhos da Côte d'Or. 

De Aloxe até Comblanchien não ha senão vinhos eom-
muns; porém, n'este ultimo ponto, começa a encosta de 
Nuits, tendo por guarda avançada a aldeia de Prémeaux, 
Sem nos detennos no exame dos vinhos de segunda ordem 
d'esía região, nem mesmo da encéllente lavra de Saint-
Georges, por onde ella principia, convém fazer sentir bem, 
que é no valle de Nuits, que começam a apparecer os ter­
renos mais celebres pela superioridade dos vinhos. O com-
mercio designa com o epitheto simples de vinhos de Nuits, 
de primeira lavra, os que nascem em Thoreys, Argilliats, 
Gras, Chagniois, Boudots, etc. e não os entrega ao consumo 
antes de seis annos. 

O territorio de Nuits Analisa em Boudots, onde começa 
o de Vosne, mais celebre ainda que o antecedente, pelos vi­
nhos famosos. Aqui se encontram as quintas, que se ava­
liam em 40 mil francos por hectare. Cá está a lavra da Ta­
che, que tendo apenas pouco mais de um hectare, não se 
perdeu em toda a Borgonha, e ao pé d'ella a Romanée 
Conti, o primeiro vinho fino da Côte d'Or, e que ali no 
mappa se figura por um ponto encarnado tão pequenino 
que nem uma estrella de ultima grandeza no ceo. Repre­
senta dois hectares e 64 ares de superficie, e 23 barricas 
de vinho da capacidade de 228 litros. Cada barrica pôde 
custar seiscentos francos, e cada garrafa 30 e 50! E mui­
tas vezes também, o que será ainda maior motivo para a 
nossa admiração, custa a garrafa este preço, e o vinho 
não é de lá. 
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Não ficam porém n'esta as celebridades do territorio de 
Vosne. 

Abaixo ádíRomanêe Conti, a Romanêe Saint-Vivant. Mesmo 
pegada com ellas a lavra de Richebourg, e depois, mais in­
feriores, mas comtudo excellentes, as lavras de Échezeaux, 
Poullaíllières, Beaumonts, Sitchots, etc. Desde que percor­
remos a encosta de Nuits, marchamos de triumpho em 
triumpho; porque deixando agora a zona de Vosne, en­
tramos em Cios de VottgeoL 

A. rhetorica, senhores, não pôde permittir-me as licen­
ças do pregador de aldeia, nem os gestos exagerados do 
cómico de provincia, porém, se em algum caso, se podes-
sem admittir todos estes desregramentos, era n'este logar 
que deveria usar d'elles, sem incorrer na censura de um 
auditorio selecto. 

Salvei trez vezes salvet ó rei da Borgonha, como diz 
um escriptor francez, cujo nome não cito, quando falia 
d'este vinho. Tu és, accrescento eu, lilho de frade, edu­
cado em convento, e por isso te chamarei Pontífice da Côte 
d'Or! Permitte que nos aproximemos de t i , e te devasse­
mos os aposentos. 

Cios de Vougeot resume tudo quanto se possa dizer da 
Borgonha. É uma Borgonha em ponío pequeno. Os primi­
tivos donos d'aquella propriedade, conta-se, que não tenho 
documentos authenticos que o deixem provado, ouvindo an-
nunciar o fim do mundo, entregaram-n'a aos santos mon­
ges de Citeaux para cá liquidarem, na esperança da doa­
ção lhes facilitar a entrada no ceo. 

Escusado é dizer o que fariam os frades. Receberam-n'a 
por caridade, cuidaram d'ella por esmola, descnvotveram-n'a 
com muila arte, creando um monumento vinícola. Nós bem 
sabemos que só por excepção elles se resignariam, não 
sendo no sentido figurado, a trabalhar com tamanho affinco 
na vinha do Senhor. 

Passou-se o anno de 1037 sem cataclysmo. O mundo 
não acabou senão para os que morreram n'aquella data, e 
os frades para perpetuar o successo, consentiram em pre-
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parar o vinho que todos admiramos, e que ainda bebemos 
com reconhecimento, muitos séculos depois de se ter aca­
bado o mundo para elles. 

Procederam os monges como deviam. Não somente ali, 
mas em todos os paizes do universo, e no nosso mais tal­
vez do que em outro qualquer, o frade deixou um rasto lu­
minoso da sua passagem. A verdade não se occulta, e até 
a voz do povo o reconhece, quando diz de alguns monu­
mentos que temos, e de outras obras que elles legaram, 
com toda a justiça,—aqui andou frade,—Vêde o Bussaco, 
visiíae a Arrábida, admirae Cintra. Quantos edificios notá­
veis possue Portugal, em cujos alicerces não trabalhou a 
actividade dos frades? 

Mas elles não eram activos unicamente, concentraram em 
si a maior sciencia da sua época, e não deixavam também 
de se manifestar como homens de gosto. No silencio .do 
claustro, sabiam crear todos os confortos da vida, disfar­
çando apenas as commodiclades de que dispunham, com 
o apparente rigor da disciplina monástica. O melhor ar, 
a melhor agua, e em Vougeot também o melhor vinho, 
além de outras coisas que não veem para o caso, eram pro­
priedade d'elles. Viviam para dentro, ao contrario de nós 
que vivemos para fora! 

À custa de successivas doações e esmolas dos fieis con­
tinuaram os monges a engrandecer a notável propriedade, 
até que o tempo lli'a arrancou das mãos. Os frades, com-
tudo, tinham sabido escolher em toda a extensa Cote d'Or 
o único ponto talvez, que, n'uma superficie de 52 hectares, 
dos quaes somente 48 estão cercados de muros, abrange 
iodos os climas de tão grande como notável região. 

Ha hoje ali cepas de maior edade que Mathusalem. Fi­
zeram já 600 annos as mais modernas, e algumas das mais 
antigas contam dez séculos. Curvemo-nos respeitosos. 

Chamam-se estas velhinhas noirkns ou franc pinots, ape­
nas acompanhadas na sua solidão por uma diminuta quan­
tidade de pinot branco ou chard&my. 

Cios de Vougeot fica muito próxima da planicie, apesar 
CONF. p. n. 16 



da exeellencia dos seas vinhos, e a estrada corre encos­
tada a ella. Teem ordem os regimentos francezes, que por 
ali passam, de apresentar armas, e alguns coronéis man­
dam rufar os tambores. Gomo o não bebem os pobres sol­
dados, cumprimentam-n'o. A consideração pela celebre pro­
priedade íransmittiu-se aos invasores prussianos na campa­
nha de 1870. Em Cios de Vougeot me disseram que o exer­
cito do general Manteuffel, nem de uma só garrafa se apo­
derou. Que tal é o vinho que assim infunde respeito ao ven­
cedor 1 

Passemos aos lagares e adegas de Cios de Vougeot, 
capazés de alegrar o espirito mais melancólico. 

As sumptuosas ofQcinas estão de accordo com a gran­
deza da propriedade. Acham-n'as tristes e de architectura 
pesada, differentes observadores, mas é porque se não 
lembram, que nos edificios, como estes, a alegría brota es­
pontanea do tonel menos artístico. 

Ao cimo da propriedade e do seu lado norte, encontra­
se a antiga casa das prensas dos monges de Giteaux, e 
logo depois os lagares cujas galerias apresentam 30 me­
tros de comprimento e dez de largura. Trinta e quatro ctí-
bas, com tampas moveis, enlojam 450 barricas de mosto, 
e eem toneis as accompanham, dos quaes a capacidade se 
avalia em 12 barricas. As quatro formidáveis prensas do 
systema antigo, que existem no lagar, não podem ser­
vir de exemplo para engrandecer os prodigios da mecha-
nica. 

Succedem-se depois dois armazéns (celliers), um d'eiles 
com 5 metros de pé direito, e o outro com 3, onde se po­
dem arrumar á vontade 1600 barricas. As paredes do edi­
ficio s5o espessas muralhas, e a luz não penetra no inte-. 
rior senão por frestas e postigos, que podem gradual-a e 
estabelecer a ventilação ao mesmo tempo sem difíñculdade. 
Ha na Borgonha o maior cuidado em não deixar penetrar 
os-raios do sol nos recintos em que se guardam as vash 
lhas, apesar do que vimos no meio dia da França, onde os 
vinhos envelhecem nos pateos dos armazéns, expostos ao 
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calor e á luz. A temperatura regularisa-se com tanta faci­
lidade em Cios de Vougeot, que no inverno pôde mantea­
se a 5o acima de zero, e no verão a 12°. As adegas sub­
terrâneas estão de accordo com o resto do edificio, Dois a 
tres graus centígrados é a maxima variação d'ellas em todo 
o anno. 

Junto ás paredes, encontram-se pilhas de garrafas, artisti­
camente apparelliadas, que simulam, com perdão da archite-
ctura clássica, portadas de conventos, e frontespicios de edi­
ficações variadíssimas, no mais agradável desalinho. 

Na parte superior da pilha as garrafas tomam diversas 
disposições, e formando varios grupos, completam a illu-
são, parecendo imitar as torres e as grimpas dos campa­
narios. São tão fortes e tão bem feitas estas pequenas va­
silhas de vidro, que é possível tiral-as do meio da pilha sem 
a desmanchar, como quem abre uma janelia n'um edificio 
ou um vão para collocar uma estatua, ao mesmo tempo que 
um homem anda por cima das pilhas sem reparar que pas­
seia sobre um telhado de vidro. - -

A protlucção média de Cios de Vougeot está orçada em 
20 hectolitros por hectare, o que dá perto de 4000 por 
anno. A vindima, escusado era dizel-o, faz-se com muito 
esmero, e por zonas, sendo o processo de vinificação ainda 
hoje seguido o dos frades. Todas as cepas se reproduzem 
por "mergulhia, e em regra não são estrumadas. Cios de 
Vougeot quando o visitei, ia vender-se para partilhas en­
tre os seus actuaes possuidores. 

Pediam por elle i milhão e 900 mil francos, mas vale 
apenas 1 milhão e 400 mil. A propriedade em 1875 estava 
mal tratada por falta de dinheiro, e o seu vinho tinha ul­
timamente diminuido de reputação, por misturarem todas 
as uvas, quando Cios de Vougeot, tendo em miniatura-to­
dos os vinhos da Borgonha, exige que se façam muitas 
separações. 

Depois d'estes reparos que se referem a um estado tran­
sitorio, e voltando aos processos de vinificação que lega­
ram os frades, apontaremos summariamente como ali se 



procede. A vindima começa depois das 9 horas da manha 
e termina antes que chegue a humidade das tardes. Cor-
ta-se a uva com.rapidez, para que se encham em um dia 
pelo menos 4 cubas ou balseiros. Á tarde pisa-se a pés, e. 
não ha desengace, senão nos annos de maturidade incom­
pleta. Cheia a cuba somente ató 20 cenlimeíros do seu 
bardo superior, nivela-se a massa, e applica-se-Ihe uma 
tampa, que não une inteiramente ás paredes do balseiro, 
e que sòbe e desce sobre o chapeo, acompanhando os.mo-: 
vimentos d'este, determinados pela fermentação. 

Quando o gosío saccharino do mosto desapparece, levan-
ta-se a tampa, e um homem hú mexe e infunde a balsa 
no mosto. Oito horas depois torna-se a fazer o mesmo ser­
viço, e seis horas depois da ultima immersão do chapeo, ;en-
vasilha-se o vinho. 

O pé é levado á prensa quatro vezes, sendo o vinho da: 
ultima espressão posto á parte. 

A curtimenta,'nos annos de boa colheita, dura cinco dias»; 
mas se o tempo está frio pôde demorar-se o dobro. 

Hoje ha na Borgonha alguns estabelecimentos ^vinarios 
mais modernos, que não teem-inveja aos de Cios de Vou-
geot. São conhecidas as caves do sr. Vienot com a agua 
canalisada em todo o edificio, e sem cheiro de bafio em 
virtude de uma ventilação methodicamente estabelecida. 
No caveau destinado aos vinhos engarrafados, tem estan­
tes clivididas em tres andares; no inferior põe as garrafas 
de vinho que convêm atrazar; no médio as do vinho que ê 
preciso conservar estacionario, e no. superior as garrafas, 
cujo vinho é preciso adiantar. Funda-se para o conseguir 
na desegual temperatura dos tres andares, mas o princi­
pio verdadeiro em que assenta este processo é a imagina-
çw. . " 

O vinho de Cios de Vougeot para ser em tudo notável, 
apresenta tres naturezas distinçtasy porque participa .-das 
.qualidades do Romanée Conti, do Chambertin e do Riche-
bwrg, E comtudo estes tres vinhos distinctos, quando se 
mistúrárçunão formam o verdadeiro Vougeot, porque lhes 
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falta o flavor que apenas se encontra no vinho dos mon­
ges. 

• Quasi todos os viajantes catholicos, ao apartar-se do pie­
doso recinto, ficam rogando a Deus pelo eterno descanso 
dos seus fundadores. 

Pouco além de Yougeot começa o valle de la Combe 
d'Orveau, e passado elle, a encosta vinícola segue sem 
interrupção até para diante de Gevrey; havendo ainda a 
oeste de Vougeot, e antes de chegarmos a Ghambolle, as 
primeiras lavras de Musigny (les grands et les petits Mu-
signys), e as Amourems, Hants Douais etc. cujos vinhos se 
particularisam por finura excessiva. O vinho de Gham­
bolle è tido como o Volnay da encosta de Nuits, com quanto 
seja mais encorpado c espirituoso do que este ultimo. 

Deixando de parte todas as especialidades que se obser­
vam ao norte de Ghambolle, passemos Morey e aproxi-
memo-nos já do territorio de Gevrey, onde reside o fa­
moso Chambertin, cuja superficie é de 25 hectares, mas' 
que não deixa por isso de ser classificado como o filho se­
gundo da Borgonha, immediato ao Romanée Conti, e dis­

putando a este no sentir de abalisados gourmets, a pri­
meira graduação. 

Chambertin foi sempre o vinho predilecto de Napoleão 
i , o que prova que este illustre militar se não contentava 
com qualquer bebida alcoólica. O prisioneiro de Santa He­
lena sabia dignamente apreciar a seiva, suavidade, finura 

' e excellente gosto de um producto, cujo preço rivalisa com 
o Cios de Vougeot. 

O Cios de Béze muito semelhante ao Chambertin, e de­
pois d'aquelle as lavras mais inferiores de cios Saint-Jao 
quest dos de la Chapelle, Mazys, Mazoyères, etc. pertencem 
egualmente á zona vinicoía de Gevrey. 
. É n'este ultimo ponto que as encostas das montanhas to­

mam nova feição orographica. Até Gevrey apparecem as 
collinas associadas por grupos, d'ali por diante cada Col­
ima das que formam a cadeia, se apresenta isolada. E com 
isto começam a desapparecer egualmente os vinhos mais fi-. 
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jios até chegarmos a Dijon, onde a Cote d'Or íem a sua ter­
minação. 

. No territorio de Brochou já não ha senão uma lavra va­
liosa, a de Grê-Billon. No de Fixi?i apenas se apontam 
as de ía Perrière e Chapitre. Fixei/ c Couchey produzem 
como mais importantes os vinhos que apellidamos yasse-
tout-grain. 

Marsamay la Côte tem vinhos de pouca finura, embora 
corados, espirituosos e de fácil conservação; mas inferío-
.res aos de Chenôve, que adquirem óptimo perfume com o 
tempo, e se especialisam na sua melhor lavra do Cbs du 
RoL Depois de Chenôve só posso mencionar-vos o vinho de 
Marcs d'Or, no territorio de Dijon, ultimo membro distincto 
da extensa e productiva Côte d'Or. 
. Aqui Analisa o mappa que nos ajudou a memoria, e com 
elle- dpve também terminar o nosso estudo. Quizera dar-
.vos ainda uma idéa exacta dos vinhos da Baixa Borgonha, 

• que se não possue productos vinícolas tão notáveis como a 
Côte d'Or, ainda assim conseguiu por alguns d'eíles divul­
gar o seu nome entre os mais entendidos apreciadores. 

. Os vinhos de Yonne, com excepção dos de Tounerre, são 
menos espirituosos e aromáticos que os da Alta Borgonha, 
além da verdura nativa que sempre conservam. Especial}-
sam-se entre os tintos como lavras principaes, os de Dttn-
nemoíne (Olivotes, Mont-Savoie, Poinsot, Chapelle), Ton-
mrre (Pitoy Perrière, Prêaur, Grandes Poches, Basses Fo­
ches, Chartour) e Auxerre (Grande Côte, cios de la Chai* 
nette, Hauteur de Migraine); e entre os brancos, os de FÈCW-

.morillon de Janmy, Grisées d'Epineuü, Chablis (Cios Val-
•mur, Grenouille, Vaux Désirs, Bougereau, Mont de Mi­
lieux). 

Chablis é um nome muito conhecido para que valha a 
.pena encarecer mais a sua importancia. Nascem os vinhe­
dos d'este appellido n'uma encosta que tem 12,436 hecta­
res de superficie, e cujo solo é essencialmente calcáreo, 
com subsolo argilloso. A uva é o pinot blanc, e as cepas 
são. arrancadas e replantadas aos 25 annos, mediando: in-r 
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- tervallo de 5 annos entre as duas plantações, e em que a 
Ierra dá trigo, cevada, aveia e samfeno. 

A vindima 6 feita em outubro, e as uvas vão á prensa á 
medida que se cortam sem desengace. O vinho é muito l i ­
geiro, secco, fino, límpido e de flavor característico. Tem 
corpo sufficiente, e sóbe com facilidade á cabeça. Engarrafa­
se no fim de dois annos de tonel, e dois depois de engar­
rafado, attinge a maxima perfeição. 

A cidade de Paris consome não só o vinho verdadeiro 
que andará por 25:000 hectolitros, mas recebe como tal o 
que lhe é fornecido pelas povoações visinhas de Chablis. 

Entre os vinhos brancos de Mâcon que passaremos em 
silencio, lembramos o de Pouilly, que pelas suas proprieda­
des, diversas pessoas reputam um digno emulo do Cha­
blis. 

- Os vinhos da alia Borgonha podem tomar-se como exem­
plo digno de imitação para muitas das nossas comarcas, e 
até em algumas que hoje fabricam exclusivamente vinhos 
generosos e aguardentados. 

Distingue-se aquella região pela uniformidade do pro­
cesso de vinificar, que dá a medida do seu grau de adian­
tamento e prosperidade, pela cultura resumida das cas­
tas, que se limitam a duas. A fermentação faz-se em bal-
seiros como convém aos vinhos finos que não pedem ao 
álcool parte das suas qualidades, e o vinho depois encon­
tra todas as commodidades indispensáveis para se orgañi-
sar.com boa hygiene. No cellier passa o primeiro periodo 
da sua existencia, onde esfria lentamente, terminando a se­
gunda fermentação; na cave encontra a temperatura con­
stante que o deixa apurar sem commoçSes nem abalos; no 
c&veau adquire, passando ás garrafas, os últimos toques que 
o aperfeiçoam. . 

0 fabrico está dividido em duas partes: preparação e 
educação; e esta segunda veriflea-se em vasilhas pequenas, 
sempre novas, de 228 litros, futailks, ou de 114 litros (feail-
letes); porque, assim como as grandes cidades não foram 
nunca o melhor meio para educar nos bons costumes a mo-
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cidade, assim também as grandes vasilhas não podem ser 
o melhor collegio para o aperfeiçoamento dos vinhos. 

Falta-me agora fallar-vos da felicidade da Borgonha, dos 
laços de syrapathia que prendem as familias, das affeições 
sinceras que ligam todps os homens, do convivio intimo 
que se estabeleceu entre o pobre e o rico, e que faz 
d'aquella região modelo e exemplo para os nossos agri­
cultores. 

Na Borgonha ha dois methodos de grangear a vinha. O 
primeiro que é entre nós o mais commum, dá ao proprie­
tário todos os cuidados e benefícios da cultura. O proprie­
tário dirige, faz os amanhos por meio de empreitadas, ou 
ajustes particulares com os trabalhadores em relação a cada 
serviço. O segundo methodo é o da meação ou parceria. -

Dividem os proprietários as suas vinhas em quinhões f>u 
parcellas de 2 hectares e 75 ares, e entregam-n'as aos 
meeiros para estes as cultivarem, recebendo o meeiro me­
tade do vinho da colheita. 

Este methodo de cultura muito vantajoso n'aquella re­
gião, como se pôde observar, examinando as ligações dos 
meeiros com os proprietários, está mais em vigor nos pon­
tos da Còte d'Or, comprehendidos entre Santenay e Com-
blanchien, isto é, na encosta de Châlons e na encosta de 
Beaune, porque os vinhos d'estes territorios, com quanto 
finíssimos e preciosos, não o são tanto como os da encosta 
de Nuits entre Comblancluen e Dijon. Nos sitios, porém^ 
em que o vinho se torna de primeira ordem, como succede 
nas fazendas de Volnay, Beaune e Pomard, havendo mea­
ção, o meeiro paga metade das contribuições, e cede da 
sua parte na colheita ao proprietário Yia ou Via d'eíla. O 
vinho fino costuma até ser vendido pelo proprietário, que 
depois da venda realisada, ajusta as contas com o meeiro, 
a quem dá a sua parte em dinheiro, c não em genero. 

O meeiro ou parceiro recebe em média 336 fr. por he-
claré (60$480), ministrando-lhe o proprietário tudo que ó 
necessário para a cultura, pagando as mergulhias verifica­
das boas, na razão de 5 cêntimos cada uma, e entregan-
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do-l(ie o estrume, que o inquilino transporta para a vinha 
á sua custa. 

O parceiro encarrega-se do transporte das terras deslo­
cadas pela chuva e pelas cavas, e que todos os sete annos 
se renovam, do fornecimento das estacas e despezas da 
vindima e vinificação até se recolher o vinho. Da sua iu-
telligencia e actividade depende a colheita e o rendimento 
final, que lhe convém augmentar, porque terá o premio do 
seu trabalho, recebendo metade dos lucros. 

Nas propriedades de vinhos comrauns (grands ordinai-
res), a cultura como succede em Gívry, também se faz por 
meação, recebendo o parceiro a sua parte em vinho, isto 
é, o inquilino e o proprietário dividem o producto da co­
lheita ao meio. O descanço d'este ultimo ó maior do que 
administrando 'directamente, e por tal modo este syslema 
ali se encontra enraizado, que os meeiros se vinculam aos 
proprietários por muitas gerações, passando as fazendas de 
paes a Alhos. 

Alguns proprietários levam mais longe a sua amizade.pe-
los inquilinos, c de tempos a tempos distribuem-lhes pre­
mios para recompensar os mais zelosos. 

A meação não se tem introduzido na encosta de NuitSj 
entre Gomblanchien e Dijon, porque o proprietário ali 
tem de dirigir por si mesmo todas as operações, para sus­
tentar sem quebra o alto valor e rara qualidade dos pro­
ductos. Sem attender a outra coisa que não seja a boa 
fama do torrão que administra, assume a responsabilidade 
de qualquer rendimento mínimo» e para o conseguir carece 
de toda a liberdade de acção, e não pôde ter outros colla-
boradores senão os creados d'elle, promptos a obedecer-
Ihe sem hesitações. É n'estas vinhas que os amanhos se 
fazem por ajuste a jornal, sendo dirigidos por um mestre 
de trabalhos, homem da maior competencia^ probidade e 
confiança, em quem o proprietário descansa, e delega os 
seus poderes, e a que se dá o nome de régisseur. Conheci 
na Borgonha até onde chegam os conhecimentos d'esta 
classe de empregados agrícolas, que teem a escola pratica 
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da vida rural e os conhecimentos theoricos indispensáveis 
á proflss3o.Uma boa parte da fama dos vinhos francezes 
deve-se aos régisseurs. 

A administração directa, atlendendo ao fim que se tem 
em vista, é indispensável, mas exige a mais activa vigU 
lancia e capital circulante avultado; em tanto que na par­
ceria se distribuem as despezas, o colono é o socio do 
proprietário, o rico torna-se o maior amigo do pobre, e a 
miseria quasi um sonho. Bem entendido quando o proprie^ 
tário seja, como é na Borgonha, um pae para os inquilinos. 
Ponham-lhes lá os senhorios de Lisboa, que ficarão ôs 
meeiros a morrer de fome! 

Disse um orador portuguez, de certo o primeiro que ho­
rnos tido, que esta nação se distingue de todas pelo seü 
caracter franco e jovial. Um portuguez, accrescentava elle, 
não "encontra outro na estrada sem lhe tirar o chapeo e 
dar4he os bons dias. 

Pois se isto é verdade, não somos os únicos que o 
praticamos, e os borgonhezes merecem egual elogio. 0 
camponez mais pobre torce muitas vezes caminho, para 
o ir ensinar ao estrangeiro, que o interrogou sobre as 
suas aldeias. O proprietário abastado, que indo de carrua­
gem, encontra um inimigo na estrada, esquece-se de que 
o é, e offerece-lhe um logar ao pé de si; como fariam os 
povos mais simples dos tempos patriarchaes. Tudo isto 
dá a medida da hospitalidade ¿'aquella raça. Mas, eu fal-
lei de inimigos para pintar mais ao vivo o meu pensamento, 
porque na Borgonha são elles quasi desconhecidos. 

Todos os homens vivem associados para o bem coimnum, 
porque a videira matou a inveja. Os que dispõem de avul­
tada riqueza, preferem em volta de si uma população r i ­
sonha, alegre, e tranquilla, com quem a repartam, de qu& 
um aggregado de naturezas famintas que envenenam com 
% vista os prazeres do abastado. Inimigos que deixariam 
de sel-o, se ao menos lhes dessem as sopas que os gatos 
em casa dos ricos regeitam. 

Teem por divisa os borgonhezes a formula da republica 



249 

helvetica—um por todos, todos por um. 0 egoísmo que 
tanto affronta as sociedades modernas, e ameaça a existen­
cia da familia não penetrou ali até agora. A vinha asso­
ciou os homens I 

Apesar de todos os defeitos de que possam ser accusa-
dos os francezes, e do seu caracter eminentemente volú­
vel e inconstante, desenhado por Chateaubriand com a ir-
reprehensivol fidelidade da luz, traçando uma imagem so­
bre o alvo da camará escura; a França, está, ainda assim, 
em meu conceito, muito longe de, merecer as censuras dos 
que buscam unicamente avalial-a pelos seus infortunios, ou 
pelo aspecto dos boakvards de Paris, onde desaguam, como 
em caudaloso rio, todas as paixões dos ociosos, todas as 
manifestações da vaidade e do vicio, todos os caprichos da 
riqueza, que procura n'aquelle immenso turbilhão, vida, 
impressões e desenganos. 

À maior parte da gente vae a Paris para se divertir, e 
depois de o haver conseguido, volta para a sua terra, di­
zendo mal dos francezes. De ordinario o viajante não se 
preoceupa com o estudo das coisas sérias. Frequenta os 
caffés e os restaurantes, visita os theatVos e os passeios, 
consome parte do dia após as mulheres, atravessa a ci­
dade como um leviano, e aceusa depois a corrupção dos 
costumes que o attrairam, e o demoraram até ficar saciado. 

Perde-se mais tempo no Mabilie que nos salões do iow-
vre, ou nos cursos da Sorbonne. Decóra-se com maior prom-
ptidão a cançoneta frivola e desregrada do Caffé Concerto, 
que os trechos esplendidos de Moliere e Corneilíe, que se 
recitam, quasi todas as noites, no theatro francez. Gastar 
dinheiro e perder o juizo é o problema do viajante vulgar. 
Resolvem-lhe o problema. Queixa-se da solução. 

O estrangeiro sentado á meza do CafíeJnglez, exige que 
lhe sejam servidos, por ordem inversa, os mais mimosos 
fructos do universo. A primavera no inverno, os trópicos em 
S. Petersburgo. Phantasia uvas em abril, laranjas nos cani­
culares, faisões e perdizes, quando a caça é prohibida. 

E o francez ha de por força pensar nas extravagancias e 
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velleidades de todas as nações do globo que vão espaire-' 
cera Paris, 
.. Inventor das modas, tem nas mãos a humanidade inteira 
que vestir. A sensata humanidade, que exige mudanca'de 
figurino todos os mezes, como a creança pedindo trapos 
para enfeite da sua boneca. Architecto do luxo, precisa a 
cada instante descobrir novos methodos de inutilisar o di­
nheiro, ao sabor e a contento dos perdularios. Prototypo 
da vivacidade e da graça, é obrigado a dissipar a tristeza 
com o que não lembre a ninguém. 

As gerações no occaso não se cansam de pedir-lhe, de 
todos os ângulos da terra: Tira-me as manchas da cara, 
muda-me a còr dos cabellos, manda-me dentes postiços, 
,_dá-me cabellos e tranças, branqueia-me a peile com arroz, 
mette Sansão n'um espartilho, viça as alcachofras (Jueima-
dasl 

Mas esta é a França dos insensatos, que se disfarçam na 
sociedade como os rapazes pelo carnaval. Esta é a França 
dos libertinos já gastos, que aííluem ao mercado para vi­
ver íóra de tempo. 

Acima d'esta França, vejo eu outra, que espalha a glo­
ria em torno de si, e que honra a familia das raças lati­
nas. 

É a França de Ampere e de Pascal, é a França de Condé 
e de Racine. É a França que cogita, que lucta, que produz! 
... Hoje ainda, em tempos de decadencia, ali se ouve a voz 
de um sabio, que vos inicia nos segredos da vida, com a 
clareza do inventor, que estivera explicando a sua machina. 
Hoje ainda, ali se aponta para um velho, que resgatou 
ji'um dia de inspiração patriótica, todos os erros do seu 
largo passado, merecendo na vida a apotheose da historia. 
Ainda hoje ha ali um poeta, que se tornou o sol do século 
no vasto horisonte das lettras. 

Voltae a Paris, fechae os olhos nos boulevards, atravessae 
o Sena, percorrei as escolas, entrae nas bibliothecas, abri 
os livros, estudae-os, aproximae-vos dos pbilosoplios, dos 
poetas, dos artistas e dos sabios, tomae nota das suas obras 
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e dos seus descobrimentos; volvei aos campos, meditae a 
agricultura, penotrae nas fabricas e nas officinas para ver­
des o engenho d'aquelle povo, pedi finalmente que vos re­
cebam na família, que voltareis dizendo commigo: A França, 
pondo de banda os nossos resentimentos passados, e os 
erros dos homens que não teem sabido dirigil-a, é uma 
grande nação que merece o respeito da humanidade. 

Se n'este século as vossas aldeias foram queimadas, pro­
fanados os vossos templos pelas tropas dos Cesares, e as 
águias d'estes vieram depois como abutres ao Tejo, arran-
car-vos das mãos um pavilhão negro para o erigir em tro-
pheo do imperio; o povo francez, livre n'este momento do 
jugo dos despotas, acaba de fazer-vos justiça, reconhecendo 
os descobrimentos e feitos heroicos dos navegadores por-
tuguezes na Africa 1 

Ê assim que a imparcialidade do povo confunde a ambi­
ção dos tyrannos. 
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Divisão <Ja conferoncia em duas paries.— Caracteres dos vinhos de Bórdeos,-^ 
Classificação dos vinhos do departamento do (íironda, e eonslituicíío geológica 
do seu solo vinícola.— Vinhos do Médoc.—Limites d'esla rcgi3o.—Castas cul­
tivadas nas primeiras lavras,—Plantação da vinha, poda, empa e cavas,— 
Outras operacOes de vilic\iltura seguidas no Mcdoc— Clima e nuvens artificiaes, 
— Vindima o vinificação.— Pisa, descogace e fermentação tumulltiosa.— En­
vasilhamento do vinho.—Barriras borãeletas.— Trasfega methodica do vinho. 
Rolha e garrafa.—Protogonistas das adegas.—Divis5o dos vinhos, segundo o 
mérito relativo de cada um d'clles.—Titulos p habilitações do corrector de vi­
nhos.—Lavras de primeira ordem no Mèãoc.— Chateau Margaux, Chateau 
Laffite, Chateau Latmir.— Preços dos vinhos do Mtídoc— Vinhos das Graves. 
—Cfiãtêan Haui Brion e CHãteau dèlquem.— Vinhos de SainUÊmilion e dos 
paites.— Classificação geral dos vinhos mais celebres, tintos e brancos do.de-
partamento do tíironda. 

Historia de um folheto de capa azul.— Debaixo do mim capa se escondo um bom 
bchedor.—Eu e o Jorge.—Retrato dc Jorge e indicação summaria dos factos 
prmeipaos que o tornaram illustre.— Aventura1; mysteriosas de Jorge no lagar 
do Desembargador, e primeiros passeios á Outra Banda.-—Mnllogro das melho­
res apparencias.— Noites perdidas por causa de meia pipa de vinho.— ü Dia­
rio do Governo obriga Jorge a escrever para o publico.— Opinião de Jorge 
árerca dos nossos vinhos e dos nossos vinhateiros.—O que pensava elle do gosto 
dos mercados e do paladar dos bebedores de Lishoa.—Plano de Jorge para re­
generar o commercio dos vinhos.— Duas cabeças com a mesma idea.—A guerra 
eo esquecimento. 

Meus senhores I—Esta conferencia será dividida em duas 
partes. Na primeira tratarei dos vinhos de Bórdeos. O obje­
cto da segunda é isto.. .(agitmdo na mão m i folheto). E 
sabem o que isto é? Uma surpreza, que se intitula—«Eu 
e o Jorge!» Não quero dizer mais nada. Logo saberemos 
tudo. 
- Os vinhos de Bórdeos, e inciuo debaixo d'esta denomi-
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nação os vinhos principaes do departamento do Gironda» 
não em geral, os mais perfeitos, excellentes e preciosos vi­
nhos de pasto que ha no mundo. Se os vinhos da Borgo­
nha aquecèm o corpo e o coração, augmentando a vivaci­
dade do espirito, os vinhos de Bórdeos, cujo elogio se tor­
nou diíTicil para não cairmos em banalidades insonsaSj 
avantajam-se aos primeiros, como vimos já, pelas suas qua­
lidades hygienicas e sensuacs. Apresentam certa aspereza 
caracterislica mui ligeira, seiva abundante e deliciosa fi­
nura- São medullosos, á falta de outra expressão que desi­
gne melhor esta propriedade, avclluelados, macios e cor­
pulentos. Teem um aroma, um perfume, um flavor ene-
bríaníes. Que admirável bouquet! Uma côr de rubi que 
nunca perdem. Álcool e tanuino em proporções typicas,*e 
saes de ferro que os mudam, em certos casos, n'uma be­
bida medicinal. Ingerem-se em alta dóse sem prejudicar a 
saúde.. Não revoltam o estomago nem excitam o systema 
nervoso. Vivem muito tempo, vinte annos e mais! Suppor-
tam longas viagens, e voltam d'ellas mais perfeitos em to­
das as suas partes constituintes. O orador que os bebator-
na-se humorístico nos seus discursos, o phtlantropo mais 
generoso, o artista melhor inventor, o soldado mais va­
lente, e até o malvado menos cruel I Excitam a alegria, disL 
sipam os maus pensamentos, estreitam os laços da ami­
zade, e suavisam as cadeias do amor. Predispõem para a 
justiça. Não embriagam á traição. Provocam agradáveis so­
nhos e sòmno tranquillo. Nunca o álcool d'elles se eleva 
acima de H por cento e desce em alguns até 7, por onde 
claramente se vê, que a força só não è belleza, como o me7 
nino gordo nunca foi Hercules. São os únicos de que po­
demos ainda dizer: 

«Si nocturna tibi noceat potaüo "vini, 
Matutina hora rebibas et erit medeeina» 

«Se o vinho bebido á ceia, 
Be noite te causar tédio; 



255 

Madruga de copo á boca, 
Que não ha melhor remedio1.» 

Os vinhos de Bórdeos, considerando todo o territorio do 
departamento do Gironda, formam cinco grupos: vinhos 
do. Médoc, das Graves (saibros), das Encostas, dos Paúes 
e de Entre dois Mares. 

Na primeira divisão encontram-se os maiores vinhos tin­
tos, na segunda o maior vinho branco, e nas tres primei­
ras em globo, os mais notáveis vinhos de pasto. Quem 
janta bem, e sabe jantar, põe sempre na mesa algum dJes-
tes vinhos. 

Os differentes districtos copiam-se nos pontos fundamen-
taes uns aos outros, e as maiores differenças que existem 
são na cultura. Em todo o Gironda, não ha processos mais 
perfeitos que os do Médoc, especialmente os de vinificação. 

Os documentos officiaes revelam uma superfície culti­
vada de vinha, superior a 130 mil hectares, cuja produc-
ção é de â:280 mil hectolitros. 

N'esta quantidade, que pertence a todo o departamentoj 
do Gironda, figura o Médoc com 364.800 hectolitros, obti­
dos nos seus 20 mil hectares de vinhedos. Os vinhos mais 
superiores (Testa região andam por 41 mil hectolitros, e sup-
pondo a producção dos vinhos de segunda classe egual a 
esta, teremos 82 mil hectolitros de vinhos finos unica­
mente, sendo o que falta para a totalidade de 360 mil he­
ctolitros, representado por vinhos ordinarios, que apesar 
da sua natureza inferior, ainda são vendidos com muito pro­
veito á sombra do pavilhão do Médoc. 

É muito curiosa a geologia do Gironda, e convém que 

1 A condemnação dos vinhos presuntos acha-se formulada ha muitos 
annos peia escola da Salerno. 

Gignit et Immores, melius vinum meHores, 
Si fuerit nigrum, corpus reddit tibi pigrum, 
•Yiíííiin sit clarum, subtile, vetus, maturum, 
Ac Bene lymphatum, saliens moderamine sumptum. 

CONF. P. II . 
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ácerca d'ella demos algumas noções. Em gerai estabelecem-
se n'este departamento varias categorias de terras entre as 
que se aproveitam para a cultura da videira. 

Uns admiítem tres classes principacs: solos süiciosose 
saibrosos, formados de pequenos calhaus ou cascalho, ci^ 
mentado por substancia ferruginosa; solos calcáreos e mar­
gosos, e solos argillosos e de alhwião. Fazem entrar no pri­
meiro grupo a maior parte dos terrenos das vinhas do Mê-
doc, das Graves, etc.; no segundo as terras dos vinhedos 
das Encostas, e no terceiro os terrenos dos valles, uma 
parte do Baixo Médoc, as margens do Isle, tio Dordonha & 
do Garomia. Outros especíalisam ainda mais, e admitiera 
terras de alhwião chamadas paúes, que formam o fundo dos 
valles, ou bordam as margens dos rios e resultam dos seus 
numerosos depósitos, assentando geralmente sobre margas 
ricas em humus ou substancias orgânicas, areia, argilla, 
etc. como se observa em Lesparre e nos rios Garonna e Dor­
donha, onde se obteem vinhos de pouca finura, mas de bas­
tante côr, e alguma vinosidade; terras fortes, em que a ar­
güía predomina, formando as lombas e encostas dos outei­
ros e collinas, jazendo sobre calcáreo, muitas vezes co­
radas pelo oxydo de ferro; terras cálcanos, margosas, 
etc., mui frequentes no Gironda, e óptimas para a viuha, 
quando a argüía, a areia, e o saibro forem abundantes; 
terras saibrosas ou cascalhentas (graveleuses), de todas as 
melhores, attendendo unicamente á qualidade do vinho, e 
podendo mudar de composição, mas que sendo ligeiras e 
formadas de quartzo rolado e de areia grossa sobre sub­
solo argilloso ou de alios, constituem os terrenos das me-
ihores lavras do Médoc e das Graves; ierras arenosas, de 
todas talvez as mais abundantes, cobrindo metade do de­
partamento, e que associadas com argilla e elementos cal-
careos, podem dar com fortes adubos, óptimas videiras; 
terras degeneradas, compostas de argilla branca, e grande; 
quantidade de areia fina de duvidosa fertilidade. 

Gomo succedeu na Borgonha, a natureza do .subsolo è 
também de grande importancia para a vinha, e alguns es-
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criptores formam seis classes differentes no departamento 
do Gironda, argilloso, sUico-argilloso, calcáreo ou margoso, 
saibrento ou pedregoso, arenoso e alioso. 

O subsolo formado de argüía compacta e plástica preju­
dica a vinha, como em toda a parte acontece, retendo hu­
midade excessiva sobre as- raizes, e dando gosto de ter-
roir ao vinho. Quando a areia se associa com ella, e em 
proporção conveniente, metade pelo menos, de modo que 
o terreno adquira permeabilidade que não deixe empoçar 
a agua» a vinha produz muito, porque as suas raizes apro­
veitam da fresquidão, ainda que a qualidade da uva seja 
ordinaria. 

Os subsolos calcáreos ou margosos sendo de ordinario 
compactos estão no caso da argüía, se o solo for pouco 
fiindo. Podem comtudo beneficiar-se, o que não acontece 
com a argüía, cavando-os á enxada e misturando-os com 
a terra vegetal. Os subsolos saíbrentos ou pedregosos são 
favoráveis á vinha. Compõem-se de pequenos calhaus ou 
seixos rolados, brancos, escuros, azulados e algumas ve­
zes também transparentes, que se chamam graves; ou de 
pequenas pedras fragmentares de côr branca matte ou opa­
cas, ou de bancos de pedra e rocha em cujas fendas pe­
netram as raízes das vinhas. Os vinhos que nascem sobre 
subsolos saibrentos teem grande finura, em tanto que os de 
subsolo pedregoso mais corpo, vigor e generosidade. 

Quando o subsolo é arenoso, a vinha pôde crear-se e" 
produzir vinho delicado, sem apresentar grande estabili­
dade, porque embora o solo se mantenha no grau de hu­
midade conveniente e as raizes possam descer a maiores 
profundidades, os alimentos são escassos. 

Os subsolos aliosos são impermeáveis. Começaremos por 
definir o que seja alios, palavra que não tem traducção. 
No Médoc, dá-se este epitheto local a um terreno prove­
niente da agglomeração de areias e pequenos calhaus, ci­
mentados por uma pasta ferruginosa. Onde apparecem es­
tes subsolos, formam leitos que impedem o escoamento das 
aguas, de modo que se o terreno é inclinado, tornam o 

17. 
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solo muito secco, se é horisontal, excessivamente húmido: 
e frio. E todavia, como em breve veremos, as primeiras 
vinhas do Médoc assentam sobre um subsolo d'esta natu^ 
reza. 

Conhecida, a geologia geral do departamento vinieola do 
Gironda, entremos no seu districto mais nobre. 0 Médou 
é uma lingua de terra que de um lado tem o Oceano e do 
outro o rio Gironda por limites. Divide-se em Alto e Baixo 
Médoc, mas esta divisão não é relativa ao relevo do ter­
reno, porém á sua posição com referencia á foz do rio. 0 
Baixo Médoc ê a parte que fica para o lado da foz, e o Alto 
a parte anterior. 

Geographicamente, começa o Alto Médoc na communa 
de Blanquefort, que demora a 15 kilómetros de Bórdeos. 
Para o oenologo principia mais adiante em Ludon, antes de 
Cantemerle, na communa de Macau, a terra das alcacho­
fras, e termina perto de Saint-Estephe, em Saint-Seurm 
de Cadourne. Entre estes dois pontos extremos estão os 
melhores vinhos de todo o districto. Chateau Margaux no 
coração d'elle, Château Laffite, Saint-Julien, etc. O Baixo 
Médoc é uma região inteiramente diversa, e o seu vinho 
está bem longe de ser distincto. 

Mede em extensão o Alto Médoc cerca de 45 kilómetros, 
n'uma largura variável de 8 a 20. O seu comprimento to­
tal, incluindo o Baixo Médoc, ê de 80 kilómetros, e a lar­
gura maxima de 40. 

O Baixo Médoc é muito mais accidentado, em contradic-
ção flagrante com o epitheto por que é conhecido. 

N'esta região, como temos já feito em todas, propomo-
nos a estudar o clima, o solo, as castas, a cultura d'ellas* 
a vinificação e a educação do vinho. São estes os assump­
tos principaes. 

O clima é sobremodo inconstante, e parecido com o 
nosso. O inverno é húmido e chuvoso, ameno e agradável 
o outomno, que se tíiz em Lisboa a melhor estação do annó. 
"Quente e muito secco o estio, as primaveras irregulares. 
Em!Bórdeos, as pessoas cuidadosas da saúde, antes dè fa-
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zerem a toilette, consultam o thermometro que está fóra da 
janella, cada vez que vão ã rua. 

O solo entra na descripção geral que fizemos. É de for­
mação terciaria, e compõe-se de arénalas, calhaus rolados 
de pequenas mas diversas dimensões, e de argüía em pro­
porção variável. O subsolo é de alios, e menos frequente­
mente de argüía e marga calcárea. O subsolo alioso fórma 
uma especie de pudding, que ora é friável, ora excessiva­
mente duro e compacto. 

É pois variadíssima a constituição .do terreno, podendo 
esta variabilidade ajudar-nos a explicar a differença que se 
observa nos vinhos colhidos em propriedades muito pró­
ximas, e até dentro da mesma propriedade1. 

N'este território se encontra, ao lado do quartzo rollado 
oval, amarello, branco e cinzento, o typo admirável que se 
usa na joalheria, e que mereceu o nome de diamante do 
Médoc. 

0 terreno do Alto Médoc apresenta-se muito pouco on­
dulado á vista, e parece até, quando se não observe do rio, 
uma extensa planicie. Na realidade, porém, as vinhas es­
tão plantadas sobre pequenos oiteiros, no mais perfeito ali­
nhamento, guardando as cepas entre si a distancia de 1 
metro a lm,10) em renques parallelos rigorosamente traça­
dos. 

Os pequenos valles são rauilo espaçosos e consideravel-
menle pouco profundos. Ha varios pantanos e sitios panta­
nosos, mas que parece não prejudicarem a vinha. 

N'esta região de primeira ordem, ha com effeito muito 
que aprender. Quem ali entra pôde ter duvidas acerca da 
plantação, porque a cultura da vinha no Médoc, se apre-

1 A cóíé de crus fort-distingues, il n'esi pas rare d'enrencontrerd'un 
ordre tout à fait secondaire, quoique placés, en apparence, dans les mê-
mes conditions, et vice-versâ. Ces anomalies se remarqüent dans tons 
les vignobles; elles sont aussi frequentes dans le Médoc qti aideurs; elles 

• lie dependent ni des cépages ni du mode de culture, puisque ccpages 
",et cultvtres sont identiques dans celte contrée : leur veritable came est 
encore inconme. 
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senta com exigencias que a afastam dos methodos adopta­
dos nas outras regiões—o tratamento da vinha em latada 
baixa, e fileiras equidistantes, differe de tudo que esta­
mos habituados a ver, como diz V. Rendu; mas não 
pode duvidar de que o fabrico é perfeitíssimo, e se nãQ 
fora tão perfeito, assevera outro escriptor francez de bas­
tante notoriedade, os vinhos do Médoc seriam os peiores 
do mundo. 

Cada paiz vinhateiro tem a sua casta predilecta, e este 
não pódià fugir á regra. A uva por excellencia no Médoc 
é o cabermt, que corresponde pela sua grande reputação 
n'este sitio, ao pinot da Borgonha. 

Cinco são ao todo as videiras mais propagadas, o caW-
nel sauvignon, o franc cabernet, o cabernet gris, o merlot, o 
malbec e o verdot. 

A mais superior, e que predomina nos melhores vinhaes, 
.é o cabernet sauvignon. A ella deve o vinho a suavidade e 
o aroma, assim como ao malbec a quantidade e a côr. O 
cabernet é a planta de Laffite e de Margaux e entra por 
Vs na plantação d'estes dois dominios. Sem contestação é 
a cepa mais fina do Médoc, e que o digam as primeiras 
lavras de Pauillac e Saint-Julien. O vinho exige, comtudo, 
quatro annos de barrica, porque antes d:isso é algum tanto 
áspero, e depois dois annos de garrafa. Augmenta sempre 
em bouquet e finura até os 16 annos, e chega aos vinte 
com as mesmas qualidades. O cabernet gris é uma varie­
dade egualmente estimável. 

O vinho do Merlot, mais temporão que o cabernet, não 
tem o flavor nem a seiva d'este ultimo, é comtudo mais 
medulloso e menos durável» Malbec dá muito, e por issò 
se não vê nas primeiras lavras do Médoc, a*ssim como Verr 
dot, que deve ser tida como planta auxiliar n'este districto, 
e a principal nos vinhedos dos paúes. Admittem-n'a em pe­
quena proporção nos vinhos de primeira ordem, porque os 
torna duráveis e se casa naturalmente com o cabernet, corn 
quanto ienha o inconveniente de ser a casta mais serôdia 
da comarca. v , / 
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Ha ainda o cruchinet e o carmenère, que juntos produ­
zem óptimo vinho. 

Estas cepas mudam de nome nas differentes comarcas 
vinhateiras do Gironda. Nos suburbios de Bórdeos chama­
se petite vidure ao cabernet smmgnon, e ao Malbec noir de 
Pressac, Goitnloux, etc.; não importa, porém, que o façam, 
porque a synonymia completa é conhecida, e está suíficien-
temeoíe vulgarisada. 

Exigem solo idéntico ou parecido estas videiras, e 108 
dias de calor, entre a época da floração e vindima, com a 
temperatura média de 19,044 c. Acima d'este grau, Caber­
net, Malbec e Merlot produzem vinhos duros e ásperos; 
abaixo d'elle.vinhos verdes. 

Á cultura da vinha no Alto Médoc é feita por um pro­
cesso uniforme. Qualquer que seja o estado anterior do 
terreno, nunca se mette de vinha sem primeiro ser cavado 
e nivelado. O nivellamento torna-se ali uma operação es­
sencial, para que as aguas fiquem com escoante fácil, e 
as plañías nao morram por excesso de humidade. 

Gomprehende-se a operação, depois do que dissemos so­
bre a natureza geológica dos subsolos. Se o terreno é ho-
risontal, eleva-se com movimentos de ierras o centro, até 
que a superfície nivelada apresente uma inclinação para 
os lados, que servem para a descida das aguas pluviaes. 

Quando esta suave inclinação para esgoto não baste, cer-
cam-se as vinhas com fossos ou valleiras nos pontos mais 

.baixos, onde as aguas se accumulam; nos casos difliceis e 
complicados, recorre-se à drenagem. 

Depois procede-se ao ataque do solo, que se cava abrindo 
mantas regulares e successivas com a epxada, a profun-
didade das quaes chega a 48 centímetros, e a largura a 1 
metro- Se o alios está proximo da superficie também è re­
volvido. A primeira manta, enche-se com a terra tirada da 
segunda, esta com a da terceira e assim successivamente 
ate a ultima que recebe a terra da primeira. Com estacas 
(pieux) marea-se o logar dos bacellos em cada manta, fendo 
o cuidado de fazer com rigor o alinhamento. Espera-se que 



as chuvas endureçam um pouco o solo, e depois abre-se 
um buraco com uma alavanca (barre) nos sitios marcados 
até a profundidade de 33 centímetros, mette-se o bacelto 
e alguma areia, e rega-se com aguas carregadas de prin­
cipios fertilisadores, conchegando finalmente a terra em 
volta d'elle. 

Cada planta fica com dois olhos fóra da terra, e ligada 
ao tutor com um fio de vime. O hectare, tendo em vista 
as distancias que já sabemos guardarem as cepas, contêm 
nove mil. 

Em outros sitios varía um pouco o modo de fazer a plan­
tação. Encosta-se verticalmente o bacello a uma das pare-, 
des da manta, de modo que a extremidade inferior da vara 
toque no fundo d'esta, lançam-se na cova tres ou quatro 
litros de estrume, acabando de encher-se com a terra da 
manta seguinte. Estes dois modos de plantação são os mais 
geraes, havendo poucas variantes no numero de cepas por 
hectare. Nas Graves são 8 mil, em Sauteraes 7.SOO, nos 
paúcs 2.500. 

Ha diversos modos de podar as vinhas no departamento 
do Gironda,- mas sempre perfeitos. 

Occupando-nos-mais especialmente da poda do Módoc, ó 
fácil de reconhecer que ella é simples e racional. Ao ter­
ceiro anno arma-se a cepa sobre dois braços, os quaes térmt-
nam por uma vara, cada uma com dois, tres ou quatro olhoSj 
conforme o vigor da cepa, e sempre os mais próximos dos 
braços. Os olhos da ponta da vara capam-se porque o pro­
longamento d'eila apenas serve para a fixar á travessa lon­
gitudinal, que fórma com as estacas de pinho ou de casta­
nheiro, uma junto á cepa e outra no intervallo de duas 
cepas, o cabide para a empa. 

A erguida não é horisontal, nem vertical, mas a 45°, e as 
duas hastes ou varas depois de presas ás travessas ficam em 
fórma de V. Com o crescimento das cepas, crescem os braços 
mais do que é necessário, e para os encurtar deixam-se-lhes 
dois talões bem situados, que os substituam. Inutilisam-se 
os primeiros/e a cepa não desarvora. Se esta é muito,an-
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liga e muito alta, aproveiía-se o primeiro rebento que haja 
na base da cepa, corla-se o tronco, e arma-se de novo baixa. 

O comprimento das hastes que terminam os braços da 
cepa, augmenta com a edade e robustez d'ella, e quanto 
mais compridas ücam essas hastes, maior é o numero 
de olhos com que podem deixar-se. 

Este processo de podar e empar a videira é bom e elo­
giado por todos, mas, é necessário dirigir as operações com 
muito acerto, para que o braço mais vigoroso não destrua 
o mais fraco. 

O systema de poda bilateral tem este inconveniente, e 
exige grande pericia no podador para que a seiva seja égual-
mente distribuida. 

O aspecto geral das vinhas é extremamente agradável, 
embora as cepas se mostrem muito baixas e não se elevem 
a mais de 30 centímetros. Todas ellas bifurcadas pela empa, 
e armadas cm espaldar ou em leque, impressionam pela re­
gularidade o observador. A. poda deve estar terminada an­
tes das geadas do inverno, começando a empa «os princi­
pios de dezembro. O iníervallo da poda á empa é pe­
queno. Concluida a primeira põem-se as estacas e as traves­
sas, e ata-se a vinha. A latada depois de feita nunca se 
desmancha, nem se lhe loca, a não ser para substituir al­
guma parle deteriorada. 

Nos logares em que os bacellos das novas plantações fa­
lham, mettem-se barbados que pegam com facilidade, obti­
dos nos viveiros. O methodo da mergulhia é sobriamente 
usado. 

Ao passo que na peninsula os trabalhos da vindima se 
suspendem em novembro, no Médoc nunca ha ferias. Os 
•trabalhos duram sempre. O vinhateiro quando não está ha 
vinha, está na adega. 

As lavras das vinhas feitas começam com a primavera, 
e quatro se dão ordinariamente até julho, além de duas a 
braço para desfazer os torrões. 

No Médoc a não ser o humilde proprietário de alguns 
palmos de vinha, ninguém usa da enxada. 
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Todos se servem de charruas, das quaes as mais anti­
gas e frequentes são ali denominadas cofiai e courbe. A 
primeira tem por fim descalçar a cepa, é um arado com o 
timão para a esquerda, o ferro é em S. A segunda deita a 
terra sobre as raizes da cepa, tem o timão para a direiíaj 
e o ferro é em g invertido. Já existe uma charrua mais mo­
derna que faz os dois serviços, mas que por ora è apenas 
adoptada por alguns vinhateiros1. 

A primeira lavra verifica-se no principio de março. Faz-se 
passar o cabat junto dos renques de cepas e por ambos os 
lados. A terra é levantada para o meio ou intervallo das 
cepas. A segunda lavra executa-se em abril com a courbei 
cujo effeito ã inverso, ficando um sulco aberto no intervallo 
das fileiras (réges) por onde as aguas caminham. Torna-se 
a empregar o tabat na terceira lavra e a courbe na quarta, 
Aquelle em maio è esta no.fim de julho ou principio de 
agosto. Estas machinas agrícolas são puxadas por dois bois 
oú por um só. No primeiro caso o jugo é comprido, e cada 
animal caminha por um dos intervallos contiguo a uma fi­
leira de cepas. \-

0 estrume animal é pouco usado nas vinhas finas, mas 
muito mais do que nas vinhas de primeira ordem das ou­
tras regiões em que temos fallado. Victor Rendu chega 
mesmo a asseverar, que a estrumação começa com as la­
vras, porque no solo das gram, não é possível prescindir 
d?ella. Cava-se em volta de cada cepa um buraco de '16c 
de profundidade, que recebe o estrume, na proporção de 
1 metro cubico para SO videiras. Quando a courbe passa,-
acaba de encher a cova de terra, sendo todos os annos es­
trumadas assim as fileiras das cepas. O único inconveniente 
d'esta operação é multiplicar as hervas parasitas e crear 
raizes adventicias. Sobre a boa qualidade do vinho, o es-

! As charruas do Médpe que mandei vir para o exc.0 sr. Fernando Pa­
llia, continuam a dar óptimo resultado no Alémtejo. Espero que d'aqüi 
a algutis aiinos a cultura, da- videira n'esta provincia esteja completa­
mente transformada,- . 
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triune n'estas proporções não chega a ter iaíluencia. Tam­
bém em dadas circumstancias, empregam terras como 
adubo, que transportam para a vinha de diversos pontos. 

Depois da floração, que se verifica entre 10 e 45 de 
junho, começa a poda viva fòita cautellosamente porque já 
governa as operações do anno seguinte, além de ter in­
fluencia sobre a colheita do anno. Nas proximidades da vin­
dima, procede-se ao córte das extremidades dos pâmpanos 
para concentrar a seiva nos fructos. Antes d'este, porém, 
faz-se outro corte (rognagc), logo depois do esladroamento, 
para facilitar a lavra. É lamentável acrescenta q sr. Victor 
Renda, que muitos proprietários tenham como util esta ope­
ração, por lhes dar comida para o gado. 

A desfolha nem sempre ê feita com extrema prudencia, 
Não só a não praticam gradualmente como é preciso, de 
modo que a uva não passe da sombra para a chapa do sol, 
como também não distinguem, quando a ella procedem, as 
cepas serôdias das têmporas. 

Ainda ha outras operações que se fazem cora esmero. 
O enxoframento e a caça dos insectos. Na época compe­
tente lançam-se na vinha as aves domesticas, gallinhas, pa­
tos, etc., sendo conduzidas em capoeiras rodadas. Quando 
começa a inflorescencia da planta, retiram-se aquelles ani-
maes, porque poderiam prejudicar muito a producção. 

Em algumas vinhas de primeira ordem, usam de um in­
grediente chamado Helicite, para mataros caracoes, que são 
um verdadeiro fiagello da vinha. Vi em Margaux applicar 
o insecticida na base da cepa, em volta do tronco e da es­
taca. 

Ao contrario do que notámos na Borgonha, a vinha vive 
pouco, relativamente, e em Margaux e Cantenac é necessário 
siibstituil-a a miúdo. A substituição, porém, faz-se sem 
afolhamento, o que é pouco racional. 

Apesar da bondade do clima em relação á vinha, as gea­
das sSo o mais temivel inimigo d'ella, empregando os vi­
nhateiros os maiores cuidados para evitarem as funestas 
consequências d'este fiagello. Estudam-se agora com maior 
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attenção as nuvens artiíiciaes, conhecidas já no tempo de 
Oiivier de Serres, e a varias experiências nocturnas tive oc-
casião de assistir. As nuvens artiíiciaes com fumo de palha 
e outras substancias, seriam eííicazes, se todos as fizessem, 
e se o vento também se combinasse para estar quieto. 
• Muitas vezes o vinhateiro vê o vento leval-as para a pro­
priedade do visinho, que está dormindo na cama muito bem 
descançado, e que não trabalhou nem dispendeu para go-
sar do beneficio. As geadas mais temiveis succedem em 
abril e maio. 

Faz-se a vindima sem tumulto e com a maior discrição. 
As primeiras lavras do MédoC começam este trabalho, nos 
bons annos, a 20 de setembro. Quando a estação corre mal, 
entre-25 de setembro e o 1.0 de outubro. A época, todavia, 

j.è sempre escolhida ao sabor do vinhateiro> que no Médoc 
não está sugeito.ao pregão da vindima. O batalhão dos vindi-
madores divide-se em ranchos, e cada rancho tem o seu capa­
taz. Os cachos são cuidadosamente cortados, limpos dos ba­
gos verdes e podres. Nas propriedades de melhor reputa­
ção, faz-se mesmo a vindima por duas ou tres vezes, para 
separar às uvas segundo os seus diversos graus de matu­
ridade.. Cada fileira de cepas (rangêe de vignea) tem um 
homem (rangeur), que colloca as uvas nos cestos e os passa 
a outro (vide-panicrs), que os despeja em pequenos 'tinos 
ou celhas {bastes). Oito carreiras de cepas são servidas por 
dois trabalhadores (porteurs), que levam ás costas os tinos 
até os carros, onde outros dois despejam a uva nas dornas 
(douils), e a calcam ou conchegam para que estas levem 
mais de cada viagem. Pode simplificar-se a vindima sub­
stituindo os carregadores (porteurs), por homens que re­
cebam os cestos directamente dos vindimadores, e despe­
jem as uvas nas dornas. ' 

^ Chegados os carros ao lagar, vasa-se a uva nas lagariças, 
•ou içam-se por meio de guindastes as dornas para um an­
dar superior áquelle em que se acham, os balseiros, a fim 
de evitar ,a entrada dos carros no local em ,que se. está fa­
zendo a fermentação dos mostos., ;rr.. 
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Ha lagares antigos e modernos; os antigos !eem um so 

pavimento, estão ao rez-do-chão; os modernos teem dois 
pavimentos, no superior procede-se á pisa, e existe um 
estrado com carris de ferró por onde correm às lagari-
ças. 

O mosto é lançado por um alçapão para os toneis collo-
cados no pavimento inferior. Assim o recinto onde se faz 
a fermentação tumultuosa póde conservar sempre a mesma 
temperatura, sem estar exposto a correntes de ar, porque 
todo o serviço que exige maior movimento, entradas ,e saí­
das, se executa no pavimento superior que é separado. 

As lagariças são do cantaria ou de madeira, ligeiramente 
esconsas, e com uma abertura para sair o mosto. São mais 
baixas que as nossas, e em geral as adegas antigas (euviers) 
reúnem as lagariças e as cubas no mesmo recinto, aquel­
las de um lado da casa, e estas do outro, as primeiras em 
numero de tres, uma para a pisa, outra para o desengace 
e a terceira para se fazer o pé. As vasilhas são de madeira 
de dimensões variáveis, 436 a t64 hectolitros, e ficam des­
cobertas quasi sempre durante a fermentação tumultuosa. 

Diz o dr. Guyot, que a Borgonha e o Médoc seguem 
eguaes preceitos no fabrico e educação do vinho, apenas 
com ligeiras variantes relativas ao desengace e á pisa, ope­
rações estas que se fazem geraimeme no Médoc, e se não 
põem em practica na Borgonha. 

O desengace é feito com tridente e balde, tremonha de 
cylindro, ou taboleiros, cujo fundo é de rede de arame ou 
de varetas de pau ligadas por arames de ferro (desmgaça-
ãeiras). 

Outr'ora todos pisavam a uva no Médoc, hoje metade 
dos proprietários talvez se dispensem de o fazer, sem que 
tenham sentido differença (?). 0 vinho pisado, ao que pa­
rece, não limpa tão bem» mas o vinho sem pisa não fer­
menta com tanta egualdade. Quando se pisa, a melhor ma­
china é o pé humano bem lavado, porque no Mèdoc uão 
se espera pela vindima para lavar os pés. 

As lagariças mais modernas teem duplo fundo, por cu-
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jos intervallos cao o mosto para baixo, ficando o pè das 
lagareiros sempre.sobre as uvas. 

Dissemos que algumas vasilhas eram tapadas, e agora 
accresceotaremos, que as tampas podem ser simples ou 
duplas, e em Chateau Lafíite se usa apenas uma tampa bar­
rada com argilla, posta depois da fermentação tumultuosa 
se declarar com vigor. 

A tampa dupla de Mimard, com que se oblem melhor 
còr e "vinho de mais força, tem-se empregado em algumas 
adegas, assim como os diaphragmas de Perret. Seria inútil 
procurar nas primeiras lavras estes methodos modernos. 
Vinhos que chegaram á perfeição de Lafíite e Margaux. 
não carecem que lhes compliquemos o fabrico. Outro tanto 
não succede aos vinhos ordinarios, que exigem maiores pre­
cauções e cuidados para que saiam perfeitos. Nos balsei-
ros tapados a fermentação é mais lenta; porém podendo 
sem perigo prolongar-se a eurtimenta, não oíTerece risco 
essa demora. 

As cubas perfeitamente lavadas, e passadas ás vezes 
com aguardente, enchem-se em poucas horas, não se ad-
mittindo nunca que no dia seguinte recebam nova porção 
de mosto, e ficam no mais completo repouso ató qüe o vi­
nho esteja formado. A duração da eurtimenta não tem re­
gras absolutas. Depende do grau de maturidade das uvas 
e da temperatura da estação. Que seja rápida é o que se 
pretende, e nunca se espera que o vinho clarifique ou es­
frie no balseiro. A delicadeza, suavidade e bom gosto do 
vinho desapparecem com as curtimentas prolongadas; com-
tudo, o envasilhamento não deve fazer-se em quanto o mosto 
conservar doçura. Muito em geral dura a eurtimenta de 4 
até 10 dias. Os vinhos baixos são os que teem eurtimenta 
mais longa. 

A auscultação do balseiro, a temperatura do mosto, a sua 
côr e o gosto d'elle decidem do envasilhamento. Os olhos, 
os ouvidos e o paladar constituem os instrumentos mais 
usados, com quanto estejam muito conhecidos os glycome-
tros. . . . 



À operação do envasilhamento é praticada com grande 
cuidado, e como talvez se não faça em nenhuma ouíra re­
gião vinícola. Dirige-a nas grandes propriedades o maitre 
de chai, e nas pequenas o tonwlier, personagens importan­
tes de que adiante nos occuparemos. 

Os vinhos de mais fina qualidade não se envasilham se­
não em barricas novas, que são barris de 228 litros, co­
nhecidos em Bórdeos com aquelle nome. Estas barricas, 
quando chega o momento de sangrar os balseiros, já se 
acham perfeitamente lavadas e arrumadas, sendo feita a 
lavagem com duas aguas, e depois com vinho ou aguar­
dente. . 

A lavagem é methodica, e varia conforme a qualidade da 
madeira; primeiro com agua quente e depois agua fria, se 
a madeira é da Bosnia, com agua fria somente, sendo de 
Stettia ou Danlzig. A passagem com vinho branco, cognac 
ou armagnac, bom é que se applique a ambas. 

Quando chegam as barricas, abre-se-lhes um buraquinho 
para ver se vedam com perfeição, e n'uma das aduellas se 
faz depois o batoque com uma broca. Á escolha da madeira 
e seu tratamento applicam os vinhateiros todos os cinco 
sentidos. 

A capacidade da barrica, em seguida a largos debates da 
Gamara do Gommercio e da Sociedade de Agricultura do 
Gironda, foi fixada pela lei de -13 de junho de 1866 em 
2â5 litros, assim como o foram as dimensões das suas dif-
ferentes peças e a espessura de cada uma por delibera­
ção anterior da Camara do Gommercio de Bórdeos com data 
de 12 de maio de 1858. 

Estas barricas que servem para as transacções coramer-
ciaes são as mesmas em que se envasilham os vinhos finos, 
e pelo que vimos agora, estão sujeitas a um regulamento 
tão severo, como na maior parte das nações o uniforme 
dos militares. 

Dentro da adega estão dispostas em linha e recebem os 
diversos vinhos, por ordem de mérito. No Médoc não está 
em uso separar o vinho de cada balseiro, mas tendo-se cal-
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culado o numero de barricas necessário para receber o vinho 
de primeira qualidade, deita-se em cada uma d'ellas uma 
porção de vinho egual, tirado dos differentes balseiros, aca­
bando de enchel-as com o vinho saido do ultimo balseiro 
de vinho fino. Esta escolha representa o vinho mais supe­
rior. O vinho de segunda classe compõe-se das uvas de se­
gunda qualidade, e o de terceira do vinho de prensa. 

Na maneira de encher as barricas do vinho mais supe­
rior ainda ha que acrescentar alguns pormenores. Estas não 
recebem todo o vinho do balseiro, a ultima porção envasi-
lha-se á parte, formando outra classe, que é o vinho do 
fundo de balseiro. Tanto este como o vinho da prensa po­
dem ser envasilhados em barricas já servidas, posto que bem 
limpas e em óptimo estado. 

A passagem para as barricas pôde fazer-se á mão on com 
bomba. Esgotado o balseiro, procede-se rapidamente á for­
mação do pé. . 

Assim como os balseiros se enchem de mosto em algu­
mas horas, para que a fermentação seja homogénea, o mes­
mo deve acontecer ás barricas com o vinho, não se demo­
rando a operação por mais de dois dias; o que exige que 

• a duração da vindima e fermentação tumultuosa esteja muito 
bem calculada, para se dar cumprimento ao preceito. 

A fervura de todos os,vinhos de primeira ordem deve 
terminar com pequeno intervallo ou ao mesmo tempo. 
; As prensas são de diversos modelos, eas mais vulgares 
de gaiola e parafuso, O pé imprensado trata-se para agua 
pé (fiquette). 

O attestamento das vasilhas ê seguido com muito rigor. 
No primeiro mez faz-se todos os cinco dias, no segundo to­
das as semanas, e depois todas as quinzenas até o momento 
de chegar a trasfega. Para attestar nunca se usa senão do 
vinho de egual qualidade. A trasfega no primeiro anno re-
pete-se tres vezes, em janeiro, junho e setembro, nos an-
nos seguintes duas vezes, no outomno e na primavera. O 
/vinho fica nas barricas quatros annos. É potável aos.seis, 
mas)mmtos ha que Jevam mais tempo, a fazer-se.. 



m _ 

Os vinhos de 1825, diz V. Rendu, que só poderam der 
^idamente apreciar-so 20 annos depois f 

Escreveu um cenologista francez que a barrica, e em ge-
ral a vasilha em que guardamos os vinhos, desde o tonel 
até o barrif, não saiu de um jacto da cabeça do liomem. 
O genio pratico dissipou n'este invento toda.a sua sagaci­
dade. E se a natureza se immortalisou no ovo das aves, a 
especie humana soube imital-a no barril de vinho, que lam­
bem é um ovo, mas âc madeira. 

As adegas do Médoc (celUers ou chais) ficam prosimas dos 
lagares (cuviers), e são casas mais ou menos espaçosas, ao 
nivel do solo, com uma das faces voltada ao norte, e a face 
opposta assombrada por outras edificações mais altas, ou 
por arvores muito desenvolvidas e de grande copl». Sobre 
as adegas correm sobrados que geralmente teem applica-
ção para palheiro. Estes depósitos do vinho (chais) não po­
dem rivalisar com as caves, a temperatura d'elles não é 
constante; pelo contrarío, varia bastante com as estações, 
comtndo a variação é gradual, e por isso menos perigosa. 
Teem as paredes internas caiadas, e apesar dos seus de­
feitos, são frescos, abrigados e pouco húmidos. 

A cave não é possivel general isa r- se no Médoc.pela na­
tureza particular do solo que tornaria a construcção muito 
dispendiosa. Algumas ha, comtudo, excellentes nos domi­
nios de Margaux e de Laflite, e nos da sociedade âes En-
trepôts de Moulis. As grandes caves dos vinhos do departa­
mento do Gironda pertencem aos negociantes, e estão si­
tuadas em Bórdeos. Bastava visital-as uma vez para nos 
convencermos da importancia que ligam os bordelezes ao 
tratamento dos vinhos. 

As vegetações das adegas (chais), pertencem á familia 
das mucedineas, e apresentam-se ora verdes, ora brancas. 
Estás vegetações que encontrei em Chateau Margaux in­
dicam duas coisas, que a luz e a humidade teem ingresso 
no deposito dos vinhos. 

As barricas estão levantadas do chão sobre traves assen­
tes em cachorros de pedra, e formam uma ordem apenas, 

CONF. P. I I . 18 



quando o vinho é novo. Se for velho, como não é necessá­
rio \igial-o com frequência, p5em-se quatro ordens, e o 
batoque de lado para que o vinho o cubra perfeitamente. 

Recolhido o vinho nas barricas e attestadas estas regu­
larmente com um regador som ralo, tapam-se os batoques 
com rolhas de diversas fórmas e de difierentes materias: 
pau, vidro e cortiça. 

A rolha não se põe de uma vez. Primeiramente, em 
quanto o vinho se attesta de 5 em 5 dias, applica-se a ro­
lha ao de leve; no segundo mez, em que esta operação sò 
se faz no fim de cada semana, a rolha chega-se mais, e em 
janeiro ou fevereiro, que se procede á primeira trasfega, a 
rolha de pau é substituida por outra mais chata envolvida 
em panno. 
•' Descreverei como se procede á trasfega, para nos con­
vencer da" facilidade d'esta operação. Lava-se e mécha-se 
Uifiâ barricà nova, que se põe á direita da primeira bar­
rica da linha, e por meio de um tubo de coiro com tor­
neiras, adaptadas aos dois tampos anteriores das vasilhas, 
passa-se o vinho de uma para a outra, até que o nivel d'elle 
seja o mesmo nas duas. Para que a trasfega prosiga com 
facilidade, applica-se ao batoque da vasilha que se quer 
despejar, um folie1 qué obriga o vinho a sair sem turvação, 
auxiliandò-se a manobra no fim por meio de cunhas que se 
põem por de traz da barrica d'onde sae o vinho, e a incli­
nam para diante com muita suavidade. 
: O íesto do vinho turvo constitue o vinho da lia que se 

passa para outra barrica, onde pelo repouso dá metade de 
vinho ainda aproveitável. A barrica despejada lava-se muito 
bem, e serve logo, depois de mechada, para receber o vi-
nhó da que lhe fica á esquerda. O que se faz com esta exe-
cuta-se com ás outras, de modo que só é preciso para a 

.Mlojeha syphões de.construcçSo simples, que.com um folie permit-
-tem,.trasfegar o vinho pelo batoque - das barricas, sem necessidade de 
Iheŝ  abrir buracos nos tampos.-Encontram-se á venda em casa do sr. 
"Vivé 4i, Hue dés Douves, Bórdeos. 
• ^Ó'°íjrèç^;âbV:sjpWes dfe trasfega varia entre 40 e-50 francos. 
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trasfega uma barrica a mais do que as que estão cheias de 
vinho, podendo a ultima de cada grupo servir de primeira 
ao grupo seguinte. 

Depois da segunda trasfega em junho, pelo mesmo me-
Ihodo, e da terceira em setembro, deixa-se de attestar as 
vasilhas por já não ser necessário. Então ataca-se melhor 
o batoque, e cotloca-se a barrica de modo que a rolha fi­
que de lado. Não se cuide, porém, que o vinho vae ficar 
esquecido. Para se conhecer, estando a rolha de lado, se 
o vinho ainda trabalha, abre-se um furo com uma verruma 
nas aduellas, e se elle sair para fóra sem ser necessário 
comprimd-as, procede-se a uma trasfega e a uma collagem, 
depois de doze dias de repouso. 

O vinho fica despojado da lia e dos fermentos, e só tem 
por iuimigo o ar, que dissipa o aroma e o álcool. O attes­
tar cspelle o ar, a trasfega separa os residuos, a mécha 
paralysa os fermeutos. Todas estas operações fazem o vi­
nho duradoiro. São como a gymuastiea para o desenvolvi­
mento dos músculos. 

A collagem é feita com clara de ovo, na proporção de 5 
claras por barrica. A puíverina substitue muitas vezes este 
magnifico meio de limpar os vinhos. O vinho antes de en-
garrafar-se, é sempre collado. 

No fim de quatro annos, procede-se ao engarrafamento. 
É para ver o modo cautelloso por que se faz esta opera­
ção. Escolhe-se época cm que o tempo esteja claro e se­
reno, e chegam alguns a esperar que sopre o vento leste, 
como sendo o mais propicio; mas estes exageros não pas­
sam de verdadeiros prejuízos. 

As torneiras são postas nas barricas muito antes que se 
tire o vinho, para que esteja no máximo estado de repouso. 
Entretanto escolhem-se garrafas bem fabricadas, de egual 
capacidade, cuja materia não seja solúvel no vinho, porque 

•.támbem è necessário saber-se, que ha garrafas.que estra­
gam o vinho, e também algumas rolhas de cortiça das mais 
caras, sem defeito. 

Procede-se depois vagarosamente a encher as garrafas., 
18* 



A7! 
e rolbam-se estas com machinas de agulha, que lhes exlraa 
tocio o ar. Uitam-se as rolhas para as garrafas dé vinho or­
dinario, e cobrem-se além d'isso com capsulas as de vinho 
fino. Põe-se depois o letreiro, e quando se chega ao fim, 
pôde a garrafa gabar-se que lhe fizeram a toilette de uma 
elegante. 
• Mas quem preside a todos estes trabalhos? Como é qm 
se pôde ser tão minucioso e perfeito nas operações de fa­
brico? Qual é ò espirito miudinho que não falta a nenhum 
preceito de tão longa ceremonia? 

Nas casas grandes é o maiire de chai o cabeça, especie 
de sacerdote bacchante, que vive perto das vasilhas, como 
as vestaes no templo alimentando o fogo sagrado. Nas fa­
zendas mais modestas é o tonnelkr, que nao traduzo por 
tanoeiro para não haver confusão, e que exerce o officio de 
maúfè de chai n'aquellas propriedades que o não podem 
sustentar por falta de meios. 

O Médoc possue tres categorias de productos. Vinhos 
classificados, que pertencem aos districtos de Bórdeos e de 
Lesparre, vinhos burguezes e camponezes. 

Os primeiros dividem-se em cinco lavras; os segundos 
em burguezes superiores, bons burguezes e burguezes or­
dinarios; os terceiros são os vinhos dos mais pequenos e 
humildes proprietários. Ainda se fazem além d'estas dis-
tincções, mais Ires: vinhos das parochias superiores, vinhos 
burguezes e còmponezes do baixo Médoc. 

Dò primeira qualidade ou vinhos classificados contam-se 
64 propriedades ou lavras. Chateau Margaux, Chateau Laf-
fite, Chateau Latour são pela ordem em que pronuncio es­
tes nomes, as tres primeiras lavras do Médoc. 

Perguntemos ainda, quem é o juiz d'estas classificações? 
O jniz é o courtier, em portuguez corrector, vocábulo que 

me não satisfaz. 
- Os courtiers são os profetas, lêem nos vinhos como nós. 
nos; livros. Sem as tinhas da mão adivinham o futuro do di­
vino licor. Parecem augures vaticinando o porvir pelas en­
tranhas das victimas, pelo voo das aves, ou a disposição 
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das nuvens no occaso do sol e ao romper da aurora. São 
os ciganos da buena dicha da cepa. 

Nem todos os homens podem exercer este officio. Os do­
tes do bom courtier nascem com o individuo. Pelo que toca 
áo moral, a honradez e a probidade são a base da profis­
são. Em quanto ao physico, é preciso que tenha olho de 
lynce, boca de prata, embora a lingua não seja do mesmo 
metal, paladar afinado, e faro de perdigueiro. Faro I quanto 
mais faro, melhor! O genio do courtier é o faro. 

A vinha está dividida entre elles, como a terra pelosla-
vradores, e cada courtier se occupa de uma extensão limi­
tada. Conhece o solo, o clima, a cepa, a colheita, o vinho, 
e até a vida intima do proprietário! N'este ultimo ponto 
vale o courtier o policeman. Fareja um vicio de fabrico como 
este um crime. Descobre uma vasilha mal lavada, depois 
de morrerem todos que a deixaram suja! Aponta um bolor 
n'um sitio, em que o microscopio o não enxerga! 

E assim é preciso que o faça, porque o courtier não diz 
somente o quo o vinho é hoje; tem de prognosticar o que 
elle será no futuro. Vê para diante 6 para traz. Não é ho­
mem, é bruxo. Uma gota de vinho que lhe entre na boca, 
sae de lá com toda a sua historia em pratos limpos. 

São os Cuviers do sumo da uva. Sobem até o maravi­
lhoso, adivinham tudo que os outros não sabem, deixam 
a perder de vista as mulheres de virtude, e os védores de 
agua. 

Estes últimos dizem-se inspirados; vão a uma localidade 
para descobrir aguas subterrâneas, lobrigam os poços das 
visínhanças, deitam-se no chão ao comprido para espreitar 
os vapores que elie emitte, voltam-se de costas para o sol, 
põem o ouvido á escuta, batem com a varinha n-esta ou 
n'aquella pedra, e mandam cavar ná terra até que a agua 
appareça. D'esta maneira acham sempre. . 

Nós que temos pela agua a veneração dos sequiosos, sus­
tentamos o védor, e apesar dõ vinho ser a nossa primeira 
indústria, não conhecemos o courtier. Como este vive em 
parte da credulidade publica, embora diga, que applica ao 



276 
vinho o calculo das probabilidades, não me parece difíicil 
que um dia cheguemos a nacionalisal-o. 
. Mas, qual ó o primeiro vinho do Médoc? 
; Nos annos famosos é o Chateau Margaux, o rei dos reis, 
como lhe chamou o primeiro poeta dos vinhos: 

aldole des goumiels, c'est le plus grand des trois, 
11 est seul sur son trone, ii est 1c rois des rois.» 

• Nos annos mediocres, ficam-lhe superiores Laffite e La-
tour. 
. É esta a opinião geral e também a dos courtiers. Sem 
pretender contrarial-a, quiz por mim próprio formar juízo, 
e com a lembrança dos versos de Biarnez,.chegar a co­
nhecer qual era o mais real. 
• Depois de alguns ensaios encontrei um aldeão de Panillac, 
que me ajudou a fazer a distincção. Châtemi Margaux é 
o macho, e Ghâteaú La/fita é a fêmea; porém nenhum d'el-
les teem filhos. 

Chateau Margaux abrange 80 hectares, mas o talhão de 
Sampeyre é o que produz melhor vinho. O solo possue mais 
de 3 0/o- de oxydo dc ferro, e 6 % de materias orgânicas; 
os outros corpos são a alumina, a magnesia, o acido phos-
phorico, a poiassa, a soda e o carbonato de cal, que não 
chega a 1 %• O residuo insolúvel nos ácidos attinge 85 0/o 
È propriedade do visconde Aguado, è regisseur d'ella o 
sr.-Desmirail, a quem devo a fineza de ser recebido em tão 
importante dominio. As castas principaes são poucas, e 5/8 
estão representados pelo cabernet sauvignon. A terra é la­
vrada á charrua, a vinha podada baixa e empada om le­
que. Causou-me espanto de ver sobre os cachos verdete, 
não só aqui, mas n'outras fazendas do Médoc, para affu-
gentar os pardaes, e prevenir o furto. 
. Tudo é grandioso n'este castello. As adegas subterrâ­
neas são muito espaçosas, e de portas duplas. O caoeau 
em que se guarda o vinho engarrafado é excellente. Tem 
grandes cubas e prensas de parafuso. 
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Chateau Laffite é um pouco menor que Margaux, e dis­
põe de 67 hectares de vinha. O solo é bastante acciden­
tado, o que constitue excepção no Médoc. Domina o caber­
net sauvignon como em Margaux, associado com o merlot 
e cabernet gris, 

Esle vinho tem, como se costuma dizer ás vezes na lin­
guagem quasi incomprehensivel do courtier, uma seiva ad­
mirável. O corpo -é proporcionado, porém não chega nos 
bons annos ã finura nem á virilidade do Margaux. Assim 
como se diz de uma pessoa dé mérito, aquillo é um ho­
mem.' Do Margaux nos bons annos se pode dizer, aquillo 
é um vinho! Laffite tem uma compleição mais delicada, sa­
bor de amêndoa e aroma de violeta. Para mim, e já o de­
clarei n'outra parte d'estas conferencias, acho que é possí­
vel caracterisar mcllior o gosto do Laffite, dizendo que sabe 
a caffé mrãe. Com cffeito o meu paladar fica mais satis­
feito com esta indicação. 

Chateau Latour é mais pequeno que os dois, e a vinha 
só oceupa 42 hectares. É muito menos accidentado que 
Laffite. O cabernet sauvignon fórma */» das plantações, o 
resto é malbec e cabernet gris. O vinho é menos fino que 
os precedentes, e menos aromático que elles. Pela sua 
maior aspereza e adstringência, exige mais dois annos de 
barrica. 
. O preço dos vinhos do Médoc, por classes, é o seguinte: 

1. a classe 2:000 a 5:000 fr. (tonel de 912 lit.) 
2. a » 1:200 a 4:400 » 
3. a » 800 a 900 » 
4. a » 700 a 900 » 
5. a » 600 a 700 » 

Burguezes superiores. 40O a 500 » 
» ordinarios 350 a 400 » 

Camponezes 300 a 325 » 

Os vinhos do Médoc não são unicamente estimados em 
França. O seu principal mercado é no norte da Europa. A 
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Russia, a Hollanda e a Inglaterra fazem (Telles largo con­
sumo. 

Os vinhos das Graves ou saibros são egualmente de 
grande valor, e alguns de primeira ordem. O terreno pres-
la-se bem á propagação da vinlia, c os vinhos tintos, que 
.elle dá, são atè mais espirituosos e corados que os do Alé-
doc. Apresentam comtudo mais fraco flavor e a seiva é in­
teiramente diferente. Levam mais tempo a organisar-se, e 
nunca se engarrafam sem 6 a 8 annos de barrica. 

As Gram dístinguem-se pelos vinbos brancos, e possuem 
apenas um, vinho tinto de primeira ordem, classificado a 
par, das primeiras lavras do Mèdoc. Esta excepção ó Haut 
Brion, na communa de Pessac, distante apenas 6 kilóme­
tros de Bórdeos. Chateau Haut Brion, que é este o sea 
nome todo, tem 44 hectares de vinha, cuja cultura differe 
da dò Médoc, e symbolisa a das Graves, mas a vinificação 
é idêntica. 

Possue optima côr o vinho de Haut Brion, muita vivaci­
dade e aroma agradável. É menos avelludado e macio que 
o dos tres chateaux do Médoc. Exige 7 annos de vasilha 
em vez de 4 para se engarnfar. 

A uma grande distancia de Haut Brion, ha ainda o vinho 
de Haut Táleme, que na classe dos tintos oceupa o se­
gundo logar, e abaixo d'este os de ¡Vérigmc, Carbmnieux 
e Lêognan. 

,Victor Rendu diz, que o de Carbonnieux é quasi o Bor­
gonha de Bórdeos. Esta propriedade.produz excellente vi­
nho branco, porém menos licoroso, encorpado e espirituoso 
quo os de Sauternes. Caracterisa-se pelo gosto particular 
de pierre à fasil (pederneira), e pertenceu este notável do­
minio, onde se encontra a collecção ampelographica, insti­
tuida sob os auspicios da Sociedade Linneana do Gironda, 
aos frades bentos de Santa Cruz de Bórdeos, que outr'ora 
fizeram grande commercio de vinho com os turcos, sob o 
nome de agms mineraes de Carbonnimx, Percebe-se a ne­
cessidade da mudança de nome, em nos recordando que o 
alcorão prohibe o uso do vinho. 
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Nas Graves de Saulernes acha-se o inimitável Chateau 
de Iquem, propriedade dos herdeiros do Marquez de Lur 
Saluces, dirigida pelo sr. Vivé, régisseur. 

Esta lavra vinícola excepcional, sob qualquer ponto de 
vista que a consideremos, pertence ã communa de Sauler­
nes, a qual com outras que lho são visinhas, dá origem 
aos vinhos brancos que se conhecem em todos os merca­
dos com este epitheto. A circumscripção de Sauternes vt-
nicolamenle fallando, começa nas encostas da margem di­
reita do Giron, e comprehende a communa d'aquelle nome, 
as de Bommes, Barsac, parte de Preignac e de Fargues. 
O terreno é ocráceo e tem calhaus, a composição d'elle é 
argillo-calcarea. Apresenta-se muito accidentado e cortado 
de estreitíssimos valles, em que abundam verdejantes pra­
dos. 

Os vinhos de Barsac teem muito corpo, espirito e flavor, 
e sobem mais rapidamente á cabeça que os de Sauternes, 
cuja côr é menos alambrcada. 

A primeira lavra d'esta communa é Chateau Coutet. Em 
Barsac os trabalhos da vinha são a braço, em Sauternes e 
Haut Preignac ã charrua, estando as cepas plantadas em 
leiras (joiíalles). 

As casias são duas principalmente, o saimgnon blanc, 
de que se apontam 4 variedades, e o sémillon. A primeira 
folga immenso nos terrenos arenosos, e a segunda nas ar­
güías fortes. 

Começam as vindimas nos primeiros dias de outubro e 
prolongam-se até o S. Martinho na comarca de Sauternes. 
Geralmente são fraccionadas; na primeira apanha, cortam-. 
se apenas do cacho os bagos passados e os que parecem 
podres ou estão cobertos de bolores (moississures). São es-1 
tes os que produzem o melhor vinho. A uva è logo_ trans­
portada ao lagar, pisada, esprimida e o mosto vasado nas 
barricas. O mosto do pé mistura-se com o primeiro da pisa, 
e constitue esta mistura o futuro vinho mais fino. Attes-
tam-se as vasilhas com frequência, e trasfegam-se os vi­
nhos tres vezes no anno: em março, junho e fim de agosto. 
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Em cada trasfega, e principalmente na primeira mécha-se 
b vinho fortemente, para o branquear e emmudecer. Va­
ria a dóse do acido sulfuroso, segundo o grau saccha-
rino do mosto. Depois de 4 anuos de vasilha pôde èngar-
rafar-se. • 

Voltando á primeira lavra de Sauterncs, isto é, ao vi-
nhó de Chateau de Iquem, completemos a sua. historia. O 
sólo (Testa propriedade possue como o dos vinhedos das 
primeiras lavras do Médoc, uma proporção notável de oxydo 
de ferro (2,85 0/o), ainda que menor que a de Margaux, e 
proximamente os' mesmos corpos que nas outras lavras se 
encontram. A potassa e soda não chegam a 1,5 7o' e 0 
acido phosphorico não passa de 0,409 por 100. 
L As vindimas são feitas sempre o mais tarde possível, e 
por meio d'ella'se conseguem as seguintes divisões: crftm 
de tête, que é o vinho escolhido bago por bago; vin de tôte 
menos doce, com maiôr finura, é talvez o mais alcoólico; 
vin du centre, que é o mediano, e vin de queue, de que se 
procura obter a menor quantidade possível, como indicio 
de boa colheita e boa direcção. 
• O sr. Yivè por accordo com os negociantes, simplificou 
estas divisões, e desde o anno de 1874 faz duas qualida­
des de vinho—vin de tôte, contendo 2/3 de uva passada e 
apparentemente apodrecida, e vinho de mistura, composto 
da uva mais ordinaria que lhe sobeja do primeiro. D'esta 
modificação resultou tornar-se o vinho de Iquem menos l i ­
coroso e enjoativo, e aproveítar-se para o vinho de preço 
elevado uma parte que se perdia sem justificação plau­
sível. 
j : Château de Iquem tem hoje novas e espaçosas adegas 
(chais), no mais perfeito e irreprehensivel aceio. Os vinhos 
novos guardam-se em barricas novas que se enchem alé o 
batoque, para em parte se depurarem de muita lia e cor­
pos suspensos, durante o primeiro movimento de fermen­
tação. As barricas sao attestadas com rigor, e as trasfegas 
féitas com bastante mecha. As rolhas-de cortiça, que vedam 
as vasilhas, passám^se por agua de 8 em 8 dias, por ser 
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este o meio mais simples e commodo de as conservar sem­
pre em bom estado. Os vinhos velhos, que não teem nem 
podem ter fermentação, por se haverem depurado de to­
dos os principios que as determinam, é costume em Iquem 
guardal-os em toneis. A vasilha grande n'cste caso nSo tem 
inconvenientes. 

A força alcoólica do vinho de Cháteau tflquem oscilla en­
tre 12 e 15° de Gay-Lussac, e segundo o sr. Vivé pode 
considerar-se feito em 2 annos. As barricas não ficam nunca 
com o batoque de lado. Em certo período da sua organi-
sação, o vinho engorda, soffre como que uma doença, com 
a qual melhora. É a este estado que corresponde a trans­
formação do assucar de uva em mannite, segundo a opinião 
de varios chimicos cenologicos. 

Os vinhos que se querem rapidamente espelhentos, fil-
tram-se em Chateau de Iquem, mas não sei o que é, todo o 
vinho filtrado fica contieeido. Perde parte da graça que apre­
senta o que naturalmente se depura. 

Os vinhos mais finos de Iquem sao amareílos um pouco 
mais claros que a côr de canario, dourados talvez como o 
azeite de Italia mais fino, densos, uncluosos e cheios de 
seiva. Sobem cm lagrimas alongadas pelas paredes dos co­
pos, e antes de haverem entrado na boca, já embriagam e 
deleitam os sentidos, pelo aroma e flavor activo que ex-
Jialam. O cheiro d'elles somente constitue metade da bel­
leza da prova, e com subido criterio lhes chamou um es-
criptor francez a extravagancia da perfeição. Sãp procura­
dos pelos gourmets, como os quadros dos mestres pelos 
amadores de pintura. Um tonel de Iquem vale tanto como 
um téla de Meissonnier. Uma adega d'aquelle vinho tem a 
significação de um museu. ' " 

Os vinhos mais interessantes das encostas, que no de­
partamento do Gironda constitueriba cadeia de collinas que 
"bordam a margem direita do rio Garonna, desde Ambarez 
até Saint-Croix du Mont, são os de Saint-Emilion, e os 
de Pomerol, com os quaes rivalisam, mas de que differem 
consideravelmente. 
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Os vinhedos de Saint-Kmilion occupam uma superficie 

de 1,049 hectaros e 82 ares, e estão plantados de Noir de 
Pressac, Merlot e Bouchet ou Cabernet. Sem nos occupar-
mos da plantação para que não temos tempo, bastará di-
zer-vos, que os vinhos d'esta comarca se podem engarra­
far do 4.° até o 6.° anno, apresentando bastante corpo, 
bellissima côr, bastante espirito relativamente fallando, e 
flavor caracteristico. A côr brilhante e avelludada, e ou­
tras qualidades que manifestam com a edade, teem feito 
com que muitos oenologos lhes deem o epitheto de Borgo­
nha do Gironda. Pude certificar-me dos grandes dotes des­
tes vinhos n'uma das suas melhores origens, na proprie­
dade da Viuva Troplong. 

Dos vinhos dos paúes em que se encontram muitos es­
pécimens estimáveis não farei descripção especial, porque 
não tiraríamos d'ella immediato proveito. ; 
. Depois de conhecida a historia dos vinhos da Borgonha-
e de Bórdeos, nada se pôde accrescentar que illucide com 
mais proveito os nossos agricultores. Bórdeos c Borgonha 
devem servir a todos para typo de vinificação, e os seus 
productos escapam aos caprichos da moda. Os que quize-
rem acertar copiem as duas regiões. 

Agora olhae para estes quadros, em que vereis indicada 
a classificação dos principaes vinhos do departamento do 
Gironda, como foi estabelecida em 1855 pela camará dos 
correctores, classificação que começou a adoptar-se no sé­
culo passado com grande proveito do commercio. 
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V i n l i o s t in tos 

Primeiras lavras 

Nomes Dístrictoa Hectares 

Pauillac 67 
Margaux 80 
Pauillac 42 

Chateau Laffite 
Chateau Margaux 
Chateau La Tour 
Château Haut Brion Pessac 

Producçâo 
(Tonel de 912 litros) 

120 150 
100 110 

70 90 
44 100 120 

Nomes 

Segundas lavraa . 

Dlstrlctos Heotares 

Mouton 

Rauzan. Ségfa 
Gassies... 

(Lascases., 
Léovi)Ie. .JPoyféré. . . 

(Bar ton . . . 
Durfort Yivens 
Lascorabes 
Gruaud Larose Sarget 
Gruaud Larose 
Brane Cantenac 
Pichón Longueviíle 
Ducru, Beaucaillou 
Cos d'Estournel 
Montrose 

Pauillac 

Margaux 

S.1 Julien 

Margaux 

52 

51 

65 
30 
25 
32 
2 i 

Cantenac 45 
Pauillac 50 
S.1 Juien 35 
S.1 Estèphe 28 

B 50 

Produeçlo 
(Tonel de 91í litros) 

120 140 

70 75 

80 100 
40 60 
50 7.0 
30 .35 
15 20 

S.1 Julien 51 100 150 

50 60 
100 120 

70 90 
70 80 

100 120 

Nomes 

Kirwan 
Chateau d'Issan 
Lagrange 
Langoa 

Terceiras lavras 
Districtos Heotares 

Cantenac 

S.1 Julien 

24 
43 

122 
70 

Producçâo 
(Tonel de912 Utroa) 

35 40 
50 70 

120 150 
^00 120 
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KoniOB 

Giscours 
Malescot 
Brown Gantenac 
Palmer 
La Lagune 
Desmirail 
Calón Ségur 
Ferrière 
Becker ': 

Districlos 

Labarde 
Margaux 
Gantenac 

Ludon 
Margaux 
S.1 Éstèphe 
Margaux 

» 

Hectares 

45 
30 
35 
85 
36 
14 
55 

4 

ProducçSo 
(Toüol do9l2 litros) 

80 100 
25 30 
80 90 
50. 60 ' 
30 40 
20 25 

120 160 
10 16 
4 4 

"Vinlios Ibranoos 

Primeira lavra superior 
Komes DistrietoB 

Chateau de Iquem Sauternes 

Nora e » 

La Tour Blanche 
Peyraguey 
Vigneau 
Suduiraut 
Goutet 
Climens 
Bayle 
Rieussec 
Rabaut 

Nomes 

Myrat 
Doisy 
Peixotto 
D'Aíche 
Filhot , 

Primeiras lavras 
Dis trie tos 

Bom mes 

» 

Preignac 
Barsac 

» 
Sauternes 
Fargues 
Bommes 

Segundas lavras 
District os 

Barsac 
s 

Bommes 
Sauternes 

Producçao 
(Tonel de 912 litros) 

140 180 

Producção 
{Tonel de 912 litroB) 

45 55 
60 80 
50 60 

100 120 
10o 120 
50 60 
60 80 
20 30 
15 25 

Producç&o 
(Toacl <io 912 litros) 

35 
12: 

30 
10 
20 25 
33 50 

100 120 
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Nomes 

Caillott 
Suau 
Malle 
Romer 

Lamothe 

Dietríctoa 

Barsac 
» 

Preignac 
» 

Sabternes, 

(Tonel de m'litros) 

30 
15 
80 
30 
23 
23 

40 
18 

100 
40 
30 
30 

A classificação dos vinhos brancos é mais recente que a 
dos tintos, e data de sete annos apenas. 

0 preço do vinho branco das primeiras lavras rivalisa 
com o dos tintos. 0 vinho de Iquom de 1859 vendeu-se por 
10:000 fr. o tonel, e o de 1847 foi comprado pelo grão du­
que Constantino, em 1850, quando esteve em Bórdeos, por 

'20:000 fr. Pude avaliar de perto a perfeição (Vestes vinhos, 
e de entre os mais modernos, sem ter pretenção a courtier, 
parece-me que o de 1874 ha de ficar com fama na histo­
ria das preciosidades oenologicas d'aquelle dominio. Dift'i-
Gilmente me esquecerei da visita que fiz ao castello na com­
panhia do sr. Laliman. Ha dias qne nunca se olvidam, e 
favores que nunca se pagam. 

Agora a surprezaí—É um folheto de titulo complicado1, 
que vein a lume em 1836, e de capa azul, como todas as 
composições d'aquelle tempo; mas que não pertence à ca-
vallaria do Arsenal que se bambolea sobre um cordel, agi-

1 Reflexões diversas relativas á factura dos vmhos da Extremadura, 
sffas qualidades e -grande variedade, seguidas de considerações sobre o com-
mercio do vinho na Capital para consumo e para embarque, e também so­
bre a conveniencia e necesskhuh de que em Lisboa se organise uma pode-
rosa companhia para o commercio de vinho, designándose muitas cir-
cumstaúcias^ que devem facilitar a formação da companhia—Lisboa. Na 
typographia de A. J . C. da Cruz—rua dos Douradores, n.0 22—1836. 

Folheto in 8.° de 21 pag. que n5o traz no frontespicio o nome cio au-
cíõr. Tem a data de 27 de julho de Í83S, e verti assignado na ultima 
pagina por Beftto Alexandre Jorge. 
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tado pelo vento, em qualquer vão de poria com escriptos, 
nem aos atiradores da Feira da Ladra, que se conservam 
na formatura, seguros por qualro pedrinhas aos cantos da 
pagina mais interessante. 

É um folheto de capa azul, repito scftundn vez, que se 
não encontra nos únicos mercados de livros que lemos, 
porque se n5o filia, na escola lilteram da l'rinccza Manga-
lona, nem na da Vida e Aventuras do grande imperador Car­
los Magno e dos doze pares de França. Não c o liertholdo 
nem o Berthoidinho, não ó um opúsculo de moral o hy­
giene, nem tão pouco alguma das novellas, que em todo o 
seu contexto não admittem as vogaes. 

De que trata o folheto? De um assumpto que nos inte­
ressa a todos, e que deve aguçar a nossa curiosidade. Oc-
cupa-se de uma questão palpitante. Falia */>//*»**.' E simples­
mente uma pequena obra sobre vinhos, escripia n'nma 
época em que esta palavra para muitos começava por u, 
e se lia Vinhos! 

Quem a redigiu? Mysterio. 
0 auctor assigna o que escrevo e mnptiem o conhece, 

índica a sua profissão c ninguém me dá noticia d'elle. Atò 
o incansável sr. Innocencio a quem não podia escapar o 
folheto, no seu diccionario nada nos diz sobre o escriplor. 

Viverá ainda que o possamos ver? É esperança que me 
n5o iiludef Um homem assim se existisse agora, linha-me ap-
parecido já. Conseguiu em vida a recompensa do seu tra­
balho? Tirou o proveito das suas idéas? É provável que 
morresse pobre. Foi tido depois de morto? Nem isso! por­
que eu próprio, que ha seis mezes nado em vinhos, des­
conhecia o folheto, e não me chegaria nunca h noticia, so 
líão fôra o meu dedicado amigo o dr. Thomaz de Carvalho 
que o descobriu e m'o ofTereceu. É pois, um folheto que 
não fugiu á lei geraí—nasceu e morreu sem leitores, e que 
foi escripto, vemol-o agora, unicamente para me chegar hoje 
ásmãos, quarenta e seis annos depois de publicado! É uma 
vòzJque se levantfi do sepulchro para mo defender, já que 
tantas h'este mundo se h3o erguido para me condemnar. Uma 
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sombra que louva o que eu fiz, e que não avança, como 
alguns vivos, que eu vim ao mundo para desacreditar os 
vinhos. Mas ao passo que me defende, rebaixa-me. Que-
rendo-me dar razão, aniquiia-me. Transforma-me de mestre 
em discípulo, de corpo luminoso em ¡Iluminado, de occeano 
eoxrio, dciniciador em vulgarisador, deoriginal em plagiario. 

Sim! em plagiario, que é dos ladrões que passeiam um 
dos que eu mais despreso! Mas um plagiario innocente, 
porque tenho a consciência de que não o roubei. O tri­
bunal, porém, não quer saber d'estas coisas, e em vendo 
as provas julgará o contrario, porque também eu lendo 
Jorge, que assim é que elle se chama, vi nas suas palavras 
quasi todas as minhas idéas. 

Podeis levanlar-vos e dizer-me: Tu não és tu, és o Jorge! 
Aqui estou para soíírer o castigo, e tornar conhecida esta 
obra, embora seja depois condemnado. Sim, Jorge, preciso 
mostrar o teu bom senso, a tua inlelligencia, a lucidez do teu 
espirito, e como tu vias claro em 1836, o que para a maior 
parle da gente ainda é tão obscuro na actualidade 1 

Jorge escreveu naquelle anno, em um folheto de capa 
azul, o que eu disse em 1875. Eu disse o que elle escre­
vera n'aquella época, sem ter conhecimento da sua obra. 
Eu e o Jorge somos duas creturas distinctas, mas com um 
só pensamento verdadeiro. Um ao outro completamo nos, 
e logo vos direi porquê. 

Esbocemos, porém, antes de desenvolver este ponto, o 
retrato de Jorge, sem lhe tirar, sendo possivel, a poética 
idealidade que o reveste.—Vejamos quem era Jorge, quando 
andava pelo mundo. 

Jorge exerceu a profissão de negociante de vinhos. A base 
da sua instrucção, como elle dignamente o confessa, foi o 
desejo de saber cio seu officio, a que se dedicou por lar­
gos annos. 

Desde 1807 até 1836, data da publicação do folheto, oc-
cupou-se exclusivamente da pratica do commercio de vi­
nhos, principiando logo nos primeiros tempos da sua pro­
fissão, a sentir curiosidade de saber, porque M'wm anno 

COSF. P. I I . 19 
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acham vinho superior n'tma adega, e no seguinte vinho in­
ferior, e ás vezes pesshno; ou porque da mesma colheita e 
com a-mesma uva, se fabricava algum vinho bom e outro 
mim. Em 18H deixou-se vencer pelo desejo das inves­
tigações, e começou de observar os processos de vinifi­
cação em algumas adegas dos seus amigos, o assim con­
tinuou até 1823, tomando nola do que ia observando. Ao 
principio embarcava modestamente ivuma falúa do Terreiro 
do Paço, e ia incognito, que è o único meio que ha de sa­
ber alguma coisa, até Cacilhas. Mero espectador, Jorge li-
mitava-se a seguir simplesmente os processos dos vinha­
teiros de Almada. Via, como elle nos diz, as apparencia-s-
dos mostos nos balseirost e as apparencias dos vinhos nos to­
neis, e sem se lembrar do adagio, de que muita gente se 
engana quando nas apparencias se confia, ficava triste, re­
conhecendo depois, que dos melhores mostos resultavam os 
peiores vinhos. 

Jorge não era, porém, um negociante vulgar, que se 
contentasse com o papel de mero espectador, e por isso, 
quando tinha onze aimos de frequência de adegas, pen­
sando que era já tempo de passar a experimentador, man­
dou em construir um balseiro gervasiano. Assim cha­
mava Jorge á dorna inventada por m.eUo Gervais, e é para 
notar; que sendo invenção mui recente, o nosso heroe, como 
se diz nos . romances de cavallaria, tivesse d'ella conheci­
mento, isto n'uma época em que as publicações estrangei­
ras não affluiam como hoje a Portugal. 

Com o seu balseiro gervasiano, foi Jorge outra vez para -
Almada. Comprou uva de primeira sorle, e na adega do 
seu amigo Simões da Costa fez experiencias para conhecer 
se o methodo tão elogiado em França, e ali proposto, um 
anno antes, era realmente vantajoso. Comprou, disse eu, as1 
uvas de melhor qualidade, e insisto n'este facto, porque os 
innovadores cá da terra pagam todas as experiencias á sua 
custa, e trabalham de graça. ; 

Em 1824 repetiu as experiencias em Almada, porém 
com uvas de péssima qualidade, tendo n'esse mesmo anno 
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mandado fazer e experimentar outra dorna do mesmo sys-
tema, no termo do Cadaval, em casa de Mello Fialho, a 
quem presenteara com o balseiro e as mstrucções. No anno 
seguinte, alarga mais o seu campo de experiencias, levanta 
novos balseiros e fixa a sua opinião sobre o meihodo indicado. 

Dois annos depois, em 1827, conhecendo optimamente 
as vantagens da dorna gerva&iana, resolveu o seu amigo 
Simões a fazer o vinho pelo mesmo processo, o qual vinho 
pela sua bondade deixou espantado o negociante Barbosa, 
que fez acquisição d'elle. 

Jorge, porém, não descansava um minuto, e n'esse mes­
mo anno, de balseiro atraz de si, como um vendedor am­
bulante que transporta a loja, ou um domador defecas es­
fomeadas seguido por ellas, dá um pulo a Azeitão, e com a 
peíor uva da adega de João Pimentel, faz o melhor vinho 
d.'aquelle anno, como o testemunham os seus compradores, 
os negociantes Falcões. 

A todos que encontrava, Jorge ia aconselhando o novo 
processo, e por insinuações d'elíe varios vinhateiros.de Al­
mada o adoptaram. Jorge fazia sempre cair a conversa so­
bre os vinhos. 

Era, como se vê, Jorge um revolucionario, que teria cbe-
dado ás maiores alturas, se em vez de prégar a vinificação, 
em proveito do proximo, pregasse a egualdade dos homens 
para ser mais do que elles. O publico de Lisboa, porém, 
nunca se incommodou a ir vel-o atravessar o Tejo com a 
dorna gcrvasiana, como afilujra antes para ser logrado pelo 
homem das botas. 

A revolução que elle pretendia fazer era das mais diffi-
ceis, porque não demandara apparato, e o publico, ou não 
lia, ou estava entretido com as Recreações philosophicas do 
padre Theodoro de Almeida, e os diálogos de José Daniel. No 
tlieatro dominava então o dr. Sovina =e o Manuel Mendes 
Enxúndia. Graça e gosto portuguez.ambos se mediam pela 
mesma bitola. 

Durante a vindima de 1828, foi para-o (ermo do Cada­
val continuar as suas experiencias, em sitios inteiramente 

19. • 
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differentes dos que até ali estudara, e dirigiu a vinificação em 
Alguber e Figueiros. Como o Adamastor do nosso immor­
tal poeta, ficou n'esse anno com um braço no Cadaval e o 
outro no Cartaxo. Por caminhos de pé posto, e sem outro 
móbil que não fosse o melhoramento do vinho, andou n'uma 
dobadoura. Jornadeou noite e dia, como um explorador afri­
cano, que procura as origens do Nilo, e promove a civili-
saç5o de Tombuctú. 

Venceu, comtudo, todas as difficuldades que lhepoz a pre­
guiça maldizente, e que depois de servida, não tem como 
premio para dar aos outros, senão o epitheto de carola! 

Em 1829 vae á Villa de Constança que tinha então ou­
tro nome, e de Constança ao Cartaxo pela segunda vez. 
Dirige n'aquella terra uma lagarada, em casa do commen-
dador Falcão, e no Cartaxo a vinificação na adega do sr. 
Mayer. Em 1830 prosegue em continuo gyro durante a vin­
dima, dá tres voltas pelas Cachoeiras, Aldegavinha, Corte-
gana, Pontével e Cartaxo, como os mordidos pelos cães hy-
drophobos no adro de Santa Quitéria de Méca. Nas Cachoei­
ras, qual outro Miguel Angelo velando á cabeceira do creado 
enfermo, passa a noite inteira na adega do desembargador 
Brito, de guarda ao melhor balseiro, onde estava meia pipa 
da melhor uva para se converter em vinho com todos os 
ff e rr. Pela noite velha, sobrevem certo incidente que Jorge 
-nos não explicou; mas que occulta sem duvida uma histo­
ria horrenda de nefandos crimes contra o mosto. Transtor-
ñam-se as apparencias da véspera, e quando o desembar­
gador, em casa, esfregava os olhos do somno, e se dispu­
nha para lavar a cara e fazer a barba, entra-lhe no quarto 
Jorge, de olhos pisados e de faces lívidas, como era pró­
prio de quem passara uma noite em claro, annunciando l̂he 
que estava perdida a sua melhor pipa de vinho í Altos mys-
terios de adega, que nem Jorge nos quiz revelar. 

No dia seguinte, por que uma desgraça nunca vem. só, 
assiste ao sacrifício de 20 pipas de mosto, ás quaes suĉ  
<%d# no lagar o que succedera á meia pipa no balseiro. As 
observações ;de Jorge tinham entrado por um ouvido e 
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saído pelo outro ao proprietário, que fizera ouvidos de 
mercador, apesar de terem ellas tomado o caracter de re­
velações extraordinarias. 

E Jorge desattendido, mas não. yencido, encerra-se em 
monologo comsigo mesmo, lamentando que o incidentej que 
destruirá os vinhos d'aquella adega, não seja considerado. 
nocivo por nenhum vinhateiro, antes pelo contrario o re­
putam benéfico. Ninguém evita que elle appareça, ningum 
o combate, ninguém o ãestroe quando se annunciaí 

Que pena, senhores, que hoje seja completamente im­
possível saber-se, o que era- o incidente de que Jorge nos 
falia! 

Em 1831 e 1832 não teve opportunidade de sair de Lis­
boa, mas apesar d'isso não descansa, porque vae dirigir a 
adega de um amigo aos Olivaes. Em 1834 foi convidado 
para presidir á vinificação nas adegas dos herdeiros do ca­
pitão Aífonso, no Cartaxo, e em 1835 em casa do sr. Emi­
lio Infante da Camara, no termo de Santarém, e com quanto 
a vindima fosse feita em péssimas condições, o vinho saiu 
bom, quanto podia esperar-se das circuinstancias desfavo­
ráveis da colheita. 

Tal foi a vida do incansável Jorge, durante este largo 
periodo, atravessando péssimas estradas, indo de uns para 
outros pontos mui distantes, dormindo nas adegas, tendo 
por travesseiro os guarda-vinhos dos lagares, e fazendo-se 
acompanhar muitas vezes pelo seu balseiro t Tudo com o 
desejo de se instruir na fabricação dos vinhos, e de me-
lhoral-a em beneficio dos seus ingratos compatriotas! 

Jorge depois da exposição que faz no seu folheto, mos­
trando as habilitações que possue para escrever sobre vi­
nhos, lamenta, comtudo, uma falta! Mo se julga habilitado 
para fazer analyses chimicas, as quaes entende serem in­
dispensáveis para o seu melhor e mais prompto aproveita­
mento. No fim de tão insano lavor, resta-lhe ainda um pe­
sar. Não sabe fazer analyses! mas fiel á verdade, declara 
terem-lhe servido de muito as idéas que adquirira sobre 
as sciencias experiraentaes, no curso professado na Casa 
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da Moéda por Mousinho de Albuquerque, que então come­
çava a balbuciar as primeiras noções de chimica. Matricu-
lou-sef?) e frequentou assiduamente o curso como ouvinte. 
Bebeu na única fonte que lindamos. Mais beberia de certo, 
se houvera então outros mananciaes. 

Eu te admiro e respeito, Jorge, na tua chã linguagem e 
simplicidade rustica! Respeito em ti o desejo de saber. 
Homo te distingues dos que não aprendem, e ainda em 
cima a sciencia despresam. Que severa lição lhes não dás 
com a modestia da tua sincera confissão J 

Tu crês na sciencia, tu crês na chimica, tu crés nos prin­
cipios cenologicos, na utilidade das escolas, na luz das ana­
lyses, nos fructos da leitura, nos trabalhos dos sabios, na 
auctoridade dos teus compatriotas, na necessidade dos es­
tudos! Podesse ao menos o teu exemplo servir de espelho 
aos que sómente acreditam na ignorancia e no acaso, aos 
quê só cuidam dos seus interesses, aos que só tratam do 
seu bem estar, aos que só confiam nos caseiros, aos que 
vivem e morrem sem fazer um serviço, e que se mor­
dem de inveja contra aquelles que os querem gratuita­
mente prestar. Para ti o livro era o melhor conselheiro, a 
palavra d mais aperfeiçoado instrumento da civilisação, a 
experiencia o melhor guia, o exemplo o melhor mestre. O 
progresso uma aspiração, o trabalho- um culto, a vida um 
sacrificio, o ensino um dever! 

Tu não eras dos que pedem as pharmacias vigiadas pelo 
conselho de saúde, e as tendas e os armazéns esquecidos 
da policia. O maior cuidado pelos doentes, e o máximo des­
prezo pelos sãos.. Tu não eras, dos que pedem a destruição 
completa do paladar para venderem com facilidade tudo 
que não querem em casa. Tu não virias zombar chocárreira-
mente á praça publica contra a voz que se levanta para cor­
rigir os abusos, e farias justiça á minha probidade scientifica, 
quando mesmo não soubesses apreciar os meus conheci­

mentos. Tu não serias capaz de fazer teu filho corcunda 
para ganhares melhor a vida á custa dos defeitos d'elle, 
nas feiras e nòs arrayaos com o applauso da turba ignara! 
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- Não dirias, como no Minho a gente das aldeias, da mais 
baixa condição:—«É rico, tem dois filhos cegos! Âquelle 
não precisa de trabalhar!» 

Sabemos quem era Jorge, digamos agora o que o obri­
gou a escrever o folheto. 

Em 1836 ainda não eram conhecidas as feiras cosmopo­
litas que hoje chamamos exposições universaes, e onde 
muitas vezes as nações mais preguiçosas ou infelizes vão 
mostrar, pela loucura dos governantes, a sua decadencia e 
nullidade. 

Tendo Jorge lido n'um Diario do Governo de 1836, que 
debalde procurei para ver o theor do annuncio, um con­
vite aos possuidores de vinhos de certos sitios da Extrema* 
dura para apresentarem amostras, a fim de S, A. Ji, o prin-
cipe D. Fernando se habilitar a fazel-os conhecer e estimar 
ríalguns paizes do norte da Europa, resolveu-se a impri­
mir o folheto em que modestamente expunha as suas ideas. 

Jorge, habilitado com 43 annos (\823-1836) de obser­
vações e experiencias nas adegas, duas vezes o tempo ne­
cessário para ser medico ou engenheiro, e 29 annos de pra­
tica no commercio dos vinhos, aproveitou a occasião de se­
melhante convite para levar a effeito aquella publicação, 
ancioso de secundar, quanto Ih'o permitissem as sim forças, 
as benéficas intenções do principe a favor da nossa patria. 

Em uma exposição preliminar, depois de reconhecer que 
os vinhos ponuguezes são pela maior parte de boa com­
pleição, elogia a superioridade dos vinhos do Douro e da 
Beira, gaba os da Extremadura que principalmente conhece, 
os de Carcavellos embora mal fabricados, os do Lavradio, 
do Termo, Palmella, Azeitão, Setúbal, Collares, Torres Ve­
dras, Óbidos, Cadaval, Runa, Sobral, Arruda, Almada, e al­
guns do Minho, que em geral reputa inferiores aos outros. 
Não aprecia os do Algarve nem falia nos do. Alemtejo. Pas­
sando depois â classe dos brancos, cuja variedade é menor, 
e também menos perfeitos, por não saberem os vinhateiros 
dirigir a vinificação d'elles, conclue mostrando-se favorá­
vel unicamente á bondade nativa da uva. O vinho, diz elle, 
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não ê obra da natureza, porém sim da industria humana. 
A natureza pela sua parte somente ministra a uva em dif-
ferenles graus de bondade, precisase depois direcção, para 
que o mosto possa ser convertido em vinho, e por muito qtie 
esta operação seja antiga, como os nossos vinha teiros se achám 
atrazadmimos nos precisos conhecimentos para betn a diri­
girlos vinhos bons que ainda possuímos são apenas o resul­
tado do acerto casual, e não o effeito dtí ima fabricação bem 
encaminhada. 

Nota depois, que de boa uva se tira commummeute vinho 
ruim, ou de todo arruinado, e só appltcavel para vinagre ou 
para queima; que a rotina, prevalece ás mais sensatas pon­
derações n'este importante fabrico, que embora tenhamos al­
guns proprietários vinhateiros bastante instruidos, ainda não 
encontrou nenJium que o fosse suficientemente na sua especia­
lidade, pois até os do Douro que suppõe mais adiantados, es­
tão muito abaixo da instrucção que rielles se devera esperar. 

Tudo isto está escripto sem rodeios nem hesitação. Que 
seria de ti , Jorge, se os teus collegas chegassem a ler se­
melhante folheto, quando vivias! 

Aponta cotno meio de obter bom vinho, não interromper 
jamais a fermentação tumultuosa, não a abafar, fervendo-se 
o mosto amas vezes com o engaço e outras sem elle, conforme 
os casos; avaliar bem o período do envasilhamento, e conhe­
cer os differentes graus de nmduração da uva, coisas estas 
que não sendo bem observadas, destroem a perfeição do vinJw. 

Calcula apenas os vinhos bom em 5 por cento de cada 
colheita amuai; os soffriveis, porém j á com algum defeito, 
em 35 a 40 por cento, os vinhos inferiores, ruim, impossí­
veis em 60 a 65 por cento. 

E agora, senhores, que podeis responder-rae a estas ava-
liaçõs? Jorge não era sabio com propensão para' a maledi­
cencia, mas um simples negociante de vinhos. 

Comprára uva e baíseiros, e contava 29 anuos de adega. 
Era Q typo ideal que se pede para ser juiz na minha terra. 
Tinha cabellos brancos quando escreveu, e lavrava senten­
ças por este theor! -
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Jorge fizera pacto com Satanaz, porque adivinhou o re­
sultado da exposição de Londres em 1874! 

• Que dirão os cecos das habilitações d'este critico cora 
onze annos de espectador, cinco de observação, e treze de 
experiencias? A propria rotina foge espavorida por ver um 
homem assim resistir ao caruncho! 

Passemos a examinar a opinião de Jorge acerca dos mer­
cados. Fallando do vinho de consumo da cidade, diz com 
extrema lucidez, rpie n'este ramo predominam gostos inteira­
mente estragados, e $ú vinhos ruins lhes correspondem, que 
vem a ser vinhos tirando para doces ou mesmo quasi doces, 
è também pelo extremo opposto um pouco ásperos, com pro­
pensão para o envinagrameMo, e ambos estes estados são op-
postos d bondade do vinho e destruidores do aroma e saínete 
dos vinhos perfeitos, finos e delicados, etc. Os melhores vinhos 
perdem-se nos armazéns de grosso trato com os lotes e pre­
paros. O publico tem por defeito as qualidades, que muitas 
vezes attribue ás confeições, e por qualidades os preparos, 
que accommodam os vinhos ao mau gosto commuml 

Indica em seguida o estranho facto de se preferir em Lis­
boa o vinho novo ao velho, e declara estar persuadido, 
que aos estrangeiros affeitos a vinho velho, que não seja á 
•maneira do Porto, ha de ser lhes pouco menos de impossível 
o fornecimento de bom vinho a seu gosto, porque 'são muito 
raros os vinhos, qm entre nós depois de um- anm, se con­
servam bem sãos, se não teem sido tratados á maneira, do 
Porto. Accrescenta por taes razões estar convencido» de que 
mui poucas amostras de vinhos velhos perfeitamente conser­
vados concorreriam ao convite de sua alteza, e se alguma 
amostra apparecesse de primor, provavelmente só poderiam 
haver-se d'ella algumas dúzias de garrafas, quando muito. 

.Tratando do vinho para exportação, escreve, qm debalde 
procurariamos nos armazéns dos nossos exportadores •vinhos 
apropriados aos mercados do norte da Europa; mnhum se 
lhes acharia, e seria preciso que elles tivessem vinho de dois 
annos ou d?ali para cima bem conservado sem aguardente ou 
com mui pouca. 

CQNF. P. ir. 19«• 
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Da nossa exportação trivial de vinhos brancos para In­
glaterra, eilc se queixa egualmente, affirmando ser mui l i ­
mitada, estando lambem reduzida a menos de */* a expor­
tação para o Brasil depois da independencia. 

Jorge lamenta-se muito, na época em que viveu, da falta 
de estabelecimentos para realisar a exportação, e propõe 
como remediot a formação de uma sociedade poderosa, que 
possa, no mercado interno e externo, regenerar a industria 
dús vinhos, mantendo em toda a parte a pureza d'elles e a 
sua perfeição de fabrico. 

No plano da sociedade que phantasia, toma para base o 
capital de quatro mil contos, em ações de 10 a 400 mil 
réis, avaliando em 5 annos o praso -necessário para estabe-
belecer relações, e em 10 o tempo preciso para elevar a ex­
portação a 30 mil pipas e o consumo interno a metade. 

Esta phantastica sociedade deveria cbamar-se «Compa­
nhia de Vinhos Lisbonense ou de Lisboa ou do Tejo. Ku pro­
ponho alteração de titulo, e em homenagem ao esforço mal-
logrado de um homem util, appellidal-a-hei — Companhia 
do Jorge! 

Quarenta annos mais tarde, chegava eu a eguaes con­
clusões, depois de viajar na Europa, de ter visitado as prin-
cipaes comarcas vinhateiras do mundo com o passaporte 
de chimico, e com estudos e pratica especial dc vinifica­
ção em differentes adegas do paiz. 

Que mesquinho papel! Só tenho sobre Jorge a superio­
ridade de saber fazer analyses! 

Já ouvistes o Jorge? Dizei-me agora o que conseguiu 
elle?! Nern conseguiu, que o seu folheto se divulgasse! 

Deixou de ensinar o fabrico, elle que ia dc dorna às cos­
tas, de adega em adega, comprando uvas do seu bolsinho, 
para fazer experiencias em proveito dos outros ?! 

Esqueceu-se das bases fundamentaes da transformação 
da industria vinícola, quando eu próprio confesso, que me 
julgo plagiario depois que o l i , e me parece estar pensando 
por elle ?! 

Não era pratico, e como tal aueforisado para dar-vos con-
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selho e merecer confiança, elle que tinha trinta annos de 
praça, e se podia por tanto chamar um veterano do rubro 
licor? 

Desprezou a associação, único meio plausível hontem, 
hoje e amanhã, de chegarmos a resultados proficuos? 

Nada, senhores! A coisa é clara. Por um Jorge que pensa 
com juizo, ha centenas de Felizardos que zombam ainda 
em cima dos consumidores. 

Se apparece um pratico a aconselhar-vos, pedis um theo-
rico. Se ó este que se vos olíerece, exigis um pratico. 

Hoje, porém, acabou-se o subterfugio. Eu e o Jorge, 
como ha pouco dizia, complelamo-nos. Elle ó o pratico, eu 
sou o tbeorico, e ambos affirmamos a mesma coisa. 

Quereis um pratico? Aqui está o Jorge. (Indicando o fo­
lheto). Quereis um lhoorico? Aqui estou eu. Com intervallo 
de meio século pensamos do mesmo modo. E tudo porque? 
A resposta é bem fácil. Porque ambos estudámos o nosso 
plano no campo da batalha. 

Eu e o Jorge chegámos ao mesmo sitio por caminhos 
oppostos, porque a verdade é só uma. 

Mas, para que mais illusões? Se Jorge resuscitasse, di­
ria : Eu escrevi, esqueceram-me. Tu fallaste, ouviram-te, e 
movem-te a guerra. Entrega a tua obra ao tempo, como o 
tempo levou o meu folheto ás tuas mãos, e se elle não des­
vanecer as trevas, fiquemos com a consciência de que sou­
bemos cumprir com os nossos deveres.» 

Acceito o conselho Jorge, e quero também fazer justiça 
á tua memoria. Foste um bom cidadão, um negociante hon­
rado e intclligente, um homem util— supremo elogio— 
que mereces o nosso respeito. Apesar de tudo, o teu fo­
lheto não caiu ao mar! 

Não olhaste para o teu paiz, como o ambicioso que só 
trata de engrandecer-se. 

Tu comprehendias, que o homem nasceu para o com­
bate e para a luta, e que o triste quadro da sua historia 
todo se resume na guerra. 

Eu diss.e guerra? Pois disse bem. 
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Guerra no berço contra a fraqueza, em que as creanças 
tantas vezes perecem, não tendo as afagos ila mão. 

Guerra na juventude contra as paixões, em quo o futuro 
quasi sempre è naufragio, sem a experiencia de um pae. 

Guerra na virilidade contra a inveja, se a lux do entendi­
mento brilha com mais fulgor. 

Guerra na velhice contra a doença, quo parece acabar 
com todas as guerras do mundo. 

Guerra, depois da morte, na sepultura, do corpo que sc 
volatilisa em miasmas, contra os vivos que não o seguiram 
á cova. 

Guerra contra a calumnia, guerra con ira a ignorancia, 
guerra contra a preguiça. Guerra para ser virtuoso, guerra 
para ser malvado. Guerra para subir ás nuvens, guerra para 
descer aos abysmos. 

Guerras por toda a parte! Guerras por toda a vida! 



17.a CONFERENCIA 

EM! 16 IDE nDZBZEMBIRO IDE ISTS 

No salão nobre do lheatro da Trindade 

S U M M A R I O 

Dttas palavras dfi introdutçSo, com que o prolcclor se justifica de mcUer a foice 
cm ceara alheia, aj>p.ircri:ndo a iralar da phylloxera.— De como as itumcro-
sas publicações solire clUi, deixam o Icüor impossibilitado do reconhecer a vfr-
daitc— Esboço da iiivasüo da nova doença.—O que è a phylloxera, c quaes sao 
ostraliallios mais inLerresantcs ácercada sua historia.—0 naturalista AsaFHeli 
c o professor Wcslwood.—lislufas de Hammcrsmiih.—llcscobrimento da pliyl-
loxeva ein França.—0 professor Planchón o o dia lo de Julho do 1868.—O 
pemphigus vitifoliae e o Uhizapkh vastaMx.-— Viagem de Planchón ã Ame 
rica c de /ÍÜL-y í Europa.— Identidade da. phylloxera da Europa com a phyllo­
xera da America.— Prodigios da historia dos insectos.—Historia natural da 
phylloxera vaslatrix.—Quantas inteligencias ineommodou este insecto para 
se levantar uma ponta do véu dos seus curiosos costumes.—Balbiani e a phyl­
loxera quercus.—Uisecio áptero e insectoalado.—Phylloxera mslatrix.—Ovos 
da pkylloxera alada.—Descobrimento do oto ãe inverno.—Consequências. 

Caracteres das vinhas atacadas pela phylloxera.—iíaues das cepas e suas altera­
ções.— Como appareceu a phylloxera na b'uropa?—Foi importada da Ame­
rica?—Phylloxcristas c anliphylloxerislas.—A phylloxera é causa ou effeito 
da nova doença da vinha?— Meios de combater a phylloxera.— Rápida indica­
ção dos processos mais notáveis.—A areia, a agua e os venenos.— Inundação 
das vinhas do sr. Eaucon.— Os inscelicidas e os empii icos.— Sulfureto de carbo-
nio e sulfocarbonatos alkalinos.—Telegrammaannunciando a derrotada phyl­
loxera.—limquanlo o ivmudobaliaas palmas, apanhava o conferonlc, no campo 
de experencias <íi( Mas de la Sorres, phylloxeras que haviam sobrevivido aos 
ataques do sulfocarbonato.— Invenções ephemerasr—Os estrumes intensivos 
no Chateau de Boquetle.—A pcdraphilosophal c aextincçâo da phylloxera sSo 
prohlomas eguaímente diíliceis.—Cepas americanas.—O sr. Laliman e as vi­
deiras resistentes.— Especies americanas c variedadescullivadas;—Quaessão 
na aclualidade as cepas rosistenles?— Cultura das cepas americanas em ponto 
grande, emprehendida pelo sr. Fabre dc Saint Clement—Trabalhos de Mil-
lardet sobre a resistencia das videiras da America.—Principio de hereditarie­
dade.—Hehabilitaç5o ollicial das cepas dos Estados Unidos.—Transformação 
das vinhas.—A enxertia.—Processos mais rápidos* para dar raizes resistentes 

' á vinha europea.— Conclusões.— Deveres do homem para com as plantas que 
o cercam. 

Meus senhores!—Poderia bem, com a conferencia aute-
rior, ter-mc despedido d'este respeitável e benevolo audi-

' Ksla conferencia foi ampliada com os factos descobertos ati1 a data 
da sua publicação. 

CONF. P. IT. 20 
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torio, que vae em seis inezos me. escuta com applauso su­
perior ao meu mérito, e assiduidade sem exemplo nos an-
uaes dosprelectoresportuguezcs. Não quero, porém, fazel-o 
sem que haja primeiro traçado a vida e coslmnes do novo 
pulgão da vinha, que ha anuos appareceu na Europa, o ao 
qual o sr. Planchón deu o nome de phylloxera vastqiwi. 
Estou moralmente obrigado a desenvolver este assumpto, 
quo preoceupa com fundamento os vinlialeiros do Douro, 
onde elle se manifestou já, ainda que por emquanlo de 
uma maneira benigna, mas podendo augmenlar de um iu-
slanie para o outro, e propagar-se a todas as regiões do 
paiz. Levado por estas considerações, não devia esquecer-
mc, quando estive em França, de percorrer as comarcas 
vinícolas mais atacadas, com quanto as minhas instrucções 
m'o não indicassem, para. como teslemimha presencial, di­
zer-vos tudo que vi, e aconselhar os nossos agricultores, em 
quanto for tempo, a não se deixarem adormecer, coaliados 
na Providencia, que muitas vezes se esquece dos preguiço­
sos, quando somente Lêem lagrimas para chorar desgraças. 

Quero também no futuro Hear com a consciência tran­
quilla por vos haver avisado, se não forem tomadas em 
consideração, como o caso merece, as minhas reflexões. 

Para estudar a phtjlloxera vastatrix, temos duas fontes 
á nossa disposição. Os escriptos até agora dados á estampa, 
em que se acham compendiados os descobrimentos e tenta-

; tivas dos. investigadores, e as minhas impressões de viagem, 
recebidas no sul e sudoeste da França. 

A primeira, de certo a melhor, e mais copiosa, apre­
senta, comtudo, serias difficuldades. São contradictorias as 
observações, mal conduzidas as experiencias, exagerados 
os factos, infinitas as theorias, e estas, na maioria dos ca­
sos, sem base para merecerem credito. Os livros e os fo­
lhetos crescem todos os dias prodigiosamente, não ha pena 
que se não julgue bem aparada para escrever sobre esta 
questão, e a maior parte dos oscriptores levados por pre­
conceitos, com a mira nos premios outros, com a ganancia 
de interesse alguns, e o menor numero com o habito de 
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observar c a sciencia correspondente, conduzem o publico 
o os vinhateiros por tortuosos caminhos, como um vehí­
culo sem governo, ou uma locomotiva que saltou, fóra dos 
trilhos. 

Só eu trouxe de França uma mala cheia de folhetos e 
hvrn« 'sobre a phylloxera. No meu gabinete do estudo dei­
xei, ainda ha pouco, para cima de 300 publicações, e es­
tas são apenas uma pequena fracção da bibliotheca phyllo-
xerica, que o sr. Planchón me mostrou completa na sua 
casa de Montpetlier. e que promette tornar-se dentro em 
pouco tempo maior que os archivos da nossa Torre do 
Tombo! 

Procurar a verdade entre tantos escriptos contradicto­
rios, acertai* com o que é util no meio d'esle labyrintbo 
confuso, pôr a mão sobro o que deva saber-se, discernir 
qual é o auctor que só conta o que viu, e que sabe ver 
sem perfilhar ilíusões, conhecer os que inculcam remedios 
só com o fito de augmentar a fabrica de quo são donos, 
collier finalmente o fructo bem sazonado de tanta leitura, 
é tarefa de tal sorte difficil, como a pesca segura da me­
lhor pérola do Oceano. 

E é por isto, que eu vos fallei da segunda fonte, e trouxe 
para aqui as minhas impressões do viagem; não porque 
me julgue mais vidente que os outros, nem mais apto ob­
servador, mas sim porque estou a sangue frio n'esla ques­
tão, não tendo remedios meus que queira venfter-vos, nem 
especifico alheio que pretenda inculcar-vos. E ainda tani-
bem porque conheço melhor do que vós, os homens que 
escrevem, o sei com mais exacção os que montem por que­
rer, e os que podem errar, mas não sabem mentir. 

Quevençamos insecticidas ou as cepas americanas, torna­
se para mim indiíTerente. Que as inunda,ções, ou os estru­
mes destruam o flagello, sinto com isso a mesma satisfação. 

O que eu desejo é que haja um especifico, capaz de cu­
rar a vinha! 

Não tenho partido, nem estou filiado em qualquer dos 
grupos que se aecomniettem encarniçadamenle, como se os 
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dividisse a religião. Não sou Gapulelo nem Monlaigu, mas 
não digo também è andaço qm anda, dosappareeerá como 
veiu, rezemos- o façamos preces para que se vá quanto 
antes. 

Isso nãot Lutemos com energia, lutemos ató que se ache 
o especifico, porque para tudo tia remedio t Embora seja tar­
dio o triumpho, não desesperemos de o alcançar. Por fun 
de contas que a propria phylloxera so convença, que e 
odiamos de morte. Olho por olho, denle por dente, na 
phrase dos inimigos encarniçados. E se não tem dentes, 
porque é um insecto, persigamol-a até o ultimo ovo das 
suas potentes colonias. 

A phylloxera manifcsLou-se, nos vinhedos de França, ao 
mesmo tempo, em dois pontos differentes e muito afasta­
dos. Nas margens do Rhodano, junto de Avignon, em 'I860, 
e n'nma vinha dos paúes de Floirac no departamento do 
Gironda, pouco distante de Bórdeos. 

- Começaram as vinhas a mostrar-se doentes, sem causa 
conhecida, e em breve aquelles dois pontos se tornaram 
os focos principaes da molestia, que mais ou menos rapida­
mente se propagou aos cantões visinhos. 

Temos aqui os mappas da invasão publicados pela Aca­
demia Frauceza. Esta mancha vermelha indica o primeiro 
ponto atacado.—m vinhas do planalto de Pujaut, proximo 
de Roquemaure, no departamento do Gard. Em 1866 obser-
varam-se eguaes phenomenos de enfraquecimento das ce­
pas n'outros logares, e os symptomas do flagello foram 
viriâcados em uma área maior. O mal descera do planalto, 
invadindo as cercanias de Koquemaure, ao passo que se 
denunciara em varios sitios dos departamentos de Vaucluse 
e das Bocas do Rhodano. 

A distancia entre os dois pontos invadidos, não era to­
davia considerável; porque a aldeia de Roquemaure não 
fica muito afastada de Pujaut; no anno seguinte, porém, 
desenvolyeu-se a doença com grande intensão, apodefan-
do-se de todos os terrenos que primeiro atacara em pon­
tos isolados, è conquistando-os á palmo e palmo. E reunidos 
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ficaram constituindo ditas grandes manchas na margem es­
querda do Rhodano, como se vé no mappa; uma no depar­
tamento das Bocas do Rhodano, e outra maior nos de Vau-
cluse c do Gard. 

Reuniram-se em \SQS as duas nódoas,, cujo centro es­
tava em Avignon, e a doença continuou caminhando para 
o norte e para leste. Invadiu o valle de Durance, appa-
receu em Salon, Arles c Martígues. Ao mesmo tempo no-
tou-se um novo ponto de ataijue isolado, entre Ueaucaire 
e Nimes, no Gard, e um segundo ao norte, acima de Mon-
télímarí. Um anno depois este ultimo ponto não ficou iso­
lado, e outros se observaram mais ao norte, em Loriol e 
Crest. Do lado de Aix, ao sul de Durance, desenvolvcu-se 
ainda mais. Novos pontos de ataque muito numerosos se 
encontraram no departamento do Var. 

Os postos avançados da phylloxera, descobertos em 1868 
. no Gard, reuniram-so á grande nódoa, o ella se dilatou ra­
pidamente por meio de pontos isolados, na direcção de Mi­
mos e de Montpeílier. Chegado o anno de 1870, muitipli-
caram-se ainda os diversos focos. As manchas de Loriol e 
Crest fundiram-se em uma só, outras alargaram, e novas 
se pronunciaram. 

Em 187'1 a grande nódoa chegava sem interrupção até 
Valence. Novas vedetas, nas tres direcções, norte, sndoeste 
e sueste se manifestaram. Em 1872 continuou a molestia 
avançando para o norte, desenvolveu-se junto a Tain,progn-
diu no valle de Durance, e chegou de um lado a Hyères e 
do outro passou além de Montpellier. 

Como acontecera desde o principio, os pontos de ataque 
isolados incorporaram-se na nódoa central, e esta em 1873 
dilatou-se pelo norte, além de Tournon e Tain, pelo sueste 
até Draguignan, continuando na direcção opposla sem so­
lução de continuidade até a cidade de Montpellier. 

No anno de 1874, são novos vinhedos invadidos. Ao sul 
do departamento do Rhodano é encontrada a phylloxera em 
Ampuis, áo norte estende-se além dc-.Brignais e Soucieux, 
junto do Lyon; manifesta-se mais adianto no Reaujolais, em 
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Villié-Morgon e cm Yaux Renard, a poucos kilómetros do 
departamento do Saône e Loire. Em 1875 invade este de­
partamento, e oceupa Moncey a 5 kilómetros de Tournus, 
galgando em um anno, na direcção norte, quarenta kilóme­
tros que é a distancia entre este ponto e Vaux-Rcnard. No 
departamento do Rhodano continúa a desenvplver-se, amea­
çando destruir todos os vinhedos que encontra na sua pas­
sagem. Ameaça apoderar-se da Borgonha', cuja importan­
cia vinícola vos é conhecida, e Deus sabe quando se can­
sará de tantas desgraças, tondo percorrido na direcção norte 
em nove anuos 273 kilómetros, isto é, uma distancia mé­
dia de 30 kilómetros por anno, a qual se poderá reduzir 
com maior verdade a \1 kilómetros unicamente, não con­
siderando senão o limite superior da nódoa continua, ainda 
circumscripta ao departamento da Drôme, e por tanto a 
153 kilómetros do primeiro ponto invadido. 

Para sueste, em 1B74, os pontos extremos phylloxera-" 
dos' estavam na distancia de 200 kilómetros de Roque-
maure, e a nódoa continua na de 150, d'onde se deduz a ve­
locidade de propagação de 22 kilómetros para os pontos 
extremos, e de 16 para a mancha geral. Na direcção sudoeste 
os pontos isolados achavam-se a 140 kilómetros, e a nódoa 
somente a 95, isto é, 16 kilómetros de velocidade para as 
manchas extremas, e H para a mancha continua. 

A disposição, das vinhas e a configuração do solo expli-
. cam sem difficutdade a desegual rapidez da propagação da 
phylloxera. Segue os valles com maior velocidade que as 
montanhas, as quaes não pôde transpor sem esforço con­
siderável. 

0 segundo foco da doença, a que já me referi, foi na 
margem direita do rio Garonna, departamento do Gironda, 
na communa de Floirac2. 

1 Vêde Cartes annuelles âe mr. Ditclmx. 
2 Segundo o sr. Láliman, o primeiro ponto atacado, no departamento 

do Gironda, não foi a sua propriedade de la Touratte, mas a vinha do 
sr. Trapean dp Colombe/antigo maire de Floirac, á qual me levou quando 
estive em Bórdeos, e onde me disseram a mesma coisa. 



Da invasão n'esíe territorio não ha mappa publicado, 
mas posso apresentar-vos a carta inédita que obsequiosa­
mente pôz á minha disposição o dr. Azam de Bórdeos. 
N'esta carta completei, á medida que visitava as localida­
des, algumas lacunas relativas ao anno de 1875, por não 
haver ainda feito a excursão annual aos vinhedos o illus-
tre medico que m'a confiara1. 

A propagação da phylloxera no Gironda tem sido muito 
mais lenta que no sul da França. Desenvolveu-se de oeste 
para leste, invadindo successivamente os vinhedos de Eri-
tre-Dois-Mares, Saint Émilion, e Libourne. Até 1874 pou­
pou a grande região do Mòdoc, a qual embora em Bordees 
não o queiram acreditar, ja lutava com o ílagello, quando 
deixei aquella cidade em julho de -1875. 

A phylloxera tinha, com effcito, apparecido em junho 
d'esse anno na margem esquerda do rio Caronna, nas com-
munas de Ludon e Macau. 

Na sua marcha de oeste para leste., foram atacados 
o Dordonha, o Lot e Garonna, e egualmente ao norte 
as duas Charentos, onde appareceu em 1870 e 1871 nos 
districlos do Saintes e Cognac, propagando-se mais rapi­
damente n'estas localidades em 1874, época em que tam­
bém se desenvolveu na ilha de Oloron. O sr. Mouillefert 
considera a invasão de Cognac, como um terceiro foco, 
devido á importação directa das cepas americanas, as­
sim como também o sr. Planchón quer que sejam inde­
pendentes este ultimo, e o do Beaujolais uo centro da 
França. 

No Gironda a doença em 1875 encontrava-se a 120 kiló­
metros do ponto do seu apparecimento, sem formar como 
no sul da França, uma nódoa continua, o que aliás se ob­
serva claramente no mappa do dr. Azam. Entre os pontos 

^ Acabo de receber, hoje 28 de agosto de 1877, a caita da phylloxera 
no departamento Ao Gironda até o fim do anno de i876, levantada pelo 
dr. Azam- É a reproducçSo ampliada da carta inédita de que me servi 
nas conferencias. 
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extremos a velocidade annual de propagação não excede 
de 12 kilómetros, c a superficie invadida é menor que a do 
sul da França, mas ainda assim a simples inspecção d'esta 
carta é para alterrar os menos cobardes. O tcrrivòl inimigo 
da vinha não está longe de Chateau de Iquem, e hoje (1877) 
ninguém duvida que invadiu o Médoc, como se dissera ha 
dois annos, 

A Córsega Já foi visitada por elle em 1875, tendo-se des­
envolvido bastante nas visinhanças de Corte. Nem as ilhas 
são poupadas, como nos succedeu na Madeira! 

No departamento do Gironda lera continuado com perti­
nacia a propagação da doença em 1876. Citarei alguns fa­
ctos que vos illucidem. Já se encontrou em Barsac; foi 
vista egualmente proximo de Pessac, e no Médoc saltou 
das communas que vos indiquei, para Soussans, Ordonnac 
e S.1 Izants. Receio muito que até exista já nas principaes 
lavras d'esta região. 

Assim, pois, a phylloxera, no centro da Europa, em 
França, invadiu ou está de posse dos vinhedos da Provença, 
Languedoc, Daupliiné, Lyonnais, Beaujolais; margem di­
reita do Garonna, Médoc, margem esquerda do Gironda e 
do Garonna, Dordonha, Duas Charenles, Lot e Garonna, 
Deux Sèvres, Puy de Dòme, etc. Mais de 24 departamen­
tos atacados! Fóra de França, mas ainda no centro da Eu­
ropa, manifestou-se na communa de Prégny, no fim do anno 
de 1874, proximo ao lago de Genebra, na Suíssa. Com 
quanto mui perlo da região do leste da França, a invasão 
da Suissa parece ter outra origem, e attribue-se geral­
mente ás plantas americanas, compradas em Liverpool para 
as estufas de Rotschild. O insecto foi também encontrado 
no cantão de Zurich e no cantão de Saint Gall. 

No norte da Europa já se descobriu em vários pontos da 
AUemanlia; em Annberg, Carlsruhe, Hochheim, Erfurt etc. 
Na Austria, nas vinhas-da estação oenologica de Klosterneu-
brirgo, onde o governo abriu um curso acerca da phylloxera 
e dos meios de a combater, para instrucção pratica dos vi­
ticultores do imperio. Em Inglaterra nas estufas de Ham-
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mersmith, nos suburbios de Londres, sendo ali que pela pri­
meira vez em 1863, o entomólogo Westwood a encontrou 
na Europa, como também, singular coincidencia, no mesmo 
paiz, nas estufas de Margate em 1845, appareceu o otdium 
Ti'tckeri. 

No sul da Europa, diz-se existir na ilha da Sicilia, na 
Italia, c em Hespanha nos campos de Tarragona, mas não 
conheço facto nenhum positivo que o demonstre. E m Portu­
gal está no Douro onde começou a manifeslar-se na mesma 
época que em França, na quinta de Gouvinhas do sr. Lopo 
Vaz, e em cujas cepas pela primeira vez a observei, como 
podeis verificar no microscopio que está presente, e em que 

. se acham varias preparações, feitas com as phylloxeras 
d'aqueila quinta. 

'A Inglaterra, França e Portugal foram os Ires paizesda 
Europa primeiramente invadidos. Existe, além (Visso, no 
novo mundo, do outro lado do Atlántico, d'onde geralmente 
se julga importada, em troca do gorgulho do trigo e da 
lagarta da couve que a Europa mandou para íá. E prepa-
ra-se para fazer uma viagem á roda da terra, não em oi­
tenta dias como o heroe do romance de Jules Verne, mas 
de vagar e com prudencia, porque parece conhecer o di­
tado que assim é que se vae ao longe. De todos os paizes 
vinícolas, a França até agora ê o que tem mais soffrido. 
Nos 24 departamentos, ha cerca de 600 mil hectares des­
truidos ou em risco de se não poderem salvar, o que re­
presenta um quarto da área cultivada de vinha. Não se pode 
facilmente prever, quaes serão as consequências d'esta ca­
lamidade, se a boa estrella do homem não permittir, que 
se descubra o remedio para combatel-a com efiicacia. Dif-
ficilmente o thesouro fraacez encontrará outra industria 
como a da vinha, que possa pagar-lhe de contribuição 340 
milhões de francos. 

Alguns departamentos perderam quasi todas as cepas. 
0 de Vaucluse, que em 1866 possuia 30 mil hectares do 
vinhedos, contava unicamente 4 mil em 18741 

Conhecidos os estragos produzidos pela phylloxera, tor-
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na-se indispensável que mais uma vez mude de especiali­
dade, e que assim como passei por motivo de força maior, 
de chimico para cenologista e ampelographo, agora invada 
o campo dos entomólogos, para vos dar uma idéa das pha­
ses principaes da vida d'este insecto. 

A palavra «Phylloxera» deriva-se do grego, significa des­
truidor da folha, e foi empregada ha annos por Boyer de 
Fonscolombe1 para designar um genero particular de pul­
gão das plantas, e originariamente escolhida para deno­
minação de um insecto, que se observa com frequência nas 
folhas do carvalho da. Europa, a phylloxera qiiemts. O ge­
nero abrange na actualidade varias especies, sendo a mais 
celebre a que ataca a videira, e á qual Planchón deu o no­
me de phylloxera vastatrix. 

A primeira publicação que veiu a lume acerca da sua 
historia, foi feita pelo Dr. Asa Fitch9 distincto entomolo­
gista de Nova York, que a encontrou nas folhas da vinha, 
dentro de bolsas de que fallaremos logo, ou galhas, ori­
ginadas pela bicada do insecto sobre o parenchyma da fo­
lha, tendo-lhe então chamado pemphigus mtifoliae*. Fitch, se 
nos louvar-mos nas palavras de Riley, conheceu comtudo 
muito imperfeitamente o insecto. 

Em 1857, o dr. Henrique Schimer propoz que se for­
masse em honra d'elle a nova familia dos Daktylospheridae, 
regeitada pelos homopteristas pouco depois, em virtude de 
não haver sufficiente fundamento para a sua adopção. 

Tanto Fitch como os naturalistas que se lhe seguiram 
immediatamente, apenas tiveram conhecimento do typo das 
folhas, e não observaram o animal que vive sobre as rai­
zes, ignorando as relações que entre elíes existem. 

A historia natural do insecto açhava-se pouco desenvol­
vida, quando em. maio de 1863, o professor da Universi-

1 Aúnales de la soeiété entomologique de France, tom. nr, pag. 2âã. 
3 New York Entomological Reports, vol. i, pag. 158. 
3 Sixth annual i-eport on the noxious, beneficial and other insects, of 

the state of Missouri, by Charles V.-Riley, stale entomologist. 
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dade de Oxford, o sr. Westwood recebeu das estufas de 
Hammersmith, uma folha de vinha, coberta de excrescen­
cias com a fórma de galhas, tendo cavidades que se abriam 
sobre a pagina superior, e dentro d'ellas ovos e pequenis-
simos insectos. 

Calou-se com a observação, que ficou inédita e incom­
pleta, porque não pôde continuar este estudo senão alguns 
annos mais tarde. Em 1867 a 68, publicou uma nota acerca 
das folhas que recebera no outomno, do conde de Chester, 
e que como as primeiras, tinham sido creadas em estufa, 
e arrancadas a uma, cepa plantada em fevereiro do mesmo 
anuo; mas, que era a única, entre outras da mesma ori­
gem, que apresentava aquelle phenomeno. Um mez depois, 
em novembro, recebeu do mesmo individuo as radículas 
de outras cepas, quo lhe pareceu conterem o mesmo in-
scclo, vista a impossibilidade em que se encontrava de 
fazer distineção entre os dois. Em janeiro de 18691 annun-
ciou ter recebido novas remessas de Inglaterra e da Irlan­
da, dando parte do que observara em i863'nas estufas de 
Hammersmith, e confessando-se incapaz para notar difife-
renças entro o lypo das galhas e o das raizes, taes eram 
as semelhanças que os confundiam num só, deu-thes o 
nome de Pmtymbia vitisana, allusivo ã fórma da galha. 
• N'aquella época, como vimos pela historia da invasão da 
phylloxera, já a França começava a sentir os seus perni­
ciosos effeitos. A nova doença da vinha tinha no sul, in­
quietado com sobejo motivo os agricultores, e causado tanta 
impressão, que o governo francez determinara conceder um 
premio de 20 mil francos2, a quem descobrisse um reme­
dio efficaz para a combater. 

Designada até ali como podridão das raizes, e explicada 
por innúmeras theorias, qual d'ellas mais abstrusa e incon­
gruente, foi afinal caracterisada pela commissão da Socie­
dade Central da Agricultura do Hérault, composta dos srs. 

1 Gardener's Chronicle, January 30, *869. 
2 Messager du Midi, Juiilet 22, 1868. 
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Gaston Bazille, Sahut e Julio Planchón. Depois de percor­
rerem os principaes vinhedos atacados, encontrou este ul­
timo na propriedade do sr. Lagoy em Grau de Saint Ré-
my, um insecto sobre as raizes das cepas doentes, ao qual 
desde logo attribuiu a doença. Este facto verificou-se a 15 
de julho de Í868, e logo em seguida Planchón incluiu o 
novo insecto na familia dos Aphididac, descrevendo-o na 
sua fórma áptera, com o nome de Rhizaphis vastatrix. Só 
em setembro seguinte, quando se descobriu o insecto alado, 
lhe deu o nome de phylloxera vastatrix com que todos o 
conhecemos actualmente. 

Na primavera de 1869, o entomólogo dc MontpelUer J. 
Liciitensfein aventurou a opinião de que a phylloxera vas-
tatriw de Planchón, não era senão o insecto americano des-
cripta-por Asa Fitch. Em 1870, e guando mais accesa es­
tava a guerra franco prussiana, Riley conseguiu estabelecer a 
identidade do insecto das galhas europeas com o das galhas 
americanas, depois da publicação feita por essa época de 
um magnifico estudo de Signoret. Riley mostra ainda no 
mesmo anno a identidade do insecto das galhas com o das 
raizes; no anno seguinte 1871, vem a França, e depois de 
longo estudo, confirma a observação anterior, que não só 
era importante para a Europa, mas também para a Ame­
rica, pois explicava, porque as cepas europeas derivadas 
da vitis vinifem, e algumas hybridas das cepas americanas 
com estas, nunca se haviam podido acclimar na America, 
apesar da semelhança das condições meteorológicas, e da 
analogia dos terrenos. Reconhece ainda a immunidade das 
cepas americanas, e propõe-n'as egualmente como meio de 
salvar a vinha no sul da França, confirmando os importan­
tes trabalhos sobre este assumpto do sr. Laliman. 

O governo francez por sollicitação da sociedade central do 
Hèrault, e cooperação da mesma sociedade, deu auctorisaçao 
ao sr. Planchón para visitar os Estados Unidos. Este sabio 
partiu em julho de 1873, e demorou-se ali pouco mais de 
um mez util. As suas investigações comtudo corroboraram 
as conclusões de Riley, e tomando conhecimento das diver-
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sas variedades de vinha americana, cujas raizes resistem á 
phylloxera, veiu dar maior importancia ao fado singular 
que fòra pela primeira vez annunciado em -1869 no Con­
gresso dos Agricultores do França, celebrado em Beauno 
pelo meu particular amigo de Bórdeos, o sr. Laliman, que 
desde logo havia sabido tirar as consequências praticas do 
seu descobrimento, apontando as variedades exóticas que 
enluo eram quasi desconhecidas em França, susceptíveis de 
substituir as variedades indígenas. 

Emfim dos trabalhos assíduos d'estes e de outros observa­
dores, que não posso cilar-vos de memoria, por figurarem 
em segunda plana, chegou-se á conclusão, que o pemphigus 
vitifolice de Asa Fitch, a peritymbia mtisana de Westwood, 
o Bhizaphis vastatry de Planchón, se reduziam a uma única 
especie, a que este ultimo dera o nome e sobrenome de 
phylloxera vastatrix. 

Concluiu-se mais, que o insecto áptero das raizes, o inse­
cto alíido em que o precedente se transforma, e o insecto 
áptero das galhas das folhas, são tres formas distínctas da 
mesma especie, em cuja historia, sejamos conscienciosos, 
encontraremos ainda algumas lacunas. O primeiro multi-
píica-se por modo prodigioso, e devora as radículas, con­
quistando o terreno a palmo e palmo, o segundo facilita a 
propagação da especie a distancia, e o seu meio é o ar, 
como o do outro é a terra, o terceiro produz ovos sobre 
ovos, que se entranham no solo, onde se transformam em 
larvas qoe accommettem as raizes. Este ultimo observa-se 
principalmente na America, e é raro na Europa. Comtudo, 
aqui tendes no 'meu album de cepas americanas, a folha de 
uma cepa chamada Clinton, colhida na propriedade do sr . 
Laliman, coberta de galhas. A pouca frequência da phyllo­
xera sobre as folhas da vinha, em França, não é argumento 
sufficiente para se estabelecer diíferença entre os dois ty­
pos, como primeiro quizeram fazer alguns investigadores. 
A anatomia do insecto não o permitte, e experiencias no ca-
ptiveiro provaram, que a phylloxera das folhas ataca egual-
mente as raizes. 
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Ainda hoje porém, sc dá o nome de gailoecola ás que 
habitam nas galhas para as distinguir das que vivem nas 
raizes, que se appellidam raáickola. As primeiras são as 
que Asa Fitch nos descreveu em 1856. Encontra-.se cscri-
pto com grande frequência, que ellas são muito abimdantes 
na America, em todas as vinhas phylloxeradas, porém Ri­
ley e Planchón affinnain, que o apparecimenlo do lypo gai­
loecola é muito irregular. Ha variedades cujas folhas nunca 
as apresentam, e outras em que é raro deixarem de se 
encontrar. Nos vinhedos de França poucas vezes se teem ob­
servado. O primeiro que deu noticia d'ellas, foi o sr. La-
liman. Viu-as n'uma cepa americana, e depois n'outra cepa 
indigena, da sua quinta de la Touratte, em Bórdeos. 

Quasi pelo mesmo tempo, e a 11 de julho de 1869, no 
departamento de Vaucluse, cm Sorgues, o professor Plan­
chón disse tet-as achado sobre as folhas de unía cepa fran-
ceza^chamada Tinto (?) O naturalista Signoret, que em 1870 
publicou notáveis estudos sobre a phylloxera, falla egual-
mente das galhas nas vinhas francezas, e depois d'estes tres 
observadores, ninguém mais que me conste em França, 
as encontrou nem descreveu. 

A historia natural dos insectos inspira, pelos prodigios que 
nos revela, o maior interesse e curiosidade. Ha romances 
na vida d'estes ignorados animaes, que se fossem postos 
em linguagem fácil por homens de verdadeiro engenho, de­
liciariam as naturezas mais rebeldes á leitura, ao passo que 
lhes trasmittiriam com deleite utilíssimos conhecimentos. 

A força prodigiosa da formiga deixaria na sombra as 
aventuras mythologicas do Atlas trazendo o mundo ás cos­
tas. Os saltos e a agilidade do gafanhoto apreseiúam-nos, 
como exercicios sem valor; todos os arrojos dos funámbu­
los. 

Os amores da aranha, cuja historia tornou celebre o nome 
deBeHoud, descobrem até que ponto os animaes despresiygis 
que vivem escondidos nas cavernas de uma taboa carun­
chosas ou na dispensa solitaria de um Castello arrumado, 
se parecem com as Messalinas. 
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K depois nos insectos ha phenomenos de reprodução que 
surprehendem singularmente os espíritos. Que exemplo nos 
fornecem os ephemeros, cujo nome pinta o facto e a ma­
ravilha! Ha nos hemipteros, do genero akiimles, a phal-
cena de Liuneo, cuja fêmea pôde, segundo Reaumur, no 
mesmo anno produzir mais de 200 mil individuos t Nos pul­
gões, cujo nome latino ÍI aphis, de que conheceis um typo 
muito vulgar o pulgão da roseira, aphis rosae, dã-se ainda 
outro phenomeno mais notável, que é succederem-se mui­
tas gerações sem a copula do macho, indispensável para 
a reproducção da phalcma. 

A fêmea alada faz uma postura no fim do outomno, de­
pois da copula com o macho, tal qual como para os outros 
insectos; os ovos passam o inverno como de ordinario, e 
na primavera seguinte dão origem a larvas, que cresce m 
ainda como as larvas dos outros hemipteros. Aqui, porém, 
começa o facto extraordinario, e sem exemplo no resto da 
animalidade. Estas larvas, tendo chegado a um certo tama­
nho, dão origem a animaes novos, que lhes saem vivos do 
corpo, sem que esta creação tenha sido precedida de co­
pula; os novos insectos não tardam que produzam uma 
nova geração nas mesmas condições, isto ê, sem que se 
lhes haja aproximado um macho, e continuam assim du­
rante 0 a 7 mezes, dando de 9 a 11 e mais gerações, 
das quaes a ultima somente dá fêmeas, que cessam de ser 
vivíparas, e põem depois da copula ovos, que devem ser­
vir para as gerações do anno seguinte. 

Os individuos novos que nascem vivos, diz Geoffroy, 
saem do ventre da mãe com o abdomen para fora, e algu­
mas vezes a mesma mãe dà quinze e vinte em um dia, sem 
diminuir sensivelmente de tamanho í Não creio que possa 
haver nada mais curioso, nem ao mesmo tempo tão elo­
quente. 

A phylloxera vastaírix, ou como vulgarmente se diz, phyl­
loxera da vinha, pertence á classe dos insectos que entram 
no grande grupo dos articulados. Tem, descendo mais no qua­
dro zoológico, a sua arvore genealógica comprehendida ua fa-
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milia dos aphidios, secção dos aphididios, e possue como ar­
ticulado, corpo e appendices constituidos de artículos, tres 
pares de patas, e duas antennas. 

O genero phylloxera abrange diííerentes especies, das 
quaes a mais conhecida ó a phylloxera querem. Esta, cuja 
existencia é aerea desdobra-se ainda em duas especies dif-
ferentes, a do carvalho commum, c a do kermes do meio 
dia da França. 

Todos os insectos durante o eyelo da sua vida, passam 
por transformações que receberam o nome de metamorpho­
ses. Debaixo d'este ponto de vista, e tendo em altenção o 
modo por que ellas se operam, podem aquellos animaes 
dividir-se em insectos de metamorphoses completas ou in­
completas. Os do primeiro grupo saem do ovo no estado 
de lagarta, que depois de differentes mudas, se transforma 
em chrysalida, e finalmente em insecto perfeito, o qual 
pôde ser áptero, sem azas, ou alado, isto é, com um e ou­
tras vezes com dois pares de azas. Os insectos de meta­
morphoses incompletas, conservam geralmente a fórma com 
que saem do ovo, apenas modificada por mudas de pe­
quena importancia, durante as quaes se desenvolvem os es­
tojos ou bainhas que se transformam em azas; havendo al­
guns, que apenas augmentam de dimensões, e se conser­
vam sempre sem ellas. 

Os insectos, attendendo ainda á fórma da boca, podem 
dividir-se também em trituradores e sugadores, conforme 
possuam mandíbulas que triturem os alimentos, ou tão so­
mente um apparelho mais fraco, composto de ditTerentes 
peças, soldadas e reunidas em fórma de tromba, canal ou 
rostro, com que aspiram os líquidos; sendo para notar a 
existencia de alguns, que dispõem das duas ordens de ap-
parelhos, um com que trituram, e outro inferior, em fórma de 
tubo, com que chupam e sugam. Comem a dois carrilhos. 

V A phylloxera é do grupo dos sugadores, e pertence á 
ovdem dos hemipteros. São incompletas as suas metamor­
phoses; no .estado perfeito, tem dois pares de azas, e uma 
tromba ou esporão articulado, o qual, em repouso fica es-
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condido ao longo do corpo, alojando-se por baixo do tho­
rax e do abdomen. 

O ovo das fêmeas ápteras, que se fixam sobre as radí­
culas, é ellypsoidal, côr de enxofre ao principio, e mais 
tardo pardo. Mede 0mm12i de comprimento e O ™ , ^ de 
largura. Em oito dias; dá origem a um pequeno insecto, 
cuja ibrma se conserva até o estado adulto, ultimo período 
da sua evolução. 

A pequena larva é amarella, dotada de muita agilidade, 
e muda facilmente de logar. Alguns dias depois de nascer 
flxa-se pela tromba ou esporão sobre as radículas. A ca­
beça parece formada de uma única peça. As antennas são 
compostas de tres articulos, dos quaes o ultimo é o maior, 
notando-se n'elle como que uma especie de cicatriz, rodeada 
de tres ou quatro pollos rijos. Os olhos são quasi rudimen­
tares e compostos de tres faces globulares. O rostro ou es­
porão é muito comprido, e attinge o sétimo segmento ab­
dominal. O thorax compõe-sc de quatro segmentos, o ab­
domen de oito, e as patas são mais compridas que as do 
insecto adulto. Cresce rapidamente, e após tres mudas 
successivas, converte-se pouco mais ou menos, ao viges-
simo dia da eclosão (saída do ovo), na fêmea adulta, que 
como boa mãe poedeira, começa logo a pôr ovos, em nu­
mero de trinta aproximadamente, os quaes seguem as pha­
ses de desenvolvimento já indicadas, chegando em curto 
período os animaes que d'elles procedem, a fazer novas 
posturas sem copula com o macho. 

O corpo da fêmea adulta ou mãe poedeira é dividido em 
segmentos por sulcos transversaes, e apresenta tubérculos 
symetricamentc collocados em relação á linha mediana, no 
thorax e no abdomen, os quaes tubérculos são pouco vi­
síveis nas larvas. 
. Nos primeiros segmentos ha seis, nos restantes quatro. 

A maior largura do^animal corresponde aos segmentos 
thoraxicos. A cabeça é um pouco recurvada para baixo, 
e tem adiante duas antennas divergentes, formadas de tres 
articulos, sendo os dois primeiros grossos e curtos. O 

COKP; r. ir. 21 
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terceiro tem a fórma de uma clava alongada, cuja extre­
midade parece cortada cm apito. Aos lados da cabeça afílo-
ram dois olhos, cuja superfície apresenta numerosas faces. 

Por baixo do corpo do animal cnconlra-se a curiosa tromba 
ou esporão, composto de qualro artículos, e varias lance­
tas com que perfura as raizes. O primeiro articulo da base 
ó o mais grosso, o segundo mais alongado, o terceiro mais 
curio que este, e o quarto fórma a oxtremidade do rostro, 
que no seu interior tem quatro sedas, das quaes duas es­
tão tiío unidas, que ao lodo parecem só tros. 0 abdomen 
tem oito segmentos, e as patas são mais curtas que as das 
larvas. 

As dimensões das miíes poedeiras são as seguintes: 
O""",73 de comprimcnlo o O,nm,y0 do largura. 

Desde o principio de abril ató o fim dc outubro, e nos 
climas mais frios, depois de quinze dc maio até meiado de 
outubro, a vida da phylloxera está em plena actividade. 

Rei morto, rei posto. Ovo saído, phylloxera nascida; 
phylloxera nascida, ovo incubado. As gerações succedem-
se como as peças concêntricas de um jogo, d'onde alterna-
damente se tiram phylloxeras vivas o ovos fecundos. 

Basta calcular, durante a estação que apontei, a descen­
dencia de um ovo, para se fazer idéa clara da posteridade. 

Nas raizes da vinha, que elja escolheu para theatro das 
suas façanhas, encontram-se os ovos e os insectos, cm di­
versos graus de desenvolvimento. 

A larva nascida do ovo, fixa-se pelo esporão sobre a raiz, 
passa pelas mudas, convertendo-se em mãe poedeira, o 
esta deposita novos ovos, que por sou turno se desenvolvem, 
correndo as mesmas phases. Chega, porém, um momento 
em que a colonia pliylloxerica se vê contrariada nos seus 
hábitos ordinarios, quando a temperatura desce abaixo de 
10° c. O frio embrutece-a, immobilisa-a, e obriga-a a es­
perar no logar onde foi surprehendida por elle, a volta de 
um calor beneíico que lhe permitía recuperar o exercício 
das funeções, e que a deixe reproduzir-se. A phylloxera, 
porém, como todos os insectos; escravos d'esla íei, conhece 
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quando o frio se aproxima, e antes que elle chegue, escon-
de-se por instincío de conservação profundamente na terra, 
para assim com maior segurança atravessar o inverno, pre-
parando-se para novas depredações na volta da primavera, 
e d'ahi por diante alé o outomno. É vel-a n'este periodo 
toda entregue ã sua obra. Sempre a sugar, sempre a pa­
rir. 

As suas colonias atacam primeiramente o cabellame da 
cepa e as radículas, alteradas estas, saltam nas raizes me­
dianas, em seguida passam às raízes mais grossas, e cari­
adas todas ou apodrecidas, emigram para outra cepa sã e 
visinha, á qual vão fazer o mesmo estrago. Na mudança 
aproveilam-se de todas as fendas para se insinuarem, as 
próprias raizes que se expandem no solo, abrem caminho 
para o inimigo passar. Se a terra é compacta, sobem á su­
perficie, e tornam a descer pelas gretas que encontram 
até que se apoderam da victima. 

À phyíloxara não gosta de cadáveres, e por isso será in­
útil procura 1-a nas raizes destruidas das cepas moribundas. 
Foge sempre para as videiras sadias, que rodeiam as ata­
cadas, d'onde procede que a doença, da vinha se propaga 
por camadas concêntricas, como uma nódoa de azeite. 

Tocamos n'este momento uma das phases mais curiosas 
do insecto. Proximamente no mez de agosto, algumas lar­
vas subterrâneas, que bem examinadas apresentam duas 
pequenas manchas laleraes, tendo passado pelas mudas or­
dinarias, apparecem com pequenos cotos, que successiva-
mente se desenvolvem até formar dois pares de azas per­
feitas, de desegual comprimento, e com uma nervura me­
diana. 

É muito característica a organisação do insecto alado. O 
corpo é maior que o do áptero, e como que parece estran­
gulado pelo meio, tem o abdomen distendido, e de cada 
lado do thorax os appendices. Os seus movimentos são 
muito rápidos, e depois de certo tempo que não é conhe­
cido, e differentes mudas, abandona as raizes, e appa-
rece á superficie do solo com as azas perfeitas. Alguns ob-

21* • 
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servadores querem, que a transformação se opere durante 
o trajecto, porque nunca encontraram á superficie do solo 
senão insectos perfeitos, nem viram nunca estes sobre as 
raizes. 

A còr do insecto alado é mais clara que a do áptero. As 
azas são brancoamarelladas, o corpo amarello-claro. É mais 
comprido que o subterráneo, e mede l™*,50 de compri­
mento. Apenas vê a luz do dia, trata scm demora de cum­
prir os deveres que a natureza lhe impõe,—regenerar a es­
pecie e propagal-a. Foi para isso que recebeu azas, que lhe 
permiltem ir fundar novas colonias, distante do ponto em 
que nasceu. E tanto o comprehcnde, que o seu primeiro 
cuidado é emigrar. Começa andando muito depressa, agita 
todo o corpo com frequência, levanta as pequeninas azas, 
fal-as vibrar- com força, imprime-lhes o maior movimento, 
de que póde dispor um organismo tão delicado, reconhece 
o, terreno, trepa a qualquer grão de areia, faz a aseen-., 
são de algum torrãosinho, quem sabe se para descobrir 
mais largo borisonte, atreve-se a subir até o ápice de 
uma folhinha de herva, cria animo quando lá chega, es-
quece-se do pouco que é, e entrega-se com confiança á fra­
gilidade das suas azas, que valendo pouco mais que as de 
ícaro, o precipitam a alguns millimetros do ponto d'onde 
partira. Sem que o abandonem as forças, torna a recome­
çar nos seus exercicios de gymnastiea, e depois de muitos 
esforços, manobras sem conto, marchas e contra marchas, 
avança, quando muito, alguns centímetros na sua derrota! 
A par dos que caminham tão lentamente, ha outros, cujo 
vôo não é possível seguir. São os que se deixam raptar 
pelo vento, e fluctuam no ar ao acaso como os papagaios 
de papel. 

A phylloxera alada é, como se pode suppor, gerada pe­
los insectos, ápteros., apesar dos ovos que lhe dão origem, 
se não dífferençarem antes da écíosão. Por analogia com 
outVas especies,; acreditã-se, que o ovo do insecto, áptero 
produz larvas de duas especies. 

Nas-azas do vento, ou simplesmente pelas azas de que 
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dispõe, vae a phylloxera fixar-se sobre os vegetaes, que 
encontra na sua viagem aerea. Não tem sido possível aos 
observadores dizerem o que lhe succederá, quando poise 
sobre planta, que não seja a videira, mas se for esta, pre-
sume-se com maior ou menor plausibilidade, que ella se 
agarre á pagina inferior da folha, onde encontra a sua nu­
trição. Durante o periodo que ali permanece, tornam-se-
Ihe as azas, como que prateadas, o abdomen quasi côr de 
laranjn, a cabeça eo thorax amarello torrado, conservando 
os órgãos de nutrição embora menos desenvolvidos que os 
do insecto apltíro, mas ainda sut'ficientemente perfeitos para 
que não corra risco a vida individual. Em vez de dezenas 
de ovos, como põe o insecto áptero, a phylloxera alada, cuja 
forç-a prolífica se acha sensivelmente enfraquecida, não,dá 
mais de ires ou quatro de deseguaes dimensões, e fáceis 
de dislinguir pelos caracteres externos. 

Estes ovos cncontram-sc nos vertices dos ângulos for­
mados pelas nervuras das folhas, no parenchyma, e sobre 
o peciolo; debaixo das camadas corticaes das varas e tronco 
da cepa, sobre a pennugem ou pellos das gemmas ou olhos 
da videira, ora isolados e distantes uns dos outros, ora em 
grupos de dois, tres e quatro, poucas vezes em maior nu­
mero. Para os depor, insinua o mais profundamente possí­
vel a extremidade do abdomen nos ângulos das nervuras, 
ou na ultima camada da casca, a mais moderna e viçosa. 
J2 depois... morre. O cadaver do insecto escurece, séca 
como as múmias, e adhere com força ao sitio que lhe ser­
viu de tumulo. 

Os ovos da phylloxera alada são de diversos taftianhos, 
e teem sexo. Dos maiores nascem as fêmeas, dos mais pê  
quenos os machos, sendo estes em muito pequeno numero 
relativamente, segundo as observações dos entomologistas. 
Dislinguem-se dos ovos dos ápteros pela fórma, côr e ou-

- tras particulariedades em que não insistirei. Os erros n'esta 
matéria são consideráveis ainda. O insecto fêmea que sae 
dos ovos é amarello claro, e não escurece com a edade. 

^Não se lhe tem observado mudas, e é muito mais grosso 
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que a larva áptera, apresentando 0ram,38 de comprimento 
e Omta,l& de largura. Tem o abdomen globular, constituindo 
mais de metade do comprimento total do corpo. Coisa sin-
gularí Os órgãos de nutrição desapparecem. O apparelho 
de sucção e o tubo digestivo não existem, e acham-se sub­
stituidos por um rostro, que se aloja sob o thorax, com o 
extremo arredondado, e sem prolongamento, em forma de 
bainha. No abdomen ha um ovo único, que enche toda a 
cavidade, subindo até o thorax. A fêmea, apenas nascida, 
anda de um lado para o outro n'uni desespero. Compre-
hende-se a aíílicção. Sabe que morrerá breve, e antes d'isso 
precisa encontrar o macho. Se o não encontra, e não pôde 
lia ver copula, faz a postura da mesma maneira, mas o ovo 
infecundo distingue-se pela côr e pelo aspecto. Se o macho 
lhe appàrece, então ha fecundação, como verificou o sr. 
Balbiani, e o ovo continua a geração. 

A fêmea depois de fecundada, não socega ainda; precisa 
esconder o ovo, deixando-o bem abrigado. E como o des­
tino d'ella é perpetuar a especie, deixa as folhas, desce 
pelos pâmpanos ou varas, muitas vezes chega ao tronco 
das cepas, ou pelo menos á base d'aquellas até achar uma 
gruta ou esconderijo na camada mais externa da casca viva 
por cujos -intersticios caminha, a fim de depositar a prole, 

O ovo depositado adhere aos pontos que se não acham 
esfoliados, ou ás partes iateraes dos raios raedullares. Ali 
se encontram com effeito pequenas galerias que o insecto 
segue instinctivamente, e onde abriga o fructo do seu ab-
men! 

Kste é o ovo de inverno, que foi objecto de pacientes e 
longas investigações. De Balbiani recebeu o nome de bap­
tismo. Os ovos sexuados da phylloxera alada foram desco­
bertos por Boileau. 

Contribuíram poderosamente para estes resultados, òs 
estudos d'aquelle eminente entomologista sobre a phyllo­
xera quercus, a qual pelas relações de parentesco, devia 
ter uma historia semelhante. Em uma notável memoria so­
bre este insecto, dada á estampa em 1874, Balbiani con-v 
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signava, que a phyloxera quercus, cuja vida aerea é mais 
facÜ de estudar, tinha dois modos de reproducção—por 
ovos férteis no verão sem o concurso do macho, ou por 
individuos com sexos, de cuja copula resulta no outomno 
um ovo solitario, destinado na primavera seguinte, depois 
de haver hibernado, a perpetuar a especie. 

Os indivíduos de que procede o ovo solitario fecundo, 
pertencem, entre os da sua especie, a uma geração anã* 
Apenas nascidos, como a natureza os destina exclusiva­
mente para a reprodução, não cuidam de alimentar-sc nem 
passam por mudas. Nnírcm-se emc|uanto vivem da sua pro­
pria substancia, isto è, da materia vitellina, que não foi as­
similada durante o desenvolvimento do ombryão, e que 
ficou no corpo do insecto! Um macho fecunda muitas fê­
meas. No fim de 4 dias, põe a fêmea o único òvo que se 
fórma no organismo d'clla, e que lhe distende o corpo, á 
medida que vae crescendo. É este o ovo de inverno, que 
se não assemelha aos do estio das fêmeas parthenogenesi-
cas (virgens-mães), nem aos ovos que produzem os indi­
viduos dioicos. 

Quanto não valem mais que Lovelace e D. João estes hi. 
chinhos, que vos tenho descripto I Que seres tão maravi­
lhosos são estes que nasceram para o amor, ou antes para 
a paternidade, que é um sentimento mais elevado! 

A evolução ó semelhante nas duas phylloxeras. No en­
tanto o tabalho de Balbiani sobre a phylloxera quercus, apla­
nou consideravelmente as difficuldades para se conhecerem 
os costumes e as funeções da phylloxera vastatrix. Dedi-
cando-se depois a esta, os trabalhos d'aquelle sabio esta­
vam paralysados por falta de observações ácerca do inse­
cto alado, quando o sr. Boiteau no dia 23 de agosto de 
1875 descobriu casualmente os ovos sexuados sobre uma 
folha de vinha, fortemente phylloxerada. Poucos dias de­
pois chegava o sr. Balbiani ao campo de investigações onde 
operava o sr. Boiteau, e em 24 horas encontravam sob a 
casca de uma cepa, que ambos haviam colhido, o ovo que 
resulta da geração sexuada, tendo egualmente determinado 
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os logares em que a phylloxera alada costuma refugiar-so 
para fazer postura. Estava descoberto o ovo de inverno da 
phylloxera mstatrix, pelo quaí todos perguntavam, com 
desejos de saber onde se escondia, e a.cuja pergunta os 
próprios sabios desde o.principio responderam: hoc opus, 
hie labor est! Este ovo é o mais pequeno de todos que põe 
o insecto, nos seus" diversos estados. 
• Tem de comprimento O,"11"̂ ! e de largura O,1'11"!!). Em 
acto continuo á postura é amarello, escurecendo depois, e 
fazendo-se côr de azeitona. Apresenta-se com manchas, e 
parece estampado, como é frequente nos ovos dos insectos 
destinados a hibernar. A sua forma é cylindrica, arredon­
dado nas extremidades, e no meio, examinado de certo 
modo, apresenta uma depressão, que lhe dú a apparencia 
de um feijão microscópico. O ovo que não chega a ser fe­
cundo, .tem a mesma fórma e dimensões, mas conserva-se 
sempre amareilo-claro, e atrophia-se em pouco tempo. Se 
ajuizarmos pela grande quantidade de ovos infecundos que 
se encontram, podemos concluir, que os machos são em 
pequeno numero. Por analogia podemos também suppor 
que a vida d'elles é curta, terminando logo depois da fe­
cundação. A fêmea gosa de vida mais longa, para que se 
torne viável o ovo, após a copula com o macho, e tenha 
tempo de escondel-o em logar seguro. 

O sr. Balbiani afíirma, que em dadas circumstancias, a 
phylloxera áptera, que nós vimos reproduzir-se por ovos 
parthenogenesicos sem o concurso de macho, pôde ter tam. 
bem individuos Sexuados, dando origem a uma geração se­
xuada hypogèa, para me servir, do mesmo termo que elle 
empregou; no entanto, este facto não se acha sufíiciente­
mente demonstrado. 

Volvendo ás galhas produzidas sobre as folhas de algu­
mas variedades de cepas indígenas e americanas, já sabe­
mos, que ellas são formadas pelas bicadas do insecto; das 
quaes resulta na pagina inferior um engrossamento mais 
ou menos irregular. A abertura da galha é representada 
na pagina superior da folha por uma fenda, cujos bordos 
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estão revestidos de pellos, e no interior da cavidade en-
contra-se a phylloxera immovel, fixada aos tecidos-peío es­
porão, rodeada de ovos, cujo numero em média pôde ele-
var-se a 200 *. D'estes ovos saem larvas, que se distribuem 
provavelmente pelas raizes e folhas. O sr. Boiteau tem feito 
ultimamente curiosas observações ácerca da phylloxera das 
galhas, que não reproduzo n'este logar, por me parecerem 
de menor importancia para o fim que levamos em vista2. 

Em resumo, a phylloxera sae de um ovo, e n'um ovo S9 
converte. 

0 individuo que nasce do ovo de inverno, com tubo di­
gestivo bem organisado, órgãos perfeitos de sucção e loco­
moção, apparelho reproductor completo, e admirável força 
prolífica, morre, deixando numerosa descendencia áptera, 
quasi Ião fecunda como elle, composta exclusivamente de 
fêmeas, que veem já fecundadas do abdomen materno por 
muitas gerações. 

Este estado, porém, em que as gerações se succedem 
umas ás outras já fecundadas, dispensando o concurso do 
macho, não pôde durar indefinidamente, e tende, a enfra­
quecer cada vez mais. As virgens-mães vão-se tornando a 
pouco e pouco menos productivas, e os individuos que d'el-
las resultam mais fracos e peor organisados. Então a na­
tureza, para não deixar extinguir a especie, permitte que 
o insecto tome outra fórma o outro aspecto. De subterrâ­
neo fal-o aereo. Dá-lhe azas, modiüca-lhe os olhos em har­
monia com o novo meio em que elle tem de viver, conser-
va-lhe ainda-osorgãos de sucção, mas, assim transfigurado, 
diminue-lhe a força prolífica, e em logar de posturas de 
muitos ovos, não lhe deixa pôr mais de tres ou quatro, 
sexuados, maiores que os dos ápteros, de desegual gran­
deza, ou com mais exacção, de duas grandezas somente; 

1 The number of eggs found in a single averages about 200; yet it 
will sometimes reach as many as 500, and, if Dr. Shhier's observations 
can be relied on," it may even reach 5000.1 have never found any such 
number myself (Riley). 

2 Vede Compíes Rendm de l'Académie des Sciences 1876. 
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sendo os maiores aquelles que produzem as fêmeas, e os 
menores os que produzem os machos. Os individuos se­
xuados, descendentes d'estes ovos, não nascem senão para 
reproduzir a especie. Os órgãos digestivos desapparecem, 
bem como o apparelho de sucção, a fêmea põe um único 
ovo, e o macho é dotado de apparelho genital bem confor­
mado, que possa fecundar muitas fêmeas. 

Executada a copula, morre o macho, posto e escondido 
o ovo, morre a fêmea. 

Quatro typos de ovos, e quatro typos de phylloxeras fe­
cham o cyclo da evolução d'este insecto. Ovo de inverno 
fecundo, phylloxera áptera descendente directo do ovo de 
inverno, ovo parthenogenesico da phylloxera áptera . . . phyl­
loxera alada, ovo masculino do individuo alado, ovo femi­
nino do mesmo individuo, phylloxera sexuada macho, phyl­
loxera sexuada fêmea. 

Descripta a marcha da doença, e feita a historia natural 
do insecto que a produz, vejamos como aquella se mani­
festa exteriormente, e porque signaes com maior facilidade 
se tornará conhecida. Quem viu, como eu, muitas vinhas 
atacadas no sul e oeste da França, pôde affirmar, que nin­
guém definiu melhor, e em menos palavras, que o sr. Fal­
lieres de Libourne, a triste physionomia das vinhas doentes. 

No centro do. espaço atacado, observa-se, logo que se 
aproxima o mez de maio ou de junho, uma pausa con> 
pleta de desenvolvimento nas cepas, que o anno prece­
dente vegetaram vigorosas e sadias. 

Tornam-se conhecidas pela côr amarellada ou vermelhi­
dão anormal das suas folhas, formando uma mancha, que 
se destaca da côr verde escura das cepas em bom estado. 
No fim de julho ou por agosto e setembro, murcham e 
caem as folhas dos pâmpanos principaes; em vão os lan­
çamentos ou rebentos secundarios tentam desenvolver-se, 

>mas não o podendo conseguir, deflnham-se languidamente. 
Ehtão o inverno interrompe estes phenomenos, e quando 
vem a primavera seguinte, muitas vezes a cepa já está 
morta. 
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A doença, porém, nem sempre chega tão rapidamente 
ao termo fatal. Cepas ha que resistem mais, e que depois 
de accusarem fraqueza de vegetação, produzem colheita. 
N'este caso, o -viticultor não pensa em phylloxera, ou se 
pensou, dissuade-se d'isso vendo as uvas, para no anno 
seguinte reconhecer o seu erro, quando os phenomenos se 
pronuciarem melhor. Chegada esta época, as gemmas re­
bentam, mostrando as folhas encrespadas. Os pâmpanos 
ficam muito mais curtos, que os do anno precedente, a 
nascença do fructo é pequena, e nunca amadurece, até que 
a vida vegetativa se extingue de todo. 

Em volta d'estas, começarão de apresentar signaes idên­
ticos, as cepas, que se haviam regularmente desenvolvido, 
e assim a nódoa irá augmentando a olhos vista, de anno 
para anno. Ao mesmo lempo, e a uma certa distancia da 
primeira mancha, outra e outras menos extensas, accusa-
rão novas invasões separadas, até que pela reunião de to­
das ellas, ficará o vinhedo completamente atacado. As cepas 
vão morrendo por zonas concêntricas, o que justifica o dito 
do sr. Gaston Bazille, que comparou a propagação da mo­
léstia com uma nódoa de azeite. 

Pôde fazer-se de longe o diagnostico das vinhas enfer­
mas. 

Passemos ao que se não vè logo, por succeder debaixo 
do chão. Quando se arrancam as cepas já mortas, saem do 
solo com a mesma facilidade com que se desenterra uma 
estaca, e nota-se, que o cabellame e raizes estão podres, 
sem haver sobre ellas sequer um insecto! Se d'estas pas­
sarmos para as que ainda vegetam bem, e se encontram 
á roda, reconheceremos, que nas raizes existe um pequeno 
animal amarello, que pela sua grande abundancia, fórma 
em algumas, placas continuas da mesma còr, e de distan­
cia em distancia, nos filamentos radiculares, acharemos di­
latações ou grossuras, que receberam o nome de nodosi-
dades. E estes dois caracteres são mais que sufiicientes, 
para fazer conhecida a doença até das pessoas, que nunca 
antes a hajam observado. 



As alterações das raizes atacadas pela phylloxera, tarn-' 
bem se estudaram chimicamente. Boutin ainé, delegado da 
Academia das Sciencias, publicou, que a raiz sã contém as-
sucar, sem -vestígios de glycose, em tanto que na raiz doente 
succede o contrario. A primeira apresenta uma quanti­
dade de albumina tres vezes maior que a segunda, e esta 
um quarto apenas dos ácidos oxálico e pectico existentes 
na outra, e só metade do amylo. Ha, pois, alteração pro­
funda nos differentes principios immediatos da videira, 
tendo além d'isso o sr. Cornu encontrado forte quantidade 
de amylo na substancia que fórma os engorgitamentos ou 
nós. 

Mais recentemente o sr. Fabre recorreu á analyse cbi-
mica das raizes, para observar não somente as alterações 
d'ellas, senSo também para ver se chegava por aquelle ca­
minho, a explicar a resistencia das cepas americanas. Não 
me consta que conseguisse o que queria. A soíução do pro­
blema é difficil, exige trabalhos e investigações repetidas, 
e mesmo que nos conduza a alguma conclusão, são duvi­
dosos os resultados práticos. Nao reside em nós o poder 
de introduzir nas plantas os principios que ellas perdem 
por uma circumstancia anormal, nem também podemos ac­
eres centar-lh es os que não possuem, para que se modifi­
quem nas suas propriedades. 

Estes estudos são proveitosos, não o devemos negar; po­
rém, no próprio interesse da verdadeira sciencia, muito 
convêm que se lhes não exaggere o alcance. 

O que todos os viticultores devem conservar de memo­
ria, é o modo de reconhecerem, a .phylloxera nas vinhas. 
Logo que alguma cepa mostre pouca vitalidade, e os si­
gnaos exteriores que indicámos, devem cavar a terra até 
que descubram as pequenas raizes e o cabeílame. Se o en­
fraquecimento fòr devido ã phylloxera, encontrarão n'estas 
os engorgitamentos, e se a doença não estiver muito adian­
tada,, que haja já podridão, uma pequena lente os auxiliará 
a descobrir o insecto. Se este não appareçer na cepa que 
se examina,, mas se encontrarem unicamente as nodosida-
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des, procural-ohemos nas raizes das cepas próximas, que 
ainda vegetarem bem, onde elle estará, se effectivamente 
a phylloxera existir. 

Depois d'isto o conhecimento da nova doença da vinha 
è uma coisa tão simples, como ver um argueiro nos olhos 
dos outros. Comtudo, muita conviria que o governo, nos 
paizes atacados pela molestia, mandasse os seus delegados 
na primavera e junho, percorrer as comarcas vinícolas, con­
statando regularmente as invasões, e aconselhando aos vi­
ticultores os poucos meios que conhecemos de nos oppor-
mos a cilas. Este estudo feito por individuos competentes, 
tem a vantagem de circumserever a extensão do mal em 
quanto está incipiente, ou mesmo evitar a sua propagação, 
impedindo que se façam remessas de productos, e troca 
de bacellos entre localidades, que ainda não estejam infes­
tadas. Nós, porém, ate agora pouco caso fizemos da phyl­
loxera, e ainda estamos persuadidos que não merece im­
portancia. Muitos dos pontos atacados no sul da França não 
o foram unicamente pelas viagens da phylloxera alada, mas 
pelo transporte inconsciente do insecto áptero. A invasão 
da Córsega não está de modo algum relacionada com a de 
Floirac nem com a de Roquemaure. Foi determinada pe­
las cepas de Bagnols sur Cèze, no departamento do Gard, 
que se introduziram n'aqtiella ilha. E o mesmo vimos já 
que sueco d era em Pregny. com as cepas do harão de Ho-
tschild. 

D'onde veiu a phylloxera? Qual é a origem da doença? 
Para responder a estas perguntas, temos duas respostas. 
Uma, que representa a opinião dos sabios, e outra a dos 
viticultores, que cultivam ou possuem cepas americanas; 

Os homens de sciencia suppõem, que a phylloxera veiti 
da America, sendo o criminoso que a trouxe a cepa ame­
ricana, e o complice d'ella o vapor, applicado á navegação 
e aos trilhos de ferro, Da America propagou-se nas estu­
fas de Inglaterra, e em dois pontos principaes da França, 
bem como ao mesmo tempo em Portugal, e no segundo 
d'estes paizes, a pouco e pouco se foi estendendo aos seus 
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principaes vinhedos. Entrou na Europa, como (Testa de­
pois se desseminou na Suissa, importada de Inglaterra, e 
na ilha de Córsega, levada do continente francez. 

Os viticultores, que cultivam cepas americanas, não po­
dem accommodar-se com semelhante parecer, e sustentam, 
que a phylloxera existe na Europa desde a mais remota 
antiguidade, encontrando sómente agora as condições fa­
voráveis ao seu desenvolvimento, e devendo desapparecer 
ou diminuir consideravelmente, quando ellas se tenham mo­
dificado. Para afastarem das cepas americanas a terrível 
accusação que sobre ellas pésa, accumulam fados sobre 
factos, tendentes a provar que estas cepas já existiam no 
velho mundo, antes do apparecimenlo da phylloxera; como 
se por este caminho fòra possível confundir a opinião con­
traria, que nunca exigiu, que a phylloxera viesse logo nas 
primeiras remessas. Dizem também, com os mesmos in­
tuitos, que nos focos de infecção e nos pontos infecciona­
dos depois, ainda hoje ha cepas americanas sem o insecto, 
e citam entre outros, o viveiro de Sahut na cidade de Mont-
pellier, onde estive e verifiquei o facto; assim como se en­
contram em sitios alé agora poupados, em Carbonnieux, 
por exemplo, e em Bouchereau, em Machetaux, e até em 
Florença na Italia. Segundo argumento que também apre­
senta pouco vaior, porque ninguém disse, que todas as ce­
pas americanas vieram infeccionadas, e uma que entrasse 
doente na Europa, bastava para se provar, que o insecto 
fòra transportado da America, embora muitas antes e de­
pois d'ella, apparecessem viudas d'ali completamente sãs. 
Não se esquecem ainda de fazer sentir, que bastantes das 
cepas americanas accusadas procedem de varios pontos 
da America, onde a phylloxera é desconhecida,, estando 
n'este caso as da quinta de la Touratte do sr. Laliman de 
Bórdeos, que as mandou vir da casa Berkmann de Au­
gusta, na Georgia; sem embargo de ter sido aquella pro­
priedade uma das primeiras, senão a primeira, onde. a mo-' 
jestia se .declarou. E finalmente accrescentàm, que a ser 
verdadeira a opinião contraria, já não deveria existir na 
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America nenhuma videira labrusca, que nem na Europa 
resiste á phylloxera1. 

' A Sociedade de Agricultura do Giroiida nomeou uma commissao 
para averiguar a origem da doença. Esla commissão de que foi presi­
dente o sr. Régis, e relator o sr. Froidefoud, mairc do Ladaux, deu á 
eslampa um relaíorio em 1874, que se intitula .Enquétc pubíiée par ía 
Commission Départamentale de la Gironde. onde se encontram as se­
guintes passagens, relativas a Portugal. 

• Mr. Lopo Yaz, honorable viticulteur, dont le nom est rappelé par 
mr. Planchón dans son travail sur la matiòrc, fournit la note suivante 
dans sa correspondance, à la date du 20 Janvier 1873—Gouvinhas, 
(Portugal). 

• C'est mo¡ le propriétairc qui ai le premier éprouvé dans ce pays Ies ter­
ribles effets de la maladic, elle m'a ravag¿ déjít les vigues (pii produi-

'Saient plus de 5000 (?) hectolitres de viu. Mil pipas, c espantoso! 
*C'est vrai que j'eus daus ia vtgne premiòrement attaquee quelqtics 

ceps arnéricaíns, et des autres grofles avec ce sarment. toutoíois, nous 
avons réconnu que déjíi en 18G2, (juarante ou ciuipiante ceps indígenos 
séchaient et que ceux implantes i leur j)!ace séchaicnt égalemeiU, lan­
dis que les ceps américains n'ont été introduits diez moi que de 1863 a 
1864.» 

Le secrétaire-général de la Sociélé Royale d'Agriculture de Lisbonne, 
mr. Batalha Reis, attaché au ministère de 1'Agriculture, écrít le 20 Jan­
vier 1873: 

• J'ai vu en Portugal, h Regua et au Porto, des vignes américaiues; 
maia je íes ai vues complelcinent libres de la maladit, amsi que íes vi­
gnes qui les cntourent, qui n'étaient pas atteintes dans un rayón de 20 
kilometres de Regua et do plus de 40 de Porto. 

«J'ajoute, que dans la commune de Regua il y a tks vignes d'ori'jine 
amirkaim qui ne sont pas encore atlaquêes, landis qu'il y a des fiques 
inditjènes qui sont imrles. 

. Ce déposant déclare que les vignes américaines n'ont été inlroduites 
chez mr. Lo/W Vaz de Goitvinhas qu'un an après l'iiwaston de la nou-
velle maladie de la vigne (page 19 e 20). 

Mr. Planchón cite mr. Oliveira Junior, comine lui ayant appris que 
rintroduction des cépages américains k Convinhas ¿lait cause di; la ma­
ladie en Portugal. 11 faudrait, diz o relator Froideibml, pour que cette 
assertion eílt une base solide, que ce savant se fut inicux renseigné et 
que nous nc puissions pas opposer à son aJfirmatiou précipilíV, une 
preuvo tirée des termes propios d'une lettre, ainsi c«ni<;iie: -Porio, 1$ 
Février 1873 —Je crois que l'insecte n'est qu'un eiíel, et je \w. crois 
pas à son importation améiicaine. Tons les renseigm-ments que je pou-
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Do choque violento das duas opiniões oppostas, nasceu 
uma terceira mais tarde conciliadora, que é a que reco­
nhece haver argumentos pró e contra a invasão americana, 
não julgando possível na actualidade averiguar-se a verdade. 

Depois de roubados, trancas nas portas; lembra aqui o 
ditado. Vão lá saber no incendio, a que ninguém sobrevi­
veu, por onde foi que começou o fogo. 

Os factos principaes em que se baseam as pessoas que 
dizem ter sido a phylloxera importada da America, são os 
que passamos a indicar. Nos primeiros focos em que a 
molestia se declarou, o seu apparecimento coincidiu com a 
existencia de cepas americanas no próprio sitio ou nas vi-
sinhanças do ponto atacado. Assim, por exemplo, a phyl­
loxera em Bórdeos, que foi o segundo foco, mostrou-se 
nos vinhedos do sr. Laliman que as tinha, e em Roque-
manre, que foi o primeiro ponto de ataque, também as ha­
via e ainda hoje as conservam. No valle do Rhodano exis­
tiam em Tarascón e nas collecções do sr. PulJiat em Clii-
roubles, que é uma aldeia situada entre Villié Morgón e 
Vaux-Renard, ultimas localidades atacadas em 1875 no 
mesmo valle. O sr. Mouillefcrt achou a phylloxera, em Co­
gnac, nas raizes de vinhas americanas, que foram, no es­
tado de barbados, directamente trazidas da America. Na 
Ausiria, encontrou-se ella nas collecçôes vindas d'aquclle 
paiz para a estação oenologica de Kloslerneuburgo. As ce­
pas das estufas de Hammersmith, que appareceram pri­
meiramente com galhas, tiveram a mesma origem,.assim 
(•orno as das estufas de Uolschikl, procedentes de Liver­
pool. 

M;is ha ainda oulras provas. A phylloxera completamente 

vais voiís doíitiPr, vous les avflz reçus de mr. Lopo Vaz de Gouvitilias, 
etc.—Signé: Oliveira Junior (page 1G). 

A proposito tTesta ciría escreve o sr. Planciioit na pag. 83 <ío primeiro 
numero dos «Anuales Agronomiques, premier fascicule», algumas li-
ulias que não transcreverei para níio alongar demasiadameníe esfa nota, 
sendo o meu fim principal deixar aqui consignada a opinião de alguns 
dos nossos compalrioías, que se teem oceupado d'oste assumpto. 
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desconhecida na Europa até os moderaos tempos, não o 
era nos Estados Unidos em épocas anteriores á recente in­
vasão. Descoberta já, e descripta em 1854 por Asa Fitch, 
cncontram-se vestigios mais antigos da sua existencia no 
herbario de Engel man de São Liiiz, que contêm folhas de 
vinha selvagem com galhas, colhidas em 1834 no Texas, 
pelo naturalista suisso Berlandier. A presença d'este inse­
cto foi, além d'isto, directamente assignalada pelos profes­
sores Riley e Planchón nos Estados do Kansas, Illinois, 
Missouri, Pensylvania, Carolina do Norte, Ohio e Massa-
chussets etc., vindo ainda dar mais força a esta observa­
ção, a completa impossibilidade que tiveram os europeus, 
de acclimar as cepas do velho mundo n'aquelle feracissi-
rao continente, a que, em consequência dos seus extensos 
bosques de vinha selvagem, os scandinavos deram, no de­
cimo século, o significativo epitheto de paiz do vinho. Já 
Humboldt em vão tentara explicar a impossibilidade de ac-
climação, porque desconheceu a phylloxera, e agora se 
comprehende porque Lakanal em 1836, não duvidou avan­
çar, perante a Academia das Sciencias de Paris, que a vi­
nha da Europa jamais se acelimaria, nem havia de ser culti­
vada nos Estados Unidos. Bem sei, que me podeis respon­
der, que o facto não é geral em todo o continente norte-ame­
ricano, e que as cepas da Europa prosperam na California. 
A excepção não invalida a regra. É porque ali ainda não 
existe a phylloxera, como succede a leste das montanhas 
Rocheuses, e desde o Canadá até Florida. 

Durante trinta annos, n'este ultimo territorio, ensaiou 
Longwortli sem proveito a acclimaçSo das cepas francezas e 
da nossa ilha da Madeira, até que cansado de muitas ten­
tativas infructíferas, teve a idéa lucida de modificar pela 
cultura e pelo tratamento as cepas americanas selvagens. 
Elle e os seus continuadores crearam mais tarde importan­
tíssimas variedades, que n'estes catálogos1 constituem uma 
extensa ampelographia. 

1 Bushberg, Illustrated descriptive catalogue of amerieain grape-vines. 
Missouri.—Berkmami's catalogtte.—Georgia, ¿873. 

CONF, P. II. ^ 
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Mas, porque motivo a cepa americana não deixa vege­
tar ao pé de si a cepa da Europa? A historia da phylloxera 
deu-nos a chave do enigma. As cepas obtidas na America 
pela cultura da videira selvagem, resistem geralmente á 
phylloxera, e as nossas hão. Logo, se este insecto existe ha 
muitos séculos no Novo Mundo é mais provável que fosse 
d'ali importado, adherente ás cepas americanas, do que ima­
ginar que só agora se desenvolveu espontaneamente na Eu­
ropa, onde ninguém notara antes a presença d'elle. E as 
cepas americanas, se em alguns pontos do velho mundo não 
determinaram o apparecimento da molestia, n'outros a in­
troduziram, como se evidenceia por experiencias e obser­
vações de pessoas competentes e imparciaes. 

Conhecida a historia da vinha europea na America, e es­
tando na Europa actualmente a phylloxera que ali a não 
deixou propagar, assalta-nòs um presentimento terrível. A 
vinhà iridigèna corre risco de perder-set E se estiver pro-
vadorcomo me parece que está, em todos os tempos his­
toríeos, que o homem por seu alvedrio, nunca conseguiu 
anniquilar uma especie, chegaremos a concluir, que avitis. 
vinifera e suas variedades se acham ameaçadas de destrui­
ção próxima. A questão posta assim gela o sangue nas 
veias. No entanto é aqui que devemos lembrar-nos da 
phrase latina, que servia de epilogo ao antigo calenda­
rista do patriarchado, nos juízos do anno que elle compu­
nha para as.folhinhas de porta e de algibeira: tDeus super 
omnia l» 

As pessoas que combatem a origem americana do inse­
cto, e eu creio que muitas d'ellas que tinham introduzido 
cepas americanas, mais o fizeram para afastar de si uma 
responsabilidade de que nenhum homem sensato lhes po­
deria pedir contas, do que por verdadeira convicção, argu­
mentam com o inquérito da commissão departamental do 
Gironda em que já fallei, e do qual se deduz, que a phyl­
loxera téndo-se manifestado em muitos pontos conjuncta-
mente com as cepas americanas, n'oulros em que ellas tam­
bém existiam^ deixou de apparecer, conhecendo-se também 
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alguns onde a doença se declarou, e não as havia. Não po­
dendo tão pouco demonstrar, que a introducção do insecto 
na Europa seja de antiga data, e só agora começasse a de­
corar com tanto ardor as raizes da vinha, recorreram aos 
eruditos, que tomaram o logar que nestas coisas só per­
tence aos observadores. A phylloxera, escreveu Koressios 
de Atlienas, que é um grego dos nossos dias, é o phteir 
dos gregos antigos, o piollio da vinha descripto por Stra-
bão. Depressa, porém, se lho provou, que o phteir era 
uma cochonilha, cujos caracteres não podiam confundir-sc 
com os da phylloxera, o que ainda hoje é fácil de verificar 
porque o phteir existe na Crimea, nas vinhas do Mediter­
râneo, e do Mav Negro. Vieram depois outros auctores com 
nova erudição dizer-uos, que a phylloxera, se não era o 
phteir, era a doença chamada gabei, que grassara o século 
passado na Allemanha e em varios pontos da França. Tam­
bém a isto se respondeu, mostrando-se, que o gak'l s& ti­
nha por origem alguma causa animada, esta não podia ser 
senão um mycelío de cryptogamica. Por fim entraram tam­
pem em scena os viticultores de Vaucluse, com à opinião 
de que a phylloxera seria o blanguet ou pôurridié dos seus 
antepassados. Poude convencel-os o sr. Planchón, que o 
pôurridié era um mal das raizes, independente de inse­
cto, e para o qual unicamente contribuía uma cryptoga­
mica subterrânea, que se desenvolve em condições co­
nhecidas. 

Nada, porém, do que vos conto obstou, nem poderá ob­
star a que continuem certas pessoas com as suas opiniões. 
Nós è que não podemos perdei- o tempo com ellas, e quer 
queiram, quer o não queiram acreditar, ha toda a razão 
para dizer, que o novo insecto veiu da America. Se foi pelo 
ar nas azas da tempestade, ou se veiu embarcado em algum 
navio de vela ou vapor sobre as cepas americanas, ou ainda 
envolvido em outro qualquer objecto, que o discutam os ocio­
sos. O importante n'este momento é expungil-o. Direi m e ­
lhor combateí-o, visto que elle cá está. Já depois da phyllo­
xera, a America nos presenteou com o besouro listado (dori-
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phora decemlimata), que devora batatas com a voracidade 
do irlandez. 

Outro ponto, que tem sido tratado com a maior virulen­
cia, e o ardor mais extraordinario, é, se a phylloxera deve 
de ser considerada a causa da nova doença da vinha, ou o 
effeito d'ella. Este assumpto que parece frivolo á primeira 
vista, mas que realmente o não é, porque so a phylloxera 
for o effeito, a cura da videira não está unicamente na des­
truição do insecto, sendo preciso remontar á causa prima­
ria da doença, dividiu também os viticultores em dois par­
tidos., que se guerream desapiedadamente, tendo quebrado 
como presenciei, entre amigos, alfeições sinceras e de lon­
gos annos. De parte a parte os factos melhor ou peior ob­
servados se accumulam, e os raciocinios se desenvolvem 
a favor de uma ou de outra theoria, e para que nada falte 
de que ê costume nas pugnas partidarias, os que conside­
ram a phylloxera como origem do flagello, chamaram-se phyl-
loxeristas, os que a suppõem effeito anti-phyiloxeristas. Sem 
que pretenda desconsiderar este ultimo partido, devemos 
lembrar-lbe, que as iheorias d'elle são já muito antigas, eos. 
desenganos formaes. Todos estarão lembrados do oidium 
causa e do oidium effeito. Appareceu o tira-teimas do enxo^ 
fre, e depois ninguém mais discutiu os soffrimentos da vinha, 
que davam em resultado aquella cryptogamica. Descúbra­
se um remedió como este para a phylloxera, que a reduza 
com segurança a proporções mínimas, e nós veremos em que 
ficará o partido dos anti-phylloxeristas. 

—«O bicho não vale nada, objectam-nos elles, são as in­
temperies, o frio, a secura, o calor, a humidade, a degene­
ração da videira, o systema de cultura, a constituição atmos-
pherica, como diriam os medicos, que obrigamos a explica­
ções de phenomenos inexplicáveis, que matam a vinha. E a 
observação dos factos naturaes responde-lhes; as chuvas 
de 1867 e Í868 não impediram a propagação da doença no 
sul da França que vinha de passar por uma longa secca. O 
ameno-inverno de t872 a 1873 não paralysou os estragos 
que eíla havia causado nos invernos rigorosos de 1870 e 



335 

1871. A composição do terreno por mais variada que seja, 
não impediu que ella fosse sempre caminhando, sem prestar 
attenção á pobreza nem á riqueza do soio. Mas, vinde cá, 
observaremos ainda, fazei a lista de todos os parasitas que 
accommettem a vinha, e com os quaes o viticultor se acha 
familiarisado, porque pôde tornar-se o arbitro do destino 
d'eiles,—o pulgão, a lagarta ou perilhão, o besouro, a 
vespa, as abelhas e o caracol, e respondei-nos, se os con-
sideraes effeito do mau estar da vinha? Descerraes os la­
bios para sorrirdes? Pois o mesmo será para a phylloxera 
d'aqui a alguns annos, quando a poderdes dominar sem 
custo. 

Os poetas da phylloxera, que pertenciam ao partido an-
ti-phylloxerista, avançaram até, que este insecto como a 
mosca, procurava os cadáveres! A historia natura! ensi-
nou-lhes, que a phylloxera é um hemiptero, e que os he-
mipteros atacam os animaes e vegetaes em plena vida. Os 
poetas não sabiam, que são os dípteros a que a mosca per­
tence, e os coleópteros, que tripudiam com as carnes mor­
tas e os vegetaes em decomposição. 

Quereis, porém, factos decisivos?Narrar-vol-os-hei. Teem-
se salvado nas estufas da Grã-Bretanha muitas cepas ataca­
das transportando-as simplesmente para outra terra, e tiran-
do-lhes as phylloxeras das raizes. A lavagem, o novo chão, 
o novo vaso, deixam a cepa continuar a viver. Como 
resurgiría a planta, se a phylloxera não fòra a causa da 
doença? 

Não ficastes satisfeitos com este exemplo, e exigis um 
facto semelhante passado na grande cultura? Posso apon-
tar-vol-o egualmente. Yisitae as vinhas do sr. Faucon, de 
que em breve fallarei. Sé a phylloxera não fòra a causa 
da doença, repito, não estariam ellas a esta hora comple­
tamente curadas peia submersão. Inundação-completa! que 
me não parece o melhor systema para fertilisar o solo, nem 
para elaborar novos-suecos aos vegetaes. A phylloxera é o 
effeito, e a submersão salvou a vinha! 11 

Porque vêem um insecto microscópico, julgam princÍT 
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pálmente muitas pessoas, que não seja capaz de destruir 
uma planta, como é a videira - um gigante ao pé d'elle. 

Visitae uma vinha phylloxerada, se quizerdes compre-
hender o milagre. 

Á força da phylloxera não está no tamanho,—está no m-. 
mero. Mais pequenos são ainda os miasmas orgânicos, que 
escapam ao microscópico, e todavia matam o homem. Só 
quem nunca observou as raizes de uma vinha phylloxerada 
pôde discutir se a phylloxera é effeito. 

Ponhamos, porém, de banda estas questões secundarias 
para entrar em outro campo mais util. Ataquemos de 
frente o problema difficil, cuja soluçjTo completa espera­
mos ainda. Entremos no exame dos alvitres propostos para 
destruir a phylloxera, e salvar a vinha. N'este campo en­
contramos os phylloxeristas e anti-phylloxeristas. Aquel­
los combatendo simplesmente o insecto por todos os mo­
dos, e deitando abaixo a prateleira dos laboratorios, em 
que se guardam os philtros mais activos. Estes, pelo con­
trario, oíTerecendo ás videiras os alimentos mais fortes e 
dispendiosos, que a matariam de indigestão, se ella os as­
similasse.' 

Afoguemol-o, asphixiemol-o, env_enenemoI-o,. bradaram 
os phylloxeristas. Dito e feito. Venha agua, appareçam os 
gazes. A nós os venenos. 

Comecemos pela primeira. A agua, isto é, a submersão 
ou inundação das vinhas doentes, foi empregada, em larga 
escala, por Luiz Faucon. Desde os primeiros tempos da 
doença, que este hábil agrónomo se lembrou de fazel-o, 

.conseguindo a regeneração completa da sua vinha. 
Passou-se o facto n'uma propriedade, qite se intitula o Mas 

de Fabre, a dez kilómetros de Avignon. Não julgueis, po-
rém¿ que se trata de simples régas. As vinhas soffreram 
uma inundação prolongada. Trinta a quarenta dias no ou-
tomno, e quarenta e cinco a cincoenta, no inverno. As rai­
zes • devem ficar submersas por muito tempo, porque a. 
phylloxera pode viver quinze e até vinte dias debaixo de 
agua, Este cufiosissimo insecto tem o corpo eomo que re-
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vestido por um verniz, quo se oppõe á penetração pela 
agua, excepto se ella for alkalina, onde é solúvel rapida­
mente. 

A inundação, todavia, deve fazer-se attendendo a certas 
regras, e as vinhas é preciso que satisfaçam a condições 
determinadas. Não pôde inundar uma vinha quem quer fa-
zel-o. E não basta possuir agua com abundancia. O subsolo 
deve de ser impermeável, a superfície da vinha sensivel­
mente plana, e a agua ter movimento. Conservando-se es­
tagnada, no fim do tempo que dura a experiencia, morrem 
a cepa e a phylloxera. Por outro lado vão là inundar as 
encostas do Douro, os vinhedos de fUidesheim, as fazendas 
da Borgonha! 

Depois da inundação — quo é uma lixiviação prolongada 
das terras, também é preciso adubal-as com estrume, para 
que a videira livre da phylloxera não suecumba de anemia. 
Á inundação deve seguir-se sempre estrumação abundante. 
Muitas vinhas exigem o levantamento de barreiras e di­
ques que retenham a.agua, não se tornando possível fazer a 
submersão na primavera, como seria mais efficaz, quando 
a phylloxera accorda do seu torpor, em consequência do 
prejuiso que traria á vegetação da cepa. 

Traduzamos em números que ferem melhor os sentidos, 
os resultados que obteve o sr. Faucon. A colheita do Mas de 
Fabre em Í867, antes da invasão, foi de 925hectolitrosde vi­
nho. Um anno depois, estando já invadida aquella proprie­
dade, baixou a 401 Em 1869 deu só 351! No anno de 1867 fi^ 
zeram-se tres mil molhos de vides, em 1868, 93, e em 1869, 
83; sem embargo de haver sido a vinha copiosamente estru­
mada. Tudo devorava o insecto. Eructo e vara 1 Concluida a 
inundação, e estrumado o terreno, augmentou logo rapida­
mente o rendimento, e em 1875, quando por lá passei, 

Ihavia o sr. Faucon .colhido: na vindima anterior, apesar das 
geadas d'aquelie anno,—1.175 hectolitros de vinho. 

Na mesma localidade todas as vinhas contiguas que não 
soffreram inundação, tinham desapparecido em 1871! 

Nada mais persuasivo que a eloquência dos factos. 
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Agora a despeza. Cada hectare de vinha inundada lhe 
custou 60 fr.. não incluindo estrumes, cujo emprego é bera 
compensado pela maior producção das videiras. 

Felizmente o sr. Faucon tinha proximo um canal, que 
lhe forneceu a agua precisa, na razão de 35 fr. por he­
ctare, e só fez de novo os nivellamentos, barreiras, e ca-
nalisações parciaes, etc. Nós, que desde que somos nação, 
deixamos correr os rios á rédea solta, convertendo muitas 
vezes a agua no flageilo da agricultura, talvez que nem mesmo 
este processo possamos ensaiar nas planicies I 

Aqui tenho eu sobre a mesa, o n'isto se vè como são 
os francezes, um projecto do engenheiro Dumont para a 
construcção de um canal de derivação das aguas do Rho-
dano, que torna exequível o plano de plantar cem mil 
hectares de vinhas submersíveis e por tanto inatacáveis 
pela phylloxera, nos quatro departamentos do Drôme, Vau-
cluse. Gard e Hèrault. A colheita d'estes vinhedos em per­
spectiva pôde representar 7? da producção vinícola actual 
da França. Abençoado projecto que concilia dois inimigos. 
É a agua contribuindo para o augmento do vinho, sem ser 
pelo processo do nosso almocreve 11 

Abramos um novo capifulo—o dos Borgias. Adivinhas­
tes de certo que vamos tratar dos venenos. Entremos desas­
sombradamente no santuario das drogas. Á luz da sciencia 
e da razão, acha-se plenamente justificado o emprego dos 
insecticidas. A difficuldade, porém, está toda na pratica. 
Trata-se de levar a morte ao seio de milhares de indivi­
duos, que vivem debaixo do chão, protegidos pelo meio 
em que se acham, e pela camada de ar e de verniz 
que os reveste. É preciso, contrabalançar as pressões, 
que resultam das emanações do solo, e que se oppõem á 
dííTusão dos líquidos. O veneno deve custar pouco dinheiro, 
e ser de fácil emprego, não se-alterar em contacto da terra* t 
nem ter perigo ou difficuldade de manipulação. Convém' 
que matando, a phylloxera, não mate ao mesmo tempo a vi-

1 A despeza do çanal esU orçada em 80 milhóes de francos. 
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deira, ou mesmo a não mate antes, como jà tem succe-
dido. 

Os insecticidas podem ser de varias especies—gazosos 
e líquidos. 

Os primeiros matam o insecto, porque este os absorve pe­
los Órgãos respiratorios. Criam em torno d'elle uma atmos-
phera irrespirável. Os segundos são corpos solúveis na agua, 
que operam por contacto, penetrando no corpo do animal. 
Todos os gazes deletérios podem servir, quando sejam ob­
tidos em boas condições económicas; a maior parte dos ve­
nenos soiuveis estão egualmente no mesmo caso. 

Sabeis que a Academia de França, depois de haver pro­
posto varios premios sobre esta questão, elevou a 300 mil 
francos o valor da recompensa, a quem achasse o meio 
efíicaz de destruir a phylloxera em todas as circumstan-
cias. Este auxilio promettido aos que o descobrissem, fez 
surgir bem depressa centenas de inventores infelizes, ven-
do-se a Academia obrigada a escolher uma commissão es­
pecial para o s . . . aturar. 

Estive em Paris ligado com varios membros d'aquella 
commissão, e pude ver que se oceupava de classificar mais 
de 600 receitas, que recebera em poucos mezes. Havia 
correspondencias de toda a parte do mundo. Até da índia! 
Vède o que na índia se podia saber da phylloxera t Quasi 
tudo remedios empíricos — reprodução dos catálogos dos 
fabricantes de productos chimicos. Citarei meia dúzia de 
exemplos. Houve quem propozesse a pólvora e a dynamite, 
como se a phylloxera fôra um peixe ou uma ave! Quem 
se lembrasse da solução concentrada do sulfato de baryta, 
—que é o typo dos corpos insolúveis! Quem lhe preferisse 
o collodion, que nos serve em pharmacia e photographia í 
Quem projectasse, e só me admira que seja lembrança de 
um sisudo inglez, a destruição da phylloxera à mSo pelos 
rapazes de escola, nas freguezias ruraes, durante as horas 
de recreio! Este processo, ainda que fosse efíicaz, não nos 
podia servir a nós, que não temos escolas ruraes, nem ra­
pazes que as frequentem. Quem escolhesse o fel de vacai 
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com que as mulheres do nosso povo lavam o fato domin­
gueiro aos maridos t Quem abrisse um furo nas cepas com 
uma verruma, para introduzir na seiva por este buraco, es­
sência de terebenthina t Quem se pronunciasse pelo vacuo 
da machina pneumática, applicado não se sabe como ás ce­
pas phylloxeradas! E até quem envenenasse terra, videira 
e vinho, com 300 a 500 grammas de acido arsenioso, va-
sado sobre a raiz de cada cepa! 

É caso para repetir os versos de Tolentino: 

Escapava da molestia. 
Se não morresse da cura. 

. Ào passo, porém, que os corpos mais extravagantes eram 
aconselhados, varias pessoas de merecimento provado pro­
punham alguns, .que se não foram inteiramente efíicazes, 
hão servido para demorar a marcha da doença, oppondo 
obstáculos sedos a propagação d'ella. 

Duas substancias, entre os insecticidas gazosos, e uma 
no estado de vapores, teem sido particularmente indica­
das—o ammoniaco, o acido sulphydrico e o sulfureto de 
earbonio. Os dois primeiros corpos, com quanto matem in­
stantaneamente o insecto, não produziram resultados satis­
factorios na pratica, porque o ammoniaco é mais leve que 
o ar, e foge do solo em vez de permanecer, e o sulphy­
drico decompõé-se rapidamente com ã. humidade, dando 
productos que não. são tóxicos. O-sulfureto de earbonio sa­
tisfaz melhor, tendo sido aconselliadoipelO: barão Thénard, 
logo que a phylloxera, appareceu. Pelo modo, porém, como 
se applicoUi muitas cepas foram-victimas .da sua acção. de-
vendo acrescentar-se, que é uma substancia í o m influen­
cia sobre' o organismo, e^que precisa ser manipulada com 
extrema cautella. 0 sulfureto de earbonio é um liquido, á 
temperatura ordinaria/ mas que ferve á 46°. Yaporisa-sè 
.com. extrema facilidade, e mesmo sem ser aquecido, emitte 
vapotes em. gr.ande abundancia. Jnflamma-se facilmente, e 
e seu vapor misturado com• or aiv dá origem^a.vjolentas 
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detonaçõeSj quando se lhe aproxima a chamma de uma 
vela. Da combustão resultam dois gazes irrespiráveis,—o 
acido carbónico e o sulfuroso. Deve guardar-se em frascos 
com uma camada de agua, que sendo mais leve que elle, 
lhe tolhe a evaporação. As suas emanações, além de des­
agradáveis, exercem sobre os órgãos reproductores, sendo 
continuadas, effeitos perniciosos. Do conjuncto das suas pro­
priedades toxicas e da densidade do seu vapor muito su­
perior á do ar, derivam a acção rápida que tem sobre o in­
secto, e a facilidade de penetração no solo. -

Ao principio a dóse aconselhada para cada cepa foi de 
150 grammas, dividida em tres porções de 50 gr., que se 
deitavam em tres buracos, em volta da videira, abertos com 
uma alavanca. Introduzido o liquido, tapavam-se logo com 
rolhas de argüía. Aquella dóse exagerada, está reduzida 
a 30 grammas, mas ainda n'este caso a cepa pôde ser 
mortalmente ferida. Quem o preferir deve empregal-o em 
dóse minima, e com muita prudencia, não tendo emquanto 
a mim o apparelho de volatilisação de Rohart, facilitado 
muito o seu emprego. 

O professor Dumas, que é uma das maiores glorias scienti* 
ficas da França, reconhecendo as vantagens do sulfureto do 
carbonio, e querendo afastar dos viticultore sos perigos da 
sua applicação directa, propoz para o substituiros sulfocar-
bonatos alcalinos, e em especial o sulfocarbonato de potássio. 

Estes corpos, que eram até ali verdadeiras curiosidades 
scientificas sem uso conhecido, derivam-se da combinaçãi) 
do sulfureto de carbonio (G S2), com os sulfuretos alkalinos 
e terrosos, dando o sulfocarbonato de potássio (Ka, C S3), 
ou o sulfocarbonato de cal (Ca", C S3); como p acido car-
bonico produz com os mesmos óxidos, os carbonatos (K^,C03) 

'e (Ca" CO3). 
O sulfocarbonato de potássio absorve rapidamente a hu­

midade, é. deliquescente. Pela acção dos ácidos, incluindo 
o carbónico, que entra no ar atmospherico, e volve sul-
phydrico e sulfureto de carbonio, deixando o carbonato de 
potássio, como resíduo. 
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K2, G S3 + CO2 + ^ = ¿ 1 5 2 1 + J í - Ü _ 
sulfocarbonato acldg agua carbonato acido sul- sulfureto do 

de pótaselo carbónico de potássio fhydrico carbonic 

Emprega-se, pois, o sulfoearbonato de potássio em dis­
solução, como insecticida. Desapparecem todos os perigos 
da manipulação do sulfureto de carbonio, e não se pres­
cinde d'este corpo, que mata tão facilmente a phylloxera.. 
O transporte é fácil. Não é inflammavel, nem deletério; 
reúne todas as qualidades que a pratica exige para se apo­
derar de uma droga, destinada a espalhar-se entre gente 
ignorante. A única difficuldade que houve que vencer, foi 
preparal-o industrialmente, mas bem depressa desappare-
ceu, porque estamos felizmente em urna época, na qual a in­
dustria fabrica todos os productos que os mercados lhe pe­
çam. Em logar do sulfoearbonato de potássio pôde usar-se 
o de sodio (Naâ, C S3), que é mais barato; no entanto o 
residuo d'este, carbonato de sodío (Na*3, Co3), não é tão van­
tajoso para a vinha como o de potássio. 1 

Os sulfocarbonalos alkalinos vendem-se em dissolução 
aquosa. A dissolução do sulfoearbonato de potássio contém 
proximamente metade do seu peso d'este corpo puro e 
secco. Quando saí de Paris em julho de 4875, 100 kilo-
grammas, com a percentagem garantida de 75 por cento 
de substancia real, marcando a dissolução 42 graus do. 
areómetro de Baumé, custavam 115 fr. na fabrica do sr. 
Gélis, em Villeneuve la Gareme, prés Saint Dênis, Seine. A 
mesma porção de sulfoearbonato de sodio vendia-se por 
85 fr. Mais tarde, li algures, que o preço do sulfoearbo­
nato do potássio oscillava entre 120 e 150 fr. Parece-me 
caro, e julgo ser preço em mão de intermediários. 

As experiências do professor Dumas com estas substan­
cias; datam de 1875, tendo'Communicado n'esse anno á 
academia das sciencias de Paris, que as plantas supportam 
indefinidamente as régas dos sulfocabornatos diluidos. .0 sr. 
Mouillefert chegou ás mesmas conclusões, todavia, eú ve­
rifiquei, que repetindo muito os tratamentos ou exagerando 
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um pouco a dose, como é mister ás vezes quando a cepa 
estA muito phylloxerada, a vinha se ressente. 

nissc-me o sr. Hommier, que lambem é delegado da aca­
demia, no laboratorio do barão Thènard, que 10 litros da 
solução de sulfocarbonalo deviam pesar 14 kilogrammas, 
e qne costumava servir-se do 85 cenlimetros cúbicos de 
uma dissolução com 50 por cento d'aquelle sal, diluida em 
10 litros de agua para matar as phylloxeras existentes n'uma 
superficie de dois metros quadrados, até a profundidade de 
70 centímetros. O suifocarbonato é tão activo como o cya-
jieln de potássio. A phylloxera não resiste a uma solução 
que contonha '/«ooo. 

Em uma interessante publicação de Dumas, se encontram 
notadas as dúscs mais rasoaveis de suifocarbonato de po­
tássio de 40 graus de Baumé, em relação ás diversas eda­
des da videira. 

100 gr. por uma cepa velha — occupando í metro cub. 
10 » » » » nova » 1 hectolitro; 

\ > » um bacello de um anno » 1 Jitro. 

Os sulfocarbonatos augmentam espantosamente a densi­
dade da agua, e correm atravez deste liquido como um xa­
rope. As aguas pluviaes arrastam-n'os adiante de si sem 
mesmo se misturarem. 

As experiencias do sr. Mouillefert executadas em Cognac^ 
dão egual energia aos sulfocarbonatos de potássio e sodio. 

Sobre o modo pratico de applicar o insecticida, convém 
que se faça o seguinte. Suppondo uma cepa isolada, abre-se 
em volta d'ella uma excavação quadrada, com 60 a 80 cen­
tímetros de lado e 5 a 10 de profundidade. 

Deita-se dentro da cova, por uma ou duas vezes, vinte 
litros de agua com uma pequena porção de suifocarbonato, 
não se vasando a segunda sem que esteja a primeira ab­
sorvida, e em seguida áquelia, 5 a 10 litros de agua pura. 
Se em logar de uma cepa, forem muitas, isto è, uma nó­
doa de phylloxera, ou uma vinha inteira, o mesmo se 
praticará em relação a cada planta; não esquecendo o ad-
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dicionamento final da agua, para que o insecticida pene­
tre ate as ultimas ramificações das raizes. Nunca o agricul­
tor deve ter receio de exagerar a dóse da agua, porque 
o sr. Mouillefert reconheceu na grande cultura, que a phyl­
loxera morre pelo contacto das dissoluções, que contenham 
uma parte de sulfocarbonato para vinte mil de aguat 

Está calculado em SO centímetros cúbicos de sulfocarbo-
nato, diluido em 500 vezes o seu volume de agua, o li­
mite máximo de insecticida para um metro quadrado. A 
diluição pôde fazer-se, lançando n'um hectolitro de agua 
SOO00 de sulfocarbonato, e tomando d'esta para cada metro 
quadrado de superficie, 25 litros. Esta dóse é na maioria 
dos casos muito elevada, e basta empregar 70 a 90 centi-
metros cúbicos de sulfocarbonato por hectolitro. 

A operação repete-se quasi sempre mais de uma vez, e 
tantas quantas forem necessárias para exterminar a phyl­
loxera, n'uma só época, ou em épocas seguidas. 

O tratamento da cepa pelos sulfo carbon a tos faz grande 
despeza. Segundo informações que me deram em França, 
eleva-se, em média, a 300 francos por hectare, sem que 
n'esta verba entre a mão de obra nem o preço da agua, 
cujo emprego quasi que não tem limite. Nem todas as vi­
nhas podem com tão grande despeza, e em muitas que po­
deriam cobril-a, não existe a agua para a applicação do 
remedio. Um só tratamento não destroe completamente a 
phylloxera, e muitos tratamentos multiplicam os gastos. As 
dóses exageradas matam as cepas. Das que eu vi, no campo 
de experiencias do Mas de la Sorres, tratadas por este me-
thodo, muitas havia que ainda lutavam com a phylloxera, 
a qual por vezes se esconde a 2 e 3 metros de profundi­
dade. Levou-as até ao professor Dumas o sr. Gaston Ba: 
zille, que commígo as colhera, na occasião em que a tele-
graphia eléctrica espalhava nos dois hemispherios, ter-se 
afinal descoberto o remedio infallivel í 

Bem sei qué é fácil dizer-se, que o sulfocarbonato foi 
pouco, quando isto aconteça, ou que foi muito, quando^a 
cepa morra; mas, o que.deixamos dito claramente cónfir-
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ma, que o insecticida proposto, sendo um dos melhores 
não pôde comtudo ter applicação geral. 

É tão grande as vezes a difficnldade de obter a agua, 
que Varias pessoas se lembraram de o misturar com os es­
trumes. Quando cu estava em Paris, julgou-se esta lem­
brança uma solução, mas o sr. Rommier mostrou-me que 
os saes ammoniacaes dos estrumes decompunham o sulfo-
carbonato, dando sulfureto de carbonio, que promptamento 
se vaporisa. As misturas com a cal apagada, gesso cosido 
e pulverisado, e guano do Perú, são egualmente incertas 
nos seus resultados. Recentemente o barão Thénard pro-
poz para substituir os sulfocarbonatos alkalinos, o sulfocar-
bonato de bario, cujas propriedades, segundo este chimico, 
facilitam as manipulações. 

Balbiani depois do descobrimento do ovo de inverno, 
também aconselhou o coaltar ou alcatrão de hulha, porque 
exerce uma acção prompta e enérgica sobre o insecto no 
seio da terra, e egualmente ao ar livre. Pôde espalhar-se 
este insecticida no chão da vinha, na época do appareci-
mento da phylloxera alada, e applicar-se sobre os tecidos 
da cepa, em que vimos ellas deporem os ovos sexuados, 
e a geração seguinte os ovos de inverno1. 

O sr. conde de La Vergne já se occupára, na minha pre ­
sença, em Bórdeos, de egual tratamento, mas, apesar de 
saber-se agora, com toda a certeza, onde a phylloxera de­
põe o ovo de inverno, a perseguição d'este não é tão fácil 
como ao principio se julgara. 

• Os alcalis do alcatrão da hulha, como succedaneo do s u l ­
fureto de carbonio, foram propostos pelo sr. Rommier, que* 
já os estudava em 1875, quando estive em Paris, e parece 
que algum resultado proficuo se tem obtido com elles. São 
notáveis pela acção toxica que exercem sobre o insecto, e 
dífficuldadê de evaporação, ao mesmo tem po que não aia-

1 O leitor que deseje ter mais amplo conhecimento d'este processo, 
pâde consultara brochura do sr.,BoÍíeau: «Oeuf d'hiver et son prodint 
Traitement, par P. Soitmu. Libourne, 1876. 
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cam as raizes da cepa. embora se empreguem em alta 
dóse. 

Seria esta conferencia interminável, se eu quizesse pas­
sar em revista todos os processos, todas as drogas e todos 
os apparelhos. Para que se não dè este caso, apenas cita­
rei o instrumento de Rohart, bem pouco pratico e perigoso 
para a injecção dos vapores, e os cubos impregnados de 
substancias toxicas voláteis, que se collocam no proximi­
dade das raízes, e estão constantemente emittindo vapo­
res. A dissolução do acido sulfuroso, e a que resulta da 
lixiviação das pyrites de ferro ustulladas, também figuram 
com louvor de varias pessoas, na extensa lista dos insecti­
cidas. 

Antes de passarmos aos estrumes intensivos, aconselha­
dos pelos anti-phylloxeristas como meio poderoso de regene­
rar a vinha, quero dizer duas palavras ácerca da influencia 
protectora da areia sobre as raizes das cepas pbylloxera-
das, precedendo este estudo de algumas considerações re­
lativas â composição chimica dos terrenos. 

Quando appareceu a phylloxera em França, nolou-se pas­
sado pouco tempo, que não eram invadidos todos com a 
mesma facilidade. 

A observação mostrou logo que os terrenos siíiciosos se 
oppunham á propagação do insecto, principalmente quando 
a silica está sob a forma de areia, cujos grãos são outros 
tantos penedos, que elle tem de afastar para abrir cami­
nho, constituindo um solo movediço de que se não tira, sem 
esforços prodigiosos de gymnastica. N'estes terrenos a phyl­
loxera converte-se n'um acrobata, e taes exercícios fati-
gam-n'a, e demoram-lhe a jornada. As argüías e as mar­
gas não se acham no mesmo caso, e são os terrenos mais 

. favoráveis á propagação do insecto, em virtude de immen-
sas gretas e fendas, que representam, como que um paiz 
cortado de estradas para elle jornadear. Depois dos solos 
argillosos seguem-se os calcáreos terrosos, que a phylloxera 
percorre quasi com a mesma facilidade, e em ultimo logar 
os terrenos de composição intermedia, com diversos graus 
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de penetração. A profundidade do solo é ainda outra cir-
cumstancia que muito influo na propagação da doença. 
Nos solos fundos são os estragos menores, porque as rai­
zes dispõem de maior cubo de terra, e a phylloxera gasta 
mais tempo em consumar a sua obra. 

A difficil penetração dos solos siliciosos não escapou, 
como era natural, aos viticultores, que experimentaram lan­
çar areia em cova aberta junto da raiz das cepas, para se 
opporom ás invasões; sendo o sr. Espitalier, da Camargue, 
quem nos pôde dar o melhor exemplo d'este curioso tra­
tamento. Embora a phylloxera fique apanhada na areia, 
como o rato na ratoeira, o areamento das cepas não mata 
o insecto. Além da areia é preciso estrume, e em alguns 
pontos, como vi junto da celebre Pont ãu Gard, nos su­
burbios de Nimes, não foi possível evitar com ella que a 
vinha perecesse. 

Em relação a um hectare de terreno com quatro mil ce­
pas, está calculada a despeza, suppondo a areia a uma le-
goa de distancia, na importante quantia de 1648 fr. 

Tentativas sem grande êxito, mas tudo se deve tentar 
nas grandes calamidades. E por isso não admira que se 
procurasse também combater a phylloxera pelos insectos, 
ou com algum myceíio filamentoso, propagado sobre as rai­
zes da vinha. Insectos que estejam no caso ha poucos. O 
Thrips phylloxerae é um d'elles, e até se diz corn certa ma­
licia, que o sr. Planchón o trouxera quando voltou da Ame­
rica, mas que lhe fugiu no caminho. Bouchardat publicou, 
que a mergulhia se oppunha â propagação da doença. Va­
rios viticultores sustentam, que se deve comprimir forte­
mente o solo para destruir os tunneis de circulação; que 
se acabe com as cavas das vinhas, porque è da compressão 
do, solo que resulta a immunidade relativa das parreiras e 
latadas. Outros teem cultivado plantas odoríferas e excre­
toras, cujo cheiro e secreções affugeniam a phylloxera. Tem-
se deitado agua a ferver nas raizes. Arrancado e queimado 
as vinhas doentes, e nem por isso o flagello se pôde até 
agora circumserever. 

COKF. P. II. 
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No Gartl, vi eu um desgraçado aldeão, quando o arran-
camento e a queima eram obrigatórios, pedir de mãos pos­
tas clemencia para a sua vinha! 

Que abundancia de medicamentos, e que pobreza de rê  
sultados. Muitas batalhas perdidas e quasi sempre derro­
tas. 
' Passemos a analysar o elíeiío produzido pelos estrumes 
intensivos e cuidados cuíturaes, transformados cm panacea 
pelos antiphylíoxeristas. Infelizmente também aqui se não 
achará remedio de merecimento. Antes pelo contrario, maio­
res decepções que na escola antagonista. 

—eA nova doença da vinha, dizia-me o sr. Henrique 
Marés, membro da Commissão da phylloxera e do instituto, 
um dos mais ricos e notáveis viticultores do Meio-dia da 
França, e talvez o primeiro defensor do systema antiphyl-
loxerista, está no caso da peste bovina, cujo germen nin­
guém atacou nem pretendeu destruir. Colloca-se o animal 
em circums Ian cias de lhe resistir, e outro tanto se deve 
praticar còm a cepa. 

Foi no Hérault, que a questão dos estrumes intensivos 
se debateu mais, tendo emprehendido experiencias de 
grande vulto o sr. Leon Marés, na sua outr'ora bella pro­
priedade, Chateau dé Rogmtte, situada na comarca de 
Saint Gélis. Leon Marés linha conselheiro de casa, e sendo 
riquíssimo, poz a sua fortuna á disposição da theoria. 

E u estive em Montpellier em maio de 1875, mas, já no 
fim de 1872, se havia dito d'ali para Paris, que todos os 
saes sohiyeis de potassa, bem como as estrumaçõos exa­
geradas, faziam com que a vinha recuperasse o seu antigo 
esplehdor, não chegando comtudo a phylloxera a desappa-
recer. TJm anno depois, modificava-se esta redacção, e ape­
nas se asseverou, que os estrumes e adubos ricos de po­
tassa e materia azotada, davam bons resultados. Em 1874 
escrevia-se, que os estrumes nas circumstancias dos pre­
cedentes, èspecialmcnle os que continham elementos com 
propriedades insecticida*, activavam a vegetação, e augmen-
tavam a colheita, sem comtudo destruírem a phylloxera. Al-
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guns mezes mais tarde uni professor da Escola de Agricul­
tura de Montpeliier tirava, como conclusão das experien­
cias feitas durante tres annos no Mas de la Sorres que 
uma vinha phylloxerada podia tegenerar-se e produzir co­
lheitas normaes, se recebesse do solo e dos estrumes do­
ses elevadas de princípios azotados, juntamente com po-
tassa e acido phosphorico. No mez de abril de 1875 com-
municavam á Academia das Sciencias de Paris, que as pro­
priedades do sr. Léon Marés estavam salvas com a appli-
cação dos estrumes intensivos c sulfuretos'alcalinos, asso­
ciados aos saes potássicos í E a verdade era, que o campo 
de experiencias do Mas de la Sorres, no talhão em que se 
ensaiaram estes processos, tinha quasi todas as cepas mor­
tas, e o Chateau de Itoquette, que visitei com o sr, Fabre 
dc Saint Clement, e onde depois me encontrei com os ir­
mãos Marés, jazia no mais triste estado de ruina! 

—«Com semelhante inimigo, não é possível combater, 
exclamava o sr. Léon Marés, senlindo-nos aproximar; gas-
tou-me em dois annos cincoenta mil francos de estrume, 
e estou vendendo por doze, "o vinho que saiu a 16 francos 
o hectolitro! Basta de loucura e de experiencias. Yejo-me 
semeando oiro, para colher desenganos! 

Aqui tendes em bem poucas palavras a historia dos es­
trumes intensivos, não como está escripia nos livros dos 
antiphylloxerisías, e nos que são inspirados pelos fabrican­
tes de adubos, mas como a presenciei 

Os primeiros resultados dós estrumes illüdem, porque 
a planta se reanima. Vive mais tempo, mas não se cura. 
A vinha fica no caso do doente a quem aconselham Bór­
deos, e que não tem dinheiro para elle. A phylloxera não 
roe somente as raizes, devora o viticultor. 

A nova molestia das vinhas é um flagello tão extraordi­
nario, que até parece ter resistido ao arrancamento das 
cepas e á sua queima immediata. Algumas vezes, jtorque 
não se executou a operação no inverno, no periodo da hi­
bernação, antes que os individuos alados tenhampnacipiado 
as emiffrações, outras vezes porque effectivãmente é quasi 

23-
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impossível fazer-se uma fogueira bem grande, que chegue 
a queimar os insectos que se abrigam no solo, e povoam as 
ultimas ramificações do cabellame das cepas. Na Suissa, onde 
se procedeu á queima com melhor methodo, o arranca-
mento foi seguido de desinfecção com sulfocarbonalo de po­
tássio em larga escala, e o terreno applicado depois a ou­
tras culturas. Mas como se poderá fazer isto em todos os 
casóse e quaes são os governos que indemnisam os pro­
prietários de tantas perdas?! O arrancamento e o fogo se­
riam remedio, ao principio, nos focos em que a phylloxera 
appareceu. Mas já ella estava farta de caminhar, quando 
nós principiámos a conhecel-a. E d'ahi quem sabe lambem 
se a phylloxera seria como os miasmas, que zombam a 
maior parte das vezes dos cordões sanitarios1. 

Oçeupemo-nos agora das cepas americanas, tão preco-
nisadas como o único meio de triumphar da phylloxera, 
e uniça. esperança de salvação para a vinha europea. Se­
gundo se dissejá, a primeira pessoa que notou a resistencia . 
d'aquellas videiras foi o sr. Laliman de Bórdeos. O estudo 
das cepas que elle havia importado da America alguns an-
nos antes do apparecimento da phylloxera, por serem refra­
ctarias ao oidíum, levou-o a uma das mais notáveis conclu­
sões praticas, a que se tem chegado n'esta desgraçada ques­
tão. Riley na America confirmou a observação do hábil vi-
viticultor frãncez, a qual tem sido ampliada e sustentada 
vigorosamente pelo professor Planchón, Lichtenstein e Gas­
ton Bazille de Monlpellier, e mais do que tudo, submet-
tida á experiencia, em ponto grande, pelo sr. Augusto 
Fabre, antigo deputado e antigo maire de Nímes, no seu 
extenso dominio de Saint Clement pouco distante d'aquella 
cidade, 

.A idêa de Laliman explicou promptamente todos os fa­
ctos até então pouco comprehensiveis, de que "nos temos 
occupado, acerca da difficil acclimação da cepa indígena 

A-A.cerca do amncamento das cepas, consulte-se o relatório do sr. 
Risler. . 



351 

na America; mas, embora a resistencia dá vide americana 
esteja, provada por uma cultura de 40 annos nos Estados 
Unidos, tornava-se necessário demonstrar, que as cepas 
depois de introduzidas na Europa, continuavam a resistir, 
e que os vinhos d'ellas estavam ñas circumstancias de ser 
potáveis. 

A primeira parte parece provada, pelo menos para al­
gumas variedades, com quanto se possa perguntar ainda 
até que ponto durará a resistencia; a segunda foi resolvida 
negativamente, pois, se bem que haja uma que outra cepa, 
capaz de dar vinho soffrivel, a maior parte d'ellas produz 
vinhos de péssima qualidade, muito desagradáveis, que na 
Europa se confundiriam com a triaga e o diascordio da 
polypharmacia. O papel da cepa americana não ê porém 
dar-nos vinhos, é dar raizes resistentes. Como se diz em 
linguagem de horticultor, servir de cavallo á videira do 
velho mundo. 

Tem sido combatida por quasi todos os viticultores a 
introducção das cepas americanas. Idea nova soffreu, como 
as que estão n'este caso, a guerra dos numerosos partidos 
conservadores; no entretanto a pouco e pouco se foi infil­
trando nos espíritos, seguindo o seu "curso natural, e mo? 
dificando a opinião dos que se lhe haviam, com mais ardor, 
mostrado adversos. 

,À má natureza do vinho, quando ainda se não pensava 
tanto em aproveitar somente as raizes das cepas, foi argu­
mento que as deixou mal feridas. A difficuldade de trans­
formar os vinhedos, o tempo e dinheiro que a transformação 
exige, depois que se fallou em serem applicadas exclusi­
vamente nas enxertias, outra razão vigorosa para as des-
conceituar. E todavia a despeza, estava patente, que era 
bem fraco argumento, comparada com a dos insecticidas. 
A esperança que muitos nutriam de achar um veneno ef-
ficaz e de facii applicação, impunha silencio ás pessoas que 
desde o principio julgavam ser impossível achaí-o. A accu-
sação de que tinham sido a origem da nova doença, uma 
suspeita terrivel que obrigava os viticultores a fugirem 
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d'ella.s. As informações pouco conseieuciosas acerca d'estas 
videiras, dando-se como resistentes as que não o eram, e 
como cepas,;de vinho as que nem podiam servir para vi­
nagre, outro obstáculo serio á sua propagação. E não ad­
mira que assim se fizesse, porque o homem não dispensa 
aproveitar-se das desgraças do seu semelhante, quando d'el-
las pode tirar, partido. Não serei eu que me espante de que 
alguém se servisso da phylloxera para augmento e pros­
peridade dos seus negocios, e que chegasse a vender por 
alto preço varas de vinho sem valor. 

No departamento do Gironda principalmente era tal, em 
alguns pontos, a animosidade dos viticultores contra as ce­
pas americanas, que declaravam ser mais fácil deixarem-se 
arruinar, que adoptal-as. E não faltavam as carpideiras para 
os apoiar. Pobre MalbecI Infeliz Cabernet SauvignonI Des­
graçado Sémillont.Iremos com clles á cova! 

E m certa lavra encontrei um viticultor dispondo cepas in­
dígenas das melhores qualidades em grandes caixotes, por­
que pensava d'aquelle modo subtrail-as á phylloxera. 

—aPreparo-me para salvar a vinha!»—bradava elle a 
toda a gente que o interrogava sobre a utilidade de tanta 
cepa encaixotada, como uni homem que se julga predesti­
nado,para realisar uma empreza extraordinaria. 

As cepas da America dividem-se em dois grupos. Com-
prehende o primeiro as vinhas primitivas descobertas acci-
dentahíiente nos Estados Unidos, e o segundo as vinhas 
hybridas, obtidas .pelo cruzamento das antecedentes com as 
variedades europeas de qualidade superior. 

Os botánicos especialistas admittem onze especies dis-
tinctas de vinha americana silvestre, havendo entre estéis 
unicamente quatro que_produziram.variedades cultivadas,, 
ou pelo menos sendo as únicas em que é possível achar a 
filiação directa: entre a. variedade e a especie. 

Os seus nomes são os seguintes: 

'^rYjtfyrotyifâfpUa Qtfichaux) , 
Vitis iabmea ¿ y ^ e o ) • 
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Vi tis aestivalis (Michx) 
Vitis cordifòlia (Michx). 

À primeira, cujas variedades se encqptram nos Estados 
do Sul, também designada por alguns vitís vulpina, cara-
cterisa-se por vigorosa vegetação, grande fertilidade, cul­
tura fácil, e ausencia completa de phylloxera nas raizes. 
Berkmann e Hardy de Beaulieu, talvez por que possuíam 
muitos exemplares destas videiras para vender, recom-
mendarara-n'as com grande empenho. As principaes varie­
dades appellidam-se scuppemong, mish, Thomas e flowers1. 
Com a primeira fizeram-se muitas tentativas de acelimação 
em França, porém, iodas sem resultado. Aquella cepa não 
tem fades de videira, cresce muito, e na America dizem 
que trepa aos últimos e mais elevados lançamentos dos eu-
calyptos. Dá cachos pequenos, e de poucos bagos, e ordi­
nariamente em numero de seis. Cada bago tem o tamanho 
de abrunhos ou de rainhas Claudias. Destacam-se á medida 
que amadurecem, e são muito, serôdios. O mosto é pouco 
saccharine, o que obriga os americanos a juntar-Ihe assa­
car. 

Ao norte de uma linha que passe pela Sicilia e Gibral­
tar, não chegam á maturação, e mesmo ao sul d'aquella li­
nha são ordinários os seus vinhos. O scuppemong não pôde 
também servir para cavai lo de enxerto, pela singular es­
tructura das suas varas, e por tanto é uma videira de pouca 
ou nenhuma utilidade na Europa. Todas, que vi em França 
vegetavam diííieilmente, e o, mesmo me succedeu com um 
exemplar que trouxe para Lisboa. Hoje que se vão desfa-. 
zendo as trevas ácerca das vides americanas, podemos con­
cluir que o grupo das rotundifolia não está no caso de nos 
prestar serviços. 

A segunda especie, vitis labrusca, caracterisa-se pelas 

1 Vede o interessante relatório dirigido á sociedade central de agri­
cultura do Hérault por Vialla e Planchón, «Ètat des vignes américai-
nes dans Je départem&nt de THérault, pendant f'année 1875,> onde se 
encontram úteis informações sobre esta materia. , 
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folhas felpudas na pagina inferior. Os bagos são grados, 
mas cora gosto de cassis, que as torna improprias para 
vinho em França. Sabem algumas a morangos e outras a 
framboezas. Exceptua-se a casta tinta catawba, que sendo 
aproveitada para vinho branco, apresenta flavor agradável 
sem aquelle defeito. O grupo comprehende grande numero 
de variedades, todas facilmente sensíveis aos ataques da 
phylloxera. iVão são resistentes, incluindo o concord, que 
fòra como tal considerado por Planchón, mas que já em 
1875 eu observei que não era, e mais tarde se confirmou. 
As videiras principaes d'esta especie são a Catawba, Con­
cord, Diana, Hartford prolífico, Yves, Isabel, Maxatawney, 
Tokalon. O seu grau de resistencia á phylloxera é comtudo 
superior ao das cepas europeas. A importancia das labruscas 
é minima para os europeus, pelo mau gosto dos fructos, e 
fraco grau de resistencia. Quando se desenvolvem em ter­
reno são, e se armam em grandes cordões ou latadas, con-
ser'rando-lhes compridas varas, fructificam consideravelmen­
te. Uma Isabel, que encontrei na propriedade do sr. La-
liman mostrava mais de mil cachos, e tinha-se conservado 
vigorosa por excepção, no meio de uma terra inçada de 
phylloxetas. 

O methodo de cultura das cepas americanas deve de ser 
differente do nosso. O sr. Sahut de Montpellier teve-as 
muitos annos no seu viveiro em latada baixa, completa­
mente rachiticas, bastou armal-as dois ánnos seguidos em 
latada alta, para se^desenvolverem, como que por encanto. 

A vitis aestivalis tem folhas com pellos, os bagos dos 
seus cachos são pequenos, e o mosto não possue gosto par­
ticular. As variedades d'esta especie, menos numerosas que 
as da labrusca, resistem sem excepção á phylloxera. A ellas 
se devem os melhores vinhos dos Estados Unidos, e mui­
tas, se triumpharem da influencia do nosso clima e solo, po­
dem utilisar-se directamente*. 

1 Vedé; os relatórios do sr. Leenhardt-Pomier, Saint Pierre e Foex 
sobre os vinhos americanos, Montpellier 1875. 
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O vinho de Jacquez que me apresentou o sr. Lalimam, 
não é inferior, era meu conceito, ao das castas indígenas dos 
paúes de Bórdeos. A côr é magnifica, e superior á dos vi­
nhos fran-cezes. A cultura directa das castas d'esta especie 
pode considerar-se urna valiosa conquista para a agricul­
tura. As principaes variedades são o Cunningham ou Long, 
Cinthiami, Deverenx ou Black My, Elsimboro, Enmelan, 
Herbemont ou Warren, Herrmann, Ohio ou Jacquez, que é 
idêntico ao Lênoir do sr. Laliman, Louisiana, Norton's Vir­
ginia, Neosho, Paulina, Rulander. Todas são tintas, e ape­
nas ha uma variedade branca, imperfeitamente conhecida. 

A vitis cordifolia (em folhas pubescentes, pequenos ba­
gos, e sabor de cassis em algumas variedades. Resisíe á 
phylloxera pelas raizes, mas é muita atreita a ella sobre 
as folhas, onde não apresenta perigo. As suas variedades 
são menos conhecidas que as dos grupos precedentes, e 
até acerca de algumas se nota confusão nas descripções. 
Certos escriptores dão como variedade d'esta especie 
tis riparia de Michaux, de que ainda não fallámos, em 
tanto que o sr. Millardet, que è para mim na Europa uma 
das primeiras auctoridades sobre cepas americanas, consi­
dera esta ultima como especie distincta. Para este profes­
sor a vitis riparia abrange o Clinton, Aagwick, Golden-Clin­
ton, Marion, Oporto, Elvira, e a Souys. O Taylor do mes­
mo grupo, tem sangue de labrusca, segundo o sr. Millar-
det. O Clinton è dado pelo sr. Planchón como a variedade 
mais conhecida da vitis cordifolia. 

Os hybridos on cruzamentos das cepas americanas com 
as da Europa, pouco ou nada resistem á phylloxera, e bem 
assim pôde haver duvida ácerca da resistencia das cepas 
americanas, que, como o York Madeira, e o Taylor, proce­
dem do cruzamento de duas ou mais especies americanas, 
em que haja uma não resistente. 

Tratemos agora da applicação d'estas cepas. Para que 
foi que indiquei as principaes castas da America? Será para 
que vos aconsellie a preferií-as ás cepas indígenas? Não foi, 
com certeza. 
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A substituição pura e simples das nossas videiras, aca­
baria com os vinhos afamados. 0 mérito da solução do pro­
blema está em outro ponto, que é possuir uma cepa re­
sistente á phylloxera, sem projuizo da qualidade dos vinhos. 
Está em estabelecer a vinha do bom vinho sobre a cepa 
forte, para que se não acabem os vinhos celebres. A phyl­
loxera ataca as raizes da vinha europea, e poupa as das ce­
pas americanas? Liguemos as duas por enxertia, e saiam 
da vara americana as raizes, e os fructos da vara europea. 

Não penseis, porém, que as cepas americanas resisten­
tes deixam de ser atacadas pela phylloxera. Apparecem so­
bre as raizes egualmente as nodosidades, mas, coisa de no­
tar 1 como o mostrei na sessão da Sociedade de Agricultura 
do Hérault, celebrada em maio de 1875, elías se destacam 
das radiculás com a mesma facilidade, com que as contas 
de um rosario correm ao longo do cordão em que foram 
enfiadas. 

A bicada do insecto não apodrece os tecidos e o cabel-
lame e pequenas, radículas da cepa continuam a desenvol-
ver-se do mesmo modo. Se alguma raiz perece, com a fa­
cilidade de regeneração que estas teem, pouco se faz sen­
tir a sua falta. Eis a diíferença capital, que se deveria ter 
estudado com particular attenção, e que eu não pude fa­
zer, porque não possuo os materiaes necessários. A resis-
teneia, porém, das cepas americanas, não é absoluta, como 
pretendeu o sr. Fabre. Ha graus diversos de resistencia, e 
até a mesma cepa, conforme os meios que a cercam, pôde 
vel-os restrictos ou augmentados dentro de certos limi­
tes. 

Um, dos pontos que teem na pratica a mais elevada im­
portancia, é o conhecimento da genealogia das cepas, por-
quq permitte affirmar à priori:, com a maior certeza, em 
quasi lodos os casos, qual será a resistencia provável de 
cada variedade, Em geral, pode dizer-se, que a cepa é re­
siente, quando em linha recta descende de uma especie 
ou de.duas ou mais especies que o sejam. Assim a, casta 
que tiver os caracteres da vitis aestivalis, deve de ser re-
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sisteme, e o mesmo succederá quando proceda do cruza-
monto d'csta com a riparia, porque ambas o são, no es­
tado silvestre. Pelo contrario, se o cruzamento tiver sido 
feito entre a vüis •aestivalis e a labrusca, que nao ó resis­
tente, o grau de resistencia da cepa derivada será duvi­
doso. Herdam as cepas os caracteres da especie ou espe­
cies de que procedem. Tal pae, tal filho, pode applicar-se 
o proverbio. É o principio da hereditariedade, que nos or­
ganismos faz lei, e sobre o qual o sr. Millardot principal­
mente tem insistido. 

Subordinando-se a este principio, estabeleceu aquelle pro­
fessor pelos seus estudos, que o Cunningham, o hcrbemont 
por antonomasia a borracha de vinho, c o Jacquez1, varie­
dades puras da vüis aestivalis, são completamente resisten­
tes, assim como a Sotiys, descendente directo da vüis r i ­
paria, e o Pédroni, derivado por cruzamento da vüis msti-. 
valis e riparia. 

O Taylor, cujos caracteres principaes se filiam n'esta ul­
tima especie, é resistente como ella, mas em grau inferior 
ás variedades precedentemente apontadas, porqué participa 
das propriedades da vüis labrusca, que não o é. Está quasi 
no mesmo caso o York Madeira com sangue da vitis aes­
tivalis e labrusca. O Clinton aproxima-se do Taylor. A De­
laware que se deriva da vüis vinifera e labrusca não é re­
sistente 

Millardet aconselha aos viticultores que precisarem po­
voar os seus terrenos phylloxerados com cepas americanas, 
se nao quizerem ser illudidos pelos vendedores de bacel-
los, que estudem os caracteres das especies, e examinem 
com a lente as amostras. Sempre que encontrarem, ao ni­
vel dos entre-nós, pellos de 1 a 2 millimetros de compri-" 
mento, erectos mas frágeis, côr de castanha e terminados 
por uma cabecinha negra, podem estar certos que as varas 
descendem da vitis labrusca, e não são resistentes. Â es-

1 Alguns jmonographos de cepas americanas dão o Jacquez como hy-
brido. 
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.pessura dos diaphragmas das varas do Clinton, Taylor & 
da Souys, não excede de \ raillinietro, e quando passe, é 
porque as varas são de lambruscas da Europa ou de cepas 
francezas. O Jacquez, Warren, e o Cunningham na base 
das gemmas teem pellos muito aguçados e arraivados, e as 
primeiras folhinhas que parlem dos olhos na primavera, 
são avermelhadas. 

Outro assumpto que.muito convirá esclarecer, é se as ce­
pas resistentes se propagam e reproduzem comovas castas 
indígenas, a que andamos habituados. 

No começo asseverava-se, que as cepas americanas em 
geral não pegavam de batello. A experiencia encarregou-se 
de mostrar que o principio estabelecido não era verdadeiro 
para todas as variedades das differentes especies, de que 
fizemos menção. 

As melhores castas do grupo aestivalis pegam difficil-
mente de bacello. Disse-m'o o sr. Laliman na sua quinta, 
e hoje é um facto averiguado por lodos. Pelo contrario os 
descendentes da mtis riparia propagam-se com immcnsa 
facilidade por aquelle modo, apresentando também a van­
tagem de poderem servir de cavallo às cepas indígenas, 
o que não succede geralmente ás cestivalis. Se fôra o in­
verso, tudo teríamos a nosso favor. 

Depois do apparecimento da phylloxera, os-viticultores 
. francezes teem-se dedicado muito á reproducção por se-

ííienteira das cepas americanas e indígenas. No Mas de 
Foumel, propriedade do sr. Fabre, havia em 1875, quando 
a visitei, uma sementeira de vinhas americanas da prima­
vera d'aqueííe anno, dirigida pelo sr. Mllardet, a quem a ex­
periencia depois parece ter provado, que é possível utilisar 
as sementes das especies mtivalis, riparia, cofdifolia, eas 
variedades resistentes que d'ellas procedem. Como seja, 
porém, difficil distinguir na America as cepas silvestres 
primitivas das hybridas, difíiculdade que existe até para os 
primeiros botánicos d'aquella nação, basta que nos conten­
temos: cm aproveitar as sementes das variedades cultivadíis 
que soubermos resistam â phylloxera. 
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Na sementeira da vinha é no entanto necessário desfazer 

preconceitos devidos á ignorancia. As sementes não dão o 
que se semeou, Os descendentes differençam-se pela forma 
das folhas, caracteres das varas e fructos, e como se trata 
de resistencia principalmente, é necessário saber-se, se ella 
também soífrerá modificação. Nada se pôde avançar com 
segurança a este respeito, porque faltam, por em quanto, 
as observações indispensáveis em relação ás cepas ameri­
canas; eomtudo, se attendermos ás leis conhecidas da phy-
siologia vegetal, deveremos unicamente fazer sementeira 
das cepas que procedam de uma ou mais especies resis­
tentes, desprezando as hybridas, em que haja algum pro­
genitor que não esteja n'este caso. 

E admittindo este principio, a lista que formulei para a 
plantação das cepas americanas, é a mesma que se pôde 
aconselhar para as sementeiras^ São ellas, para maior cla­
reza, embora o cital-as aqui importe uma repetição, o Her-
bemont, Cunningham, Jacquez, Souys, Clinton, e talvez o 
Taylor, que já tem sangue de labrusca, e por isso se não 
pôde affiançar. As grainhas devem de ser escolhidas de, 
cepas resistentes, que não tenham vegetado ao pé de ou­
tras que não o sejam, indígenas ou americanas, para que 
haja segurança de que não resultam de nenhum cruza­
mento. 

Os dois dominios vinícolas, onde estudei melhor as ce­
pas americanas, encontrando todos os esclarecimentos que 
um investigador precisa alcançar, foram o de la Touralte 
do sr. Laliman em Bórdeos, e o de Saint-Clement, em Mont-
pellier, do sr. Fabre. No primeiro familiarisei-me com as 
novas videiras, que não conhecia, no segundo pude apre-
cial-as na grande cultura, porque era então o único ponto 
onde este estudo se devia emprehender. E de tal fórma 

/ pozeram á minha disposição os dois ¡Ilustres francezes, cu­
jos nomes citei, os conhecimentos especiaos que sobre 
aquella materia haviam adquirido, que a confissão do meu 
reconhecimento é fraco testemunho para se avaliar òs ser­
viços que me prestaram. Sem que consiga n'esta conferencia 
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resumir tudo que com elles aprendi, tratarei de pôr em 
evidencia os factos principaes que despertem a attenção 
adormecida dos meus compatriotas. 

Em 1873, o sr. Fabre, que havia tido a desgraça de 
perder quasi todas as cepas dos seus vinhedos, não acre­
ditando para os regenerar nos effeitos dos insecticidas, nem 
nos estrumes intensivos, vendo-se por assim dizer arrui­
nado, começou de fazer estudos serios sobro as cepas ame­
ricanas, e para os rêaíisar nas melhores condições, deixou 
a sua casa, e foi ter com o sr. Laliman a Bórdeos. Rece­
bido cordialmente por este honrado viticultor, percorreu-
toda a propriedade, hoje histórica, de la Touratte, obser­
vou com os seus olhos as cepas que haviam resistido, e 
para afastar duvidas e incertezas de classificação, colheu 
as folhas de todas as videiras n'aquelle caso, que enviou 
para a America a fim de receber d'ali os verdadeiros no­
mes d'ellas, Não se fizeram esperar muito os esclarecimen­
tos pedidos, e com a convicção de que já não haveria bu-
tro remedio para as suas vinhas, mandou vir os bacellos 
dos Estados Unidos, que plantou em larga escala na vinha 
phylíoxerada, sem beneficiar previamente o terreno com ne­
nhum tratamento, que ao menos diminuísse o numero dos 
insectos. Visitou também as cepas americanas do sr. Borty 
de Roquemaure,- e reconheceu que eram as mesmas que 
Laliman lhe apontara como resistentes. 

,!0 sr. Fabre, como muitos viticultores com quem fallei, 
estava cansado de nove annos de lutas estéreis. Via qu3 
apesar dos esforços do governo, das sociedades de agricul­
tura e dos sabios de mérito elevado, ninguém conseguira 
ainda ganhai' o premio de 300 mil francos, ha tanto tempo 
promettido. Cusíava-lhe presencear que muitos espíritos es­
clarecidos vivessem discutindo acaloradamente a questão da 
causa e do effeito, d'este ou d aqueíle insecticida, enchendo 
periódicos e volumes com as declamações mais frívolas e 
'as observações mais falsas. Tinha bem presente na memo-
•ria, que no dia.em que o telegrapho annunciara ao mundo 
o descobrimento dos sulfocarbonatos como remedio infalli-
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vel, a commissão do HérauU constatara no Mas de la Sor-
res a derrota de todos os insecticidas, incluindo o annun-
ciado, embora depois se dissesse, que a experiencia não 
fôra bem conduzida. Perto das suas propriedades os es­
trumes intensi\os haviam causado o estranho phenomeno 
que descrevi nas vinhas de Leon Marés. Eslava, por tanto, 
em relação á phylloxera, como um doente abandonado pela 
medicina, e que se entrega facilmente nas mãos do pri­
meiro curandeiro que lhe appareça. 

As cepas americanas eram, corn effeito, combatidas pe­
las maiores auctoridades scientificas da nação, mas signi­
ficavam comtudo uma esperança; 

Em torno d'ellas, nos circuios officiaes, havía-se feito 
uma atmosphera de silencio, que é a peior de todas as cons­
pirações. O oídium fôra vencido pelo velho enxofre dos al-
chimistas, julgava-se que a phylloxera o seria também por 
um veneno da actualidade. As cepas americanas com funda­
mento aceusadas de terem trazido a phylloxera á Europa, não 
podiam suppôr-se com as virtudes da lança de Achilles. Os 
variadíssimos alvitres propostos como remedio efflcaz, ti­
nham uma vez ou outra demorado a catastrophe, prolon­
gando a existencia da vinha, mas só um, o de Faucon, a 
salvara de perecer. Este não era possível applical-o. Fabre 
não podia hesitar. Voltou-se para as cepas americanas. Nos 
seiscentos mil hectares de vinhas perdidas, contava as suas. 

Recebidas as videiras da America, todas ellas dos gru­
pos das aestivalis, cordifoliq ou riparia, isto é, Clinton, 
Herbemont, Norton's Virginia, Cunningham, etc. propaga-as 
em mui larga escala. Rapidamente planta para cima de 12 
mil bacellos, distribue gratuitamente quasi 30 mil, e cede 
pelo custo proximamente 400 mil ás sociedades de agri­
cultura, e a outras pessoas que tinham desejos de ensaial-as 
mas encontravam difíiculdade em as obter. A experiencia 
mostra-lhe em pouco tempo alguns factos novos, e con­
firma outros já conhecidos, dando logar a que em 1876 
publique uma lucida brochura, em que resumiu os seus 
trabalhos, é onde se lê que plantara e enxertara mais de 
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300 mil Clintons, cujas varas atüngiram era pouco lempo 
5 e 6 metros de comprido, e as raizes no primeiro anno 
mais de 1 metro, pegando de bacello com promptidão, como 
conseguia n'um viveiro qne dispoz com 200 mil pós, e no 
qual apenas perdeu 0%. Reconhece que o Clinton nos seas 
terrenos além de resistente á phylloxera, é' ainda a melhor 
planta para enxertar as variedades curopèas, experimen­
tando a enxertia com 30 mil haccllos americanos. Faz vinho 
d'esta cepa, cujo álcool sóbc a lo %, o cuja côr se apro­
xima dos melhores vinhos de Narbonne; segue parallela-
mcnte as phases da vida vcgelativa do Taylor, Herbemont, 
Cunningham, jNorton1 s Virginia, Jacqmz de Laliman, Cin-
thiam, e de alguns hybridos da America, a cornucopia. Con­
firma a difíiculdade das aestivalis para pegarem de bacello, 
verifica que entre ellas algumas podem comludo servir de 
cavallo, c consegue que o sr. Miliardet, delegado da Aca­
demia, a cujo cargo estava o estudo das cepas americanas, 
ganhe animo e experiencia sufliciente nas suas propriedades 
para publicar notáveis trabalhos, em que se faz plena jus­
tiça áquellas videiras*. Socega um pouco mais o espirito 
dos que acreditando ainda na possibilidade de se descobrir 
um insecticida efficax, não crêem comludo na sua fácil ap-
plicação, por exigir fabulosas despesas-. Mostra que a cepa 

1 Diz o sr. Miliardet.—Ccst au mois demai 1874 que TAcadémie des 
Sciences me tit l'húmieur de 111'associei' à ses (ravaux, eu qualiíé de dá-
legué. Au cours de ees eludes, jai acquis Tiiitinie conviction que le sa­
fei, pour la vigne curopèenne, est dans {'application du principe énoncé, 
pour la pnmière fots, par }f. Laliman, il y a sept années, c'cst á dire, 
dans la greffe de nos cépages sur vignrs résistnntes.. .J'.ni done attenrlu 
avec patience, tout en continuant mes ótudes, un moment plus favora­
ble à laréflexiou et à la discussion imparliale. Ce moment est arrive. Les 
fails sont nonibreux aujounVhtti qui démontrent d'une •manière édatants 
combien il est difficile de Sutler conlrc le phylloxera arecles enyrais, I'eau 
et les insecticides proprcment dits.. .On peut done dire que la cause des 
vignes américciines est gagnêe, non par la propagande, mais par la force 
des chases. 7id, -La question des vigues américaines, par A. Miliardet, 
professeur A la Faculté des Sciences de Bordeaux.—1877. 

ú Ainda que o insecticida seja o mais barato possível, e não cirste an-
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americana se converte em pouco tempo numa vinha vigo­
rosa, havendo phylloxeras sobre as raizes de 60 mil plan­
tas. Estuda novos enxertos e a maneira de regenerar com 
promptidão as vinhas perdidas. Desperta a emulação dos 
outros viticultorss, que se lançam no mesmo cmwho, alar­
gando com proveito geral o campo pratico das investiga­
ções, e a mim proporciona-me o completar esta conferen­
cia com factos de grande alcance para os que quiserem lu­
tar até o fim contra os estragos da phylloxera. 

Da cultura em ponto grande emprehendida pelo sr. Fa­
bre resulta para os práticos, que só a vitis riparia se presta 
com verdadeiroexitoâ plantação por bacello e enxertia. Avitis 
àesiivaUs não se propaga facilmente senão por mergulhia de 
vara (manotle), é diflicil de enxertar em viveiro sobre as 
cepas indígenas, e o preço das suas variedades pelo pe­
queno numero d'ellas, muito elevado. Estas circumstancias 
limitam bastante o uso das aestivalis, cuja resistencia é 
maior que a das riparias, e cujo vinho é excellenle e dire­
ctamente potável. As castas cultivadas da especie vitis ri­
paria são ainda menos numerosas que as da antecedente, 
porém excessivamente vulgares algumas, e por tanto bara­
tas. 

A Souifs é optima, mas náo sc encontra com facilidade 
na America nem na Europa. O Taylor é aproveitável, em­
bora possua algum sangue de labrusca, Resta-nos a ter­
ceira, o Clinton, que na actualidade constituo o melhor Ca­
vallo para enxerto, com quanto tenha as varas notoriamente 
delgadas, e tendencia para se alongar muito em vez de 
adquirir grossura. É abundante em toda a parte, vende-se 
por pouco dinheiro, e multiplica-sc bem, podendo aconse-
lbar-se conscienciosamente, pelo menos até que appareça 
alguma outra especie silvestre resistente e melhor confor-

mialmeute ao viticultor senão 5 cêntimos por metro quadrado, se o qui-
zereni applicar aos lo milhares de cepas que a. França possne, haverá 
que dispo.nder uma quantia superior a um milhão de francos. Ora, ho­
mens muito competentes d'aqueíle paiz asseveram, que a vinha em ge­
ral não pôde com esle íribulo. 

COTÍF. P. II. 24 
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mada, ou seja possível mocli ficar pelo tratamento as pro­
priedades das castas actuaes das mstimlis. 

0 Clinton, cuja historia é conhecida na Europa pelas 
plantações do sr. Fabre, está no caso de satisfazer aos vi­
nhateiros, que forem forçados a adoptar as-cepas america­
nas, sem lhes causar despezas improductivas o tristíssimos 
desenganos. Note-so, porém, que o Clinton se não dá nos 
terrenos de má natureza ou exhaustos, nem nas terras ar-
gilíosas compactas, cm que prospera muito o líerbmont. O 
Clinton em torra pobre, diz o sr. Fabre, a despeito das 
suas propriedades rusticas, ião apregoadas pelos america­
nos, exige estrumes1. 

1 Como me não estaria bom oc-cuUar a verdade, nem o meu caracter 
me permitia fazel-o, devo acrescentar que me constou, depois (Ic haver 
feito esta conferencia, que o Clinton não resistira na propriedade do sr. 
Aguillon, plantado em terreno phylloxerado. O meu estimável amigo o 
sr. Fabre quer aítribuir a morte do Ciintou n'aquella vinha, exclusiva­
mente á péssima natureza do solo, mas tomando em conta as observa­
ções de Fuller e Ilusmann. íicerca da nisUcidnde d'esía plañía, ó mais 
curial suppor que a resistencia iTelta não é ;iIisoluía, e se manifcsla des-
egualmente conforme as circiunsiancias. em parte por nrts ignoradas. 

Não partilhando a opinião do sr. Fabre tia resistencia absoluta, lem-
brei-me, quando sai de França de trazer commigo para Lisboa, bacelios 
das principaes variedades das duas especies—aestivalis c riparia, pre­
viamente banhados n'uma dissohrção de suifocarbonalo de potássio, a 
fim de que, encontrando aqui toda a protecção para estes estudos, po-
desse, se a phylioxera vier a estender-so a todo o paíz, indicar aos vi t i ­
cultores quaes seriam as cepas sob o nosso clima mais resistentes. Não 
succedeu, porém, o que cu esperava, e tive de modificar os meus mo­
destos planos. Dei da minha colíecção alguns exemplares ao sr. vis­
conde de Yilia Maior, que os plantou em Coimbra, no jardim vinícola 
creado por elle na Universidade, c plantei outros em vasos na Escola 
Polytechnica. Um anno depois tinha perdido 2/3 das minhas videiras, 
para o que concorreram bem pouco as causas naturaes, e não podendo 
conservar as restantes no mesmo local, resolvi offerecel-as ao Jardim 
de Coimbra onde estavam as outras. Mais tarde o sr. visconde de Villa 
Maior,.se o julgar de interesse, dará, conta d'esta tentativa. 

Não satisfiz ao pedido de alguns viticultores que sollicitavam videi­
ras americanas, para evitar quo depois me aceusem de haver introduzido 
a phylloxera nas comarcas que IIÍLO estão invadidas, com quanto nas va­
ras que trouxe de França, como me assegurei pelo exame directo, não 



•365 

A cepa americana, além de uma cultura differente da 
que damos á videira da Europa, requer, em vista do fim 
a que se destina, que o pessoal agricola esteja familiari-
sado com a enxertia. Em primeiro logar não podemos per­
der as nossas ¿mtigas castas, e ainda que estivéssemos re­
solvidos a sacriíical-aSj as circumslancias não nol-o permit-
(iriam, porque apenas temos o Jacque/,, o Ilcrbemont, o 
Cunningliam no caso do produzirem vinhos potáveis, que 
são muito inferiores aos vinhos bons da Europa. Torna-se 
pois de absoluta necessidade lançar mão da enxertia para 
crear depressa raizes resistenies ás videiras que cultiva­
mos, c csla operação na grande cultura está pouco gene-
ralisnda, mesmo nos pnizes agrícolas adiantados. 

A necessidade, porim, habilúa os homens aos trabalhos 
mais penosos, — o por isso não deveis surprehender-vos 
que vos diga, quo os processos de enxertia da vinha teem 
caminhado rapidamente nos últimos dez annos. As mulhe­
res, sobretudo, mostram rara habilidade para os executar, 
não sendo por faita de enxertadores que a vinha ha de per-
der-se, se no enxerto estiver o verdadeiro remedio contra 
a phylloxera. 

Do que presenciei nas propriedades do sr. Fabre, e do 
que depois d'essa época se tem publicado sobre este as­
sumpto, conclue-sp. que é fácil regenerar uma vinha por 
dois modos; plantando cepas americanas no logar das eu­
ropeas, ou cepas europeas com raizes resistentes. Qual­
quer das operações, porém, convirá que se comece a fazer 
o mais cedo possível, e logo que o proprietário adquira a 
convicção, de que o seti vinhedo não pode salvar-se. 

O sr. Laííite propõe, que enxertemos subterraneamente 

houvesse insectos nem ovos. Nas vinhas Jo Bouro cm que existe a 
phylloxera, já so do veria íer ensaiado, como o propuz apenas choguei 
do es frange iro. se o Clinton é resistente, e hrin assim qunl será o com­
portamento do Taylor e das aestiralis sob CL htflnencia do nosso clima e 
solo. Todos sabem que a minha profissão de chimico c do professor me 
inhibem de tomar parte activa em taes trabalhos, alóm de que outros 
factos pnblicos e notorios fizeram talvez para sempre desviar a minha 
attencâo dYstes estudos. 

24-
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pór aproximação (approche), os bacellos ou barbados das. ce­
pas resistentes da America sobre a cepa indígena, que aínda 
vegetar soffrivcímeníe. Evcava-se esta, corta-se com um 
serrote alguns centímetros abaixo do nivel do solo, e sobre 
o tronco colioca-se o garfo. 

0 sr. Fabre adopta o enxerto de fenda (fente). Corta a 
cepa indigena 20 cent, abaixo da superficie do solo, e em­
prega um enxerto-bacello (greffe-bouture) de líouschet, que 
é uma vara já enxertada, e composta de duas partes, a 
que fica para baixo é Clinton, a íjue iica para, cima é fran-
ceza. Aproveita d'este modo a vida que ainda possa ter a 
cepa velha, e depois de pegado o duplo enxerto, o fructo 
sae da vara franceza, e as raizes da vara americana. Faz-se 
por uma vez o que se praticaria cm diversas operações. 
Ganha-se tempo, que é o essencial. 

Infelizmente este processo falha muito. Não vinga me­
tade dos enxertos, umas vozes porque o Clinton não péga 
sobre o tronco da cepa velha, outras vezes porque a vara 
da cepa franceza não adhere á do Clinton. Diminue-se um 
pouco o numero das falhas, substituindo o bacdlo-enxerto 
por barbado-enjerto, que é o antecedente disposto em vi­
veiro durante um anno para crear raizes. Assim se conse­
gue, que a vara americana e franceza já estejam soldadas, 
no acto da enxertia sobre a cepa velha. Quando está não 
se ache muito deteriorada pela doença, ou muito enfraque­
cida, a suspensão da colheita durará unicamente dois annos. 

Querendo evitar a perda do rendimento, podemos fazer 
plantações de bacellos-enxertos, directamente na vinha, em 
numero egual ao das cepas indígenas que ella contém, dis-
pondo-os nos intervallos dos alinhamentos. Os bacellos en­
xertados sobre plantas americanas resistentes, exigem es­
trume. As velhas cepas que elles vão substituir cortam-se 
no fim de 3 annos. 

Se adoptarmos o enxerto versadi do sr. Fabre, que este 
distincto viticultor me communicou em carta particular, a 
qual agora agradeço publicamente, não se perderá colheita 
alguma durante a transformação da vinha. 
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O enxerto versadi executa-se ligando á ponta de urna 
vara da cepa franceza, com o comprimento aproximado de 
1 metro, uma vara americana resistente de 30 centímetros. 

A ligação é feita pelo mothodo do enxerto inglez, conso­
lidada por meió de um cordel, e coberta com greda amas­
sada, ou um inducto de cera. A vara mixta curva-se, e en­
te rra-se pela ponta, até que a parte enxertada fique 5 cent, 
abaixo da superfície do solo. Liga-se com dois fios a uma 
estaca para se conservar sempre na mesma posição, ca­
pam-se todos os olhos á vara franceza, exceptuando os dois 
que estão próximos da terra, e no anno seguinte separa-se 
da cepa mãe. 

E como vedes uma mergulhia de vara, cuja extremidade 
se compõe de uma vara americana. Esta disposição per-
milte ainda que variemos a fórma de realisar a plantação. 
0 caso que descrevemos pôde cbamar-se o versadi bacello-
enxertado, mas se em vez de um bacello americano esco­
lhermos um barbado da mesma origem, creado em viveiro, 
teremos o mrsadi-barbado livre, que deve pegar mais fa­
cilmente, podendo ainda applicar-se o versadi sobre plantas 
enraizadas presas (enracinés en place), que facilita o apro­
veitamento das aestivalis para cavallo (porte greffe). 

O tempo mais próprio para as enxertias é o que decorre 
de dezembro a abril, e aqui tendes sobre esta mesa para 
examinardes á vossa vontade, os modelos vivos dos enxer­
tos mais usados, cuja descripção resumirei em breves pa­
lavras. 

O enxerto de aproximação (approche) executa-se com 
muita facilidade. Escolhidas duas varas, tira-se-lhes a casca 
com uma navalha bem afiada na extensão de 6 centíme­
tros. Sobre cada vara, na parte média da zona descascada, 
faz-se uma incisão obliqua de 3 cent, que chegue à me­
dulla ; na vara que deve servir de cavallo, dirigida de cima 
para baixo, e. no garfo de baixo para cima. Encaixam-se 
as varas uma na outra pelos dentes que a incisão abriu, 
aproximam-se as duas superficies desnudadas, apertam-se 
com um cordel, e cobrem-se de luto os pontos de juneção 
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com ioda a cauteiia. Plantain-se as duas varas, ficando a 
parte enxertada alguns cent, abaixo da superficie do solo, 
e no anno seguinte corta-se com o seca tor de um lado a 
extremidade inferior do sarmento europeu, e do outro a ex­
tremidade superior do cavallo americano. À separação das 
porções imiteis á reproducção da planta enxertada, tam­
bém se pode fazer, apenas o enxerto se ache concluido. A 
quarta parte d'estes enxertos vinga. 

O enxerto de fenda c preferido nas videiras de 2 a i an-
nos. Excava-se a terra cm volta da cepa, descobrindo-a até 
o eolio da raíz, corla-se com.um serrote transversalmente 
o tronco que serve de cavallo, e com uma especie de esco­
pro fende-se este pelo meio no sentido longitudinal até 4 
ou 5 centimetros de altura, mantendo a fenda aberta por 
-meio de uma cunha. A extremidade inferior do garfo, apa-
ra-se em gume na extensão de 3 cent., e introduz-se no 
catállo, de modo que coincidam exactamente os cambiums, 
isto é, as zpnas de tecido que residem entre a porção le­
nhosa e a casca, porque não é exacto o que vulgarmente 
se diz de ser necessário, que só as cascas do garfo e do 
cavallo estejam em perfeito- contacto e correspondencia 1. 
Quando o Cavallo ê uma cepa feita, não é preciso consoli­
dar o enxerto, que fica sufíicientórnente apertado pelos la­
bios da fenda, depois de tirada a cunha, bastando cobrir 
de greda ou luto a secção transversal da videira. Este 
modo de enxertar também se appíica a qualquer parte 
aerea da planta, servindo principalmente nos casos em: qué 
G diâmetro do cavallo é muito superior ao do garfo. Quando 
'o primeiro for mais que uma cepa adulta, isto é, iimà.¡TÍ1-
deira antiga de tronco muito grosso^ tiâo é preciso fendel-o 
em toda á espessura, líasta que se" faça uma fenda lateral 
para receber o garfíh Vi êm Bórdeos, era'videiras de mais 
de dez annosj com grande' diâmetro, collocar dois. garfds 
sobre o mesmo cavallo, abrindo no tronco duas fendas la-

1 'Oras elssattier—Rapport âdrèssé-àâ óôiteeílgénéral dèía-toMfe 
—22 iioút 1876: - ^ y , •. - . . . r 
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teraes, para no caso de se inutilisar um garfo, haver ainda 
possibilidade de vingar o outro. 

O enxerto inglez é muito bom, e sobretudo recommea-
davel para varas do mesmo anno, de diâmetro proxima­
mente eg uai.- D*Bile se serviu o sr. Bousdiet em 1874 para 
vulgarisar os enaxrtos-baceüos, compostos de uma vara fran-
ceza tí de outra americana. Eocontrci-os peta primeira vez 
em Bórdeos, e depois nos viveiros do sr. Fabre, onde havia 
mais de â2 mil Aramons e Pelits bouschets enxertados por 
este-processo sobre varas de Clinton, que depois vingaram 
na proporção de 56 por cento. 

Escolhem-se doas varas do mesmo diâmetro,.e cortam-se 
em cunha (biseaii) na extensão de k a 5 cent-, fcndendo-as 
ao comprido um pouco excentricamente, na altura de 3 a 
4 cent.; Os dois dentes feitos peias cortaduras cm cada 
vara, encaixam-se uns nos outros, atam-se ambas as varas 
com cordel alcatroado, fixando-as solidamente, e depois de 
coberta a ferida com cera, cnterram-se até que fique a 
parte enxertada 2 cent, abaixo do chão. O cavallo, que é 
n'este caso a vara americana, deve ter 2 a 3 olhos, e o 
garfo um ou dois. Estes enxertos podem fazer-se á lareira 
nas noites de.inverno, e plantar-se em março no viveiro, 
ou no logar definitivo da vinha. Cunservam-se abacellados 
em areia ou em terra húmida, até o momento da planta? 
ç5o. 

Ü enxerto duplo proposto e applicado pelo sr. Fabre para 
obter a transformação da vinha, em alguns mezes, evitando 
perda de colheitas, consiste em enxertar de fenda sobre a 
cepa indígena, cortada a 25"cent, de profundidade abaixo 
do chão, ;um bacello-enxerto, preparado pelo processo in­
glez. JPara maior segurança escolhem-se evxertos-harbados 
que já tepham passado no viveiro um anno1. 

0 sr;. Fabre deveras enthusiasniado.com as cepas ame­
ricanas, conclue a sua exposição com um rasgo hespanhol. 

1 A. Fabre 'Comment on peut gnérir Ies vigues maiades» —Mont-
pellíer, 1876. 
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A phylloxera, diz elle, é para estas videiras um parasita 
tão inoffensivo, que todos os que destruíram os vinhaes da 
Provença e do Languedoc, accumulados sobre as raizes de 
uma cordifolia^m de uma aestivalis, não seriam capazes de 
diminuir-lhes em cousa alguma o seu vigôr de vegetação. 

Que Deus a oiça, e o futuro o não desminta, é o que mais 
desejo no interesse da viticultura do globo. 

Concluamos em poucas phrases o que nos mostraram os 
factos. 

A agua pôde salvar a vinha, os insecticidas e os estru­
mes intensivos prolongar-lhe a existencia, a troco de peno­
sos sacrificios do agricultor, as cepas americanas transfor­
mar os vinhedos quando a phylloxera os colloca nas cir-
cumstancias de não produzirem colheita. 

Estará só nisto a solução verdadeira do problema? Af-
firmaí-o ou negal-o seria prematuro de mais. A cepa ame­
ricana será com eífeito o verdadeiro remedio? N'uma ques­
tão como esta de tanta gravidade para todos, não. deve ha­
ver predilecções por uma seita, nem opinião antecipada a 
favor de um systema. 0 tempo e os factos é que nol-o-hSo 
de ensinar. Mas até que appareça a verdade, não percamos 
nenhuma observação tendente a esclarecel-a. O governo e 
as sociedades agricolas devem patrocinar todas as tentati­
vas, aconselhando os vinhateiros a que não empreguem, 
como vulgarmente se diz, ás escuras as receitas dos espe­
culadores. O problema é difficil, mas bem poucas são hoje 
as questões superiores ás forças humanas. 

Também se hão procurado cepas indígenas, que á seme­
lhança das americanas, resistam á phylloxera. Entre nós, 
por exemplo, apregoa-se como tal, o Mourisco do Douro. 
As experiencias, porém, não me inspiram confiança até ago­
ra, para que declare o facto verdadeiro. E u sei o que succe-
deuem França ás videiras indígenas resistentes. Estude-se, 
comtudo, convenientemente mais esta questão. 

Ultimamente annunciaram com grande alvoroço *, que a 

1 On écrit de Bourg-Saiut-Andéoí, le 6 juillet 1877, au Patrióte de 
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cepa mostrava tendencia de querer curar-se sósinha, e não 
faltou quem jurasse, que vinhas já mortas haviam resus-
citado! Os homens sensatos não devem acreditar em mila­
gres. Em tudo \jue diga respeito á phylloxera, vêde e crêde 
como S. Thomé. 

Acabo de debuxar-vos o quadro do maior flagello que 
tem assolado a vinha nos tempos modernos. A existencia 
da phylloxera nas daas mais ricas comarcas vinícolas de 
Portuga!, justifica o meu empenho. Eu não podia esquecer-
me lá fora, que deixara na minha patria tão forte inimigo 
da sua prosperidade. 

Conheço que para a gente rude, que attribue os mates 
das nossas culturas aos castigos do ceo, fazendo da Provi­
dencia um implacável tyranno, este trabalho será uma ten­
tativa baldada; porém, eu não me dirijo ás pessoas que 
são fatalistas para agradar á preguiça, escondendo na phrase 
— tinha de acontecer—o vexatório tributo que pagam à 
ignorancia. Pallo para aquellas que acreditam na intelligen-
cia, e que applaudem todos os meios de que ella se serve 
para descobrir as leis por que a natureza se rege. 

Sabe-se hoje, e Deus é tão omnipotente como o foi no 
tempo do obscurantismo, que o tanger dos sinos, as preces 
e as procissões não attraem tão depressa as chuvas como 
a plantação de arvoredos, que mudam a face dos climas. 
Também se não ignora, que os jejuns e abstinencias não 
affugentam as epidemias com a mesma facilidade que a boa 
hygiene. Será óptimo purificar a alma quando peque; mas 

l'Ardéche.— «Le phylloxera tiendrait-il à disparaitre de notre région? 
Màlhem-eusetnent les íaiís ne sont pas encore assez nombreux pour que 
Von puisse répondre três affirmativement à cette question. Tout, ce qu'on 
peut dire k ce sujet a trait seulement k quelques vignes, qui se trouvent 
sur nos coteaux.. Ces vigues oü le terrible insecte, qui a causé de si 
grands ravages, avail commence à signaler sa presence, oiTrcnt acttielle-
ment un bien meitleur aspect que Tan dernier; on y voit mème bcau-
coup do fruits, ce qui évidemment est un assez beau signe pour donner 
de l'espéranee à nos vignerons, et I'espérance, on le sait, adoucit tout 
• (Extrait du Journal Commercial de Celte). 

COKF. P. I I . ^ k * ' 
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dos peccados do corpo, ninguém se absolve, senão des­
truindo os verdadeiros inimigos da carne. Miasmas e para­
sitas não se combatem com penitencias. 

Quando uma invasão estrangeira ameaça a nação, todos 
os cidadãos, quaesquer que sejamos antagonismos que en­
tre elles existam, depõem os odios no altar da patria para 
guerrear o inimigo commum. Todavia, a civilisação não im­
põe ao homem somente o dever de se defender a si e ao 
seu semelhante. Ao cuidado d'elle foram confiadas as plan­
tas e os animaes que lhe passam no sangue e se transfor­
mam em músculos. Deve, portanto, a estes seres, na de-
feza ligitima da sua propria existencia, todo o auxilio de 
que careçam, para justificar a supremacia que alcançou so­
bre elles, como o primeiro ente do universo. 

Perder a vinha, seria uma calamidade para que não vejo 
nome. Deixal-a desamparada nas mãos do seu inimigo cruel, 
uma cobardia sem absolvição no futuro! 

Escrava da ignorancia ou protegida pelo saber, a vinha 
rivalisa em suas obras com as mães extremosas, que amam 
a todos os filhos com o mesmo affecto. Tem,sempre o seio 
patente para os alimentar. Ensina os ricos a que pratiquem 
o bem, excede a generosidade dos philantropos, enche de 
júbilos a familia 'rural, cercando-a de felicidade. 

Falíaes com emphase dos voss.os rios, das vossas mon­
tanhas, e do vosso climaf-Deixae.perecer a vinha, e vereis 
então o que vos resta I 

A vinha abastece o anno inteiro a dispensa do lavrador, 
sobre terrenos que nunca produziriam senão magro alimento 
para o gado. Anima a navegação dos rios, e repete para 
além das fronteiras o nome dos portuguezes. Fóra das ci­
dades é o nosso architecio para edificar as aldeias, é o nosso 
engenheiro para nos abrir as estradas! 

Se não lutaes com a miseria, se pagaes regularmente 
os impostos, se educaes vossos filhos, se ainda os últimos 
não fugiram por emquanto para a America, á vinha em 
grande parte o deveis f 

Estão terminadas as glorias do Oriente, o Brasil sepa-
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rou-sc de nós, o oiro das índias perdeu-se de iodo; Ame­
rica o Oriente vejo eu agora nos terrenos incultos de Por­
tugal, que csperqjn por ella para o encher de riqueza. 

No combate contra a phylloxera todos os vinhateiros se de­
vem mostrar bons soldados. Com uma tunica de amiantho 
entra-se no fogo, com um sino mergulíiador desce-se 
fundo do mar, com um frasco de cMoro peneira-se n'um 
fóco de podridão, com uma mala de hydrogenio viaja-se 
na atmosphera; a amputafão de um membro evita a gan­
grena do corpo, a transfusão do sangue chama á vida o 
moribundo; com as raizes resistentes da America, começa 
a experiencia à cnsinar-vol-o, surge para o mundo a espe­
rança de salvar-se a vinha. 

E avaliaes a importancia do facto? Pintar-vol-a-hei com 
um exemplo. 

Custaram á França as victorias teutónicas, além do me-
llior sangue de seus filhos, cinco milhares de francos que 
afastaram para longe das froníeiras d'aquella nação o ul­
timo soldado das hostes germânicas, em tanto que a phyl­
loxera já lhe tem devorado maior thesouro que este, sem 
tácticos nem espingardas do agulha, prometteudo não le­
vantar arrayaos do seu territorio. 

É grande de mais a mão do homem para a destruir, 
fraca a fortaleza da pólvora para a intimidar, impotente o 
dinheiro do mundo para a satisfazer. Dotada de uma força 
prolífica incommensuravel, que é o apanágio d'aquella raça> 
tem vida e gerações que sacrifique aos venenos subtis, que 
se opponham á sua marcha invasora. 

N'uma semana de primavera mobilisa milhares de sol­
dados, que apenas nascidos partem para a guerra, vomi­
tando exércitos pelas regiões que atravessam. Renasce das 
próprias cinzas. Multiplica-se como a calumnia, que dispõe 
como ella, de ovos parthenogenesicos 1 

O ousado pigmeu saiu do abdomen materno viajante e 
guerreiro, com longa espada de conquistador. Caminha por 
debaixo do chão com mais arte que os mineiros hábeis. 
Nas fendas apertadas do solo descobre tunneis e galerias. 
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O fundo de uma agulha é para as pequenas larvas d'este 
insecto o nosso Arco da Rua Augusta! Cada ovo é urna fa­
milia. Cada individuo urna colonia. Cada geração um ca­
bos infinito de combatentes. Todos juntos são uma pragal 

Oh t não zombeis da phylloxera 1 Lembrae-vos bem, para 
a respeitardes, que em qualquer sitio que appareça, corta 
sempre a questão pela raiz! 


