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GENERALIDADES

A férma, capacidade e denominacao das vasi-
lhas sao indmeras, podendo, contudo, dividir-se
em trés grupos principais: toneis, pipas e gar-
rafas.

Os toneis sdo vasilhas de grande capacidade,
gue se instalam, de uma férma permanente, nas
adegas e nos armazéns. 0 seu conteddo nunca
é inferior a 2.500 litros e chega a exceder 600
hectolitros.

As pipas sao, pelas suas dimensdes, apro-
priadas ao transporte de liquidos e a sua capa-
cidade, variavel de pais para pais e, mesmo, de
terra para terra, é de cérca de 500 litros.

As garrafas, designacao geral em que se com-
preendem garrafées e frascos, sdo vasilhas de
vidro destinadas ao acondicionamento e trans-
porte de pequenas quantidades liquidas.

As vasilhas de madeira (toneis e pipas) com-
pdem-se de aduelas, fundos ou tampos e aros e,
como regra, 0 seu comprimento deve ter as mes-
mas dimensfes do seu maior diametro.

O tamanho e o nUmero de aros estdo em
relacdo com a capacidade dos recipientes que
consolidam; por cada metro corrente de aduelas



sdo precisos trés aros para que o sistema fique
consolidado. A largura de cada aduela é direc-
tamente proporcional a capacidade das vasilhas
e a dos aros é, geralmente, de 7 centimetros.

Para a sua construg¢do, usam-se diversas espé-
cies de madeira, como castanheiro, cerejeira,
faia, salgueiro, eucalipto e amoreira mas é pre-
ciso ndo as empregar indiferentemente pois algu-
mas transmitem aos liquidos que contivérem gdésto
ou cheiro desagradaveis que podem, mesmo, inu-
tilizar o conteudo.

Para o vinho, as madeiras mais Uteis sao: o
carvalho, para as aduelas; e 0 azinho, que é tani-
noso, resistente e de larga duracdo, para o0s
tampos.

O carvalho e o castanho sdo as melhores
esséncias para a construcdo das vasilhas desti-
nadas a aguardente.

A madeira de eucalipto ndo é proépria para
vasilhame por transmitir aos liquidos contidos
mau gobsto e, sendo o vinho, torna-lo muito tra-
voso. Contudo, éste defeito pode atenuar-se
lavando as vasilhas, interiormente, com uma
solugdo quente de s6da em agua, na proporcgao
de 3 % e agitando o soluto tortemente, dentro
da vasilha e repetindo o tratamento mais duas
ou trés vezes lavando-a, depois, com uma solu-
¢do aquosa de &cido sulfdrico a 4 % e, final-
mente, com agua fria, limpa, em abundancia,
deixando-a secar.

Para o vinho devem ser excluidos, absoluta-
mente, da sua construcdo todos os metais que o
podem prejudicar. Assim, a folha de Flandres
ennegrece-o e comunica-lhe um gbsto metalico

desagradavel; o cobre é atacado pelos acidos



vinicos de cuja reacc¢dao derivam sais venenosos;
o ferro origina a casse férrica que, quando o néo
inutiliza, o desvaloriza muito.

N&o obstante, ndo se dispondo de material
de madeira, podem usar-se recipientes de ferro
desde que, préviamente, éles sejam isolados do
vinho a conter para o que se pincelam, interior-
mente, com um verniz que se prepara dissol-
vendo, num vaso de barro, a banho-maria, 40 °/o
de goma laca em 60 % de alcool de 90° apli-
cando a solucdo duas vezes sobre o ferro que,
antes, se desenferrujou.

Tam-pouco se deve guardar vinho em reci-
pientes de cimento sem, antes, o ter revestido
de qualquer substancia isoladora, visto que o cal-
careo do cimento tira ao vinho os seus &cidos e
lhe transmite um go6sto muito desagradavel. Para
evitar estes inconvenientes, é preciso proteger o
vinho, pincelando interiormente o0s recipientes
com um soluto aquoso de silicato de potassio a
25 °/o, deixando, depois, secar bem e lavando,
em seguida, com agua simples; deixa-se, por sua
vez, secar esta e aplica-se uma outra solugdo
de silicato mas a 50 #o! repete-se mais urna vez
esta segunda aplicagdo, lava-se bem e deixa-se
secar.

Para o acondicionamento do azeite é contra-
-indicado o uso de vasilhas de zinco por éste
metal ser atacado pelo &cido oleico, inutilizando
0 azeite que contivér.

O melhor material para o guardar é a félha
de Flandres, de preferencia galvanizada, a qual
ndo actda sbbre o azeite e é de facil lavagem e
desengorduramento.
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As vasilhas de ferro poderéo servir se, prévia-
mente, tiverem sido estanhadas ou galvanizadas,

.N&o se deve acondicionar o azeite em reci-
pientes interiormente caiados ou pintados.

Para acondicionar o leite, ndo devem ser
usadas vasilhas de ferro porque éste metal, em
contacto com o leite, forma o lactato de ferro,
sal muito amargo que transmite ao leite o seu
amargor.



CAPITULO |

Tratamento das vasilhas

O material para o acondicionamento dos liqui-
dos exige constantes cuidados cuja falta podera
ocasionar prejuizos importantes. Esses cuidados
variam segundo o fim a que as vasilhas sdo des-
tinadas e com o seu estado de conservacao e
limpeza no momento em que se utilizem.

A) Vasilhas novas

Além da sujidade que adquirem no seu fabrico,
as vasilhas novas apresentam, com freqiiéncia,
defeitos que é necessario corrigir ou tém de ser
modificadas por forma a torna-las préprias para

o fim em vista.

a) De carvalho

Para evitar que transmitam aos liquidos con-
tidos mau gosto ou cheiro, escaldam-se com agua
de potassa caustica ou queimam-se com cal viva,
lavando-as, seguidamente, bem lavadas, com agua
fria, simples. Passa-las, depois, com uma decoc-
cdo de folhas de pessegueiro, fervente, deixan-
do-as secar,

— Encher as vasilhas com agua salgada que
se conserva nelas durante alguns dias e lavan-
do-as, depois de despejada aquela agua, com
outra simples. A quantidade a empregar é de



500 grs. de sal comum para cada 10 litros de
agua.

— Sendo as vasilhas grandes, deitar nelas
uma solucdo fervente de sal das cozinhas, na
proporgdo acima indicada e na razdo de 50 li-
tros por cada 500 de capacidade das vasilhas e
rolar estas no solo, com freqiéncia, em tbdas
as direcgbes. O tratamento acaba por 2 ou 3
lavagens com Aagua simples para eliminar o sal
que ficou nos recipientes.

b) De castanho

Se as aduelas da vasilha forem de castanho,
€ muito dificil evitar que elas transmitam aos
liquidos contidos a sua cOr caracteristica o que
€ prejudicial se éstes forem incolores, ou quasi,
como o alcool e a aguardente. Atenua-se ésse
inconveniente lancando na vasilha, por duas ou
trés vezes, agua fervente e, em seguida, alguma
aguardente quente que, depois, se escoa.

— Preparar uma solucdo aqliosa de soda a
5 °/o e deita-la, fervente, na vasilha agitando
esta fortemente durante muito tempo. Despeja-se
esta solucdo e substitui-se por outra de acido
sulfdrico a 3 % que, Por sua vez, se agita. Final-
mente, lava-se, repetidas vezes, com agua comum.

¢) De eucalipto

O tratamento indicado para as vasilhas de
carvalho, pode aplicar-se as de eucalipto; mas
algumas, a-pezar-de submetidas a varios trata-
mentos, ainda transmitem aos liquidos contidos
0 aroma desagradavel da sua madeira.



Antes de serem utilizadas, algumas vasilhas,
devido aos fins a que se destinam, necessitam
ser submetidas a tratamentos especiais, prévios,
como: o avinhamento, as que devam receber vinho;
a cimentagem, parafinagem ou impermeabilizacao
as que devam conter alcool, dguardente ou outros
liquidos muito volateis,

a) Avinhar

Antes de encher uma vasilha com vinho, é
conveniente lancar nela a vigésima parte da sua
capacidade do vinho que devera conter e conser-
va-lo ai durante 3 a 4 dias, ao fim dos quais se
retira e lota com outra partida, E como que um
ensaio de experiéncia. Ver bem se o vinho que
se retira tem algum defeito que, depois, se corri-

gird na vasilha.

b) Cimentar

Esta operagdo tem por fim principal aprovei-
tar vasilhas de barro (potes, bilhas, etc.), para a
conservacao de aguardente.

Amassa-se cimento com Aagua, fazendo uma
pasta que tenha a consisténcia da tinta de 6leo
e, com ela, pincela-se o interior da vasilha a
tratar. Repetir a operagdo dois dias depois de
secar, com um pincel ndo muito duro. Passados
outros dois dias, enche-se a vasilha com &agua e,
20 a 30 dias depois, despeja-se esta, deixa-se
secar o cimento e pincela-se éste com um soluto
aguoso de &cido tartarico, a 10 %. Repetir esta
ultima operagdo quando o acido estiver séco.
Passar depois a vasilha com &gua limpa e fica
pronta a servir, sem haver o perigo de perdas
sensiveis por evaporacao.
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c) Impermeabilizar

Os processos mais vulgarmente usados sé&o :
pela parafina e pela gelatina.

— Pela parafina:

Lava-se muito bem a vasilha e, depois de
séca, aplica-se, com um pano ou pincel, uma
camada de parafina derretida, na superficie inte-
rior das vasilhas.

— Pela gelatina:

Na véspera do tratamento, pde-se de médlho,
em pouca agua fria, a quantidade de gelatina
julgada necessaria. A gelatina deve ser branca,
transparente e isenta de mau cheiro. Pouco tempo
antes de se aplicar junta-se mais agua — na pro-
porcao de 6 litros por cada quilograma de gela-
tina — e derrete-se a banho-maria. Quando tenha
a consisténcia de xarope, estende-se sobre as
paredes internas da vasilha, com um pincel.
E preciso que a madeira esteja bem séca para
gue a gelatina adira bem.

No caso de na vasilha ndo poder entrar um
homem para aplicar a parafina ou a gelatina,
desfunda-se e aplica-se a matéria impermeabili-
zadora nas aduelas e nos tampos.

Se a vasilha se destinar a aguardente que
tenha menos de 80°,—a qual dissolve a gelatina
—a operacédo faz-se com parafina, que deve ser
derretida a fogo brando (cérca de 50°).

d) Pintar

N&o é de uso pintar as vasilhas interiormente,
opera¢do que, tendo muitos inconvenientes, s6
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apresentaria a vantagem de as impermeabilizar
0 que é possivel fazer por qualquer dos processos
atras descritos.

Ha, de resto, quem pense que 0s poros da
madeira das vasilhas auxiliam a eterificacdo do
vinho e, derivada desta, a formacao do seu
«bouquet», sendo, por isso, a pintura prejudicial.

A pintura s6 pode ser (til para vasilhas néo
destinadas a vinho e pode fazer-se, exterior-
mente, com qualquer tinta a 6leo, de preferén-
cia, de esmalte.

Regras gerais para o tratamento

DAS VASILHAS NOVAS

1. a Antes de as encher, examinar, cuidado-
samente, se vedam bem; se apresentam qual-
qguer cheiro estranho e se estdo bem limpas.

2. a As vasilhas novas, vazias, devem estar
sempre bem fechadas, depois de terem sido me-
chadas, o que se deve fazer de dois em dois
méses.

3. a Os depositos e vasilhas novas ndao devem
receber vinho ou mosto sem, préviamente, terem
sido lavadas com repetidas aguas. Aqueles devem
ser pintados, interiormente com um soluto de
acido tartarico em A&gua quente, na razdo de
2 quilogramas daquéle para 10 litros de esta,
pintura que se deve repetir mais duas vezes, com
um intervalo de 48 horas. Lavam-se, em seguida,
com abundante agua simples, secam-se e eme-
cham-se.

O &cido tartarico pode substituir-se por sili-
cato de potéassio, na proporcao de 3 quilogramas
dissolvidos em 7 litros de &gua, com o qual se
dardo, igualmente, trés demaos.
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4* E' conveniente, se as vasilhas tiverem
de servir a vinho, utiliza-las, durante algum
tempo, como balseiros para curtimenta, antes de
as encher de vinho.

B) Vasilhas usadas

Como é natural, o tratamento que exigem as
vasilhas usadas é mais complexo do que o exi-
gido pelas novas.

Se avasilha é de pequena capacidade, lava-se,
logo que se esvasie, com agua simples que se
escorre depois, sulfurando-a e batocando-a em
seguida.

Tendo servido a vinho e se fér de grande
capacidade, varre-se a bérra que tivér no fundo
e escorre-se, inclinando-a para o lado do bato-
gue. Em seguida, coloca-se-lhe dentro uma tijela
contendo enxofre na razdo de 50 grs. por pipa
de 600 litros, incendeia-se o enxofre, e veda-se,
pondo o batoque.

Para a utilizar novamente, tira-se o postigo,
retira-se a tijela onde se queimou o enxofre,
lava-se com &agua limpa e abundante e passa-se,
seguidamente, com um pouco de vinho.

Se a vasilha nédo for utilizada por espago de
tempo superior a 6 méses, renova-se 0 trata-
mento indicado duas vezes por ano.

Um tratamento mais eficaz consiste em esfre-
gar a- vasilha, logo que é despejada, com uma
escova molhada em agua, lavando-a cuidadosa-
mente, deixando-a a escorrer durante dois dias
e retirando do fundo, com o auxilio de uma
esponja, a pequena quantidade de liquido que
ficou depositado. Por fim, mécha-se fortemente
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(L quilograma de enxofre para 100 hectolitros
de capacidade) renovando éste tratamento nos
dois méses que antecedem a vindima. Havendo
borras depositadas, é preciso lavar a vasilha
muito bem, com agua simples, s6 meéchando
depois da agua escorrida. No caso de a vasilha
ter estado em vasio durante muito tempo, é pre-
ciso submeté-la a acc¢do do vapor de agua,
durante uma hora, para que a madeira inche e
nela possa actuar melhor o tratamento que se
haja a fazer para eliminar os defeitos encon-

trados.

A lavagem das vasilhas faz-se por processos
fisicos ou quimicos.

Dos primeiros, 0s mais vulgares e experimen-
tados sao os seguintes:

— A forma mais rapida e perfeita consiste
em submeter a vasilha a accdo prolongada do
vapor de agua, usando, para ésse fim, uma cal-
deira de vapor ou de distilacdo. Procede-se da
seguinte forma: desapertam-se, um pouco, 0S
aros da vasilha para que a madeira, ao inchar,
ndo empene, e faz-se penetrar naquela, por meio
de uma bomba ou torneira, o vapor de agua.
Para éste fim, a vasilha deve ser colocada com
0 batoque para baixo. A operacao da-se por
finda quando a &gua resultante da condensacao
do vapor sair clara e sem o cheiro especial da
madeira.

— Dispondo-se de muita agua, podem encher-
-se com ela as vasilhas completamente, adicio-
nando-lhe um pouco de carbonato de sodio.

— No caso de haver o mar préximo, encher
as vasilhas por completo, com a sua agua e sé
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as despejar passada uma semana, lavando, em
seguida, com agua comum.

— Lavar com 5 litros de &guardente forte,
por cada 100 litros de capacidade da vasilha,
seguida de lavagens com &gua simples.

A aguardente usada pode aproveitar-se, pois
nao ficou alterada.

— Lavar com 20 litros de &gua fervente e,
depois, com igual quantidade de agua fria, con-
tinuando a lavagem com as 4guas alternadas até
gue saia clara e isenta de cheiros especiais.

Os tratamentos quimicos mais usados sdo 0s
seguintes:

— Escaldar as vasilhas, frequentes vezes, com
um soluto fervente de potassa em agua, na razao
de 100 grs. daquela por 1 litro desta, lavando-as,
depois, com muita agua limpa.

— Lavar as vasilhas com um soluto fervente
de 3 quilogramas de sal das cozinhas em 50
litros de agua, fecha-las e agita-las fortemente.
Repetir a operacdo as vezes precisas para
gue a agua da lavagem saia incolor e inodora.
Este processo é, de todos, o mais pratico e
barato.

— Diluir, em 3 litros de agua fervente, 12 de-
cilitros de amoniaco, introduzir a solucdo na
vasilha e batoca-la muito bem, rolando-a no sélo,
em tddas as direcgdes, por varias vezes, durante
o dia. Despeja-la e lava-la com uma mistura de
acido sulfarico e agua, na proporgédo de 1decili-
tro daquele para 3 litros desta. Por fim, lavar a
vasilha, frequentes vezes, com &agua simples. No
caso do recipiente dever servir a vinhos licoro-
sos enche-se com agua comum, apés a ultima
lavagem, despejando-a no fim de 3 dias.
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As quantidades indicadas sao para tratar uma
vasilha de 500 litros de capacidade.

— Pintar a vasilha, interiormente, com cal e,
passados alguns dias, lava-la com &gua simples
em abundéancia e com uma escéva. Em vez desta
lavagem, podem encher-se com um soluto aquoso,
a 10 %, de carbonato de sodio, que se deixa
dentro da vasilha durante 8 dias, findos os
guais se despeja e lava com muita agua comum.
Seca-se bem e mécha-se.

— As seguintes receitas aplicam-se a uma
vasilha de 100 Jitros de capacidade.

a) Lavar com 10 litros de agua em que se
dissolveram 500 grs. de acido cloridrico,

b) Lavar com 10 litros de agua fervente a
gue se adicionaram 500 grs. de lixivia de soda
cdustica a 35° B.

Apds estas lavagens, outras com agua sim-
ples, repetidas.

— Encher a vasilha, quéasi completamente,,
com agua limpa que se conserva ai durante 8 a
10 horas e se esvasia depois, 0 mais possivel.
Em seguida, introduzir nela uma solucéo de sal
das cozinhas em agua fervente na razéo de 50 %!
batocar e agitar, rolando-a em todos os sentidos,
frequentes vezes; despejar essa solucdo e substi-
tui-la por um litro de vinho a ferver, agitando
novamente a vasilha e despejando, depois, esta
segunda solucao.

As quantidades indicadas aplicam-se a uma
vasilha de 200 litros de capacidade.

Sendo as vasilhas servidicas, a simples lava-
gem ndo é tratamento suficiente e precisa ser
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completado com outras operacdes tendentes a
corrigir-lhes os defeitos ou a aumentar-lhes as
gualidades.

As principais dessas opera¢Ges complemen-
tares sao:

a) Descoramento

Os processos quimicos indicados para a lava-
gem podem usar-se para o descoramento.

Mais especialmente, para as vasilhas que ser-
viram a vinho tinto sdo as receitas que seguem.

A primeira operacdo a executar € extrair o
sarro aderente as paredes internas e, depois:

— Esfregar, enérgicamente, as paredes inter-
nas da vasilha com uma solu¢do de carbonato
de potassio a 10 %, deixando-o em contacto
com a sua superficie interior durante alguns dias.
Passado éste tempo, esvazia-la e lava-la, repeti-
das vezes com agua simples.

O carbonato de potassio pode ser substituido
por carbonato de sddio, dissolvido em agua na
mesma propor¢do do de potassio, ou por soda
caustica, na razdo de 500 grs. para 10 litros de
agua.

Se a vasilha ndo ficar completamente desco-
rada, repetir a operacdo mais vezes.

— Lavar com um soluto aquioso de acido
cloridrico a 5 %. e, depois, abundantemente,
com agua comum, até que esta saia completa-
mente limpa. Seguidamente, prepara-se uma solu-
cdo de permanganato de potassio, na dose de 1
quilograma para 100 litros de agua e aplica-se
com uma escova sObre a superficie interna da
vasilha. Fazer as aplicacdes precisas para a cor
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desaparecer e lavar, depois, com muita agua
comum.

— Lancgar na vasilha a descorar uma solucao
em agua fervente, de carbonato de sodio cristali-
zado, na razao de 1,5, adicionando-lhe 1 quilo-
grama de cal viva. Agitar fortemente a vasilha,
rolando-a em todos os sentidos; esvazia-la e
lava-la, depois, com muita agua simples.

As doses indicadas sao para um recipiente
de 25 hectolitros de capacidade.

— Lavar a vasilha muito bem com &gua fer-
vente, introduzindo nela correntes metalicas (de-
nominadas «correntes de lavagem») que se agitam
fortemente para desprender as matérias corantes
aderentes as paredes internas da vasilha. Segui-
damente, lancar-lhe dentro um soluto de 100 grs.
de acido sulfarico em 5 litros de agua. Faz-se
rolar a vasilha a-fim-de que a solugdo contacte
bem com as paredes. Despeja-se e torna-se a
lavar a vasilha mas com uma solucdo de solda
Solvay a 10 %. — Despeja-se e lava-se, nova-
mente com 4&gua limpa e introduz-se nela um
soluto de 100 grs. de permanganato de potassio
em 3 litros de agua; rola-se novamente a vasi-
lha, com freqiéncia, durante o dia. Despeja-se e
fazem-se repetidas lavagens com agua comum.

— Lavar cuidadosamente com a solucédo de
1 quilograma de soda do comércio em 100 litros
de agua; rolar a vasilha, sbbre os tampos, num
dos quais se deixa, depois, repousar durante
3 dias. Despejar o soluto e lavar bem com agua
simples.

— Lavar a vasilha, primeiro, com uma solu-
¢do aquosa de acido cloridrico a 5 °/o e, depois,
com uma outra de soda a 10 %m Esfregar bem
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as paredes da vasilha cora estas solugbes que
se despejam. Finalmente, enxaguar muito bem
com agua comum. Por cada 500 litros de capa-
cidade usar 5 litros de cada um dos solutos.

— Dissolver 1 quilograma de soda em 10 litros
de éagua fervente e lanca-la na vasilha a tratar.
Vedar esta e agita-la, rolando-a e voltando-a
s6bre os fundos, de forma que tdéda a superficie
interior seja submetida a ac¢do da soda. Con-
servar o soluto dentro da vasilha durante umas
6 horas, agitando-a de vez em quando. Final-
mente, lava-se com agua quente e, depois, com
agua fria, repetindo as lavagens até que ela saia
completamente limpa.

— Esfregar, enérgicamente, as paredes inte-
riores da vasilha com um soluto de 500 grs. de
soda caustica em 10 litros de agua. Lavagens
finais com &gua simples, como nas receitas ante-
riores. As quantidades indicadas sdo para uma
vasilha de 100 litros.

b) Desinfecgéo

O melhor processo para eliminar todos os
gérmes de doenca, que existam aderentes as
paredes internas das vasilhas, consiste em lavar
estas muito bem com um soluto aqlioso de per-
manganato de potéssio a 2 % ; em seguida, lava-
-las com &gua comum; deixa-las secar e, quando
sécas, sulfura-las.

— Lancar na vasilha agua salgada e manté-la
ai durante 24 horas, findas as quais se retira e
substitui por outra nova; despejar a vasilha e
meter-lhe dentro &gua e cal viva; tapa-se e
faz-se rolar pelo sélo repetidas vezes durante
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outras 24 horas, findas as quais se despeja a
massa e se lava a vasilha com &gua simples.
Finalmente queimar dentro dela 3 a 4 litros de
alcool.

As quantidades de Agua e cal viva séo de 10
litros e 1 quilograma por cada hectolitro de
capacidade da vasilha.

— Misturar: 300 grs. de acido tartarico e igual
guantidade de mel; 100 grs. de pimenta em po,
igual quantidade de sulfato de potassio e 2 grs.
de lapulo macerado. Langam-se na vasilha 75 grs.
desta mistura, por cada hectolitro da sua capaci-
dade e agita-se varias vezes durante o dia. Con-
serva-se ai durante 48 horas, ap6s as quais se
despeja a mistura e se lava muito bem a vasilha.

— Dissolver 50 grs. de formalina em 10 litros
de agua. Introduz-se esta solucdo na vasilha
fazendo-a rolar enérgicamente e muitas vezes,
durante 5 a 6 horas, depois do que se enxagua
com um soluto aqiioso de carbonato de sodio a
10 % e, finalmente, com &agua comum.

— Lavar a vasilha com uma mistura de amo-
niaco caustico e uma solucdo aquosa de ferro
(caparrosa verde), empregando-se os dois reagen-
tes em doses proporcionais as capacidades das
vasilhas a tratar. Para as de 100 litros, 30 grs.
de amoniaco e 47 grs. de caparrosa ; para as de
4 hectolitros, 90 e 140 grs.; para as de 10 hecto-
litros, 180 e 282 grs., respectivamente.

Langa-se, primeiramente, o0 amoniaco na vasi-
lha e junta-se-lhe a agua precisa para que a
mistura molhe bem as paredes internas do reci-
piente; veda-se e rola-se éste durante 10 minu-
tos. Aparte, dissolve-se, em &gua fervente, a
caparrosa, depois de pulverizada, numa quanti-
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dade de agua tal que o volume da solucdo seja
um pouco inferior ao da mistura do amoniaco
com A4gua, e deita-se, ainda quente, na vasilha.
Veda-se esta e faz-se rolar, novamente, durante
um quarto de hora. Esvazia-se, escorre-se bem
e lava-se, finalmente, repetidas vezes, com agua
comum, até que esta saia limpida.

¢) Desodorizacao

E frequente ter de se pdr de parte um frasco
ou barril em virtude de ter entranhado um cheiro
gue podera prejudicar qualquer liquido que néles
se introduza.

O tratamento déste defeito faz-se por meio
de substéncias desodorizantes.

— As vasilhas de azeite, quando nao rango-
sas, lavam-se com uma lexivia que se prepara
dissolvendo 500 grs. de carbonato de sodio em
5 litros de Agua fervente, quantidade suficiente
para tratar vasilhas com um hectolitro de capa-
cidade.

Lavam-se, em seguida, com &gua acidulada
pelo &acido sulfdrico a 2 % e, finalmente, com
agua simples.

—As vasilhas de vinagre tratam-se com uma
solucdo de 2 quilogramas de soda do comércio
em 5 litros de agua fervente.

Lanca-se esta solucdo na vasilha, rolando-a,
depois, durante uma meia hora, deixando-a repou-
sar, em seguida, 2 a 3 dias, findos o0s quais se
lava com agua comum.

— Tratar as vasilhas a desodorizar com agua
acidulada pelo &cido sulfarico a 10 °/o, dando-lhes,
depois, repetidas lavagens com abundante agua.
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— As vasilhas que houverem contido liquidos
aromaticos submetem-se, primeiramente, ao con-
tacto do vapor de &gua, tratando-as depois,
durante cinco dias seguidos, com uma mistura,
de 350 grs. de carvao animal com 5 litros des
alcool a 90°.

As quantidades indicadas séo para tratar uma
vasilha de 100 litros de capacidade.

d) Sulfuracéo

A sulfuracdo tem por fim destruir os micro-
organismos existentes nas vasilhas e que séo a
principal causa de deterioracdo dos liquidos nelas
contidos, e precaver o vinho de ser atacado pelos
mesmos micro-organismos.

Consiste em tratar o vasilhame pelo anidrido
sulfuroso, gas que se obtém pela combustdo de
enxofre.

O processo mais vulgar, mas ndo o melhor,
€ o da mecha, que consiste em introduzir, na
vasilha a tratar, uma mecha que se vende no
comércio e que se pode preparar comprando
flor de enxofre e derretendo-o num recipiente
de barro e, derretido, meter néle tiras de papel,
papeldo ou linhagem, retirando-as depois de bem
impregnadas e deixando-as esfriar, guardando-as
em lugar bem séco.

A mecha, sendo boa para a conservacéo
das vasilhas, pois extermina os parasitas que [a
corroem, nao o é para aconservacao dos vinhos,
gue deve ser feita com metabissuliito de potassio
na dose de 5 grs. por hectolitro quando se pro-
cede a trasfega e de 10,15 e, mesmo, 20 grs, se
os vinhos estiverem doentes.
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O processo da mecha tem o inconveniente
de ela se apagar dentro da vasilha logo que o
ar para a sua combustdo se torna insuficiente e,
portanto, antes do seu interior estar saturado
dos vapores do enxofre.

O comércio fornece mechas nas quais ao
enxofre se misturou salitre com o fim de lhes
activar a combustao, forcando assim a um maior
consumo, mas que produz gases nocivos ao vinho.
Regeitar as mechas que ardem muito bem, é uma
regra a seguir.

Este processo de sulfuracdo faz que se intro-
duzam nas vasilhas, além do anidrido sulfuroso,
que é util, sulfuretos, hidrogénio sulfurado e cor-
pos empiromaticos que se formam pela queda,
no vinho, dos pingos de enxofre e pela combus-
tdo dos tecidos basilares das mechas, corpos
gue sao prejudiciais.

Um processo mais aceitavel do que o da
mecha é o da caldeirinha, que consiste em colo-
car o enxofre numa pequena cépsula de cobre
suspensa dentro da vasilha por meio de arames;
0 enxdlre é posto sbbre um bocado de estopa
embebida em &alcool, ao qual se lan¢a fogo.

No sulfurador Batalha Reis, o0 mais perfeito
gue se conhece, a combustdo do enxofre é feita
num pequeno funil de forma rectangular que se
coloca junto do buraco do batoque. Com éste
funil comunica um tubo de borracha pelo qual
passa o anidrido sulfuroso e que mergulha na
vasilha; esta liga-se, por meio de outro tubo,
com um vaso cheio de agua que sai abrindo-se
a torneira de que é munido, conseguindo-se,
assim, que os vapores de enxofre sejam aspira-
dos pela vasilha em tratamento.



23

Néste sulfurador, o vinho mistura-se intima-
mamente com o anidrido sulfuroso, em virtude
de ser dotado com uma tina de madeira ou um
funil de absor¢édo por onde o vinho entra. O tubo
de entrada do géas e o funil por onde passa o vinho
estdo dispostos de forma que, quando o vinho
passa pelo funil, se incorpora completamente de
anidrido sulfuroso.

e) Sarro (extraecao).

O sarro é uma mistura de bitartarato de
potassio (ou crémortartaro) com outros tartaros
e substancias que se depositam nas paredes
internas das vasilhas em virtude das reaccdes
guimicas que se realizam na massa vinaria.

Em média, 1.000 litros de vinho produzem 2
a 3 quilogramas de tartaro, anualmente.

Ha operarios especializados na extrac¢do do
sarro das vasilhas, os sanaros que, para ésse
fim, utilizam raspadeiras e martelos percurtores,
estragando éstes mais a madeira das aduelas do
gue as raspadeiras. O seu trabalho consiste em
raspar, picar ou percurtar a madeira das aduelas,
com o que fazem desaderir o sarro, escovando
e lavando bem, depois, as paredes interiores das
vasilhas.

Este processo de extraccdo, manual, é o
mesmo, quer haja a tratar vasilhas de madeira
ou de cimento, 0 que ndo sucede com 0Ss pro-
cessos quimicos, que sdo diferentes conforme a
espécie de vasilhas a tratar.

Sendo a extraccao do sarro manual, a ras-
pagem deve ser feita pouco profundamente, nao
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s0 porque € util deixar nas paredes da vasi-
lha uma ligeira camada de sarro que tem a van-
tagem de isolar a madeira do vinho, preservando
éste da perniciosa influéncia de alguns elementos
nocivos que a constituem, mas, ainda, porque
sendo o operario sarreiro pouco cuidadoso ou
inexperiente, rasparia de mais as aduelas com o
gue elas perderiam muito da sua resisténcia.

A extraccao do sarro é util a conservagédo
dos vinhos e das vasilhas. Ela deve ser feita
todos os anos, pois o sarro alberga os micro-
-organismos de muitas doengas do vinho e, subsis-
tindo nas vasilhas, seria o causador da propa-
gacdo e contaminacdo dessas doencas em anos
consecutivos.

N&o é de habito extrair o sarro das vasilhas
novas nos dois ou trés primeiros anos de ser-
Vvigo por ser vantajoso conserva-lo como isola-
dor entre a madeira e o vinho, como atras se
disse.

Os processos quimicos de extrac¢do mais
usados sdo 0s seguintes:

Para as vasilhas de madeira:

Prepara-se uma solugdo aquosa de &cido clo-
ridrico do comércio, a 5 %, tomando por base
que cada 10 litros desta solucdo dissolve 1 qui-
lograma de sarro em 24 horas e que 10 hectoli-
tros de vinho produzem 3 quilogramas de sarro.

Deita-se o soluto na vasilha a tratar e, se
esta é pequena, rola-se, com freqléncia e deva-
gar para que a accao do acido se exerca bem
em tdda a sua superficie interna.
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Se a vasilha fér grande, um homem lava-a
bem, internamente, com uma escova embebida
no soluto.

Apos ter sido extraido o sarro, a vasilha deve
ser muito bem lavada com agua simples e abun-
dante, a-fim-de arrastar tdédas as particulas do
acido que nela tenham ficado.

Para as vasilhas de cimento:

Como o acido cloridrico ataca o cimento, é
substituido por uma solugdo de cristais de soda
em agua, na razdo de 20 a 30 ®o, segundo a
menor ou maior quantidade de sarro existente,
ou pér 10 a 15 % de soda Solvay. Este trata-
mento é seguido das lavagens prescritas para o
caso de as vasilhas a tratar serem de madeira.

Verifica-se se a vasilha, depois de tratada,
ainda esti sarrenta, introduzindo na solugédo, 2
a 3 horas depois de a aplicar, uma tira de papel
azul de tornesol; se o papel avermelha, é sinal
de que o sarro subsiste e repete-se a operacao
com um novo soluto, até que a cor azul do
papel se mantenha.

Se, juntamente com o sarro, sair algum vinho,
como sucede sempre que se efectuam trasfegas,
e querendo isolar o sarro para venda ou para o
utilizar como adubo, passa-se o vinho por um
saco de linhagem grossa, no qual ficam as borras;
0 sarro retira-se do local de onde se tirou o
vinho, seca-se espalhando-o sébre panos, tabuas
ou ladrilhos e expondo-o ao sol e ao ar.



CAPITULO I

Limpeza e conservagao

A boa conservacdo das vasilhas exige cuida-
dos especiais as quais servem de base as seguin-
tes regras a seguir:

V asilhas ha muito tempo sem sebvib

— Verificar, com freqiiéncia, se os aros estéo
convenientemente apertados e se a camada de
sarro depositada nas aduelas é grande.

— Limpa-las cuidadosamente, verificando se
adquiriram qualquer defeito.

— Se estiverem completamente sas, enché-las,
de 2 em 2 méses, com agua para que as aduelas
inchem, assegurando, assim, a sua vedagdo e
lava-las, depois de despejada essa agua de ensaio,
com uma outra a que se junta, por cada 100 li-
tros, 1 quilograma de metabissulfito de potassio.

— Estando as vasilhas em lagares, armazéns
ou adegas muito sécos, deitar-lhes dentro agua
e carvao vegetal e agita-las enérgica e amiida-
das vezes. Antes de as utilizar, enxagua-las com
muita agua secando-as, depois, pela combustéo
interna de um pouco de alcool.

— Evita-se o0 apodrecimento das aduelas,
pincelando-as com a seguinte mistura: colofénia
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e parafina. 2 partes de cada; benzina, 4 partes
e 1 parte de branco de Mendon.

— Sempre que se lave qualquer vasilha de
madeira, a lavagem deve ser seguida de repeti-
das mechagens.

— Nas vasilhas de pequena capacidade, des-
tinadas a aguardente, &lcool ou vinhos licorosos,
é conveaiente, para diminuir as pérdas por eva-
poracdo, aplicar-lhes, interiormente, um verniz
gue se prepara derretendo e misturando 95 par-
tes de colofonia, 5 de dleo de linhaca e 0,5 de
parafina ou antes, um outro que se faz derre-
tendo, conjuntamente, 15 partes de vaselina, 50
de parafina e 1 de guta-percha, adicionando-lhes
depois, 35 de caolino.

As vasilhas servidas a vinho, logo que se des-
pejem. devem ser cuidadosamente limpas. Ras-
pa-se-lhes a bbérra que tiverem com o auxilio de
uma espatula ou, sendo em pequena quantidade,
com uma vassoura de piassdba e agua fervente
em que di-solveu carbonato de potassio ou de
sédio na proporcao de 5 °/0. O namero de vezes
gue ha a repetir o tratamento depende do estado
de sujidade em que a vasilha estiver.

Depois assim tratadas, lavam-se repetidas
vezes com 4&gua simples para eliminar delas os
sais que la tenham ficado; deixam-se secar, des-
tapadas, em lugar bem arejado.

Se, passados alguns dias, se notar sujidade
ou mau cheiro, renovar o tratamento.

As vasilhas de madeira ndo se devem secar
ao sol, nem em lugar muito séco, nem muito
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humido pois, nos primeiros casos, fenderiam e,
no ultimo, criariam bolor.

As vasilhas de azeite limpam-se com uma
solucdo de 200 grs. de carbonato de s6dio em
um litro de agua, que se prepara na quantidade
julgada suficiente para limpar a vasilha em tra-
tamento. Escalda-se, interiormente, com esta solu-
¢do, esfregando-a, ao mesmo tempo, com uma
vassoura de piassaba, se a abertura da vasilha
for suficientemente larga. Deixar o soluto em
contacto com as paredes do recipiente durante
duas horas, despejando-o em seguida e lavando
a vasilha com muita agua limpa, para eliminar a
soda que contenha.

Se se reconhecer que ainda ficou com alguma
sujidade, ou mau cheiro, renovar o tratamento.

— Logo que se despeje qualquer vasilha ser-
vida a azeite, deve ser, imediatamente escaldada
e lavada com um soluto de carbonato de sédio
ou potassio, a 5 % ; ou, ainda, de soda Solvay,
a 3 %, até que perca tdda a gordura aderente
as paredes internas e o cheiro a ranco.

As vasilhas de zinco, se tiverem de servir
para guardar ou acondicionar produtos alimenti-
cios, lavam-se e escaldam-se, uma s6 ou mais
vezes, com agua simples.

Se 0 seu uso futuro nao fér o indicado atras,
lavam-se, primeiramente, com agua simples e a
ferver e, depois, esfregam-se muito bem com um
pano molhado numa mistura de 8 decilitros de
agua com 1 de &cido sulfarico, que se prepara
num vaso de vidro ou barro vidrado, deitando o
acido sbbre a agua e ndo fazendo o contrario.
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Deixa-se secar, depois, a vasilha, ou enxu-
ga-se com serradura de madeira ou com um pano.

— As de i6lha de Flandres, limpam-se com
uma pasta formada de cinza de madeira e azeite
gueimado, esfregando-as bem, em seguida, com
um trapo, primeiramente e, depois, com uma fla-
nela.

Repetir a operacdo se, com o primeiro trata-
mento ndo ficarem bem limpas.

— A limpeza das de barro faz-se lavando-as
com agua fervente. Se, porém, tiverem contido
substancias gordas, enchem-se com uma solucédo
agliosa de permanganato de potassio a 1 °/Q0
mantendo-se nelas até que a sua superficie se
tenha formado uma camada escura (hidrato de
manganez). Despeja-se, entdo, o soluto e lava-se
com uma nova solucdo de &cido cloridrico a
5 %, deixando-o actuar por pouco tempo. Lava-
gem final com abundante agua comum.

— As vasilhas de vinho limpam-se lavando-as
com um soluto aquioso de acido sulfdrico a 10 ®0

— As vasilhas sujas de petroleo e outros
6leos leves, limpam-se com leite de cal pouco
condensado (100 grs. de cal viva para um litro
de agua).

Querendo suprimir das vasilhas o cheiro a
petréleo ou a gasolina, da-se-lhes uma segunda
lavagem com o mesmo leite de cal ao qual se
juntou, préviamente, ,2 % de hipocloreto de
=calcio.
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— Uma limpeza barata das vasilhas é a que
consiste em as lavar com uma solugdo aquosa,
fervente, de sal de cozinha,

— Uma limpeza perfeita é a que se efectua
com vapor de agua injectado nas vasilhas com
um jacto forte e que s6 termina quando a agua
condensada sair limpida,

— Lavé-las com uma solucao aquiosa de acido
sulfdrico a 10 °/o. enxagtando bem, em seguida (I).

— Lavéa-las com uma solucdo de fluorureto
de sodio a 15 °/o. que nao sé limpa as vasilhas,
mas também as desinfecta.

(') O A&cido sulfarico a empregar nos tratamentos deve
ser puro; ndo o sendo, pode conter arsénico (veneno), que,
embora em pequena quantidade, torna o seu uso muito peri-
gcso.



CAPITULO 1l

Cuidados especiais a ter com o vasilhame

As vasilhas exigem vigilantes e rigorosos cui-
dados, ndo sé para garantir a sua boa conserva-
¢do, como para as preparar a serem utilizadas
sem 0 perigo de deteriorarem ou transmitir defei-
tos aos liquidos que nelas se introduzirem.

O tratamento a efectuar depende do estado
em que esta a vasilha, o que se reconhece por
meio de inspeccdes.

— Reconhece-se 0 estado interno duma vasi-
lha pela inspeccdo directa de um homem expe-
rimentado que entrard no seu interior, se as
dimensdes da vasilha o permitirem.

Sendo a vasilha de pequena capacidade, intro-
duz-se nela uma vela, suspensa por um arame;
se a luz se apagar, é sinal de que esti acida; se
a luz se mantiver acésa, verifica-se as avarias
gue possam existir interiormente. 0 olfacto com-
pleta a inspecg¢do visual.

— A existéncia de fendas constata-se dei-
tando na vasilha agua e cal viva, tapando-a e
fazendo-a rolar no solo durante uns 15 minutos.
Como a hidratacdo da cal produz muito vapor
de agua, se a vasilha tiver fendas, por estas sai
0 vapor, reconhecendo-se, assim, se esta fendida
e os locais onde o esta.
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A parte as reparagbes grandes, que SO por
operarios tanoeiros ou latoeiros devem ser feitas,
lia a ter com as vasilhas uns pequenos cuidados
especiais, que sdo diferentes, conforme sejam
novas ou servidicas as vasilhas a tratar.

A) Cuidado com as vasilhas novas

Estes cuidados tém por fim desembaraca-las
de detritos ou defeitos.

As vasilhas grandes enchem-se de agua
comum que se conserva nelas durante 5 ou 6
dias, com o batoque aberto. Passado ésse tempo,
despejam-se e introduz-se nelas 100 quilogramas
de cal viva e 200 litros de &agua, conservando ai
esta mistura durante 24 horas. Despejam-se.
Um homem lava-as, por dentro, com uns 80
litros de agua comum, esfregando-lhes bem as
paredes com uma escova e arrastando, depois,
os detritos, com um ancinho de madeira, para o
orificio da saida. O mesmo homem torna a
lava-la, depois, mas com uns 100 litros de vinho,
fechando-se a vasilha com o vinho dentro, que
se mantém ai mais 24 horas. Lava-se, novamente,
com agua simples que, depois, se despeja. Final-
mente, queima-se-lhe dentro um litro de aguar-
dente de 40° para o que se acende pelo buraco
da torneira por meio de um papel que se prende
a um arame. Durante a combustédo da aguardente,
um operario regula a entrada do ar na vasilha,
por meio da torneira. Terminada a combustado, a
vasilha esta pronta a ser cheia.

As proporcdes de materiais indicados sé&o
para um tonel de 50 hectolitros.

— Outro processo de tratamento, destinado
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especialmente a tirar-lhe o gbésto a madeira,
consiste em pintar a vasilha, interiormente, com
agua de cal e, passados alguns dias, esfrega-la
com uma escéva e bastante agua, ou enchendo-a
com um soluto aquioso de carbonato de sédio a
5 °/0, que se conserva dentro déla uns 8 dias,
passados os quais se despeja, lavando-a, depois,
com muita agua comum.

— Sempre que se trate uma vasilha, deve
secar-se muito bem e meéchar-se,

— As vasilhas vasias devem estar sempre bem
fechadas, o que s6 se deve fazer depois de
méchadas.

B)-.- Cuidados com as vasilhas servidicas

— Logo que sejam despejadas, lavam-se com
agua comum e, se tiverem servido a vinho,
desembaragam-se da bérra.

No caso de o uso nao lhes ter originado
gualquer defeito (acidez, mau gbésto ou mau
cheiro) sulfuram-se 20 minutos depois de escor-
ridas da &agua da lavagem e sécas, queimando-
-lhes dentro 3 a 4 pacotes de mechas de 40 grs.
cada uma, para vasilhas de 150 hectolitros de
capacidade. N

— Quando haja a passar liquidos de uma
vasilha para outra, a operacdo deve ser feita
rapidamente, usando bombas de trasfega que
tém a vantagem de nao motivar choques, nao
levantando, por isso, o pé e ndo os expondo ao
ar que poderia contaminé-los.

— O enchimento das vasilhas deve efectuar-se
3
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logo apds a sulfuracdo, para que o vinho absorva
uma grande parte dos vapores sulfurosos, que
diminuem muito, néle, a accdo dos principios
fermenticios.

Quando se batoca uma vasilha depois de a
sulfurar é possivel que, algum tempo depois, o
anidrido sulfuroso se condense por resfriamento,
aderindo as paredes do recipiente e comunicando
ao liguido néle contido um sabor a enxofre
desagradavel.

Se tal suceder, é necessario lava-la novamente.

— As vezes, é preciso lavar novamente uma
vasilha depois de a ler sulfurado, para a desin-
fectar melhor. Néstes casos, deve haver o maior
cuidado em tirar os batoques e o postigo e dei-
xar arejar bem o seu interior, antes de qualquer
homem néle penetrar e que poderia ser asfixiada
pelo anidrido sulfuroso se éste ndo se evolasse
antes.

De uma maneira geral, e como principio, a
ar do interior das vasilhas deve ser sempre
renovado antes de qualquer pessoa entrar
nelas.

— Quando haja de utilizar-se uma vasilha
gue esteve durante muito tempo em vasio, €
indispensavel lava-la cuidadosamente com &gua,
introduzindo nela uma ou mais «correntes de
lavagem», repetindo a operacao até que a agua
saia bem limpa. Seguidamente, sulfura-se e,
guando termine a combustao da mecha, a vasilha
esta pronta a servir.

Quasi sempre, uma Unica lavagem ¢é sufi-
ciente; contudo, se o vinho a envasilhar apre-
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sentar tendencias para fermentar, é de toda a
vantagem méchar mais uma ou duas vezes.

— Nunca se devem fechar as vasilhas e por-
-lhes os batoques sem estarem completamente
enxutas e bem secas; de contrario, todo o trata-
mento feito resultaria indtil.

— A sulfuragao sé se efectia com o postigo
colocado e s6 depois de sulfurada se batoca, e
bem, a vasilha.

— As vasilhas servidi¢as lavam-se com agua
simples logo que sejam esvasiadas e tira-se-lhes
a bdérra que se haja depositado no fundo.

Se o liquido que contiveram lhes néo trans-
mitiu acidez, mau cheiro ou mau gb6sto, sulfu-
ram-se meia hora apéds,a lavagem, com 3 a 4
pacotes de meécha de 40 grs. cada, para 150
hectolitros de capacidade.

Enquanto estiverem vasias, € preciso repetir
a sulfuracao pelo menos de 2 em 2 méses e,
antes de as encher, lava-las, por 2 a 3 vezes
com agua fria ou quente, segundo estdo comple-
tamente sas ou adquiriram acidez.

— E' uma necessidade imperiosa exercer uma
constante vigilancia sdbbre os aros os quais, pela
accdo da humidade, facilmente se deterioram.

— Notando-se que qualquer vasilha goteja e
ignorando-se o local ou locais da rotura, rodeia-se
com uma corda forte que se fecha com um gar-
rote e trasfega-se o liquido para uma outra
vasilha.

Se a ligacdo com a corda nao for suficiente
para impedir o escoamento do liquido, levanta-se



36

a vasilha e assenta-se sobre o fundo mais
soélido.

— As servidas a azeite devem, logo que éste
€ despejado, ser muito bem lavadas com uma
lexivia feita com cinzas vegetais, esfregando com
ela, bem, as paredes internas e deixando a lexi-
via, durante algumas horas, em contacto com elas.

Lavam-se, seguidamente, com &gua corrente,
para as cinzas serem arrastadas e, depois, com
uma solucao aquosa, fervente, de 200 grs. de
soda por 1 litro de agua e, finalmente, com mais
agua simples, corrente. Se o cheiro a ranc¢o, ou
gualquer outro, persistir, renovar o tratamento.



CAPITULO IV

Defeitos das vasilhas

Da inspeccdo que, como se disse, se faz fre-
guentemente as vasilhas, resulta o reconheci-
mento de defeitos, dos quais os mais vulgares
sdo a acefia (acidez ou avinagramento), maus
cheiros e maus gostos. A's vezes, basta cheira-
-las para reconhecer o seu estado; para éste fim
tira-se o batoque, sopra-se para dentro, com forca,
se a vasilha é pequena ou, se é grande, intro-
duz-se nela, com o auxilio de um fole, ar e da-
-se-lhe no bojo uma pancada forte com a palma
da mé&o e aspira-se o0 ar que ela exala. Esta ope-
racao deminui a acidez, o bafio e o moéfo.

\

A) Maus cheiros
a3 Aceiia

A acetia, acidez ou avinagramento, é causada
pela fermentacdo acida do alcool do vinho e para
eliminar éste defeito das vasilhas, podem empre-
gar-se 0S processos seguintes:

— Lavar com escbva, ou piassaba forte,
molhada numa solucao fervente de soda Solvay
a 5 °/o, ou de bissulfito de sédio a 12 % ou,
ainda, com cal viva dissolvida em agua (500 a
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1.000 grs. de cal em 10 litros de agua) e espa-
Ihando qualquer dos solutos pelas paredes inter-
nas das vasilhas, deixando-os em contacto com
elas 6 a 7 horas e lavando-as, depois, muito
bem, com &gua simples até que *os reagentes
sejam completamente eliminados.

O tratamento pela soda é o preferivel quando
nas vasilhas ndo possa entrar um homem.

— Lavar com uma solucdo aqiosa a 1 %o de
permanganato de potassio, esfregando com ela
bem as paredes internas da vasilha. Enxaguar,
depois, com muita agua comum, deixar secar,
méchar e batocar.

A melhor forma de empregar o permanganato
é com uma bomba. O operador deve calgar luvas
e usar dculos para preservar as maos e os olhos,
pois 0 permanganato queima a roupa e a pele.

— Deitar na vasilha avinagrada agua salgada,
que se substitui de 24 em 24 horas, durante 3
dias. Ao fim deste tempo, escorre-se e, em seu
lugar, mete-se leite de cal e tapa-se a vasilha,
rolando-a pelo solo, em tédas as direccdes, fre-
guentes vezes.

No dia seguinte, lava-se com agua simples e
séca-se bem.

— Lavar com 4&gua acidulada a 2 % com
4cido sulfarico, havendo o cuidado de langar
éste sobre a éagua, a pouco e pouco, e nao fazer
0 contiano, para evitar uma explosdao. As quan-
tidades a empregar sdo de 5 litros de agua e 40
grs. de acido por cada hectolitro de capacidade
da vasilha. Apés éste tratamento, lava-se com
um soluto de 500 grs. de potassa em 10 litros de
agua, passando-a, finalmente, 3 vezes por agua
comum.
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— Manter, durante 2 ou 3 dias, dentro da vasi-
lha a tratar, um soluto de potassa em &gua (100
grs. daquela para 10 litros desta e por hectoli-
tro); escorrer a solugdo, lavar com bastante
agua simples, sulfurar e rolhar bem.

Se, ap06s dois tratamentos, a azedia persistir,
introduzir na vasilha 1 quilograma de cal viva e
10 litros de agua, que se mantém nela 24 horas,
e efectuar as lavagens finais.

— Aplicar no interior da vasilha uma ou duas
camadas de leite de cal, preparado na ocasiao
em que se va usar. Raspar levemente e lavar
muito bem, depois, a vasilha internamente.

Se a vasilha for de pequena capacidade, intro-
duzir nela pequenos bocados de cal em pedra e
pouca agua, deixando éstes elementos contactar
com as paredes da vasilha durante 2 a 3 horas,
para o que se rola com irequéncia. Lavar, em
seguida, com muita agua, para arrastar a cal
aderente.

— Experimentar tirar-lhes a acidez p6r meio
de repetidas lavagens com agua simples.

— Se, ndo obstante os tratamentos, a vasilha
continuar azedando o vinho, deve parafinar-se a
madeira das aduelas.

— Evita-se que os liquidos contidos em vasi-
Ihas de madeira, azedem, conservando-as, sem-
pre, bem atestadas e rolhadas.

b) Bafo

O cheiro a bafio é motivado pela existéncia
de bolores nas paredes internas das vasilhas;
elimina-se pelos seguintes processos:
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— Lavar o interior da vasilha com &gua aci-
dulada pelo acido sulfarico a 10 °/0 e, depois,
com abundante agua simples.

— Sendo o cheiro muito forte, lava-se o inte-
rior da vasilha com agua fervente a que se adi-
cionou, por cada 10 litros, 120 grs. de bissulfito
de calcio. Escorre-se éste liquido e seca-se a
vasilha durante 24 horas. Lava-se, novamente,
com &gua quente a que se juntou meio quilo-
grama de sal de cozinhas, por cada dez litros
de agua. Escorre-se e lava-se, por fim, com agua
comum.

— Conservar dentro da vasilha, durante 4 a
5 dias leite de cal que se prepara juntando 1
quilograma de cal viva a 10 litros de &gua e
agitando, com frequiéocia, a vasilha todos os
dias. Passado aquele tempo, despeja-se a vasilha
e lava-se com agua comum. Em seguida, da-se
outra lavagem com 4gua acidulada pelo &cido
sulfarico a 10 %, eliminando, assim, a cal que
nela tiver ficado, e termina-se o tratamento com
uma lavagem com &agua simples.

— Se o0 cheiro, depois de qualquer dos trata-
mentos indicados, persistir, lanca-se na vasilha
uma solucdo de 500 grs. de cloreto de calcio em
2 litros de agua e, em seguida, uma outra de 200
grs. de acido sulfarico na mesma quantidade de
agua. Batoca-se imediatamente a vasilha. Passadas
24 a 48 horas, despejam-se as solucdes que se
substituem por agua fervente e, depois por agua
comum, com a qual se lava a vasilha muito bem.

— Se 0 cheiro é proveniente de bolores for-
mados nas aduelas cu, 0 que é pior, Nnos poros
da madeira, trata-se a vasilha com um soluto
aquoso de &cido sulfarico a 15 % que se man-

»
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tém nela durante uma semana, agitando-a algu-
mas vezes todos os dias e lavando-a, por fim,
com agua fervente. Se o cheiro persistir apés
éste tratamento, introduzir-lhe um soluto de cio-
reto de calcio em éagua, a 10 % e, a seguir, um
outro de acido sulfarico a 25 °/0, batocando bem.
No dia seguinte, tira-se o batoque e deixam-se
evolar os gazes resultantes das reaccdes daque-
les solutos. Lava-se com uma solucao de carbo-
nato de sddio a 5 °/0 e, por fim, procede-se as
lavagens finais com agua simples,

¢) Desagradaveis

Lancar nas vasilhas onde se note qualquer
cheiro desagradavel ndo especificado néste capi-
tulo, 25 grs. de cloreto de calcio dissolvidos em
meio litro de agua e sObre esta solugdo deitar, a
pouco e pouco, 50 grs. de acido sulfdrico. Bato-
car e agitar a vasilha em todos os sentidos.
Deixar repousar até ao dia seguinte, no qual se
despeja a vasilha e se lava bem com agua comum
enchendo-a, 0 mais possivel, de anidrido sulfuroso
gque se obtém queimando meécha ou enxofre
colocado numa tijela dentro dela.

d) A mobfo

O cheiro a mofo é proveniente de se ter
deixado ficar vinho no fundo das vasilhas e estas
terem ficado abertas durante muito tempo, ou de
0 vinho ter estado em vasio, sem o devido tra-
tamento.

Seguem algumas das receitas que téem sido
empregadas com bom resultado para tirar o
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cheiro e o sabdor a mofo das vasilhas e do
vinho.

— Mistura-se, com o vinho mofento, 1 grama
de carvao vegetal por cada litro ; deixa-se re-
pousar durante uns 5 a 6 dias e, entdo, se for
necessario, cola-se o0 mesmo vinho, para eliminar
o0 resto do cheiro.

Persistindo o defeito, meter pela batoqueira
um fio de arame com um ou mais sacos peque-
nos contendo cevada em grdo e deixando-os
mergulhados no vinho durante uns 15 dias.

— Tirar o sarro que reveste a vasilha inte-
riormente ; caiar as suas paredes internas com
leite de cal e, ao fim de 4 ou 5 dias, lava-la
repetidas vezes com agua simples. Deixa-la secar
muito bem e, entdo, sulfura-la fortemente.

Lavar com soluto fervente de carbonato de
s6dio a 10 %, conservando-o dentro da vasilha
durante alguns dias, bem rolhada e rolando-a
com freqgléncia para que o soluto contacte bem
com as paredes. Despeja-la e escalda-la com
agua a ferver, lavando, em seguida, com abun-
dante agua simples. Meéechar e rolhar.

As seguintes receitas para eliminar o cheiro
a mofo das vasilhas téem as doses referidas a
250 litros de capacidade.

— Misturar: sal de cozinha, peréxido de man-
ganésio e acido sulfdrico concentrado — 40 grs.
de cada um, com um litro de &gua. Introduz-se
na vasilha e mantém-se ai durantfe 6 horas.
Ao abrir o batoque evitar respirar o cloro exis-
tente na vasilha, proveniente da rea¢édo do™ com-
ponentes da mistura. Lavar com muita agua
comum.
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— Introduzir na vasilha uma infusdo quente
de farinha de mostarda, agitando bem, e repetir
a operagdo 3 vezes consecutivas. Enxaglar com
agua de cal fervente e, por fim, com agua sim-
ples. Por cada litro de capacidade da vasilha,
emprega-se um litro de agua e nesta quantidade de
agua ferve-se um grama de farinha de mostarda.

— Diluir 40 grs. de amoniaco em agua fria e
molhar bem, com ela o interior da vasilha. Dis-
solver em agua 90 grs. de sulfato de ferro pul-
verizado, introduzi-lo na vasilha que, se rolha
bem e faz rolar no solo durante 15 minutos.
Escorrer e lavar com repetidas aguas.

— Untar as paredes internas da vasilha com
azeite. Lavar, depois, com agua fervente, seguida’
de lavagens com &gua comum.

— Lavar, repetidas vezes, com agua comum,
até a vasilha estar bem limpa. Escaldar, 2 vezes
seguidas, com agua fervente; duas horas depois,
despejar a agua do ultimo suadouro e meter na
vasilha uma solucado de acido sulfarico do comér-
cio, a 10 % 1rolar a vasilha, frequentes vezes,
em tddas as direccdes. Lavagens finais com agua
simples.

— Se a capacidade da vasilha permitir a
entrada de um homem nela, lava-la com agua
fervente, depois de extraido o sarro, e aplicar,
com um pincel, nas fendas internas e nas juntas
das aduelas, acido sulfarico puro.

— Fazer 2 ou 3 séries alternadas de lavagens
com aguas fervente e fria, até que o mau cheiro
ou gbsto desaparecam.

— Lavar, primeiramente, com um soluto de
60 grs. de acido sulfdrico por litro de agua; des-
pejar e lavar novamente, mas com leite de cal
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(2 quilo de cal para 10 litros de agua). Lavagens
finais com &gua simples. Sulfurar e batocar bem.

— Lavar com uma solugdo de bissulfito de
calcio, na propor¢do de 100 grs. déste sal por
litro de agua, deixando-a actuar durante 3 a 4
horas. Despejar e fazer as lavagens finais.

— Lavagem com um soluto de &cido sulfa-
rico a 20 % ou com cloreto de céalcio na pro-
porcdo de 500 grs. para 25 litros de &agua,
seguida de outra lavagem com uma solucdo de
carbonato de sédio na mesma proporcdo da do
cloreto. Lavagens finais.

— Se a vasilha, sem estar azéda, cheirar a
moéfo, trata-se, primeiramente, com uma mistura
de meio litro de agua e um litro de acido sulfa-
rico; tapa-se bem e rola-se de modo que o liquido
molhe completamente as paredes da vasilha; dei-
xa-se repousar esta durante 5 a 6 dias, findos os
guais se junta aquela solucao, 300 grs. de cal e
100 de potassa, agitando novamente.

Repetir varias vezes éste tratamento, alter-
nando-o com periodos de repouso. Esvasiar a
vasilha; lava-la, a seguir, com agua fervente er
depois, com agua fria, que se deixa escorrer
durante 24 horas.

Se éste tratamento, repetido duas vezes, nao
conseguir eliminar completamente da vasilha o
cheiro a mofo, ela deve considerar-se indtil para
guardar vinho.

— Quando se deita agua numa vasilha com o
fim de conseguir a inchacdo da madeira e que
ela estanque, é preciso conservar avasilha muito
bem fechada para evitar que essa agua se cor-
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rompa e tome o goésto e cheiro a méfo que pene-
traria na madeira e se transmitiria aos liquidos
gue ai se guardarem.

A inchacdo das aduelas auxilia-se revestin-
do-as, exteriormente, com serapilheiras molhadas.

e) A podre

Sao, geralmente, as pequenas vasilhas con-
servadas vasias em lugares hiumidos que apodre-
cem. O seu cheiro é eliminado pelo permanganate
de potéassio ou por oxidagédo, cujo emprego é eficaz
guando a podriddo da madeira s6 é superficial.

O tratamento a usar com um barril de 250
litros é o seguinte:

tnche-se até trés quartos de agua e, em
seguida, introduzem-se-lhe dentro 25 grs. de perT
manganato de potassio em cristais. Agita-se o
barril para que o sal se dissolva e rola-se, de
vez em quando, no espa¢o de 3 a 4 dias, passa-
dos os quais se verifica se 0 cheiro desapareceu.
Se é€le persistir, renova-se o0 tratamento, mas
reduzindo a quantidade de permanganato a 10
ou 15 gramas. Lava depois, copiosamente, com
agua para arrastar as particulas de permanga-
nato contidas no barril e deixa-se escorrer.

Para vasilhas de grande capacidade, a dose
de permanganato deve ser de 2 quilogramas por
cada 100 hectolitros.

f) A ranco

O rango evita-se deitando, a superficie dos
liquidos gordurosos contidos em vasilhas, uma
pequena quantidade de alcool muito forte, o qual
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imoede o contacto do ar com o liquido. O &lcool,
pela sua baixa densidade, ndo apresenta o incon-
veniente de se misturar com os liquidos que pro-
tege. /

g) A sequidéo

— Deitar, na vasilha que cheire a séco, um
quilograma de cal viva e 10 litros de 4&gua,
rolando-a depois, frequentes vezes, em tédas as
direcgcdes, Enxaglar com muita agua comum e,
seguidamente, com um pouco de vinho alcooli-
zado.

— Diluir um quilograma de acido sulfurico do
comércio em 10 litros de 4gua e, com esta solu-
¢do, lavar muito bem a vasilha interiormente.
«Finalmente, lava-la com &gua simples, depois
com leite de cal e, por dltimo, com um pouco
de &lcool.

B) Maus gostos

Em geral, o0 mau gosto é um reflexo do mau
cheiro. Se os liquidos contidos em qualquer reci-
piente tiverem gbésto azédo, a bafio, a mobfo, a
séco, a poOdre, éles sdo originarios dos defeitos
respectivos das vasilhas, que se corrigem fazendo
os tratamentos atras indicados,

— Evita-se que o vinho ou o vinagre adqui-
ram mau gosto, batendo na sua massa, enérgica-
mente, azeite muito sao e limpo, na razdo de
100 grs. déste por hectolitro daqueles; ou, imer-
gindo, na sua massa, tiras de pano embebidas no
azeite e que se mantém distendidas dentro das

fead
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vasilhas por meio de varetas de celuloide. Nem
o vinho, nem o vinagre, ligam com o azeite.

— Se a vasilha tiver adquirido mau gosto,
por causa indeterminada, lava-se com um soluto
de bissulfito de calcio, a 100 grs. por litro da
dgua empregada na lavagem, terminando-se o
tratamento por lavagens com agua simples.

— Lavar cuidadosamente, e manter dentro da
vasilha, durante 2 a 3 dias, uma certa quanti-
dade de agua adicionada com um décimo do seu
péso de &cido sulfdrico. Emprega-se 5 litros de
mistura por cada hectolitro de capacidade.

Agita-se a vasilha muitas vezes em cada dia
e finaliza-se o tratamento com abundantes lava-
gens com agua comum.

C) Bolores

No caso de serem exteriores, lavar bem a
vasilha, pelo lado de fora, com &gua de cal,
esfregando-a bem.

Sendo interiores, exterminam-se pela accao
do fogo, procedendo da seguinte forma: tira-se-
-lhe o fundo e coloca-se por baixo uma boa
fogueira de sarmentos muito sécos; em seguida,
lavam-se com agua acidulada pelo acido sulfu-
rico a 2 % e> depois, com abundante agua
comum.

— Introduza-se na vasilha um prato de barro
contendo &cido nitrico e sucata de cobre, dei-
xando actuar a reaccdo do acido sbbre o metal
durante alguns dias.

Usar 25 grs. de acido por cada hectolitro de
capacidade da vasilha.
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— Lavar as partes atacadas com leite de cal
um pouco espesso, preparado com cal viva ou
com cal gorda em pedra e deixa-se ficar a vasi-
lha aberta.

Dois ou trés dias depois, lava-se com agua e
uma escova, para tirar a cal que |4 tenha ficado
e escorre-se bem essa agua de lavagem. Eme-
cha-se muitas vezes e fortemente,

— Se 0 ataque for intenso, lavar bem a vasi-
lha com um soluto de permanganato de potassio,
na proporcdo de 20 grs. para 10 lilros de &gua.

— Pincelar as partes atacadas com agua aci-
dulada pelo acido sulfarico a 1 °/0. Deitar o acido
na agua. a pouco e pouco, e nao lazer o contrario
gue daria lugar a que o &cido, muito corrosivo,
se projectasse, podendo atingir alguém.

Deixa-se actuar o &acido durante 2 a 3 dias e
lava-se, depois a vasilha, com uma solucdo de
carbonato de sédio, ou de potassio, a 10 °/0.

— Se a vasilha estivér muito atacada e o
bolér muito entranhado na madeira, desmonta-se
0 recipiente, chamuscam-se as partes atacadas e
raspa se a madeira queimada.

— A pendltima receita pode aplicar-se ao
tratamento de vasilhas que contiverem vinhos
doentes.



CAPITULO V

Aproveitamento de vasilhas

Das servidas a 6leo

(@] aproveitamento das vasilhas é muito dificil,
principalmente se a madeira com que foram cons-
truidas é porosa e o dleo impregnou muito.

Porém, se a madeira é rija, que o 6leo néo
pdde penetrar muito, lava-se, interiormente, mui-
tas vezes com agua e soda Solvay (100 grs. desta
para 10 litros de &gua). Em seguida, introduz-se
nela 1.000 grs. de cal viva e junta-se-lhe 20 litros
de agua. Fecha-se o batoque e agita-se a vasilha,
ou rola-se, em todos o0s sentidos.

Repetir a dltima operacdo e lavar, depois,
com agua simples.

— Se as vasilhas sdo de grés e serviram a
6leos acidos, lavam-se muito bem com um soluto
aguoso de carbonato de sodio, a 5 %, por varias
vezes e, de cada uma, com nova solugdo, demo-
rando-as em contacto com as paredes do reci-
piente até que se neutralize completamente o
acido entranhado nos seus poros. Lavar, em
seguida, com muita agua corrente, deixando-a
cheia dela durante uma ou duas semanas, findas
as quais se verifica, pelo papel azul de tornesol,
se a agua de lavagem ainda sai acida. No caso
positivo, repete-se o tratamento; no caso nega-
tivo, considera-se a vasilha apta a receber vinho.
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Das de castanho para servir a agua

Alcatrbam-se as vasilhas interior e exterior-
mente ou barram-se com pés, ou pintam-se com
tinta a prova de agua, como a que € usada para
pintar embarcacdes.

A agua que se puser nessas vasilhas néao
pode servir para a alimentagao.

Latas de petrdleo para azeite

Escaldar as latas muitas vezes com agua de
soda ou com cinza vegetal, até perder completa-
mente o cheiro ao petrdleo. Passéa-las, depois,
internamente, com um pouco de azeite e tornar
a lava-las com agua de soda ou lexivia de cinza.

De aduelas vélhas para vasilhas novas

Escaldam-se bem as aduelas antes de as
empregar nas vasilhas novas. Colocadas, injectar
na vasilha vapor sob pressdo. Se a vasilha tivér
postigo, lava-la, interiormente, com agua salgada
fervente, depois, com aguardente pura e, por
ultimo, com abundante agua comum. Seca-la
bem e eméchéa-la.

De vasilhas de madeira para 6leos volateis

Querendo aproveitar qualquer vasilha de
madeira para guardar petrdleo ou gasolina apli-
ca-se-lhe, a quente, uma cola feita com 3 partes
de gelatina e 1 de glicerina, que a torna imper-
meavel. Esta mistura torna-se fllida pela accédo
do calor e, ao esfriar, toma o aspecto e adquire
a elasticidade da gdbma eléstica.
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Reparacao de vasilhas

Vedacao

A vedacdo de fendas junto dos tampos e nas
aduelas faz-se, tapando-as com uma ligeira
camada de cébo.

— Para tapar qualquer fenda ou buraco néo
muito grande, empregar uma mistura de 500 grs.
de parafina, 300 de vaselina sélida e 200 de céra,
gue se derretem a lume brando. Como a agua
guente dissolve esta pasta, quando a vasilha
tenha de ser tratada pela agua quente, tem de
renovar-se a vedagao,

— Reconhecer as aduelas que vertem e o0s
locais por onde; raspa-las até ficarem na madeira
e limpa-las muito bem. Pincela-las, depois de
enxutas, com parafina liquida bem quente.

— As aduelas estaladas, substituem-se; se
alguma estivér rachada s6 exteriormente, para-
fina-se, para o que se limpa bem, primeiramente,
pondo-se a descoberto ndo s6 a aduela defeituosa
mas, também, as vizinhas. Deve haver o cuidado
de cobrir com parafina téda a aduela fendida e
as juntas dela com as préximas.

— Reconhecendo-se o escoamento do liquido
duma vasilha, gbota a gbta, éste facto é, quasi
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sempre, devido a existéncia de pequenos orificios
praticados nas aduelas por vermes ocultos sob
0s aros; remedeia-se o0 inconveniente voltando a
vasilha e cortando os aros nos sitios por onde o
liquido sai; descobertos os furos, alargam-se
com uma verruma e tapam-se com buchas de
madeira da mesma espécie da das aduelas.

— Se se fender alguma aduela, mas nao
tanto que a fenda a trespasse, coloca-se a vasi-
lha de forma que a aduela fendida fique v->ltada
para cima, enx~glUa-se e lava-se a parte fendida,
séca-se bem e, em seguida, tapa-se a fenda com
bocados de algodao em rama, que se introduzem
nela com a ponta de uma faca e se cobre com
cébo bem espalhado, aplicado em quente.

No caso de o liquido ter de ser transportado
no mesmo recipiente, € indispensavel substituir
os aros cortados por outros novos e tapar muito
bem os remendos feitos com bocados de folha
de Flandres que se fixam a vasilha com peque-
nos prégos,

Cimentos e massas

As vasilhas sécas deixam escapar muito
liquido pelas gretaduras causadas pela sequidao
das madeiras.

Tapam-se essas gretas com uma massa com-
posta de: 60 partes de banha de porco, 40 de
cébo ordindrio e 33 de céra branca. Derrete-se
tudo a fogo brando e mistura-se, depois, muito
bem, com 40 partes de cinza de lenha peneirada.
Aplica-se quente, tendo secado bem, préviamente,
as partes onde deve ser aplicada.

— Os pequenos orificios podem ser tspados
com qualquer das massas seguintes;
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a) — Cébo, 2 partes; sabdo mole, 2 partes;
cinza vegetal, peneirada, 1 parte.

b) — Raspaduras de queijo, 1 parte; cal em
po, 1 parte e a agua precisa para formar urna
pasta consistente, mas nao muito dura. Estas
massas aplicam-se frias; a segunda deve ser
preparada na ocasido de usar pois que séca
muito rapidamente.

Para pequenas reparagdes nas vasilhas e tor-
nar as rolhas mais flexiveis, pode empregar-se,
em quente, uma pasta que se prepara derretendo
e coando por um pano, 0s seguintes elementos:
30 grs. de céra virgem; 40 de vaselina e 30 de
cébo. Pode ficar mais consistente aumentando a
proporcdo de céra e diminuindo a de vaselina e,
guerendo-a mais fluida, proceder inversamente.



CAPITULO VII

Engarrafamento

A) Garrapas

0) Generalidades

As melhores garrafas sdo as que se apresen-
tam perfeitamente homogéneas, sem bolhas de
ar nem incisdes internas, veias ou irregularida-
des do vidro.

Verifica-se se o vidro das garrafas € proéprio
para o engarrafamento do vinho preparando uma
solucdo de 8 grs. de &cido tartarico por cada
litro de agua e enchendo com ela as garrafas a
experimentar, que se colocam, depois, dentro de
uma vasilha e se ferve, em banho maria, durante
pelo menos 2 horas, retirando-as, passado ésse
tempo, da vasilha e deixando-as arrefecer. Se as
garrafas forem brancas, agita-se o soluto dentro
delas e vé-se se éste turva; sendo escuras des-
pejam-se e deita-se o soluto, depois de agitado,
num copo de prova.

Se a solucao ficar limpida, em qualquer dos
casos, € sinal de que os &cidos do vinho nao
atacam o vidro das garrafas; ficando turva, as
garrafas devem ser rejeitadas.

A mesma prova denuncia a qualidade do
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vidro: se a solucdo do &acido tartarico ndo se
altera ao fim de 4 ou 5 dias, o vidro é de boa
gualidade; se se formarem cristrais no fundo da
garrafa ou o soluto se tornar gelatinoso, o vidro
de que séo feitas é de ma qualidade,

A experiencia demonstrou que as garrafas de
cor azul, violeta ou branca comunicam mau sa-
bor ao vinho e que as pretas e verdes sdo as
melhores para a sua conservagao.

b) Limpeza e conservacéo

Antes de serem utilizadas, tédas as garrafas
devem se lavadas em mais de uma agua,

Como principio, nunca introduzir nas garrafas
cascas de 0vo, cinza e objectos metalicos, para
as limpar, pois ésses corpos riscam o vidro,
além de poderem ser muito prejudiciais aos
liquidos que nelas se guardarem, como o chumbo
de caga que pode causar envenenamentos,

A limpeza simples consiste em as lavar com
areia grossa do mar, préviamente lavada e, em
seguida, com &agua simpes, bem limpa,

A lavagem perfeita é a feita com maquinas
especiais que as limpam completamente, esteri-
lizando-as, depois, pelo vapor, mas éste processo
exige, relativamente, grandes despezas de ins-

talacgéo.

A lavagem das garrafas s6 muito raras vezes
€ simples pois quéasi sempre adquiriram defeitos
gue € preciso corrigir e cujo tratamento € dife-
rente segundo a origem do defeito.
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— Matérias coranies aderentes as paredes inter-
nas:

Lavam-se com uma solucdo quente, mas nao
a ferver, de soda a 10 %= Enxaglam-se, depois,
por varias vezes e com muita 4gua, para que a
soda que nelas ficou seja completamente arras-
tada.

— Destroem-se os depdsitos aderentes embe-
bendo em acido cloridrico um pincel que se
prende a um arame e tocando com aquele as
partes resistentes. Enxagiar muito bem e encher,
depois, a garrafa, completamente, com agua que
se despeja 2 dias depois.

— Deitar nas garrafas pau de sabdo raspado
e agua morna, agitando, depois, muito bem.
Diluir em &agua acido sulfarico, cloridrico
ou nitrico, na proporcao de 8 a 10 grs. de acido
para 10 litros de agua. Esta solucdo desprende
das paredes das garrafas os corpos a elas ade-
rentes, menos os gordos, que se extraem lavan-
do-as com uma solu¢do aquosa de soda caus-
tica a 10 %.

Com cheiros especiais

— Tendo servido a vinho e cheirando, pouco
gue seja, a azédo, lavam-se com um soluto de
carbonato de s6dio a 5 % depois, com agua
simples.

— As servidas a liquidos com cheiros activos
lavam-se, langando nelas farinha de mostarda e
agua e agitando, fortemente, durante algum
tempo, deixando-as, com a mistura dentro, uns
dois dias. Lava-las, seguidamente, com agua
comum.



Gordurosas

— Lavéa-las com um soluto aqtioso de &cido
sulfrico a 5 % e, depois, varias vezes com
4gua simples.

— Lava-las com benzina, eliminando, depois, o
cheiro desta, por meio de lavagens com agua quente.

— Agitar fortemente as garrafas, dépois de
lhes ter metido dentro agua quente e bocados
de papel pardo.

— Meter nas garrafas serradura de madeira
e agua quente, agitando-as, depois, com forga.

—Lavar com lixivia quente de soda ou de
cinzas vegetais. No caso do vidro ser grosso,
como racharia com o calor, mete-se a garrafa
com a lixivia dentro numa vasilha com &gua,
gue se ferve.

—As que tiverem servido a 6leo de figado
de bacalhau, lavam-se com lixivia forte de soda;
em seguida, com amoniaco e, finalmente, repeti-
das vezes com agua simples.

— As que tenham contido petroleo ou gaso-
lina, lavam-se com uma lixivia fraca de cal.

— As que houverem contido liquidos resino-
sos, lavam-se com alcool.

— Quando tenham servido a alcool desnatu-
rado, lavam-se com uma solugdo a 10 #o de
acido cloridrico, seguida de outra lavagem com
um soluto de bicromato de potassio a 5 %. ao
qual se junta 1 % de A&cido sulfdrico. Lavar,
depois, repetidas vezes, com agua comum.

Cheiros

0] cheiro a 6leos elimina-se das garrafas intro-
duzindo nelas uma mistura de dgua muito quente
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e serradura de madeira, agitando-a, depois, viva-
mente.

Apo6s a lavagem das garrafas devem ser bem
escorridas para o que se usam dispositivos espe-
ciais em que elas sdo suspensas com os fundos
para cima.

Conservacao

As garrafas vasias devem ser guardadas em
lugares sécos e isentos de cheiros desagradaveis,
separadas umas das outras, para evitar que se
guebrem.

C) Engarrafamento

A condicao essencial para um bom engarra-
famento é a boa qualidade do vidro das garra-
fas e a sua completa limpeza, pelo menos inte-
rior, para evitar a alteracdo dos liquidos que
nelas se introduza.

Como o mais frequente liquido a engarrafar
€ 0 vinho, a esta operacdo nos referiremos espe-
cialmente e muito do que se dissér é aplicavel a
gualquer outro liquido.

Antes de engarrafar o vinho, deve ser clari-
ficado para o que, a cada hectolitro se juntara
8 grs. de metabissulfito de potéssio préviamente
dissolvidos em A&gua bem quente. Mexer bem a
massa vinaria com um pau metido pela bato-
queira. No dia seguinte, juntar-lhe 2 claras de
ovo batidas em espuma, as quais se adiciona
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uma colher de sbpa de sal comum. As claras
misturam-se, primeiro, muito bem, com uma
pequena por¢do do vinho a engarrafar e junta-se
a4 massa vinaria a pouco e pouco, agitando esta
fortemente com o referido pau. S6 uns 20 a 30
dias depois, quando a matéria clarificante se
tiver depositado no fundo da vasilha, é que se
podera engarrafar o vinho. Note-se que as disso-
lucdes do clarificante devem ser feitas em reci-
pientes de' barro e ndo contactarem com
metais.

O engarrafamento deve ser feito em maqui-
nas especiais em que o0 vinho seja muito pouco
arejado.

Se o vinho néo estiver no lugar onde se engar-
rafa, leva-se para éste local e coloca-se arespectiva
vasilha com os batoques para cima e a torneira
metida no respectivo buraco do tampo e posto na
altura conveniente para o engarrafamento e com
o fundo mais alto que a parte da frente. Depois
de 4 ou 5 dias de repouso, alivia-se um pouco o
batoque para permitir a entrada do ar na vasi-
lha a medida que o liquido fér saindo. J& entao,
devem estar preparadas, devidamente, no local,
as garrafas e as rolhas.

As garrafas deverdo ser de vidro inatacavel,
especialmente se os vinhos forem muito emécha-
dos e, na ocasido de engarrafar, devem ser pas-
sadas, cuidadosamente, com &guardente vinica
ou com o proprio vinho.

Abrir e fechar a torneira da vasilha o menos
vezes possivel, para evitar agitacdes no vinho.
Nas garrafas, deve ficar, no gargalo, uma camada
de ar, de 3 a 4 centimetros.



D) Enrolhamento
a) Rolhas

As rolhas ndo podem ser empregadas tal
como sdo vendidas, nem toédas elas servem indis-
tintamente ao rolhamento das vasilhas,

Qualidade

As rolhas deverdao ser da melhor cortica
pois, de contrario, podem contribuir para que os
liguidos que vedem adquiram defeitos, A sua
cortica deve ser bem eléstica, pouco porosa, de
cor uniforme, clara, flexivel e sem poros. Antes
de as usar, devem estar em lugares onde néo
haja emanacdes de aromas fortes, como as do
petroleo e da agua-raz.

As rolhas muito permeaveis permitem o acesso
do ar no interior das vasilhas e, como conse-
guéncias, a oxidacdo do conteudo, reaccoes
guimicas prejudiciais e o desenvolvimento de
culturas microbianas.

As rolhas de ma qualidade comunicam mau
sabdr ao vinho ou A&guardente, cobrem-se de
bolores nas cavidades que téem, deixam evapo-
rar-se os liquidos através os poros, sdo muito
facilmente atacadas por parasitas que as corroem
e reduzem a pé, tornando-se, em pouco tempo,
absolutamente inuteis.

Destinando-se a tapar vasilhas com liquidos

para uma longa conservacao, € necessario, sob
pena de resultados desastrosos, serem rigorosa
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e criteriosamente seleccionadas antes de as em-
pregar.

O diametro das rolhas deve ser tal que a sua
parte mais estreita s6 a custo entre no gargalo,
calculando-se o excesso do diametro em 15 a
20 % em relacdo ao do gargalo da garrafa.

A qualidade das rolhas verifica-se submeten-
do-as a seguinte prova; fervem-se, durante algu-
mas horas, num autoclave sob pressdo de 5
atmosferas, operacao esta que dissolve a matéria
resinosa contida na cortica e que mascara a
gualidade da rolha. Se a cortica estd muito car-
regada dessa resina, fica com muitas cavidades
e manchas escuras bem acentuadas. Se as rolhas
sdo de boa qualidade, apos esta prova apresen-
tam-se macias, de superficie lisa, flexiveis (ndo
muito) e sem pontos duros nem manchas negras.
N&o se dispondo de autoclave, fervem-se durante
umas trés horas em agua comum, com a vasilha
tapada.

As rolhas ja servidas (mas ndo furadas) e as
de segunda qualidade, podem ser aproveitadas
submetendo-as a ebuligdo, durante 15 minutos,
em agua em que se dissolve 2 % de carbonato
de sodio cristalizado e metendo-as, depois, em
agua acidulada pelo acido sulfarico a 3 %,
durante uma hora; lavam-se, seguidamente e
repetidas vezes, em agua a ferver.

Durante estas operacfes, devem conservar-se
as rolhas imersas pelo maior espaco de tempo
possivel.

— Outra receita para aproveitar as mesmas
rolhas consiste em fervé-las em agua a que se
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juntou, por cada 10 litros, 2 decilitros de formol
do comércio.

Antes de serem metidas nos gargalos das
garrafas, as rolhas devem ser esterilizadas e
molhadas com o proprio liquido a engarrafar.

Se forem muito rijas, fervem-se em um pouco
de vinho e deixam-se escorrer, antes de as usar.

Conforme o fim em vista, algumas rolhas
precisam sofrer um prévio tratamento antes de
as utilizar, entre os quais 0s seguintes:

Impermeabilizacéo

Mergulham-se as rélhas, duas ou trés vezes,
em parafina derretida, ou numa mistura de 2
partes de céra branca e 1 de cébo, também der-
retido, e dispbem-se, assentes pelo topo maior,
numa estufa ou num forno, a baixa temperatura,
dentro de tabuleiros, até que sequem completa-
mente. Com éste tratamento, ficam absolutamente
impermeaveis aos liquidos e gazes mais volateis
sem em nada prejudicarem os liquidos que
vedam.

Resinagem

Resinam-se as r6lhas mergulhando-as numa
mistura de 2 partes de cébo, 4 de céra amarela
e 10 de resina, que se derrete ao lume.

A resinagem das r6lhas é muito atil, princi-
palmente para a vedacdo de vasilhas contendo
liquidos que ¢ necessario conservar durante
longo espago de tempo.



Esterilizacao

Para esterilizar as rolhas, lavam-se muito
bem, sécam-se e submetem-se, durante um
quarto de hora, aos vapores de formol ou de
alcool.

— Também podem ser esterilizadas ferven-
do-as, durante 3 a 4 horas, em vasilha fechada.

Querendo obter o fechamento impermeavel e
hermético de qualquer vasilha, imergem-se as
rolhas, por duas ou trés vezes, em parafina der-
retida a que se juntou 20 % do seu péso de
vaselina,

— Em vez desta mistura, pode empregar-se
a solucdo de 1 parte de vaselina em 3 de ben-
zina ou, ainda, a mistura de 2 partes de céra e
1 de cébo, derretidos.

As rolhas devem ser imergidas nas misturas
ou soluto quando estes estdo quentes. Depois de
banhadas, deixam-se secar,

— Escaldar as rolhas com agua fervente, dei-
xa-las secar um pouco e mergulha-las em &cido
sulfdrico a 50° B., durante duas a trés semanas.
Retira-las, depois, do acido e lava-las, repetidas
vezes, em agua comum. Conserva-las, durante 3
a 4 dias metidas em alcool de 30°-50°, deixan-
do-as, finalmente, secar ao ar livre.

Este processo tem, sdbre o anterior, a vanta-
gem de, a-pesar-de ficarem completamente imper-
medveis, se conservarem moles para sempre.

Consegue-se um fechamento hermético das
vasilhas e, simultaneamente, que a sua abertura
seja facil, aplicando sbbre as rolhas de vidro um
pouco de parafina derretida que as torna untuo-
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sas, sem que a gordura se saponifique. As rolhas
assim preparadas substituem, com grande vanta-
gem, as rolhas esmeriladas que se usam para
fechar vasilhas contendo solucdes alcalinas caus-
ticas.

Rélhas de borracha

As rolhas de borracha deterioram-se muito
rapidamente. Podem restaurar-se macerando-as
num soluto aqiioso de soda caustica a 5 %, con-
servada a uns 30° de temperatura, e durante 10
dias. O soluto deve ser renovado de 2 em 2 dias.
O tratamento termina por as lavar com muita
agua e em lhes tirar, com urna faca, a camada
exterior amarelecida. A soda que tenham ade-
rente extrai-se, lavando-as em agua quente.

Estas rolhas cortam-se facilmente com uma
faca que se haja molhado num soluto de 20 grs,
de sabdo em 100 grs. de alcool,

A sua conservacdo consegue-se metendo-as
dentro de um vaso contendo um frasco destapado
com amoniaco.

b) Enrolhar

O enrolhamento das garrafas deve ser feito a
medida que se vao enchendo, e essa operagédo
tem de ser executada rapidamente para que o0s
liquidos estejam expostos ao ar 0 minimo espaco
de tempo possivel.

O processo mais pratico de rolhar as garra-
fas é por meio de maquinas especiais que, além
de executarem um trabalho perfeito, poupam
tempo e o trabalho do homem.



longa conservacdo, é de tbda a vantagem que
0s seus gargalos, logo apés o rolhamento, sejam
imergidos num soluto aquioso de bdérax a 10 %
ou lacradas as rolhas, o que permite mante-
rem-se por muito tempo sem deterioragao.

A seguir se indicam algumas boas férmulas
de lacres para ésse fim e com os quais, aqueci-
dos, se reveste a parte superior do gargalo,
tapando a parte superior da rolha.

— Pés ou resina, 1 quilograma; pés de Bor-
gonha, 500 grs.; céra amarela, 250 grs.; minio,
125 grs. Fundem-se éstes elementos a banho-
-maria e misturam-se depois. Mergulham-se,
pouco, os gargalos das garrafas nesta mistura,
quente.

— Misturar e fundir, a lume brando, num
recipiente: pés séco, 1.000 grs.; céra amarela,
50 grs.; terebentina, 50 grs.; e zarcdo, a quanti-
dade precisa para colorir, querendo-se.

As quantidades dos componentes indicadas,
sdo suficientes para lacrar 300 garrafas.

Os batoques com que se fecharem as vasi-
lhas de madeira ndo devem ser susceptiveis de
ataque pelos liquidos que elas contenham, nem
porosos.

Devem ser feitos de madeira ou cortica rijas
e tapar completamente a batoqueira, ndo permi-
tindo a minima entrada de ar.

Nunca deverdo, para vedarem bem, envol-
Ver-se em panos ou estopa, pois estas substan-
cias, devido a sua grande capilariedade, depressa
se embebem do liquido que as vasilhas contém
e 0S micro-organismos externos rapidamente

S
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nelas penetram, contaminando tdéda a massa
liquida.

Quando ndo exista maquina de rolhar, as
rolhas devem ser, antes de metidas nos garga-
los, amachucadas entre os dois ramos de uma
tenaz forte, a-fim-de se aumentar a sua flexibi-
lidade e para que possam entrar nos gargalos.
Apbés a accao pela tenaz' fervem-se em agua
uns 5 minutos, escorrem-se sébre um passador e
mergulham-se, durante um quarto de hora, no
vinho a engarrafar.

¢) Desrolhar

Sendo dificil tirar qualquer r6lha do gargalo,
aquece-se éste, esfregando-o enérgicamente com
um cordel ou corddo de la que se lhe enrola em
tobrno e que se puxa alternadamente nos dois sen-
tidos.

— Aquecer o gargalo a uma lampada de alcool,
ou com um fésforo, fazendo rolar a vasilha entre
as maos para que tdda a superficie exterior do
gargalo sofra a acgdo do calor.

— Se a prisdo da rélha é motivada por exis-
tirem entre ela e o gargalo substéncias gordas
ou resinosas sol dificadas, é necessario dissolvé-
-las para o que se imerge a garrafa em agua fer-
vente, alcool ou outro dissolvente apropriado.

— Deitar uma gota de azeite entre a rélha e
0 gargalo e aquecer éste ligeiramente, batendo,
ao mesmo tempo, com um bocado de madeira
na rélha.

— Prender a parte saliente da rolha entre
dois pedacos de madeira, servindo de alavanca
para a puxar.
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— Enrolar em térno do fundo da garrafa um
pano de la dobrado e bater com o fundo, repe-
tidas vezes, numa mésa de madeira ou numa
porta fixa.

d) Extraccdo de tolhas de dentro de garrafas

Introduzir na garrafa um cordel forte termi-
nado em no; volta-se e agita-se a garrafa até se
conseguir que a ibdlha se meta no gargalo; entéo,
puxa-se o cordel, que arrastara a rolha para
fora.

— Dividir arélha, dentro da garrafa, por meio
de um instrumento cortante, em bocados de
tamanho tal que facilmente possam atravessar o
gargalo.

— Meter na vasilha um cordel dobrado, néo
muito grosso, e fazer que a rbélha se encaixe
entre os dois ramais do cordel. Conseguido isto,
puxa-se o cordel que, com éle, trard a rélha.

— Introduzir na garrafa é&cido sulfdrico ou
az6tico em quantidade tal que contacte bem com
a rolha; passado algum tempo, esta, corroida
pelo acido, pode ser facilmente fragmentada com
0 auxilio de um arame.



CAPITULO VI
Capacidade e medidas das vasilhas

A) A valiacdo da capacidade das vasilhas

— Se a vasilha tem o bdjo e os tampos cir-
culares, a sua capacidade avalia-se usando a
seguinte formula

V—0,8XCxDXd

na qual, C representa o comprimento interior da
vasilha; D, o didmetro do b6jo e d, o didmetro
dos tampos.

— Mede-se, com uma vara introduzida pela
batoqueira do tampo até atingir o fundo da vasi-
lha, a altura desta. Vé-se, depois, na tabela
seguinte, a quantos litros de capacidade corres-
ponde o numero de centimetros da altura achada.

Cent.-Lit. Cent.-Lit. Cent.-Lit. Cent.-Lit. Cent.-Lit.

25—10 44— 51 63—149 82-330 101— 615
26—11 45— 55 64-156 83—342 102— 634
27—12 46— 59 65-164 84—34 103- 652
28-13 47— 63 66—172 85—367 104— 672
29-14 48— 66 67—180 86—380 105- 690
30—Ifr 49— 70 68-188 87-394 106- 710
31—18" 50- 75 69-197 88—408 107- 732
32—20 51— 79 70-205 89—422 108- ™4
33—2 52- 84 71-214 90-436 109- 775
34—24 53— 72—223 91—450 110- 795
3BH—26 54—95 73232 92—465 111— 817
36—28 55—100 74—242 93-480 112— 840
37-30 56-106 75-252 94—496 113-
38-32 57-111 76—262 95—512 114- 886
39-35 58-117 77—273 96—528 115— 910
40-39 59-123 78-284 97—545 116— 933
4142 60—120 79—29%5 98-563 117- %61
42-45 61—136 80-306 99—580 118— 988
43-48 62-143 81-318 100—598 119—1016
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Esta tabela nao é absolutamente exacta mas
os resultados com ela obtidos sdo muito aproxi-

mados da realidade.
No caso de a batoqueira ndo estar bem ao

centro da vasilha, mede-se a altura das duas
cabecas da vasilha e tira-se a média dos dois
ndmeros verificados.

Uma outra formula que é quasi exacta é a
seguinte:

V= (8 D2-f 4 Dd-f-3 d3), em que: L é o
comprimento do barril, medido de tampo a
tampo; D, o maximo diadmetro interior (o do
bdjo), d, o diametro interior dos tampos.
Designando por q a relacdo— entre os dia-
metros; e, por K um valor a determinar se-

gundo a relacao = g, a formula a empregar

sera V= KD!L



70

820 228

62L0

=>
O

0

289'02228 6

S.€90

05

[ele]a]

>>
fo ==

oo=n0

OO0 O 00O

00

v

o

LO
CD

v

CcD

>

LO

oco>
O=o Jd=

di_

002032230 ﬁmw@mmmw o

o5 0 0030

8o 8080

co

=
=4 o

SBUIP9Q



71

Exemplificando — Pela medicdo de uma vasi-
lha, reconheceu-se que: L= 0m820; D= 0m722,
d= 0m685 d 685 B

D 799 = 0m948= g.

Procura-se, na tabela, o valor de K indo bus-
car o de g, primeiro na casa das décimas e,
depois, nas das centésimas e acha-se:

para q = 94, K =0,750
para q— 95, K— 0,760
e, por média, para q= 948, K— 0,758
e, portanto, o volume da vasilha sera

V= 0,758 X 0,7222X 0,820= 324 litros.

A procura dos valores de D, d e L exige cui-
dados especiais.

Para obter L empregam-se duas réguas pla-
nas, bem direitas e de comprimentos convenientes.

Coloca-se a primeira horizontalmente (A A') sbbre
0 bdjo, no sentido da largura da vasilha e, a
segunda, bem verticalmente, em B B, nos extre-
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mos das aduelas. Marca-se o ponto A e, ao
mesmo tempo, mede-se a distancia ¢ d da régua
ao tampo da vasilha, distancia que se toma ao
quarto do diametro, para ser média. Mantém-se
a régua A A fixa e horizontal com o emprégo
de um péso (pedra, tijolo, etc,). Leva-se a régua
B B ao extremo oposto da vasilha, B' B'. Mar-
ca-se 0 ponto A e mede-se, como precedente-
mente, a distancia ¢' d' (fig. 1). Passando para a
régua A A' a sbma das medidas obtidas
¢ d+ ¢’ d’, obtem-se o comprimento da vasilha,
sem contar a espessura dos tampos.

Ao valor de L, que inclui a espessura das
aduelas, deduz-se o valor daquela espessura,
assim calculada:

Para 225 1, de capacidade—cérca de 18 cent.

300 » » » » 20 »
500 » » » » » 24 »
600 » » » 25 »
» 800 » » » » 28 »
» 1.000 » » » » 30 »

A espessura dos tampos pode ser medida

directamente fazendo um furo de poucos milime-

tros um quasi nada dis-

tante dos entalhes e

metendo por ésse furo

um arame de latdo com

um dos extremos volta-

dos em gancho. Retira-se

FIG. 2 o arame de forma que

0 gancho se prenda na

face interior do fundo, marca-se o ponto A e

retira-se o arame (fig. 2), Obtem-se assim a
espessura real.
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A medida do didmetro grande conhece-se
metendo a régua A A, verticalmente, pelo bato-
gue, medindo a saliéncia além do orificio e demi-
nuindo do comprimento achado a medida da
espessura da madeira do tampo.

Para medir o diametro dos fundos, empre-
gam-se duas réguas planas de 40 centimetros de
comprimento, com
uma das extremidades €
talhada em ponta. Co-
loca-se urna das ré-
guas no tampo de
maneira que passe A &
pelo centro e que a
sua extremidade to-
gue o0 encaixe das
aduelas; em seguida, B
coloca-se a segunda HG3
régua sObre a pri-
meira e faz-se escorregar na mesma direc¢éo
até que a sua ponta encontre o encaixe oposto.

Obtem-se, assim, o contorno do tampo da
vasilha a altura provavel do seu interior e dai
deduz-se, facilmente, o diametro.

Se o contorno é de Im47 e a espessura da
madeira 2 cm. ter-se-a:

n (d-j-0,04)=1,47, donde, d=~~0,04=0,43

— Avaliacdo da capacidade de uma vasilha de
tampos concavos (fig. 3).

Considerando os dois triangulos rectangulos A
B He B C K g admitindo que os lados A B e
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B C sdo perpendiculares um ao outro, e, sendo
f a flecha do bdjo, temos:

f d 1 (D-d) d
donde, f=
y(D-d)~L" 2 L

Tendo sido determinado, por um dos métodos
indicados para o caso de tampos chatos, o volu-
me da vasilha de tampos céncavos é maior do
gue aquéle de uma quantidade igual ao volume
dos dois segmentos cdncavos. Admitindo que
éstes segmentos sao paraboloides, o volume de
cada um déles sera igual a metade do volume
do cilindro da mesma base e da mesma altura;
isto é:

1 d 2 f 1

1T ] -
V= —"~— X —ou, para 0s dois segmentos:

2V — 7L~ ~= 0,7854 d2 f, volume que é facil

de calcular e que se diminui do volume total da
vasilha.

Vasilhas elipticas

Sendo a vasilha de forma eliptica, cada uma
das superficies normais ao b6jo e aos tampos
equivale a um circulo cujo raio é a média geo-
métrica entre o maior e 0o menor diametro da
elipse. E’ éste raio médio proporcional que é pre-
ciso tomar para o do bdjo e do encaixe. Pode,
para isso, admitir-se que a relacdo entre os

eixos da elipse do bdjo € igual a relagdo dos



eixos dos tampos. Néste caso, o volume sera
(fig. 4): /
K D2Lb

V. eIiP.: V X -
a a

Sendo os tampos cOncavos, a redugdo pro-

porcional sera

a mesma, uma

calote paraboi-

dal de base

eliptica, tendo

sempre por vo-

lume a metade

do cilindro da

mesma base e

da mesma al- fig. 4

tura.
O volume a subtrair sera:

ZVZ% a2fXE:A&r»abf

sendo a e b o grande e pequeno diametro da
elipse dos tampos.

Ainda se podem empregar, para avaliar a
capacidade das vasilhas, muitas outras férmulas,
das quais s6 se indicam as mais correntes.

— Se tivér os tampos planos:
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em que L é o comprimento da vasilha (fig 5);
D, o diametro interior C D, ou bdjo; d, o didme-
tro interior E F ou dos tampos.

—V= U (8 D2+ 4 D d-j-3 d3 férmula esta
(o]
gue € um pouco mais exacta do que a anterior.
—V=00875L(d+ 2D)a

—V=08 L D d, que é a mais simples de
todas.

—V= (d2+ 2D2X0,2618X1.—sendo: V.r
o volume, em litros; d, didmetro do tampo, em
decimetros; D o do
-c béjo e Il o compri-
mento da vasilha, to-

mado interiormente.
—Representado por
K a distancia, em dia-
metros, do batoque do
b6jo ao é&ngulo mais
D distante, a capacidade

FIG- 5 da vasilha sera:

V= 0625XK 3.

B) Calculo do liguido que falta numa

VASILHA:

Quando uma vasilha nao esta completamente
cheia, pode ser conveniente saber a quantidade
gue falta. Para ésse fim, mede-se a altura da
vasilha e a do liquido que contém; divide-se éste
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ultimo ndmero pelo primeiro (que é o produto da
altura do liquido existente pelo diametro do bdjo)
e procura-se, na coluna 1 da tabela seguinte, o
ndmero gque mais se aproxima do quociente e,
por fim, multiplica-se o ndmero correspondente
na coluna 2 pela capacidade da vasilha. O pro-
duto obtido indica o nimero de litros existentes.

Querendo saber quantos litros faltam para a
encher completamente, diminui-se do numero
representativo da capacidade total o ndmero
obtido por éste processo.

pD VOLUME DO LIQUIDO EXISTENTE
l 2
1,0 1.000
0,9 0,950
08 0,860
07 0,750
0,6 0,630
05 0,500
0,4 0,370
0,3 0,250
0,2 0,140
01 0,050

Exemplificando: — Supinhamos que, numa
vasilha de 220 litros de capacidade total, o dia-
metro do bdjo é de 64 cm. e a altura do liquido
contido é de 45 cm. Dividindo 45 por 64, obtem-se
0,7; procura-se 0,7 na coluna 1 da tabela e vé-se
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gue 0 numero correspondente na coluna 2 é
0,750, o que significa que a vasilha contém 75
centésimos do seu volume. Como éste é de 220
litros, por uma simples operagdo aritmética se
reconhece que a quantidade de liquido existente
é de 220X0,75 = 165 litros. Por diferenca,
sabe-se que o volume da parte vasia é de
220 — 165= 55 litros, que faltam para a encher
por completo.

C) Medidas e capacidade das vasilhas

A capacidade da pipa difere muito com a
espécie de liquido a que é destinada e de terra
para terra.

A capacidade da pipa média oficial é de 21
almudes de 25!,44 cada um, que é hoje a medida
basilar para a aguardente.

As principais diferencas de capacidade
notam-se entre Lisboa e Porto.

No Douro, a capacidade da pipa, a bica do
lagar, é de 600 litros; a usual de vinho limpo,
550 litros e, a de vinho velho, 553',32; a de
adguardente, 535 litros.

Em Gaia, a capacidade da pipa € de 546*,96,
praticamente, 547 litros.

No quadro abaixo véo indicadas as capaci-
dades das principais vasilhas usadas em Portugal
e 0s seus sub-mdaltiplos.
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Em LISBOA
1 litro equivale a 2,8318 quartilhos, a 0,707965
canadas e a 0,058997 almudes.
No Porto Em Lisboa
Tonel..eeeen . 1.068148 8401
Pipa...cocoevinnnnn. 534>,24 420
Almude............... 25i,44 16i,8
Cantaro............... 121,72 8i,4
Canada ............... 2i,12 14
Quartilho............ ouU54 0i,35
Quarteirdo . ... 0i,135 0t,087
Equivaléncia das antigas medidas de capacidade
Lisboa Porto
Pipa..... 420 534i,24
Almude . ... .. 16i,8 251,44
Canada ............... - 2>12
Quartilho............ — 0,35
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A titulo de curiosidade, ndo obstante poder
ser util, se indicam as medidas inglésas para
vinhos e a sua equivaléncia nas medidas do sis-
tema métrico décimal.

4 gills = 1 pint. =01,56824535

2 pints =1 quart = 111364907

4 quarts =1 gallon= 4'5459631

10 gallons= | anker of Grandy= 451459631

18 » =1 runlet= 8118573358

31,5 » =1 halfofhogshead=145119783775

42 » =1 tierce=190',9304502

63 » =1 hogshead (hhd,)=2861335

84 » =2 tierce=l punchon=48118609004

2 hogshead= 126 gallons=1 pipe ou but
5721,3913506

2 pipes ou 252 gallons=1 tun=1.144!,7827012

As pipas inglésas variam de capacidade con-
forme as qualidades dos vinhos que contém. As
principais sdo as seguintes:

A pipa de vinho de Lisboa= 117 gallons=
53118776941

A pipa de vinho do P6rto=115 gallons =
5221,7857679

A pipa de vinho de Bucelas=117 gallons =
5311,877941

A pipa de vinho Sherry=108 gallons=
4901,9640262

A pipa de vinho de Tenerife= 100 gallons=
4541,59631

A pipa do vinho do Reno= 30 gallons=
1361,378893

A barrique de Bordéus= 49,5 gallons= 225
litros.
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Medidas espanholas para liquidos (Padrdo de Toledo)

o 2 2
5 = 2 s ”
2 E, ; E 5 g LITROS
« S N S °
S o o < [ o
1 16 64 128 512 2048 258,126.964
1 4 8 32 128  16,132.935
1 2 8 32 4,033.243
1 4 16 2,016.618
1 4 0,504.155
1 0,126.039
Medidas espanholas para azeite
Arroba Libras Panilhas LITRCS
1 25 10 12,563
- 1 4 0,50252
— — 1 0,12563

Medidas francesas, antigas, para liquidos

Velt.
Merid.

71,45
268,22
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