
1011á o l h
L IV R A R IA  DO LA VR AD O R

LXII

JA YH E  REBELO  HESRANHA
CRF. DO S. R .  n .

%TVASILHAME
Publicação de O LAVRADOR

Ó(c&

RC
MNCT

63

COMPOSTO E IMPRESSO NAS 
OFICINAS GRÁFICAS DE «O  COMERCIO DO PORTO* 

Av. das Nações Aliadas, 107

1 9 3 7



H o r t a P o r tu e n s i
Eurico Augusto Gomes

SEDE: Rua Alexandre Braga, 61
PORTO

T E L E F O N E ,  6 6 9 6
Sementes de Horta e Jardim.

Plantas de Estufa e Ar livre. 
Cibas, Utensílios Hortícolos e 

Apícolos, Livros, Bolbos,
/

Batata para semente, etc.

C A T Á L O G O  G R Á T I S  A  Q U E M  O  R E Q U I S I T A R

:



L IV R A R IA  DO LA V R A D O R
LXII

JAYHE REBELO HESPANHA 
crf. do s. r. n.VASILHAME





G E N E R A L ID A D E S

A fórma, capacidade e denominação das vasi­
lhas são inúmeras, podendo, contudo, dívidír-se 
em três grupos principais: toneis, pipas e gar­
rafas.

Os toneis são vasilhas de grande capacidade, 
que se instalam, de uma fórma permanente, nas 
adegas e nos armazéns. 0  seu conteúdo nunca 
é inferior a 2.500 litros e chega a exceder 600 
hectolitros.

As pipas são, pelas suas dimensões, apro­
priadas ao transporte de líquidos e a sua capa­
cidade, variável de país para país e, mesmo, de 
terra para terra, é de cêrca de 500 litros.

As garrafas, designação geral em que se com­
preendem garrafões e frascos, são vasilhas de 
vidro destinadas ao acondicionamento e trans­
porte de pequenas quantidades líquidas.

As vasilhas de madeira (toneis e pipas) com­
põem-se de aduelas, fundos ou tampos e aros e, 
como regra, o seu comprimento deve ter as mes­
mas dimensões do seu maior diâmetro.

O tamanho e o número de aros estão em 
relação com a capacidade dos recipientes que 
consolidam; por cada metro corrente de aduelas
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são precisos três aros para que o sistema fique 
consolidado. A  largura de cada aduela é direc­
tamente proporcional à capacidade das vasilhas 
e a dos aros é, geralmente, de 7 centímetros.

Para a sua construção, usam-se diversas espé­
cies de madeira, como castanheiro, cerejeira, 
faia, salgueiro, eucalipto e amoreira mas é pre­
ciso não as empregar indiferentemente pois algu­
mas transmitem aos líquidos que contivérem gôsto 
ou cheiro desagradáveis que podem, mesmo, inu­
tilizar o conteúdo.

Para o vinho, as madeiras mais úteis são: o 
carvalho, para as aduelas; e o azinho, que é tani- 
noso, resistente e de larga duração, para os 
tampos.

O carvalho e o castanho são as melhores 
essências para a construção das vasilhas desti­
nadas a águardente.

A  madeira de eucalipto não é própria para 
vasilhame por transmitir aos líquidos contidos 
mau gôsto e, sendo o vinho, torná-lo muito tra- 
voso. Contudo, êste defeito pode atenuar-se 
lavando as vasilhas, interiormente, com uma 
solução quente de sóda em água, na proporção 
de 3 %  e agitando o soluto tortemente, dentro 
da vasilha e repetindo o tratamento mais duas 
ou três vezes lavando-a, depois, com uma solu­
ção aqüosa de ácido sulfúrico a 4 %  e, final­
mente, com água fria, limpa, em abundância, 
deixando-a secar.

Para o vinho devem ser excluídos, absoluta­
mente, da sua construção todos os metais que o 
podem prejudicar. Assim, a fôlha de Flandres 
ennegrece-o e comunica-lhe um gôsto metálico 
desagradável; o cobre é atacado pelos ácidos
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vínicos de cuja reacção derivam sais venenosos; 
o ferro origina a casse férrica que, quando o não 
inutiliza, o desvaloriza muito.

Não obstante, não se dispondo de material 
de madeira, podem usar-se recipientes de ferro 
desde que, prèviamente, êles 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 álcool de 90°, apli­
cando a solução 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 substância isoladora, visto que o cal­
cáreo do cimento tira ao vinho os seus ácidos e 
lhe transmite um gôsto muito desagradável. Para 
evitar estes inconvenientes, é preciso proteger o 
vinho, pincelando interiormente os recipientes C_A  ̂
com um soluto aqüoso de silicato de potássio a 
25 °/o, deixando, depois, secar bem e lavando, 
em seguida, com água simples; deixa-se, por sua 
vez, secar esta e aplica-se uma outra solução 
de silicato mas a 50 #/o! repete-se mais urna vez 
esta segunda aplicação, 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 ácido oleico, inutilizando 
o azeite que contivér.

O melhor material para o guardar é a fólha 
de Flandres, de preferencia galvanizada, a qual 
não actúa sôbre o azeite e é de fácil lavagem e 
desengorduramento.
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As vasilhas de ferro poderão servir se, prèvia- 
mente, tiverem sido estanhadas ou galvanizadas, 

. Não se deve acondicionar o azeite em reci­
pientes interiormente caiados ou pintados.

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



CAPÍTULO I \

Tratamento das vasilhas

O material para o acondicionamento dos líqui­
dos exige constantes cuidados cuja falta poderá 
ocasionar prejuízos importantes. Esses cuidados 
variam segundo o fim a que as vasilhas são des­
tinadas e com o seu estado de conservação e 
limpeza no momento em que se utilizem.

A ) Vasilhas novas
Além da sujidade que adquirem no seu fabrico, 

as vasilhas novas apresentam, com freqüência, 
defeitos que é necessário corrigir ou têm de ser 
modificadas por forma a torná-las próprias para 
o fim em vista.

a) De carvalho
Para evitar que transmitam aos líquidos con­

tidos mau gôsto ou cheiro, escaldam-se com água 
de potassa cáustica ou queimam-se com cal viva, 
lavando-as, seguidamente, bem lavadas, com água 
fria, simples. Passá-las, depois, com uma decoc- 
ção de folhas de pessegueiro, fervente, deixan­
do-as secar,

— Encher as vasilhas com água salgada que 
se conserva nelas durante alguns dias e lavan- 
do-as, depois de despejada aquela água, com 
outra simples. A  quantidade a empregar é de
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500 grs. de sal comum para cada 10 litros de 
água.

— Sendo as vasilhas grandes, deitar nelas 
uma solução fervente de sal das cozinhas, na 
proporção acima indicada e na razão de 50 li­
tros por cada 500 de capacidade das vasilhas e 
rolar estas no sólo, com freqüência, em tôdas 
as direcções. O tratamento acaba por 2 ou 3 
lavagens com água simples para eliminar o sal 
que ficou nos recipientes.

b) De castanho
Se as aduelas da vasilha forem de castanho, 

é muito difícil evitar que elas transmitam aos 
líquidos contidos a sua côr característica o que 
é prejudicial se êstes forem incolores, ou quási, 
como o álcool e a águardente. Atenua-se êsse 
inconveniente lançando na vasilha, por duas ou 
três vezes, água fervente e, em seguida, alguma 
águardente quente que, depois, se escôa.

— Preparar uma solução aqüosa de soda a 
5 °/o e deitá-la, fervente, na vasilha agitando 
esta fortemente durante muito tempo. Despeja-se 
esta solução e substitui-se por outra de ácido 
sulfúrico a 3 %  que, Por sua vez, se agita. Final­
mente, lava-se, repetidas vezes, com água comum.

c) De eucalipto
O tratamento indicado para as vasilhas de 

carvalho, pode aplicar-se às de eucalipto; mas 
algumas, a-pezar-de submetidas a vários trata­
mentos, ainda transmitem aos líquidos contidos 
o aroma desagradável da sua madeira.
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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 impermeabilização 
as que devam conter álcool, águardente ou outros 
líquidos muito voláteis,

a) Avinhar
Antes de encher uma vasilha com vinho, é 

conveniente lançar nela a vigésima parte da sua 
capacidade do vinho que deverá conter e conser­
vá-lo aí durante 3 a 4 dias, ao fim dos quais se 
retira e lota com outra partida, É como que um 
ensaio de experiência. Ver bem se o vinho que 
se retira tem algum defeito que, depois, se corri­
girá na vasilha.

b) Cimentar
Esta operação tem por fim principal aprovei­

tar vasilhas de barro (potes, bilhas, etc.), para a 
conservação de águardente.

Amassa-se cimento com água, fazendo uma 
pasta que tenha a consistência da tinta de óleo 
e, com ela, pincela-se o interior da vasilha a 
tratar. Repetir a operação dois dias depois de 
secar, com um pincel não muito duro. Passados 
outros dois dias, enche-se a vasilha com água e, 
20 a 30 dias depois, despeja-se esta, deixa-se 
secar o cimento e pincela-se êste com um soluto 
aqüoso de ácido tartárico, a 10 % . Repetir esta 
última operação quando o ácido estiver sêco. 
Passar depois a vasilha com água limpa e fica 
pronta a servir, sem haver o perigo de perdas 
sensíveis por evaporação.
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c) Impermeabilizar

Os processos mais vulgarmente usados são : 
pela parafina e pela gelatina.

— Pela parafina:
Lava-se muito bem a vasilha e, depois de 

sêca, aplica-se, com um pano ou pincel, uma 
camada de parafina derretida, na superfície inte­
rior das vasilhas.

— Pela gelatina:
Na véspera do tratamento, põe-se de môlho, 

em pouca água fria, a quantidade de gelatina 
julgada necessária. A  gelatina deve ser branca, 
transparente e isenta de mau cheiro. Pouco tempo 
antes de se aplicar junta-se mais água — na pro­
porção de 6 litros por cada quilograma de gela­
tina — e derrete-se a banho-maria. Quando tenha 
a consistência de xarope, estende-se sobre as 
paredes internas da vasilha, com um pincel. 
E preciso que a madeira esteja bem sêca para 
que a gelatina adira bem.

No caso de na vasilha não 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 águardente que 
tenha menos de 80°,—a qual dissolve a gelatina 
—a operação faz-se com parafina, que deve ser 
derretida a fogo brando (cêrca de 50°).

d) Pintar
Não é de uso pintar as vasilhas interiormente, 

operação que, tendo muitos inconvenientes, só
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apresentaria a vantagem de as impermeabilizar 
o  que é possível fazer por qualquer dos processos 
atrás descritos.

Há, de resto, quem pense que os poros da 
madeira das vasilhas auxiliam a eterificação do 
vinho e, derivada desta, a formaçào do seu 
«bouquet», sendo, por isso, a pintura prejudicial.

A  pintura só pode ser útil para vasilhas não 
destinadas a vinho e pode fazer-se, exterior- 
mente, com qualquer tinta a óleo, de preferên­
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
quer cheiro estranho e se estão 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 
mêses.

3. a Os depósitos e vasilhas novas não devem 
receber vinho ou mosto sem, prèviamente, terem 
sido lavadas com repetidas águas. Aqueles devem 
ser pintados, interiormente com um soluto de 
ácido tartárico em água quente, na razão de 
2 quilogramas daquêle 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 água simples, secam-se e eme- 
cham-se.

O ácido tartárico pode substituir-se por sili­
cato de potássio, na proporção de 3 quilogramas 
dissolvidos em 7 litros de água, com o qual se 
darão, igualmente, três demãos.
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4.* E' conveniente, se as vasilhas tiverem 
de servir a vinho, utilizá-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 a vasilha é de pequena capacidade, lava-se, 
logo que se esvasie, com água simples que se 
escorre depois, sulfurando-a e batocando-a em 
seguida.

Tendo servido a vinho e se fôr de grande 
capacidade, varre-se a bôrra que tívér no fundo 
e escorre-se, inclinando-a para o lado do bato­
que. Em seguida, coloca-se-lhe dentro uma tijela 
contendo enxofre na razão 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 água limpa e abundante e passa-se, 
seguidamente, com um pouco de vinho.

Se a vasilha não fôr utilizada por espaço de 
tempo superior a 6 mêses, renova-se o 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 água, lavando-a cuidadosa­
mente, deixando-a a escorrer durante dois dias 
e retirando do fundo, com o auxílio de uma 
esponja, a pequena quantidade de líquido que 
ficou depositado. Por fim, mècha-se fortemente
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(1 quilograma de enxofre para 100 hectolitros 
de capacidade) renovando éste tratamento nos 
dois mêses que antecedem a vindima. Havendo 
borras depositadas, é preciso lavar a vasilha 
muito bem, com água simples, só mèchando 
depois da água escorrida. No caso de a vasilha 
ter estado em vasio durante muito tempo, é pre­
ciso submetê-la à acção do vapor de água, 
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 
físicos ou químicos.

Dos primeiros, os mais vulgares e experimen­
tados são os seguintes:

— A forma mais rápida e perfeita consiste 
em submeter a vasilha à acção prolongada do 
vapor de água, usando, para êsse fim, uma cal­
deira de vapor ou de distilação. Procede-se da 
seguinte forma: desapertam-se, um pouco, os 
aros da vasilha para que a madeira, ao inchar,

è não empene, e faz-se penetrar naquela, por meio 
de uma bomba ou torneira, o vapor de água. 
Para éste fim, a vasilha deve ser colocada com 
o batoque para baixo. A  operação dá-se por 
finda quando a água resultante da condensação 
do vapor sair clara e sem o cheiro especial da 
madeira.

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

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

— Lavar com 5 litros de águardente forte, 
por cada 100 litros de capacidade da vasilha, 
seguida de lavagens com água simples.

A  águardente usada pode aproveitar-se, pois 
nâo ficou alterada.

— Lavar com 20 litros de água fervente e, 
depois, com igual quantidade de água fria, con­
tinuando a lavagem com as águas alternadas até 
que saia clara e isenta de cheiros especiais.

Os tratamentos químicos mais usados são os 
seguintes:

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

— Lavar as vasilhas com um soluto fervente 
de 3 quilogramas de sal das cozinhas em 50 
litros de água, fechá-las e agitá-las fortemente. 
Repetir a operação as vezes precisas para 
que a água da lavagem saia incolor e inodora. 
Este processo é, de todos, o mais prático e 
barato.

— Diluir, em 3 litros de água fervente, 12 de­
cilitros de amoníaco, introduzir a solução na 
vasilha e batocá-la muito bem, rolando-a no sólo, 
em tôdas as direcções, por várias vezes, durante 
o dia. Despejá-la e lavá-la com uma mistura de 
ácido sulfúrico e água, na proporção de 1 decili­
tro daquele para 3 litros desta. Por fim, lavar a 
vasilha, frequentes vezes, com água simples. No 
caso do recipiente dever servir a vinhos licoro­
sos enche-se com água comum, após a última 
lavagem, despejando-a no fim de 3 dias.
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As quantidades indicadas são para tratar uma 
vasilha de 500 litros de capacidade.

— Pintar a vasilha, interiormente, com cal e, 
passados alguns dias, lavá-la com água simples 
em abundância e com uma escóva. Em vez desta 
lavagem, podem encher-se com um soluto aqüoso, 
a 10 % , de carbonato de sódio, que se deixa 
dentro da vasilha durante 8 dias, findos os 
quais se despeja e lava com muita água comum. 
Seca-se bem e mècha-se.

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

a) Lavar com 10 litros de água em que se 
dissolveram 500 grs. de ácido clorídrico,

b) Lavar com 10 litros de água fervente a 
que se adicionaram 500 grs. de lixívia de soda 
cáustica a 35° B.

Após estas lavagens, outras com água sim­
ples, repetidas.

— Encher a vasilha, quási completamente,, 
com água limpa que se conserva aí durante 8 a 
10 horas e se esvasia depois, o mais possível. 
Em seguida, introduzir nela uma solução de sal 
das cozinhas em água fervente na razão de 50 % ! 
batocar e agitar, rolando-a em todos os sentidos, 
frequentes vezes; despejar essa solução e substi­
tui-la por um litro de vinho a ferver, agitando 
novamente a vasilha e despejando, depois, esta 
segunda solução.

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

Sendo as vasilhas servidiças, a simples lava­
gem não é tratamento suficiente e precisa ser
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completado com outras operações tendentes a 
corrigir-lhes os defeitos ou a aumentar-lhes as 
qualidades.

As principais dessas operações complemen­
tares são:

a) Descòramento

Os processos químicos indicados para a lava­
gem podem usar-se para o descòramento.

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

A  primeira operação a executar é extrair o 
sarro aderente às paredes internas e, depois:

— Esfregar, enérgicamente, as paredes inter­
nas da vasilha com uma solução de carbonato 
de potássio a 10 % , deixando-o em contacto 
com a sua superfície interior durante alguns dias. 
Passado éste tempo, esvaziá-la e lavá-la, repeti­
das vezes com água simples.

O carbonato de potássio pode ser substituído 
por carbonato de sódio, dissolvido em água na 
mesma proporção do de potássio, ou por soda 
cáustica, na razão de 500 grs. para 10 litros de 
água.

Se a vasilha não ficar completamente desco­
rada, repetir a operação mais vezes.

— Lavar com um soluto aqüoso de ácido 
clorídrico a 5 % . e, depois, abundantemente, 
com água comum, até que esta saia completa­
mente limpa. Seguidamente, prepara-se uma solu­
ção de permanganato de potássio, na dose de 1 
quilograma para 100 litros de água e aplica-se 
com uma escova sôbre a superfície interna da 
vasilha. Fazer as aplicações precisas para a côr
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desaparecer e lavar, depois, com muita água 
comum.

— Lançar na vasilha a descorar uma solução 
em água fervente, de carbonato de sódio cristali­
zado, na razão de 1,5, adicionando-lhe 1 quilo­
grama de cal viva. Agitar fortemente a vasilha, 
rolando-a em todos os sentidos; esvaziá-la e 
lavá-la, depois, com muita água simples.

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

— Lavar a vasilha muito bem com água fer­
vente, introduzindo nela correntes metálicas (de­
nominadas «correntes de lavagem») que se agitam 
fortemente para desprender as matérias corantes 
aderentes às paredes internas da vasilha. Segui­
damente, lançar-lhe dentro um soluto de 100 grs. 
de ácido sulfúrico em 5 litros de água. Faz-se 
rolar a vasilha a-fim-de que a solução contacte 
bem com as paredes. Despeja-se e torna-se a 
lavar a vasilha mas com uma solução de solda 
Solvay a 10 % . — Despeja-se e lava-se, nova­
mente com água limpa e introduz-se nela um 
soluto de 100 grs. de permanganato de potássio 
em 3 litros de água; rola-se novamente a vasi­
lha, com freqüência, durante o dia. Despeja-se e 
fazem-se repetidas lavagens com água comum.

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

— Lavar a vasilha, primeiro, com uma solu­
ção aqüosa de ácido clorídrico a 5 °/o e, depois, 
com uma outra de soda a 10 %■ Esfregar bem
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as paredes da vasilha cora estas soluções que 
se despejam. Finalmente, enxaguar muito bem 
com água 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 água fervente e lançá-la na vasilha a tratar. 
Vedar esta e agitá-la, rolando-a e voltando-a 
sôbre os fundos, de forma que tôda a superfície 
interior seja submetida à acção da soda. Con­
servar o soluto dentro da vasilha durante umas 
6 horas, agitando-a de vez em quando. Final­
mente, lava-se com água quente e, depois, com 
água 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 cáustica em 10 litros de água. Lavagens 
finais com água simples, como nas receitas ante­
riores. As quantidades indicadas são para uma 
vasilha de 100 litros.

b) Desinfecção

O melhor processo para eliminar todos os 
gérmes de doença, que existam aderentes às 
paredes internas das vasilhas, consiste em lavar 
estas muito bem com um soluto aqüoso de per- 
manganato de potássio a 2 % ; em seguida, lavá- 
-las com água comum; deixá-las secar e, quando 
sêcas, sulfurá-las.

— Lançar na vasilha água salgada e mantê-la 
aí durante 24 horas, findas as quais se retira e 
substitui por outra nova; despejar a vasilha e 
meter-lhe dentro água e cal viva; tapa-se e 
faz-se rolar pelo sólo repetidas vezes durante
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outras 24 horas, findas as quais se despeja a 
massa e se lava a vasilha com água simples. 
Finalmente queimar dentro dela 3 a 4 litros de 
álcool.

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

— Misturar: 300 grs. de ácido tartárico e igual 
quantidade de mel; 100 grs. de pimenta em pó, 
igual quantidade de sulfato de potássio e 2 grs. 
de lúpulo macerado. Lançam-se na vasilha 75 grs. 
desta mistura, por cada hectolitro da sua capaci­
dade e agita-se várias vezes durante o dia. Con­
serva-se aí durante 48 horas, após as quais se 
despeja a mistura e se lava muito bem a vasilha.

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

— Lavar a vasilha com uma mistura de amo­
níaco cáustico e uma solução aqüosa de ferro 
(caparrosa verde), empregando-se os dois reagen­
tes em doses proporcionais às capacidades das 
vasilhas a tratar. Para as de 100 litros, 30 grs. 
de amoníaco 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.

Lança-se, primeiramente, o amoníaco na vasi­
lha e junta-se-lhe a água precisa para que a 
mistura molhe bem as paredes internas do reci­
piente; veda-se e rola-se êste durante 10 minu­
tos. Aparte, dissolve-se, em água fervente, a 
caparrosa, depois de pulverizada, numa quanti-
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dade de água tal que o volume da solução seja 
um pouco inferior ao da mistura do amoníaco 
com água, 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 água 
comum, até que esta saia límpida.

c) Desodorização

É freqüente ter de se pôr de parte um frasco 
ou barril em virtude de ter entranhado um cheiro 
que poderá prejudicar qualquer líquido que nêles 
se introduza.

O tratamento dêste defeito faz-se por meio 
de substâncias desodorizantes.

— As vasilhas de azeite, quando não ranço­
sas, lavam-se com uma lexívía que se prepara 
dissolvendo 500 grs. de carbonato de sódio em 
5 litros de água fervente, quantidade suficiente 
para tratar vasilhas com um hectolitro de capa­
cidade.

Lavam-se, em seguida, com água acidulada 
pelo ácido sulfúrico a 2 %  e, finalmente, com 
água simples.

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

Lança-se esta solução na vasilha, rolando-a, 
depois, durante uma meia hora, deixando-a repou­
sar, em seguida, 2 a 3 dias, findos os quais se 
lava com água comum.

— Tratar as vasilhas a desodorizar com água 
acidulada pelo ácido sulfúrico a 10 °/o, dando-lhes, 
depois, repetidas lavagens com abundante água.
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— As vasilhas que houverem contido líquidos 
aromáticos submetem-se, primeiramente, ao con­
tacto do vapor de água, tratando-as depois, 
durante cinco dias seguidos, com uma mistura, 
de 350 grs. de carvão animal com 5 litros des 
álcool a 90°.

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

d) Sulfuração

A  sulfuração tem por fim destruir os micro- 
organismos existentes nas vasilhas e que são a 
principal causa de deterioração dos líquidos nelas 
contidos, e precaver o vinho de ser atacado pelos 
mesmos micro-organismos.

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

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

A  mecha, sendo boa para a conservação 
das vasilhas, pois extermina os parasitas que [a 
corroem, não o é para a conservação dos vinhos, 
que deve ser feita com metabissuliito de potássio 
na dóse de 5 grs. por hectolitro quando se pro­
cede à 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 combustão 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 combustão, forçando assim a um maior 
consumo, mas que produz gáses nocivos ao vinho. 
Regeitar as mechas que ardem muito bem, é uma 
regra a seguir.

Êste processo de sulfuração faz que se intro­
duzam nas vasilhas, além do anidrido sulfuroso, 
que é útil, sulfuretos, hidrogénio sulfurado e cor­
pos empiromáticos que se formam pela queda, 
no vinho, dos pingos de enxofre e pela combus­
tão dos tecidos basilares das mechas, corpos 
que são prejudiciais.

Um processo mais aceitável do que o da 
mecha é o da caldeirinha, que consiste em colo­
car o enxofre numa pequena cápsula de cobre 
suspensa dentro da vasilha por meio de arames; 
o enxôlre é posto sôbre um bocado de estopa 
embebida em álcool, ao qual se lança fogo.

No sulfurador Batalha Reis, o mais perfeito 
que se conhece, a combustão do enxofre é feita 
num pequeno funil de forma rectangular que se 
coloca junto do buraco do batoque. Com êste 
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 água 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

Nêste 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 absorção por onde o vinho entra. O tubo 
de entrada do gás e o funil por onde passa o vinho 
estão dispostos de forma que, quando o vinho 
passa pelo funil, se incorpora completamente de 
anidrido sulfuroso.

e) Sarro (extraeçâo).

O sarro é uma mistura de bitartarato de 
potássio (ou crémortártaro) com outros tártaros 
e substâncias que se depositam nas paredes 
internas das vasilhas em virtude das reacções 
químicas que se realizam na massa vinária.

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

Há operários especializados na extracção do 
sarro das vasilhas, os sanaros que, para êsse 
fim, utilizam raspadeiras e martelos percurtores, 
estragando êstes mais a madeira das aduelas do 
que 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.

Êste processo de extracção, manual, é o 
mesmo, quer haja a tratar vasilhas de madeira 
ou de cimento, o que não sucede com os pro­
cessos químicos, que são diferentes conforme a 
espécie de vasilhas a tratar.

Sendo a extracção do sarro manual, a ras- 
pagem deve ser feita pouco profundamente, não
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só porque é útil deixar nas paredes da vasi­
lha uma ligeira camada de sarro que tem a van­
tagem de isolar a madeira do vinho, preservando 
êste da perniciosa influência de alguns elementos 
nocivos que a constituem, mas, ainda, porque 
sendo o operário sarreiro pouco cuidadoso ou 
inexperiente, rasparia de mais as aduelas com o 
que elas perderiam muito da sua resistência.

A  extracção do sarro é útil à conservação 
dos vinhos e das vasilhas. Ela deve ser feita 
todos os anos, pois o sarro alberga os micro- 
-organismos de muitas doenças do vinho e, subsis­
tindo nas vasilhas, seria o causador da propa­
gação e contaminação dessas doenças em anos 
consecutivos.

Não é de hábito extrair o sarro das vasilhas 
novas nos dois ou três primeiros anos de ser­
viço por ser vantajoso conservá-lo como isola­
dor entre a madeira e o vinho, como atrás se 
disse.

Os processos químicos de extracção mais 
usados são os seguintes:

Para as vasilhas de madeira:
Prepara-se uma solução aqüosa de ácido clo­

rídrico do comércio, a 5 % , tomando por base 
que cada 10 litros desta solução 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 freqüência e deva­
gar para que a acção do ácido se exerça bem 
em tôda a sua superfície interna.
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Se a vasilha fôr grande, um homem lava-a 
bem, internamente, com uma escova embebida 
no soluto.

Após ter sido extraído o sarro, a vasilha deve 
ser muito bem lavada com água simples e abun­
dante, a-fim-de arrastar tôdas as partículas do 
ácidò que nela tenham ficado.

Para as vasilhas de cimento:
Como o ácido clorídrico ataca o cimento, é 

substituído por uma solução de cristais de soda 
em água, na razão de 20 a 30 ®/o, segundo a 
menor ou maior quantidade de sarro existente, 
ou pór 10 a 15 %  de soda Solvay. Êste 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 está sarrenta, introduzindo na solução, 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 operação 
com um novo soluto, até que a côr 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; 
o sarro retira-se do local de onde se tirou o 
vinho, seca-se espalhando-o sôbre panos, tábuas 
ou ladrilhos e expondo-o ao sol e ao ar.



CAPÍTULO II

Limpeza e conservação

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

V a s il h a s  h á  m u ito  tem po  sem  s e b v ib

— Verificar, com freqüência, se os aros estão 
convenientemente apertados e se a camada de 
sarro depositada nàs aduelas é grande.

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

— Se estiverem completamente sãs, enchê-las, 
de 2 em 2 mêses, com água para que as aduelas 
inchem, assegurando, assim, a sua vedação e 
lavá-las, depois de despejada essa água de ensaio, 
com uma outra a que se junta, por cada 100 li­
tros, 1 quilograma de metabissulfito de potássio.

— Estando as vasilhas em lagares, armazéns 
ou adegas muito sêcos, deitar-lhes dentro água 
e carvão vegetal e agitá-las enérgica e amiüda- 
das vezes. Antes de as utilizar, enxaguá-las com 
muita água secando-as, depois, pela combustão 
interna de um pouco de álcool.

— Evita-se o apodrecimento das aduelas, 
pincelando-as com a seguinte mistura: colofónia
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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, álcool ou vinhos licorosos, 
é conveaiente, para diminuir as pêrdas por eva­
poração, aplicar-lhes, interiormente, um verniz 
que se prepara derretendo e misturando 95 par­
tes de colofónia, 5 de óleo de linhaça 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 bôrra que tiverem com o auxílio de 
uma espátula ou, sendo em pequena quantidade, 
com uma vassoura de piassába e água fervente 
em que di-solveu carbonato de potássio ou de 
sódio na proporção de 5 °/0. O número de vezes 
que há a repetir o tratamento depende do estado 
de sujidade em que a vasilha estiver.

Depois assim tratadas, lavam-se repetidas 
vezes com água simples para eliminar delas os 
sais que lá 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 não se devem secar 
ao sol, nem em lugar muito sêco, nem muito
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húmido pois, nos primeiros casos, fenderiam e, 
no último, criariam bolôr.

As vasilhas de azeite limpam-se com uma 
solução de 200 grs. de carbonato de sódio em 
um litro de água, que se prepara na quantidade 
julgada suficiente para limpar a vasilha em tra­
tamento. Escalda-se, interiormente, com esta solu­
ção, esfregando-a, ao mesmo tempo, com uma 
vassoura de piassába, se a abertura da vasilha 
fôr 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 água 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 sódio 
ou potássio, a 5 % ; ou, ainda, de soda Solvay, 
a 3 % , até que perca tôda a gordura aderente 
às paredes internas e o cheiro a ranço.

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

Se o seu uso futuro não fôr o indicado atrás, 
lavam-se, primeiramente, com água simples e a 
ferver e, depois, esfregam-se muito bem com um 
pano molhado numa mistura de 8 decilitros de 
água com 1 de ácido sulfúrico, que se prepara 
num vaso de vidro ou barro vidrado, deitando o 
ácido sôbre a água e não fazendo o contrário.
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Deixa-se secar, depois, a vasilha, ou enxu­
ga-se com serradura de madeira ou com um pano.

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

Repetir a operação se, com o primeiro trata­
mento não ficarem bem limpas.

— A  limpeza das de barro faz-se lavando-as 
com água fervente. Se, porém, tiverem contido 
substâncias gordas, enchem-se com uma solução 
aqüosa de permanganato de potássio a 1 °/00, 
mantendo-se nelas até que à sua superfície se 
tenha formado uma camada escura (hidrato de 
manganez). Despeja-se, então, o soluto e lava-se 
com uma nova solução de ácido clorídrico a 
5 % , deixando-o actuar por pouco tempo. Lava­
gem final com abundante água comum.

— As vasilhas de vinho limpam-se lavando-as 
com um soluto aqüoso de ácido sulfúrico a 10 ®/0.

— As vasilhas sujas de petróleo e outros 
óleos leves, limpam-se com leite de cal pouco 
condensado (100 grs. de cal viva para um litro 
de água).

Querendo suprimir das vasilhas o cheiro a 
petróleo ou a gasolina, dá-se-lhes uma segunda 
lavagem com o mesmo leite de cal ao qual se 
juntou, prèviamente, ,2 %  de hipocloreto de 
•cálcio.
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— Uma limpeza barata das vasilhas é a que 
consiste em as lavar com uma solução aqüosa, 
fervente, de sal de cozinha,

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

— Lavá-las com uma solução aqüosa de ácido 
sulfúríco a 10 °/o. enxagüando bem, em seguida (l).

— Lavá-las com uma solução de fluorureto 
de sódio a 15 °/o. que não só limpa as vasilhas, 
mas também as desinfecta.

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



CAPÍTULO III

Cuidados especiais a ter com o vasilhame

As vasilhas exigem vigilantes e rigorosos cui­
dados, não só para garantir a sua boa conserva­
ção, como para as preparar a serem utilizadas 
sem o perigo de deteriorarem ou transmitir defei­
tos aos líquidos que nelas se introduzirem.

O tratamento a efectuar depende do estado 
em que está a vasilha, o que se reconhece por 
meío de inspecções.

— Reconhece-se o estado interno duma vasi­
lha pela inspecção directa de um homem expe­
rimentado que entrará no seu interior, se as 
dimensões 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 está ácida; se 
a luz se mantiver acêsa, verifica-se as avarias 
que possam existir interiormente. 0  olfacto com­
pleta a inspecção visual.

— A  existência de fendas constata-se dei­
tando na vasilha água e cal viva, tapando-a e 
fazendo-a rolar no solo durante uns 15 minütos. 
Como a hidratação da cal produz muito vapor 
de água, se a vasilha tiver fendas, por estas sai 
o vapor, reconhecendo-se, assim, se está fendida 
e os locais onde o está.
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Á  parte as reparações grandes, que só por 
operários tanoeiros ou latoeiros devem ser feitas, 
liá a ter com as vasilhas uns pequenos cuidados 
especiais, que são diferentes, conforme sejam 
novas ou servidiças as vasilhas a tratar.

A ) Cuidado com as vasilhas novas

Êstes cuidados têm por fim desembaraçá-las 
de detritos ou defeitos.

As vasilhas grandes enchem-se de água 
comum que se conserva nelas durante 5 ou 6 
dias, com o batoque aberto. Passado êsse tempo, 
despejam-se e introduz-se nelas 100 quilogramas 
de cal viva e 200 litros de água, conservando aí 
esta mistura durante 24 horas. Despejam-se. 
Um homem lava-as, por dentro, com uns 80 
litros de água comum, esfregando-lhes bem as 
paredes com uma escova e arrastando, depois, 
os detritos, com um ancinho de madeira, para o 
orifício da saída. O mesmo homem torna a 
lavá-la, depois, mas com uns 100 litros de vinho, 
fechando-se a vasilha com o vinho dentro, que 
se mantém aí mais 24 horas. Lava-se, novamente, 
com água 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 combustão da aguardente, 
um operário regula a entrada do ar na vasilha, 
por meio da torneira. Terminada a combustão, a 
vasilha está pronta a ser cheia.

As proporções de materiais indicados são 
para um tonel de 50 hectolitros.

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

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

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

B) - .- Cuidados com as vasilhas servidiças

— Logo que sejam despejadas, lavam-se com 
água comum e, se tiverem servido a vinho, 
desembaraçam-se da bôrra.

No caso de o uso não lhes ter originado 
qualquer defeito (acidez, mau gôsto ou mau 
cheiro) sulfuram-se 20 minutos depois de escor­
ridas da água da lavagem e sêcas, queímando- 
-lhes dentro 3 a 4 pacotes de mechas de 40 grs. 
cada uma, para vasilhas de 150 hectolitros de 
capacidade. »

— Quando haja a passar líquidos de uma 
vasilha para outra, a operação deve ser feita 
rápidamente, usando bombas de trasfega que 
têm a vantagem de não motivar choques, não 
levantando, por isso, o pé e não os expondo ao 
ar que poderia contaminá-los.

— O enchimento das vasilhas deve efectuar-se
3
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logo após a sulfuração, para que o vinho absorva 
uma grande parte dos vapores sulfurosos, que 
diminuem muito, nêle, a acção dos princípios 
fermentícios.

Quando se batoca uma vasilha depois de a 
sulfurar é possível que, algum tempo depois, o 
anídrido sulfuroso se condense por resfriamento, 
aderindo às paredes do recipiente e comunicando 
ao líquido nêle contido um sabor a enxofre 
desagradável.

Se tal suceder, é necessário lavá-la novamente.

— Às vezes, é preciso lavar novamente uma 
vasilha depois de a 1er sulfurado, para a desin­
fectar melhor. Nêstes 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 nêle penetrar e que podería ser asfixiada 
pelo anidrido sulfuroso se êste não se evòlasse 
antes.

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

— Quando haja de utilizar-se uma vasilha 
que esteve durante muito tempo em vasio, é 
indispensável lavá-la cuidadosamente com água, 
introduzindo nela uma ou mais «correntes de 
lavagem», repetindo a operação até que a água 
sáia bem limpa. Seguidamente, sulfura-se e, 
quando termine a combustão da mecha, a vasilha 
está pronta a servir.

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

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

— A sulfuraçào só se efectúa com o postigo 
colocado e só depois de sulfurada se batoca, e 
bem, a vasilha.

— As vasilhas servidiças lavam-se com água 
simples logo que sejam esvasiadas e tira-se-lhes 
a bôrra que se haja depositado no fundo.

Se o líquido que contiveram lhes não trans­
mitiu acidez, mau cheiro ou mau gôsto, sulfu­
ram-se meia hora após,a lavagem, com 3 a 4 
pacotes de mècha de 40 grs. cada, para 150 
hectolitros de capacidade.

Enquanto estiverem vasias, é preciso repetir 
a sulfuraçào pelo menos de 2 em 2 mêses e, 
antes de as encher, lavá-las, por 2 a 3 vezes 
com água fria ou quente, segundo estão comple­
tamente sãs ou adquiriram acidez.

— E' uma necessidade imperiosa exercer uma 
constante vigilância sôbre os aros os quais, pela 
acção 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 líquido para uma outra 
vasilha.

Se a ligação com a corda não fôr suficiente 
para impedir o escoamento do líquido, levanta-se
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a vasilha e assenta-se sob re  o fundo mais 
sólido.

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

Lavam-se, seguidamente, com água corrente, 
para as cinzas serem arrastadas e, depois, com 
uma solução aqüosa, fervente, de 200 grs. de 
soda por 1 litro de água e, finalmente, com mais 
água simples, corrente. Se o cheiro a ranço, ou 
qualquer outro, persistir, renovar o tratamento.

/



CAPÍTULO IV

Defeitos das vasilhas

Da inspecção que, como se disse, se faz fre- 
qüentemente às vasilhas, resulta o reconheci­
mento de defeitos, dos quais os mais vulgares 
são a acefia (acidez ou avinagramento), maus 
cheiros e maus gostos. A 's vezes, basta cheirá- 
-las para reconhecer o seu estado; para êste fim 
tira-se o batoque, sopra-se para dentro, com fôrça, 
se a vasilha é pequena ou, se é grande, intro- 
duz-se nela, com o auxílio de um fole, ar e dá- 
-se-lhe no bojo uma pancada forte com a palma 
da mão e aspira-se o ar que ela exala. Esta ope­
ração deminui a acidez, o bafio e o môfo.

\

A)  Maus cheiros

a)  Aceíia

A  acetia, acidez ou avinagramento, é causada 
pela fermentação ácida do álcool do vinho e para 
eliminar êste defeito das vasilhas, podem empre­
gar-se os processos seguintes:

— Lavar com escôvà, ou píassaba forte, 
molhada numa solução fervente de soda Solvay 
a 5 °/o, ou de bissulfito de sódio a 12 %  ou, 
ainda, com cal viva dissolvida em água (500 a
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1.000 grs. de cal em 10 litros de água) e espa­
lhando 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 água simples até que *os reagentes 
sejam completamente eliminados.

O tratamento pela soda é o preferível quando 
nas vasilhas não possa entrar um homem.

— Lavar com uma solução aqüosa a 1 %o de 
permanganato de potássio, esfregando com ela 
bem as paredes internas da vasilha. Enxaguar, 
depois, com muita água comum, deixar secar, 
mèchar e batocar.

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

— Deitar na vasilha avinagrada água salgada, 
que se substitui de 24 em 24 horas, durante 3 
dias. A o fim deste tempo, escorre-se e, em seu 
lugar, mete-se leite de cal e tapa-se a vasilha, 
rolando-a pelo solo, em tôdas as direcções, fre- 
qüentes vezes.

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

— Lavar com água acidulada a 2 %  com 
ácido sulfúrico, havendo o cuidado de lançar 
êste sobre a água, a pouco e pouco, e não fazer 
o contiáno, para evitar uma explosão. As quan­
tidades a empregar são de 5 litros de água e 40 
grs. de ácido por cada hectolitro de capacidade 
da vasilha. Após êste tratamento, lava-se com 
um soluto de 500 grs. de potassa em 10 litros de 
água, passando-a, finalmente, 3 vezes por água 
comum.
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— Manter, durante 2 ou 3 dias, dentro da vasi­
lha a tratar, um soluto de potassa em água (100 
grs. daquela para 10 litros desta e por hectoli­
tro); escorrer a solução, lavar com bastante 
água simples, sulfurar e rolhar bem.

Se, após dois tratamentos, a azedia persistir, 
introduzir na vasilha 1 quilograma de cal viva e 
10 litros de água, 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 ocasíào 
em que se vá usar. Raspar levemente e lavar 
muito bem, depois, a vasilha internamente.

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

— Experimentar tirar-lhes a acidez pór meio 
de repetidas lavagens com água simples.

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

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

b) Baño
O cheiro a bafio é motivado pela existência 

de bolores nas paredes internas das vasilhas; 
elimina-se pelos seguintes processos:
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— Lavar o interior da vasilha com água aci­
dulada pelo ácido sulfúrico a 10 °/0 e, depois, 
com abundante água simples.

— Sendo o cheiro muito forte, lava-se o inte­
rior da vasilha com água fervente a que se adi­
cionou, por cada 10 litros, 120 grs. de bissulfito 
de cálcio. Escorre-se êste líquido e seca-se a 
vasilha durante 24 horas. Lava-se, novamente, 
com água quente a que se juntou meio quilo­
grama de sal de cozinhas, por cada dez litros 
de água. Escorre-se e lava-se, por fim, com água 
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 água e 
agitando, com freqüêocia, a vasilha todos os 
dias. Passado aquele tempo, despeja-se a vasilha 
e lava-se com água comum. Em seguida, dá-se 
outra lavagem com água acidulada pelo ácido 
sulfúrico a 10 % , eliminando, assim, a cal que 
nela tiver ficado, e termina-se o tratamento com 
uma lavagem com água simples.

— Se o cheiro, depois de qualquer dos trata­
mentos indicados, persistir, lança-se na vasilha 
uma solução de 500 grs. de cloreto de cálcio em 
2 litros de água e, em seguida, uma outra de 200 
grs. de ácido sulfúriço na mesma quantidade de 
água. Batoca-se imediatamente a vasilha. Passadas 
24 a 48 horas, despejam-se as soluções que se 
substituem por água fervente e, depois por água 
comum, com a qual se lava a vasilha muito bem.

— Se o cheiro é proveniente de bolores for­
mados nas aduelas cu, o que é pior, nos poros 
da madeira, trata-se a vasilha com um soluto 
aqüoso de ácido sulfúrico a 15 %  que se man-

» i
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tém nela durante uma semana, agitando-a algu­
mas vezes todos os dias e lavando-a, por fim, 
com água fervente. Se o cheiro persistir após 
éste tratamento, introduzir-lhe um soluto de cío- 
reto de cálcio em água, a 10 %  e, a seguir, um 
outro de ácido sulfúrico a 25 °/0, batocando bem. 
No dia seguinte, tira-se o batoque e deixam-se 
evolar os gazes resultantes das reacções daque­
les solutos. Lava-se com uma solução de carbo­
nato de sódio a 5 °/0 e, por fim, procede-se às 
lavagens finais com água simples,

c) Desagradáveis

Lançar nas vasilhas onde se note qualquer 
cheiro desagradável não especificado nêste capí­
tulo, 25 grs. de cloreto de cálcio dissolvidos em 
meio litro de água e sôbre esta solução deitar, a 
pouco e pouco, 50 grs. de ácido sulfúrico. 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 água comum 
enchendo-a, o mais possível, de anidrido sulfuroso 
que se obtém queimando mècha ou enxofre 
colocado numa tijela dentro dela.

d) A môfo

O cheiro a môfo é proveniente de se ter 
deixado ficar vinho no fundo das vasilhas e estas 
terem ficado abertas durante muito tempo, ou de 
o 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 sabôr a môfo das vasilhas e do 
vinho.

— Mistura-se, com o vinho mofento, 1 grama 
de carvão vegetal por cada litro ; deixa-se re­
pousar durante uns 5 a 6 dias e, então, se fôr 
necessário, cola-se o mesmo vinho, para eliminar 
o resto do cheiro.

Persistindo o defeito, meter pela batoqueira 
um fio de arame com um ou mais sacos peque­
nos contendo cevada em grão 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, lavá-la 
repetidas vezes com água simples. Deixá-la secar 
muito bem e, então, sulfurá-la fortemente.

Lavar com soluto fervente de carbonato de 
sódio a 10 % , conservando-o dentro da vasilha 
durante alguns dias, bem rolhada e rolando-a 
com freqüência para que o soluto contacte bem 
com as paredes. Despejá-la e escaldá-la com 
água a ferver, lavando, em seguida, com abun­
dante água simples. Mèchar e rolhar.

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

— Misturar: sal de cozinha, peróxido de man- 
ganésio e ácido sulfúrico concentrado — 40 grs. 
de cada um, com um litro de água. Introduz-se 
na vasilha e mantém-se aí durantfe 6 horas. 
A o abrir o batoque evitar respirar o cloro exis­
tente na vasilha, proveniente da reação do^ com­
ponentes da mistura. Lavar com muita água 
comum.
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— Introduzir na vasilha uma infusão quente 
de farinha de mostarda, agitando bem, e repetir 
a operação 3 vezes consecutivas. Enxagüar com 
água de cal fervente e, por fim, com água sim­
ples. Por cada litro de capacidade da vasilha, 
emprega-se um litro de água e nesta quantidade de 
água ferve-se um grama de farinha de mostarda.

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

— Untar as paredes internas da vasilha com 
azeite. Lavar, depois, com água fervente, seguida' 
de lavagens com água comum.

— Lavar, repetidas vezes, com água comum, 
até a vasilha estar bem limpa. Escaldar, 2 vezes 
seguidas, com água fervente; duas horas depois, 
despejar a água do último suadouro e meter na 
vasilha uma solução de ácido sulfúrico do comér­
cio, a 10 %  1 rolar a vasilha, frequentes vezes, 
em tôdas as direcções. Lavagens finais com água 
simples.

— Se a capacidade da vasilha permitir a 
entrada de um homem nela, lavá-la com água 
fervente, depois de extraído o sarro, e aplicar, 
com um pincel, nas fendas internas e nas juntas 
das aduelas, ácido sulfúrico puro.

— Fazer 2 ou 3 séries alternadas de lavagens 
com águas fervente e fria, até que o mau cheiro 
ou gôsto desapareçam.

— Lavar, prímeiramente, com um soluto de 
60 grs. de ácido sulfúrico por litro de água; des­
pejar e lavar novamente, mas com leite de cal
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(1 quilo de cal para 10 litros de água). Lavagens 
finais com água simples. Sulfurar e batocar bem.

— Lavar com uma solução de bissulfito de 
cálcio, na proporção de 100 grs. dêste sal por 
litro de água, deixando-a actuar durante 3 a 4 
horas. Despejar e fazer as lavagens finais.

— Lavagem com um soluto de ácido sulfú­
rico a 20 %  ou com cloreto de cálcio na pro­
porção de 500 grs. para 25 litros de água, 
seguida de outra lavagem com uma solução de 
carbonato de sódio na mesma proporção da do 
cloreto. Lavagens finais.

— Se a vasilha, sem estar azêda, cheirar a 
môfo, trata-se, primeiramente, com uma mistura 
de meio litro de água e um litro de ácido sulfú­
rico; tapa-se bem e rola-se de modo que o líquido 
molhe completamente as paredes da vasilha; dei­
xa-se repousar esta durante 5 a 6 dias, findos os 
quais se junta àquela solução, 300 grs. de cal e 
100 de potassa, agitando novamente.

Repetir várias vezes êste tratamento, alter­
nando-o com períodos de repouso. Esvasiar a 
vasilha; lavá-la, a seguir, com água fervente e r 
depois, com água fria, que se deixa escorrer 
durante 24 horas.

Se êste tratamento, repetido duas vezes, não 
conseguir eliminar completamente da vasilha o 
cheiro a môfo, ela deve considerar-se inútil para 
guardar vinho.

— Quando se deita água numa vasilha com o 
fim de conseguir a inchação da madeira e que 
ela estanque, é preciso conservar a vasilha muito 
bem fechada para evitar que essa água se cor-
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rompa e tome o gôsto e cheiro a môfo que pene­
traria na madeira e se transmitiria aos líquidos 
que aí se guardarem.

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

e) A podre

São, geralmente, as pequenas vasilhas con­
servadas vasías em lugares húmidos que apodre­
cem. O seu cheiro é eliminado pelo permanganate 
de potássio ou por oxidação, cujo emprego é eficaz 
quando a podridão da madeira só é superficial.

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

tnche-se até três quartos de água e, em 
seguida, introduzem-se-lhe dentro 25 grs. de perT 
manganato de potássio em cristais. Agita-se o 
barril para que o sal se dissolva e rola-se, de 
vez em quando, no espaço de 3 a 4 dias, passa­
dos os quais se verifica se o cheiro desapareceu. 
Se êle persistir, renova-se o tratamento, mas 
reduzindo a quantidade de permanganato a 10 
ou 15 gramas. Lava depois, copiosamente, com 
água para arrastar as partículas 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  ranço

O ranço evita-se deitando, à superfície dos 
líquidos gordurosos contidos em vasilhas, uma 
pequena quantidade de álcool muito forte, o qual
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ímoede o contacto do ar com o líquido. O álcool, 
pela sua baixa densidade, não apresenta o incon­
veniente de se misturar com os líquidos que pro­
tege. /

g) A  sequidão

— Deitar, na vasilha que cheire a sêco, um 
quilograma de cal viva e 10 litros de água, 
rolando-a depois, freqüentes vezes, em tôdas as 
direcções, Enxagüar com muita água comum e, 
seguidamente, com um pouco de vinho alcooli­
zado.

— Diluir um quilograma de ácido sulfúrico do 
comércio em 10 litros de água e, com esta solu­
ção, lavar muito bem a vasilha interiormente. 

«Finalmente, lavá-la com água simples, depois 
com leite de cal e, por último, com um pouco 
de álcool.

B) Maus gostos

Em geral, o mau gôsto é um reflexo do mau 
cheiro. Se os líquidos contidos em qualquer reci­
piente tiverem gôsto azêdo, a bafio, a môfo, a 
sêco, a pôdre, êles são originários dos defeitos 
respectivos das vasilhas, que se corrigem fazendo 
os tratamentos atrás indicados,

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

«>
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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 gôsto, 
por causa indeterminada, lava-se com um soluto 
de bíssulfito de cálcio, a 100 grs. por litro da 
água empregada na lavagem, terminando-se o 
tratamento por lavagens com água simples.

— Lavar cuidadosamente, e manter dentro da 
vasilha, durante 2 a 3 dias, uma certa quanti­
dade de água adicionada com um décimo do seu 
pêso de ácido sulfúrico. 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 água comum.

C) Bolores

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

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

— Introduza-se na vasilha um prato de barro 
contendo ácido nítrico e sucata de cobre, dei­
xando actuar a reacção do ácido sôbre o metal 
durante alguns dias.

Usar 25 grs. de ácido por cada hectolitro de 
capacidade da vasilha.



48

— 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 três dias depois, lava-se com água e 
uma escova, para tirar a cal que lá tenha ficado 
e escorre-se bem essa água de lavagem. Emè- 
cha-se muitas vezes e fortemente,

— Se o ataque fôr intenso, lavar bem a vasi­
lha com um soluto de permanganato de potássio, 
na proporção de 20 grs. para 10 lilros de água.

— Pincelar as partes atacadas com água aci­
dulada pelo ácido sulfúrico a 1 °/0. Deitar o ácido 
na água. a pouco e pouco, e não lazer o contrário 
que daria lugar a que o ácido, muito corrosivo, 
se projectasse, podendo atingir alguém.

Deixa-se actuar o ácido durante 2 a 3 dias e 
lava-se, depois a vasilha, com uma solução de 
carbonato de sódio, ou de potássio, a 10 °/0.

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

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



CAPÍTULO V

Aproveitamento de vasilhas

Das servidas a óleo

O aproveitamento das vasilhas é muito difícil, 
principalmente se a madeira com que foram cons­
truídas é porosa e o óleo impregnou muito.

Porém, se a madeira é rija, que o óleo não 
pôde penetrar muito, lava-se, interiormente, mui­
tas vezes com água e soda Solvay (100 grs. desta 
para 10 litros de água). Em seguida, introduz-se 
nela 1.000 grs. de cal viva e junta-se-lhe 20 litros 
de água. Fecha-se o batoque e agita-se a vasilha, 
ou rola-se, em todos os sentidos.

Repetir a última operação e lavar, depois, 
com água simples.

— Se as vasilhas são de grês e serviram a 
óleos ácidos, lavam-se muito bem com um soluto 
aqüoso de carbonato de sódio, a 5 % , por várias 
vezes e, de cada uma, com nova solução, demo­
rando-as em contacto com as paredes do reci­
piente até que se neutralize completamente o 
ácido entranhado nos seus poros. Lavar, em 
seguida, com muita água corrente, deixando-a 
cheia dela durante uma ou duas semanas, findas 
as quais se verifica, pelo papel azul de tornesol, 
se a água de lavagem ainda sai ácida. No caso 
positivo, repete-se o tratamento; no caso nega­
tivo, considera-se a vasilha apta a receber vinho.

i
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Das de castanho para servir a agua

Alcatrôam-se as vasilhas interior e exterior- 
mente ou barram-se com pês, ou pintam-se com 
tinta à prova de água, como a que é usada para 
pintar embarcações.

A  água que se puser nessas vasilhas não 
pode servir para a alimentação.

Latas de petróleo para azeite

Escaldar as latas muitas vezes com água de 
soda ou com cinza vegetal, até perder completa­
mente o cheiro ao petróleo. Passá-las, depois, 
internamente, com um pouco de azeite e tornar 
a lavá-las com água de soda ou lexívia de cinza.

De aduelas vélhas para vasilhas novas
Escaldam-se bem as aduelas antes de as 

empregar nas vasilhas novas. Colocadas, ínjectar 
na vasilha vapor sob pressão. Se a vasilha tivér 
postigo, lavá-la, interiormente, com água salgada 
fervente, depois, com aguardente pura e, por 
último, com abundante água comum. Secá-la 
bem e eméchá-la.

De vasilhas de madeira para óleos voláteis
Querendo aproveitar qualquer vasilha de 

madeira para guardar petróleo ou gasolina apli­
ca-se-lhe, a quente, uma cola feita com 3 partes 
de gelatina e 1 de glicerina, que a torna imper­
meável. Esta mistura torna-se flüida pela acção 
do calor e, ao esfriar, toma o aspecto e adquire 
a elasticidade da gôma elástica.
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CAPÍTULO VI

Reparação de vasilhas
4

Vedação

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

— Para tapar qualquer fenda ou buraco não 
muito grande, empregar uma mistura de 500 grs. 
de parafina, 300 de vaselina sólida e 200 de cêra, 
que se derretem a lume brando. Como a água 
quente dissolve esta pasta, quando a vasilha 
tenha de ser tratada pela água quente, tem de 
renovar-se a vedação,

— Reconhecer as aduelas que vertem e os 
locais por onde; raspá-las até ficarem na madeira 
e limpá-las muito bem. Pincelá-las, depois de 
enxutas, com parafina líquida bem quente.

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

— Reconhecendo-se o escoamento do líquido 
duma vasilha, gôta a gôta, êste facto é, quási
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sempre, devido à existência de pequenos orifícios 
praticados nas aduelas por vermes ocultos sob 
os aros; remedeia-se o inconveniente voltando a 
vasilha e cortando os aros nos sítios por onde o 
líquido 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 não 
tanto que a fenda a trespasse, coloca-se a vasi­
lha de forma que a aduela fendida fique v->ltada 
para cima, enx^güa-se e lava-se a parte fendida, 
séca-se bem e, em seguida, tapa-se a fenda com 
bocados de algodão em rama, que se introduzem 
nela com a ponta de uma faca e se cobre com 
cêbo bem espalhado, aplicado em quente.

No caso de o líquido ter de ser transportado 
no mesmo recipiente, é indispensável substituir 
os aros cortados por outros novos e tapar muito 
bem os remendos feitos com bocados de folha 
de Flandres que se fixam à vasilha com peque­
nos prégos,

Cimentos e massas

As vasilhas sêcas deixam escapar muito 
líquido pelas gretaduras causadas pela sequidão 
das madeiras.

Tapam-se essas gretas com uma massa com­
posta de: 60 partes de banha de porco, 40 de 
cêbo ordinário e 33 de cêra 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, prèviamente, 
as partes onde deve ser aplicada.

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

b) — Raspaduras de queijo, 1 parte; cal em 
pó, 1 parte e a água precisa para formar urna 
pasta consistente, mas não muito dura. Estas 
massas aplicam-se frías; a segunda deve ser 
preparada na ocasião de usar pois que séca 
muito rápidamente.

Para pequenas reparações nas vasilhas e tor­
nar as rolhas mais flexíveis, pode em pregar-se, 
em quente, uma pasta que se prepara derretendo 
e coando por um pano, os seguintes elementos: 
30 grs. de cêra virgem; 40 de vaselina e 30 de 
cêbo. Pode ficar mais consistente aumentando a 
proporção de cêra e diminuindo a de vaselina e, 
querendo-a mais fluida, proceder inversamente.

\



CAPITULO VII

Engarrafamento

A )  Garrapas

o) Generalidades

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

Verifica-se se o vidro das garrafas é próprio 
para o engarrafamento do vinho preparando uma 
solução de 8 grs. de ácido tartárico por cada 
litro de água 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 êsse 
tempo, da vasilha e deixando-as arrefecer. Se as 
garrafas fôrem brancas, agita-se o soluto dentro 
delas e vê-se se êste turva; sendo escuras des­
pejam-se e deita-se o soluto, depois de agitado, 
num copo de prova.

Se a solução ficar límpida, em qualquer dos 
casos, é sinal de que os ácidos do vinho não 
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 solução do ácido tartárico não se 
altera ao fim de 4 ou 5 dias, o vidro é de boa 
qualidade; se se formarem cristrais no fundo da 
garrafa ou o soluto se tornar gelatinoso, o vidro 
de que são feitas é de má qualidade,

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

b) Limpeza e conservação

Antes de serem utilizadas, tôdas as garrafas 
devem se lavadas em mais de uma água,

Como princípio, nunca introduzir nas garrafas 
cascas de ôvo, cinza e objectos metálicos, para 
as limpar, pois êsses corpos riscam o vidro, 
além de poderem ser muito prejudiciais aos 
líquidos que nelas se guardarem, como o chumbo 
de caça que pode causar envenenamentos,

A  limpeza simples consiste em as lavar com 
areia grossa do mar, prèviamente lavada e, em 
seguida, com água simpes, bem limpa,

A  lavagem perfeita é a feita com máquinas 
especiais que as limpam completamente, esteri­
lizando-as, depois, pelo vapor, mas êste processo 
exige, relativamente, grandes despez as de ins­
talação.

A  lavagem das garrafas só muito raras vezes 
é simples pois quási sempre adquiriram defeitos 
que é preciso corrigir e cujo tratamento é dife­
rente segundo a origem do defeito.
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— M atérias còran ies aderentes à s  pared es inter­
n a s :

Lavam-se com uma solução quente, mas não 
a ferver, de soda a 10 %• Enxagüam-se, depois, 
por várias vezes e com muita água, para que a 
soda que nelas ficou seja completamente arras­
tada.

— Destroem-se os depósitos aderentes embe­
bendo em ácido clorídrico um pincel que se 
prende a um arame e tocando com aquele as 
partes resistentes. Enxagüar muito bem e encher, 
depois, a garrafa, completamente, com água que 
se despeja 2 dias depois.

— Deitar nas garrafas pau de sabão raspado 
e água morna, agitando, depois, muito bem.

— Diluir em água ácido sulfúrico, clorídrico 
ou nítrico, na proporção de 8 a 10 grs. de ácido 
para 10 litros de água. Esta solução desprende 
das paredes das garrafas os corpos a elas ade­
rentes, menos os gordos, que se extráem lavan­
do-as com uma solução aqüosa de soda cáus­
tica a 10 % .

Com cheiros especiais

— Tendo servido a vinho e cheirando, pouco 
que seja, a azêdo, lavam-se com um soluto de 
carbonato de sódio a 5 %  depois, com água 
simples.

— As servidas a líquidos com cheiros activos 
lavam-se, lançando nelas farinha de mostarda e 
água e agitando, fortem ente, durante algum 
tempo, deixando-as, com a mistura dentro, uns 
dois dias. Lavá-las, seguidamente,  com água 
comum.

(
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Gordurosas

— Lavá-las com um soluto aqüoso de ácido 
sulfúrico a 5 %  e, depois, várias vezes com 
água simples.

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

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

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

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

— As que tiverem servido a óleo de fígado 
de bacalhau, lavam-se com lixívia forte de soda; 
em seguida, com amoníaco e, finalmente, repeti­
das vezes com água simples.

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

— As que houverem contido líquidos resino­
sos, lavam-se com álcool.

— Quando tenham servido a álcool desnatu­
rado, lavam-se com uma solução a 10 #/o de 
ácido clorídrico, seguida de outra lavagem com 
um soluto de bicromato de potássio a 5 % . ao 
qual se junta 1 %  de ácido sulfúrico. Lavar, 
depois, repetidas vezes, com água comum.

Cheiros

O cheiro a óleos elimina-se das garrafas intro­
duzindo nelas uma mistura de água muito quente
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e serradura de madeira, agitando-a, depois, viva­
mente.

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

Conservação

As garrafas vasias devem ser guardadas em 
lugares sêcos e isentos de cheiros desagradáveis, 
separadas umas das outras, para evitar que se 
quebrem.

C) Engarrafamento

A  condição 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 alteração dos líquidos que 
nelas se introduza.

Como o mais freqüente líquido a engarrafar 
é o vinho, a esta operação nos referiremos espe­
cialmente e muito do que se dissér é aplicável a 
qualquer outro líquido.

Antes de engarrafar o vinho, deve ser clari­
ficado para o que, a cada hectolitro se juntará 
8 grs. de metabissulfito de potássio prèviamente 
dissolvidos em água bem quente. Mexer bem a 
massa vinária com um pau metido pela bato- 
queira. No dia seguinte, juntar-lhe 2 claras de 
ôvo batidas em espuma, às quais se adiciona
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uma colher de sôpa de sal comum. As claras 
misturam-se, primeiro, muito bem, com uma 
pequena porção do vinho a engarrafar e junta-se 
à massa vinária a pouco e pouco, agitando esta 
fortemente com o referido pau. Só uns 20 a 30 
dias depois, quando a matéria clarificante se 
tiver depositado no fundo da vasilha, é que se 
poderá engarrafar o vinho. Note-se que as disso­
luções do clarificante devem ser feitas em reci­
pientes de' barro e não contactarem com 
metais.

O engarrafamento deve ser feito em máqui­
nas especiais em que o vinho seja muito pouco 
arejado.

Se o vinho não estiver no lugar onde se engar­
rafa, leva-se para êste local e coloca-se a respectiva 
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 à medida que o líquido fôr saindo. Já então, 
devem estar preparadas, devidamente, no local, 
as garrafas e as rolhas.

As garrafas deverão ser de vidro inatacável, 
especialmente se os vinhos fôrem muito emècha- 
dos e, na ocasião de engarrafar, devem ser pas­
sadas, cuidadosamente, com águardente vínica 
ou com o próprio vinho.

Abrir e fechar a torneira da vasilha o menos 
vezes possível, para evitar agitações no vinho. 
Nas garrafas, deve ficar, no gargalo, uma camada 
de ar, de 3 a 4 centímetros.
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D)  Enrolhamento

a) Rolhas

As rolhas não podem ser empregadas tal 
como são vendidas, nem tôdas elas servem indis­
tintamente ao rolhamento das vasilhas,

Qualidade

As rolhas deverão ser da melhor cortiça 
pois, de contrário, podem contribuir para que os 
líquidos que vedem adquiram defeitos, A  sua 
cortiça deve ser bem elástica, pouco porosa, de 
côr uniforme, clara, flexível e sem poros. Antes 
de as usar, devem estar em lugares onde não 
haja emanações de aromas fortes, como as do 
petróleo e da água-raz.

As rolhas muito permeáveis permitem o acesso 
do ar no interior das vasilhas e, como conse- 
qüências, a oxidação do conteúdo, reacções 
químicas prejudiciais e o desenvolvimento de 
culturas microbianas.

As rolhas de má qualidade comunicam mau 
sabôr ao vinho ou águardente, cobrem-se de 
bolores nas cavidades que téem, deixam evapo­
rar-se os líquidos através os póros, são muito 
fácilmente atacadas por parasitas que as corroem 
e reduzem a pó, tornando-se, em pouco tempo, 
absolutamente inúteis.

Destinando-se a tapar vasilhas com líquidos 
para uma longa conservação, é necessário, sob 
pena de resultados desastrosos, serem rigorosa
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e criteriosamente seleccionadas antes de as em­
pregar.

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

A  qualidade das rolhas verifíca-se submeten­
do-as à seguinte prova; fervem-se, durante algu­
mas horas, num autoclave sob pressão de 5 
atmosferas, operação esta que dissolve a matéria 
resinosa contida na cortiça e que mascara a 
qualidade da rolha. Se a cortiça está muito car­
regada dessa resina, fica com muitas cavidades 
e manchas escuras bem acentuadas. Se as rolhas 
são de boa qualidade, após esta prova apresen­
tam-se macias, de superfície lisa, flexíveis (não 
muito) e sem pontos duros nem manchas negras. 
Não se dispondo de autoclave, fervem-se durante 
umas três horas em água comum, com a vasilha 
tapada.

As rolhas já servidas (mas não furadas) e as 
de segunda qualidade, podem ser aproveitadas 
submetendo-as a ebulição, durante 15 minutos, 
em água em que se dissolve 2 %  de carbonato 
de sódio cristalizado e metendo-as, depois, em 
água acidulada pelo ácido sulfúrico a 3 %, 
durante uma hora; lavam-se, seguidamente e 
repetidas vezes, em água a ferver.

Durante estas operações, devem conservar-se 
as rolhas imersas pelo maior espaço de tempo 
possível.

— Outra receita para aproveitar as mesmas 
rolhas consiste em fervê-las em água 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 
môlhadas com o próprio líquido a engarrafar.

Se fôrem 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 os seguintes:

Impermeabilização

Mergulham-se as rôlhas, duas ou três vezes, 
em parafina derretida, ou numa mistura de 2 
partes de cêra branca e 1 de cêbo, também der­
retido, e dispõem-se, assentes pelo tôpo maior, 
numa estufa ou num forno, a baixa temperatura, 
dentro de tabuleiros, até que sequem completa­
mente. Com êste tratamento, ficam absolutamente 
impermeáveis aos líquidos e gazes mais voláteis 
sem em nada prejudicarem os líquidos que 
vedam.

Resinagem

Resinam-se as rôlhas mergulhando-as numa 
mistura de 2 partes de cêbo, 4 de cêra amarela 
e 10 de resina, que se derrete ao lume.

A  resinagem das rôlhas é muito útil, princi­
palmente para a vedação de vasilhas contendo 
líquidos que é necessário conservar durante 
longo espaço de tempo.
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Esterilização

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

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

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

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

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

— Escaldar as rolhas com água fervente, dei­
xá-las secar um pouco e mergulhá-las em ácido 
sulfúrico a 50° B., durante duas a três semanas. 
Retirá-las, depois, do ácido e lavá-las, repetidas 
vezes, em água comum. Conservá-las, durante 3 
a 4 dias metidas em álcool de 30°-50°, deixan- 
do-as, finalmente, secar ao ar livre.

Éste processo tem, sôbre o anterior, a vanta­
gem de, a-pesar-de ficarem completamente imper­
meáveis, se conservarem moles para sempre.

Consegue-se um fechamento hermético das 
vasilhas e, simultáneamente, que a sua abertura 
seja fácil, aplicando sôbre 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 rólhas 
assim preparadas substituem, com grande vanta­
gem, as rólhas esmeriladas que se usam para 
fechar vasilhas contendo soluções alcalinas cáus­
ticas.

Rólhas de borracha

As rólhas de borracha deterioram-se muito 
rápidamente. Podem restaurar-se macerando-as 
num soluto aqüoso de soda cáustica 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 
água e em lhes tirar, com urna faca, a camada 
exterior amarelecida. A  soda que tenham ade­
rente extrai-se, lavando-as em água quente.

Estas rolhas cortam-se fácilmente com uma 
faca que se haja molhado num soluto de 20 grs, 
de sabão em 100 grs. de álcool,

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

b) Enrolhar

O enr olha mento das garrafas deve ser feito à 
medida que se vão enchendo, e essa operação 
tem de ser executada rapidamente para que os 
líquidos estejam expostos ao ar o mínimo espaço 
de tempo possível.

O processo mais prático de rolhar as garra­
fas é por meio de máquinas especiais que, além 
de executarem um trabalho perfeito, poupam 
tempo e o trabalho do homem.
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longa conservação, é de tôda a vantagem que 
os seus gargalos, logo após o rolhamento, sejam 
imergidos num soluto aqüoso de bórax a 10 %  
ou lacradas as rolhas, o que permite mante­
rem-se por muito tempo sem deterioração.

A  seguir se indicam algumas boas fórmulas 
de lacres para êsse fim e com os quais, aqueci­
dos, se reveste a parte superior do gargalo, 
tapando a parte superior da rôlha.

— Pês ou resina, 1 quilograma; pês de Bor- 
gonha, 500 grs.; cêra amarela, 250 grs.; minio, 
125 grs. Fundem-se êstes 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: pês sêco, 1.000 grs.; cêra amarela, 
50 grs.; terebentina, 50 grs.; e zarcão, a quanti­
dade precisa para colorir, querendo-se.

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

Os batoques com que se fecharem as vasi­
lhas de madeira não devem ser susceptíveis de 
ataque pelos líquidos que elas contenham, nem 
porosos.

Devem ser feitos de madeira ou cortiça rijas 
e tapar completamente a batoqueira, não permi­
tindo a mínima entrada de ar.

Nunca deverão, para vedarem bem, envol­
ver-se em panos ou estopa, pois estas substân­
cias, devido à sua grande capilariedade, depressa 
se embebem do líquido que as vasilhas contêm 
e os micro-organismos extern os rápidamente

S
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nelas penetram , contaminando tôda a massa 
líquida.

Quando não exista máquina de rolhar, as 
rolhas devem ser, antes de metidas nos garga­
los, amachucadas entre os dois ramos de uma 
tenaz forte, a-fím-de se aumentar a sua flexibi­
lidade e para que possam entrar nos gargalos. 
Após a acção pela tenaz' fervem-se em água 
uns 5 minutos, escorrem-se sôbre um passador e 
mergulham-se, durante um quarto de hora, no 
vinho a engarrafar.

c) Desrol h ar
Sendo difícil tirar qualquer rôlha do gargalo, 

aquece-se êste, esfregando-o enérgicamente com 
um cordel ou cordão de lã que se lhe enrola em 
tôrno e que se puxa alternadamente nos dois sen­
tidos.

— Aquecer o gargalo a uma lâmpada de álcool, 
ou com um fósforo, fazendo rolar a vasilha entre 
as mãos para que tôda a superfície exterior do 
gargalo sofra a acção do calor.

— Se a prisão da rôlha é motivada por exis­
tirem entre ela e o gargalo substâncias gordas 
ou resinosas sol dificadas, é necessário dissolvê- 
-las para o que se imerge a garrafa em água fer­
vente, álcool ou outro dissolvente apropriado.

— Deitar uma gota de azeite entre a rôlha e 
o gargalo e aquecer êste ligeiramente, batendo, 
ao mesmo tempo, com um bocado de madeira 
na rôlha.

— Prender a parte saliente da rôlha entre 
dois pedaços de madeira, servindo de alavanca 
para a puxar.
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— Enrolar em tôrno do fundo da garrafa um 
pano de lã dobrado e bater com o fundo, repe­
tidas vezes, numa mêsa de madeira ou numa 
porta fixa.

d) Extracção de tolhas de dentro de garrafas

Introduzir na garrafa um cordel forte termi­
nado em n ó ; volta-se e agita-se a garrafa até se 
conseguir que a i ôlha se meta no gargalo; então, 
puxa-se o cordel, que arrastará a rôlha para 
fora.

— Dividir a rôlha, 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, não 
muito grosso, e fazer que a rôlha se encaixe 
entre os dois ramais do cordel. Conseguido isto, 
puxa-se o cordel que, com êle, trará a rôlha.

— Introduzir na garrafa ácido sulfúrico ou 
azótico em quantidade tal que contacte bem com 
a rôlha; passado algum tempo, esta, corroída 
pelo ácido, pode ser fácilmente fragmentada com 
o auxílio de um arame.



Capacidade e medidas das vasilhas
A )  A v a l ia ç ã o  d a  c a p a c id a d e  d a s  v a s il h a s

— Se a vasilha tem o bôjo e os tampos cir­
culares, a sua capacidade avalía-se usando a 
seguinte fórmula

V — 0 , 8 X C x D X d
na qual, C representa o comprimento interior da 
vasilha; D, o diâmetro do bôjo e d, o diâmetro 
dos tampos.

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

CAPÍTULO VIII

C e n t.-L it . C e n t.-L it . C e n t.-L it . C en t.-L it . C en t.-L it .

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—354 103- 652
28-13 47— 63 66—172 85—367 104— 672
29-14 48— 66 67—180 86—380 105- 690
30—lfr 49— 70 68-188 87-394 106- 710
31—18’ 5 0 - 75 69-197 88—408 107- 732
32—20 51— 79 70-205 89—422 108- 754
33—22 52 - 84 71-214 90-436 109- 775
34—24 53— 89 72—223 91—450 110- 795
35—26 54— 95 73—232 92—465 111— 817
36—28 55—100 74—242 93-480 112— 840
37-30 56-106 75-252 94—496 113- 863
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
41—42 60—129 79—295 98-563 117- 961
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 não é absolutamente exacta mas 
os resultados com ela obtidos são muito aproxi­
mados da realidade.

No caso de a batoqueira não estar bem ao 
centro da vasilha, mede-se a altura das duas 
cabeças da vasilha e tira-se a média dos dois 
números verificados.

Uma outra fórmula que é quási 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 máximo diâmetro interior (o do 
bôjo)‘, d, o diâmetro interior dos tampos.

Designando por q a relação — entre os diâ-

metros; e, por K um valor a determinar se­

gundo a relação =  q, a fórmula a empregar 

será V =  K D ! L
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Exemplificando — Pela medição de uma vasi­
lha, reconheceu-se que: L =  0m,820; D =  0m,722, 
d =  0m,685 d 685

D 722 =  0m,948 =  q.

Procura-se, na tabela, o valor de K  indo bus­
car o de q, 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 será

V =  0,758 X  0,7222 X  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 ') sôbre 
o bôjo, 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 distância c d da régua 
ao tampo da vasilha, distância que se toma ao 
quarto do diâmetro, para ser média. Mantém-se 
a régua A A  fixa e horizontal com o emprêgo 
de um pêso (pedra, tijolo, etc,). Levà-se a régua 
B B ao extremo oposto da vasilha, B' B'. Mar- 
ca-se o ponto A e mede-se, como precedente­
mente, a distância c' d' (fig. 1). Passando para a 
régua A  A ' a sôma das m edidas obtidas 
c d +  c’ d ’, obtem-se o comprimento da vasilha, 
sem contar a espessura dos tampos.

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

Para 225 1, de capacidade—cêrca 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 milíme­

tros um quási nada dis­
tante dos entalhes e 
metendo por êsse furo 
um arame de latão com 
um dos extremos volta­
dos em gancho. Retira-se 
o arame de forma que 
o 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.

FIG . 2
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A  medida do diámetro grande conhece-se 
metendo a régua A  A, verticalmente, pelo bato­
que, medindo a saliência além do orifício e demi- 
nuíndo do comprimento achado a medida da 
espessura da madeira do tampo.

Para medir o diámetro dos fundos, empre- 
gam-se duas réguas planas de 40 centímetros de 
com prim en to, com  
uma das extremidades c
talhada em ponta. Co- 
loca-se urna das ré­
guas no tam po de
m aneira que passe A &
pelo centro e que a 
su a extremidade to­
que o en ca ixe  das 
aduelas; em seguida, D
coloca-se a segunda FIG‘ 3
régua sôb re  a pri­
meira e faz-se escorregar na mesma direcção 
até que a sua ponta encontre o encaixe oposto.

Obtem-se, assim, o contorno do tampo da 
vasilha à altura provável do seu interior e daí 
deduz-se, fácilmente, o diâmetro.

Se o contorno é de l m,47 e a espessura da 
madeira 2 cm. ter-se-á:

n (d-j-0,04)=1,47, donde, d = ^ ~ 0 , 0 4 = 0 , 4 3

— Avaliação da capacidade de uma vasilha de 
tampos côncavos (fig. 3).

Considerando os dois triângulos rectángulos A  
B H e B C K e, admitindo que os lados A  B e

c

D
FIG. 3
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B C são perpendiculares um ao outro, e, sendo 
f a flecha do bôjo, temos:

f d
y ( D - d ) ~ L ’

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

Tendo sido determinado, por um dos métodos 
indicados para o caso de tampos chatos, o volu­
me da vasilha de tampos côncavos é maior do 
que aquêle de uma quantidade igual ao volume 
dos dois segmentos côncavos. Admitindo que 
êstes segmentos são paraboloides, o volume de 
cada um déles será igual a metade do volume 
do cilindro da mesma base e da mesma altura; 
isto é:

T T  71 d 2 f  1  j  .V = — ^— X  — ou, para os dois segmentos: 

2 V  — 71 ^  ̂=  0,7854 d2 f, volume que é fácil

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

Vasilhas elípticas

Sendo a vasilha de forma elíptica, cada uma 
das superfícies normais ao bôjo e aos tampos 
equivale a um círculo cujo raio é a média geo­
métrica entre o maior e o menor diâmetro da 
elipse. E’ êste raio médio proporcional que é pre­
ciso tomar para o do bôjo e do encaixe. Pode, 
para isso, admitir-se que a relação entre os 
eixos da elipse do bôjo é igual à relação dos



eixos dos tampos. Nêste caso, o volume será 
(fig. 4): /

V. elíp. =  V X -  r  a
K D2 L b 

a

Sendo os tampos côncavos, a redução pro­
porcional será 
a mesma, uma 
calote paraboi- 
dal de base 
elíptica, tendo 
sempre por vo­
lume a metade 
do cilindro da 
mesma base e
da mesma al- f i g . 4

tura.
O volume a subtrair será:

2 V = 4 *  a 2 f X  — =  4 r»  a b f 4 a 4

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

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

— Se tivér os tampos planos:
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em que L é o comprimento da vasilha (fíg 5); 
D, o diâmetro interior C D, ou bôjo; d, o diâme­
tro interior E F ou dos tampos.

— V =  (8 D2 +  4 D d -j- 3 d3) fórmula esta
oU

que é um pouco mais exacta do que a anterior.

— V =  0,0875 L (d +  2 D )a

— V =  0,8 L D d, que é a mais simples de 
todas.

— V =  (d 2 +  2 D 2)X 0 ,2618X 1 .— sendo: V .r
o volume, em litros; d,

- c

D
FIG. 5

diâmetro do tampo, em 
d ecím etros ; D o do 
b ô jo  e l o  compri­
mento da vasilha, to­
mado interiormente.

—Representado por 
K a distância, em diá­
metros, do batoque do 
bôjo ao ángulo mais 
distante, a capacidade 
da vasilha será:

V =  0,625 X K  3.

B)  Cálculo do líquido que falta numa
VASILHA :

Quando uma vasilha não está completamente 
cheia, pode ser conveniente saber a quantidade 
que falta. Para êsse fim, mede-se a altura da 
vasilha e a do líquido que contém; divide-se éste
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último número pelo primeiro (que é o produto da 
altura do líquido existente pelo diâmetro do bójo) 
e procura-se, na coluna 1 da tabela seguinte, o 
número que mais se aproxima do quociente e, 
por fim, multiplica-se o número correspondente 
na coluna 2 pela capacidade da vasilha. O pro­
duto obtido índica o número de litros existentes.

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

p
D
1

VOLUME DO LÍQUIDO EXISTENTE 

2

1,0 1.000
0,9 0,950
0,8 0,860
0,7 0,750
0,6 0,630
0,5 0,500
0,4 0,370
0,3 0,250
0,2 0,140
0,1

...
0,050

Exemplificando: — Supúnhamos que, numa 
vasilha de 220 litros de capacidade total, o diâ­
metro do bôjo é de 64 cm. e a altura do líquido 
contido é de 45 cm. Dividindo 45 por 64, obtem-se 
0,7; procura-se 0,7 na coluna 1 da tabela e vê-se
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que o número correspondente na coluna 2 é 
0,750, o que significa que a vasilha contém 75 
centésimos do seu volume. Como êste é de 220 
litros, por uma simples operação aritmética se 
reconhece que a quantidade de líquido existente 
é de 220X 0,75 =  165 litros . Por diferença, 
sabe-se que o volum e 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 líquido 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 águardente.

As principais d i ferenças  de capac idade  
notam-se entre Lisboa e Pôrto.

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

Em Gaia, a capacidade da pipa é de 546*,96, 
pràticamente, 547 litros.

No quadro abaixo vão indicadas as capaci­
dades das principais vasilhas usadas em Portugal 
e os seus sub-múltiplos.
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Em L IS B O A

1 litro equivale a 2,8318 quartilhos, a 0,707965 
canadas e a 0,058997 almudes.

No Pôrto Em Lisboa
T o n e l............... ... 1.0681,48 8401
Pipa...................... 534>,24 420'
Alm ude............... 25i,44 16i,8
Cântaro................ 121,72 8i,4
Canada ............... 2i,12 11»4
Quartilho............ 0U54 0i,35
Quarteirão . . . . 0i,135 0t,087

Equivalência das antigas medidas de capacidade

Lisboa Pôrto
P ip a ..................... 420‘ 534i,24
Almude . . . . . . 16i,8 251,44
Canada ............... — 2>,12
Quartilho............ — 0',35
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A  título de curiosidade, não obstante poder 
ser útil, se indicam as medidas inglêsas para 
vinhos e a sua equivalência nas medidas do sis­
tema métrico décimal.

4 gills =  1 pint. =01,56824535 
2 pints = 1  quart =  l1,1364907 
4 quarts = 1  gallon =  4',5459631

10 gallons =  l anker of Grandy =  451,459631
18 » = 1  runlet =  811,8573358
31,5 » = 1  half ofhogshead=1451,19783775
42 » = 1  tíerce=190',9304502
63 » = 1  hogshead (hhd,)=2861,335
84 » = 2  tierce=l punchon=4811,8609004

2 hogshead= 126 ga llon s= l pipe ou butt=  
5721,3913506

2 pipes ou 252 ga llons= l tun=1.144!,7827012
As pipas inglêsas variam de capacidade con­

forme as qualidades dos vinhos que contêm. As 
principais são as seguintes:

A  pipa de vinho de Lisboa =  117 gallons =  
5311,8776941

A  pipa de vinho do P ôrto=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 T enerife=  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 líquidos (Padrão de Toledo)
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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

A r r ô b a L ib ra s P a n ilh a s LITROS

1 25 10 12,563
— 1 4 0,50252
— — 1 0,12563

Medidas francesas, antigas, para líquidos

Velt. =  7i,45
Merid. =  268,22
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X V III— Guia do lavrador .............................  $50
X I X — Botanica e Agricultura.......................  1 $00

X X — Prados e Pastagens.............................  1$00
X X I — Doenças internas, nSo contagiosas,

dos animaes domésticos . . .  2 $00
X X I I — Doenças externas, nSo contagiosas,

dos animaes domésticos . . . .  2$00
X X III — Doenças contagiosas e parasitarias

dos animaes domésticos . . . .  2S50
X X IV — O bicho da s ê d a ...................................  1$00
X X V — A Agua—Como se procura nos ter­

renos (2.* ed içS o).............................  1$50
X X V I— Construcções a g ríco la s .......................  1$50

X X V II — O Trigo — Como se obtém grande
rendimento......................................... 1$00

X X V III— Os Pinhaes—Como se conservam;
como se augmentam.......................  1 $00

X X IX  — As A b e l h a s ......................................... 1$50
X X X — Ervas m&s............................................... 1$00
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X X X I -  Jardinagom.....................................  1$50
X X X II  — Euoalyptos e Aoacias . . . 1$00

X X X III — Conservação dos Productos Agrí­
colas .   1$00

X X X IY  — Contas do Lavrador (2 a ediçSo) . 1$50
X X X V  — A Yinha. . . ........................ 1$50

X X X V I -  Machinas A gr íco la s .....................  l!f>50
X X X V II — Coelho Domestico (3a  edição) . . 3$50

X X X V III — R e g a s ...........................................  1$00
X X X IX  — C a rn e iro s , C abras e CSes de

g u a rd a ............................................... 8$00
X L  — A Dona de Casa na lavoura Portu­

guesa .........................................  I!ji50
XL1 — Leite, Manteiga e Queijo . • ■ 1Ç50

X LII — A B e te r r a b a ...................................  1$00
XLIII -  O T e m p o .........................................  1$50
XLIV  — Doenças dos Cfies e Gatos . • • 7$50
X LV  — A r v o r e d o .............................  2$00

VLVI — A C a ç a ...............................................  2$00
X LV II — A P e s c a .........................................  2$00

X LV III — Album do Viticultor . . . .  3$00
XL1X — 0  Porco   1850

L — Aguardente e Licores.......................  2$50
L I - O  Cavalo. . . .  2$50

LII — Bois, Vacas e V itelas.......................  3$00
L II I— Carne de porco .   3$00
LIV — Os Agriões   3$00
LV — A cultura da Pereira . . 2ífi50

LVI — Fruteiras de espinho . . . .  2$50
LVII — Conselhos ao Lavrador . . . .  2$00

L  VIII -  As Leis do L a vra d or ........................ 6$00
L IX —As rosas   2$00
L X  — A cultura da Macieira.......................  2$50

L X I -O s  Cravos. . . . .  2$00
Vinificação Moderna, 1.» volume, 3.» ediçSo . . esgotada

» » 2.° » » »> 20$00 
Pelo correio, registado, mais, por cada volume . 2$50

Não se atendem pedidos que não venham acompanhados 
da respectiva importância. Nos pedidos para fora do Pôrto, 
acrescem $50 por cada Manual. Registados $50 cada remessa.

Colecção completa (61 livros) 103$00 pelo correio, regis­
tada, 108$00. — Não nos responsabilisamos pelas remessas 
que tenhamos de fazer sem registo postal.
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Repolho da Holanda
. .

L E G IT IM O

As sementes de repolho#que temos à venda são 
o produto da mais escrupulosa selecção, feita, para 
nós, pelo mais afamado cultivador da Holanda.

Quem ainda não experimentou destas sementes, 
deve semeá-las, para ficar conhecendo os melhores 
repolhos que existem.

Soares & Rebelo , L da
Especialistas ds sementes de hortaliças, flores e pastos

287, Rua dos Correeiros, 287 
L I SBOA •
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