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afamados “vinhos macios”

Antonio Barros Ca

A origem do vinho perde-se no tempo e as noticias mais recuadas sobre a sua
presenca na cultura dos povos pré-classicos misturam-se com misteriosas e remo-
tas lendas. Por isso, embora sejam indmeras as referéncias a bebida-alimento, a
verdade é que, com seguranca, pouco se sabe no que se refere as suas primitivas
raizes.

A primeira das muitas vezes em que o vinho & mencionado nos textos da his-
téria sagrada, relata o episodio pos-diluviano de Noé que se embriagou pela pri-
meira vez aos 61 anos de idade, ap6s ter provado o vinho que ele proprio colheu
das videiras que havia plantado. 0 IX capitulo do Livro do Génesis, ndo explica o
método pelo qual obteve tal vinho e nada nos diz sobre a quantidade que dele
ingeriu, contudo, pelo relato, conhecem-se os efeitos do excesso da bebida.

Este conhecido episédio, ndo deve encobrir outros testemunhos, igualmente
importantes, sobre a presenca dos vinhos nas sociedades pré-classicas. Merece refe-
réncia o exemplo da épica babilénica com o titulo Gilgamesh datada de 1800 a.C.
que relata uma histdria em tudo semelhante & de Noé. A segunda tabua desta obra
faz-nos recuar a uma época de herdis. Sobressai Upnapishtim que, tudo o indica, é
a versdo babilénica (porventura a original) de Noé; Como este, construiu uma arca,
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encheu-a de tesouros e animais, calaftou-a com pez e enviou sucessivamente trés
aves para sobrevoar a area inundada, fundeando-a numa montanha, onde, como fez
Noé, queimou incenso em honra dos Deuses'. Porém, apds a embriaguez,
Upnapishtim deixou de fabricar vinho. O sumo dos deuses & abordado somente na
tabua X desta obra, quando o herdi Gilgamesh parte em busca da imortalidade
entrando nos dominios do Sol. Ai encontra uma vinha encantada cujo vinho lhe
proporcionaria a imortalidade, assim lhe tivesse sido permitida a sua ingestao 2.

Na mitologia grega encontramos uma nova historia diluviana que remete para
a origem do vinho. Segundo esta, o pai dos deuses, Zeus, inflige em toda a primi-
fiva raca humana uma grande inundacdo da qual apenas sobrevive um casal.
Orestes, foi um dos seus filhos e segundo esta lenda foi também o primeiro a plan-
tar a vinha. 0 outro, foi Amphyction, com quem Zeus fez amizade e a quem ensi-
nou coisas sobre o vinho. Helena, que emprestou o nome a cultura Helénica, foi a
filha mais velha, irma de dois conhecedores do vinho. Trata-se de lendas, é certo,
mas nelas ha quase sempre espaco a memoria verdadeira.

A vers@o persa destas lendas &, sem sombra de ddvida, uma das mais significa-
tivas sobre a origem do vinho e também a que mais nos interessa salientar nestas
linhas, sobretudo pela semelhanga que apresenta com métodos de fabrico de alguns
dos mais afamados vinhos licorosos do mundo, a que adiante aludiremos. Segundo
a lenda persa, o rei Jamesheed (relacionado com o préprio Noé em algumas lendas
sobre a sua pessoa) também salvou muitas espécies animais, encerrando-as numa
grande cerca que construiu para o efeito. A lenda diz-nos que na sua corte era cos-
tume as uvas destinadas ao consumo fora de época, serem guardadas em talhas
que, por isso, exalavam um estranho odor. Um exemplar dessas talhas carregado de
uvas envoltas por espuma (leia-se bolores) e que repugnava o olfacto de quem cui-
dava de as preservar, foi mesmo posto de lado. As suas uvas foram consideradas
venenosas e por isso proibido o seu consumo. Contudo, uma das donzelas do harém
que padecia de cefaleias constantes, sabendo da proibicdo, tentou por fim & vida
ingerindo as uvas dessa talha. Em vez da morte, diz a lenda, a ingestdo das uvas e
da espuma que as envolvia fez a donzela mergulhar num sono profundamente
repousante. Logo que acordou, como era seu dever, informou o rei do sucedido e
Jamesheed mandou fazer vinho das uvas dessa talha, que viria ser apreciado e
bebido em toda a sua corte 3.

1 JOHNSON'S, Hugh, Histéria Universal do Vinho, s. n., 1999, p. 21-22.
Idem, Ibidem.
3 Idem, Ibidem, p. 23.



0Os vinhos macios e a histéria [século XVIII]

Antdnio Barros Cardoso

Embora a muitos séculos de distdncia de um dos métodos de fabrico de alguns
dos mais apreciados vinhos licorosos do mundo, a verdade & que esta lenda encerra,
pelo menos, referéncias a utilizagdo das uvas passas para obtencdo de vinho, cujas
propriedades benéficas se torna verosimil extrair da descricdo persa. Por isso, é
provavel que do saber adquirido nesta época de herdis, mitos e lendas, tenham
cristalizado na Epoca Moderna métodos de fabrico de alguns dos mais afamados
vinhos licorosos do mundo.

0s Tokai

As regides viticolas da Hungria sdo conhecidas desde tempos que antecedem a
romanizacao. Contudo, segundo uma antiga lenda, Carlos Magno, um entusiasta do
vinho do Avres, levou consigo para a Alemanha alguns bacelos. Na Idade Média, a
igreja desempenhou também aqui um papel importante na divulgacio do plantio e
da producdo de vinho. Por volta de 1458 o rei Matias Corvino, cujo reino se esten-
dia da Boémia aos Carpatos, defendia que todos os seus sibditos deviam ter vinho
para beber, concedendo para tanto alguns privilégios aos vinhateiros.

Ja nessa altura se distinguiam, pela sua qualidade, os vinhos produzidos nas
encostas, dos fabricados com as uvas dos vales. A particdo da propriedade entregue
aos vinhateiros que trabalhavam a terra sob o dever de lealdade para com o res-
pectivo senhor, trouxe ainda maior especificidade as varias vinhas e regides produ-
toras. £ este o contexto em que emergem regides vinicolas que rapidamente ganha-
ram fama fora das fronteiras da Hungria: Sopron, Somld, Eger e Debro. Os vinhos
aqui produzidos, tinham como principais mercados areas mais a norte cujas terras
nao favoreciam o plantio de hacelos, bem como todos os Paises Balticos, Poldnia,
Russia e Suécia, que ai encontravam vinhos mais fortes e saborosos do que aque-
les que podiam adquirir, por exemplo, no norte da Franca.

Na Hungria, o clima de tipo continental, temperado pela influéncia do
Mediterraneo ajudava e ajuda a produzir os vinhos leves do Norte e os caros mal-
vasias do Mundo Grego.

Apesar das invasdes turcas de 1526 e da ocupacdo seguinte da regido, que
duraria mais de 160 anos, a producdo de vinho ndo foi totalmente suprimida. As
receitas fiscais que o vinho proporcionava e o facto de os turcos nio serem total-
mente alérgicos ao sumo de uva, a isso ajudaram. Contudo, verificou-se uma que-
bra substancial em algumas regides. Escaparam a essa diminuicdo da producdo as
areas de fronteira e, de entre elas, a regido de Tokay, pela qual os invasores ndo
nutriram especial desejo de controlo econdmico.
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Na producdo dos Tokay, destaca-se
desde muito cedo a familia Rakozci
(1617). Nessa data, adquiriram a propri-
edade Sarospatak dando inicio a uma
campanha para monopolizar os vinhos da
regido. Passados trinta anos, ja o castelo
de Tokay era sua propriedade 4. Como
acontece em geral com todos os grandes
vinhos, também as origens dos Tokay
andam envoltas em mistério. Neste caso,
as lendas locais dizem que, em 1647, o
feitor dos Réakozci, atrasou a vindima,

Caves de Tokay sob pretexto de esperar a todo o

momento um ataque turco. Assim se des-

cobriu o “bolor Nobre” que fazia maduras as uvas, levando-os a dar o mais adoci-
cado de todos os vinhos.

Mais tarde, em 1678 os Turcos pilharam e saguearam toda a regido. Contudo,
poucos anos volvidos, em 1686, o Império dos Habsburgos afastou os turcos. Nessa
altura, ja os produtores da regido de Tokay tinham comecado a escavar, pequenos
tlneis de reduzido didmetro, nas suas montanhas de rocha vulcénica, a fim de ai
armazenarem o0s seus vinhos. Tineis baixos, onde ndo cabia um homem em pé. Ai
depositaram as primeiras colheitas como a imagem acima documenta.

Considerado o melhor vinho do extenso Império dos Habsburgos, que compre-
endeu territorios da Dalmacia a Polénia, os Tokay cedo ganharam importincia
diplomatica: Pedro o Grande da Rissia e Frederico I da Prissia, tornaram-se seus
incondicionais apreciadores.

0s czares instituiram mesmo em Sdo Peteshurgo uma Comissao dos Vinhos da
Hungria. Era seu objectivo regular os abastecimentos, alugar vinhas impedindo a
sua compra por estrangeiros e até promover o transplante de cepas da regido para
a Crimeia, com o objectivo de produzirem o seu proprio Tokay. Nessa altura, toda a
producdo que ndo era vendida para Viena, Moscovo, Sdo Petesburgo, Varsovia,
Berlim ou Praga, era comprada e consumida pelos grandes de Inglaterra, Franga e
Holanda.

Como se fabricavam e ainda hoje se fabricam os Tokay? Este grande vinho é
também conhecido por esséncia e obtém-se através de uma vindima mais tardia do

4 Tdem, Ibidem, p. 233.
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que a das dreas proximas onde se produzem vinhos de mesa correntes. A vindima
faz-se durante o periodo de tempo que decorre entre o amadurecimento da uva e o
seu apodrecimento na arvore. Trata-se, por isso, de uma vindima bago a bago. As
uvas (meio passa, meio fungo) sdo colocadas numa dorna e & somente o peso dos
bagos, uns sobre os outros, que provoca a escorréncia de gotas xaroposas através
de um orificio aberto na parte inferior do recipiente, processo lento e demorado. 0
sumo assim obtido, contém um teor tdo elevado de aglcar que se conserva sem fer-
mentar>. A baixas temperaturas, o sumo obtido mantém-se tdo-somente como
sumo de uva pegajoso. Este, escorre tdo vagarosamente como se fosse melaco e
com uma tonalidade nada transparente. Depois é depositado em grutas em pipos
abertos e deixado a oxidar.

Apos esta primeira escorréncia, aproveitava-se a massa de uvas acumulada para
misturar com uvas menos maduras, pisando tudo e obtendo vinhos de segunda qua-
lidade, os Maslas, também intensamente doces e igualmente dotados de grande
capacidade para envelhecer.

0 Tokai Imperial era normalmente reservado a corte de Viena e ainda hoje é
submetido a um tempo de maturagdo que dura entre 4 a 8 anos, antes de ser engar-
rafado em pequenas garrafas de meio litro, depois envoltas num saco de veludo
azul turquesa, como é tradicional 6.

Que propriedades sdo atribuidas a estes vinhos? Contam-se numerosas histdrias
de nobres, paraliticos e velhos dignatarios religiosos que se ergueram dos seus lei-
tos, apds terem ingerido algumas gotas de Tokay - que alternam naturalmente com
outras em que foram |& parar pelos excessos na bebida - Fala-se ainda de octoge-
narios que se tornaram pais de numerosas proles, atribuindo-se tais facanhas as
excelentes propriedades dos Tokay. Cabe aqui a alusdo a uma descricdo datada de
1933. O episodio passou-se em Londres, na Rua de St. James. Ai os irmaos Berry
afirmaram: “um médico meu amigo, torceu o nariz quando lhe sugeri que tratasse
com este vinho, um caso de doenga grave, administrou um pouco na boca de um
senhor, depois de chegar d conclusdo de que ele havia transitado para o outro
mundo. 0 meu amigo contou-me posteriormente que o efeito obtido foi o de um cho-
que eléctrico — o velho senhor hoje ainda estd vivo, e acreditem isto ndo é um conto
de fadas" 7.

Muito embora oficialmente seja negado, alguns negociantes juntavam-lhe aguardente para que o
tornar mais consumivel enguanto bebida.

& SIMON, André L., The Wines of the World, London, 1967, p. 580.

7 JOHNSON'S, Hugh, Histdria Universal do Vinho, s. n., 1999, p. 234,
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Sauternes: um “licor” bordalés

0 Sauternes francés é outro dos grandes vinhos licorosos do mundo. A presenca
da vinha em Franca é conhecida desde tempos muito recuados. Quando em 600 a.C.
os fenicios fundaram a cidade de Marselha, ndo precisaram de transportar consigo
os bacelos para plantar vinha, mas tdo-somente de aproveitar e seleccionar para
fazerem o seu vinho, os melhores bagos que a terra ja produzia. Contudo, foram os
romanos quem mais desenvolveu o cultivo da vinha em Franga. Os rios, serviram-
lhes de vias de comunicagéo face a auséncia de estradas e durante a conquista da
Galia foram os principais canais de penetragdo para o interior. Eliminar as florestas
das suas margens para que ndo ocultassem focos hostis de resisténcia por parte da
populacdo autdctone, foi uma das primeiras tarefas. 0 plantio de vinha, comegou
por ocupar precisamente esses espagos marginais aos cursos de agua. Ensinar os
nativos a fazer vinho constituiu uma forma de os fixar a terra e de os fazer passar
de hostis a aliados 8.

Bordéus, € o porto mais antigo de Franga logo a seguir a Marselha. Os roma-
nos, instalaram-se na foz do Garonne em 56 a.C., seguindo aqui a mesma politica
de desbravar florestas e em seu lugar plantar vinhedos. Desta forma, a regido cir-
cundante do famoso porto francés transformou-se desde muito cedo numa das areas
produtoras de vinhos de Franca de renome mundial. Ainda no decurso da Idade
Média, os gascdes abasteciam a Gra-Bretanha de vinho e essa pratica manteve-se
até finais do século XVIII. Coube a gloria de destronar tais vinhos no mercado bri-
tanico ao “Vinho do Douro” que, por essa altura, entra de forma fulgurante no mer-
cado inglés, ameacando definitivamente o tao apreciado “claret” bordalés 9. Apesar
disso, os Chateaux da regido de Bordéus produzem ainda hoje alguns dos melhores
vinhos de mesa do mundo. Quem nao ouviu falar e no caso dos mais bafejados pela
sorte ndo tiveram mesmo a felicidade de beber os tintos, de Pessac; Chateau
Margaux; Chateau Talbot ou até um Chateaux Lafitte-Rosthshild, um dos mais anti-
gos vinhos do Médoc. De facto, na regido produzem-se ainda vinhos brancos de
excelente qualidade. De entre eles, torna-se necessario distinguir, como sucede
noutras partes do mundo igualmente produtoras de vinho, um bom vinho de um
grande vinho. A diferenca entre bons vinhos e grandes vinhos consiste no facto de
0s primeiros terem necessidade de ter um elevado preco para serem aceites

8 SIMON, André L., The Wines of the World, London, 1967, p. 18.
CARDOSO, Antdnio Barros, Baco & Hermes — O Porto e o Comércio Interno e Externo dos Vinhos do
Douro (1700-1756), Vol. 1, Porto, 2003, p. 264.
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enquanto tal no mercado, ao passo que os grandes
vinhos, sdo tdo bons, que o seu pre¢o ndo importa
muito, ja que ha pessoas que os querem beber custem
o que custarem 10, Entre os grandes vinhos brancos de
Bordéus inclui-se o Sauternes.

No século XVIII, este vinho era j& classificado
como um grande vinho. De facto, numa tabela de pre-
¢os elaborada em 1647, de entre os vinhos de
Bordéus, este, era ja o de preco mais elevado 1.
Quanto a sua origem, as informacbes colocam os
vinhos Sauternes em concorréncia com os Tokay hin-
garos af que ja nos referimos ou com os Johanisberg da P
Renania alemd, entre outros1?, Sabe-se que em
Franca, referéncias a vinhos macios (o termo “licorosos” ndo era utilizado anterior-
mente ao século XIX) ndo aparecem sendo na segunda metade do século XVII.
Alguns autores defendem a tese da importacdo da técnica. Outros, mais naciona-
listas, defendem que tera sido a partir da descoberta fortuita por parte dos produ-
tores ou através de holandeses, grandes apreciadores de vinhos doces, que os bor-
daleses terao desenvolvido as técnicas do fabrico dos Sauternes, produto muito
bem pago, face a sua dificil elaboracdo. Fosse como fosse, sobretudo no século
KVIII desenvolveu-se de forma significativa a producdo destes vinhos, aproveitando
terrenos elevados “graves” da regido circundante de Bordéus, cujos solos sdo cons-
tituidos por seixos arredondados multicolores 13,

0Os Sauternes, a semelhanca do que sucede com os Tokay, fazem-se também a
partir de uma vindima tardia e ndo uniforme. Quer dizer, é preciso passar pelas
vinhas, sem pressas, 5 ou até 6 vezes (escolhas) no caso das melhores colheitas,
para apanhar os bagos cuja maturacdo se considera ideal, ou seja, quando ja em
Outubro adiantado e por vezes em Novembro, os bagos apresentam um aspecto
semelhante a passas de Corinto, o mesmo é dizer se apresentam quase secos e
encarquilhados, fornecendo assim aclicar natural capaz de proporcionar elevado
teor alcodlico. S6 esta sobrematuracdo denominada de “pourriture noble” é capaz
de produzir o melhor Sauterne.

10 JOHNSON'S, Hugh, Histéria Universal do Vinho, s. n., 1999, p. 49.

11 Tdem, Ibidem, p. 203-204.

12 ROUDIE, Philippe, Os Vinhos Licorosos de Bordéus, in “Douro - Estudos e Documentos”, Porto,
Vol. T (3), 1997 (2°), p. 228.

13 Idem, Ibidem, p. 224.
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0 seu prego, como referimos, era elevado e ao longo do século XVIII quando o
consumidor habitual ndo o podia adquirir pelos mais variados motivos, concorriam
com os Sauterne vinhos brancos de inferior qualidade aos quais se juntava aclcar,
pelo que a produgdo destes vinhos foi muito irregular, uma vez que, em anos suces-
sivos de tais praticas fraudulentas as falsificagdes substituiam o genuino.

Por isso, a solucdo foi replantar os vinhedos com vinhos tintos da regido, de
mais fécil saida, em funcdo da sua barateza. Estas praticas afectaram de tal forma
toda a area produtora que ainda hoje se recuperam terrenos para o plantio das cas-
tas que fazem o melhor Sauternes. No século XVIII, a familia Luc Saluces deu a pro-
var estes vinhos as diferentes cortes europeias, da Gra-Bretanha a Rasssia Czarista
onde também foram muito apreciados 4.

0 vinho da Madeira

A vinha e o vinho surgem no processo histdrico madeirense desde os inicios da
ocupagdo da ilha. Primeiro como elemento fundamental na dieta alimentar dos
povoadores e dos marinheiros que a hordejavam, uma vez que o consumo de vinho
ajudava a combater o escorbuto, assumindo pouco depois importante papel econé-
mico, j& que a Madeira passaria a abastecer do produto as cantinas militares das
colénias inglesas nas Indias Orientais e Ocidentais.

De resto, foi a partir deste Gltimo vector que se construiu um potencial mer-
cado em torno do Madeira Wine e foram os britanicos o seu sustentaculo, ao ponto
de ser hoje indissociavel a historia do vinho da Madeira da propria histéria da
Inglaterra. Sendo vejamos, nos séculos XV e XVI, os principais consumidores dos
vinhos da ilha atldntica foram os ingleses continentais. Quando a Inglaterra, a par-
tir do século XVII, cimenta o seu império colonial, sdo as colénias inglesas que
mais consomem vinhos da Madeira e isso é visivel na presenca do Madeira Wine,
nos primeiros anos da existéncia dos Estado Unidos da América, logo apds conse-
guida a independéncia da Inglaterra. George Washington, John Adams e Thomas
Jefferson, consumiam regularmente vinhos da Ilha portuguesa, que ainda hoje sdo
usados para dar corpo a brindes oficiais em actos de grande solenidade 1. Depois,
foi companheiro assiduo dos exploradores americanos do Far-West, nas suas lutas
nos vales do Arizona.

14 Idem, p. 228.
15 VIEIRA, Alberto, Brevidrio da Vinha e do Vinho da Madeira, Ponta Delgada, 1991, p. 11.
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Se no Brasil continuou a servir os bandeirantes na exploracdo das entranhas do
grande pais da América do Sul, na India, serviu de compensacio as saudades do
velho mundo, quer a portugueses, quer sobretudo aos britdnicos que ai se radica-
ram e jamais deixaram de apreciar o vinho da Madeira. Por isso, nos finais do
século XVIII era quase integralmente adquirido por mercadores britanicos que o
colocavam nas suas areas de influéncia comercial, espalhadas um pouco por todo o
mundo onde a presenca britanica se fizesse notar, sem descurarem mercados exi-
gentes como a corte russa que também os soube apreciar.

A adicdo da aguardente no processo de vinificacdo do vinho da Madeira, pra-
tica que se estima tenha tido o seu inicio nos alvores do século XVIII 16 e que hoje
se mantém, foi subsidiada pela importacdo das aguardentes de Franca de boa qua-
lidade, cujo consumo se generalizou na Ilha até 1821. Nessa altura, os excedentes
de producdo conduziram a queima de uma boa parte das cerca de 20000 pipas de
vinho produzido na Madeira que se encontravam em stock. O resultado desta expe-
riéncia de queima de aguardentes autdctones da Ilha foi o da independéncia rela-
tivamente a aguardente francesa. Ao que parece, a fabricada com os vinhos locais
era de superior qualidade e rivalizava com a melhor de Franca, proibindo-se entdo
as importacoes desta.

A pratica da baldeacdo dos vinhos Madeira, generaliza-se somente nos inicios
do século XVIII. Na base de tais praticas esteve a diferenca de qualidade dos
vinhos produzidos nas varias vertentes da Ilha. As vertentes voltadas para Sul
eram as que produziam o melhor vinho, o afamado rubi-néctar, o mais apreciado
pelos britanicos. Simultaneamente, nas costas voltadas a Norte, como nas
chamadas meias terras abaixo das meias terras acima, isto &, em terrenos mais
préximos do mar, também se produziam vinhos, mas de qualidade inferior. Se os
vinhos do Sul tinham comprador facil, os vinhos do Norte e das areas abaixo das
meias terras, tinham dificuldade em conseguir mercado seguro, antes acumulavam
excedentes.

Nessa altura, a crescente procura britanica para os vinhos da Madeira, fez
despertar a tentagdo entre os vinhateiros da Ilha de misturarem vinhos das varias
regides resolvendo simultaneamente dois problemas: Primeiro davam satisfacdo ao
crescimento das encomendas, em segundo lugar escoavam os vinhos de menor
qualidade, ou menos apreciados pelo consumidor inglés. O preco, estd bom de ver,
era o praticado para os vinhos do Sul, de melhor qualidade e por isso o mais
elevado.

16 Tdem, Ibidem, p. 15.

4



Douro16 - 2003

48

Estudos & Documentos

Perante este quadro, os lavradores das encostas a Sul protestaram com vigor
junto da Vereacdo do Funchal. Contudo, sé6 em 1769 o governador e capitdo gene-
ral da Ilha, Anténio de S& Pereira, lamentando a inexisténcia de vinho puro na
Madeira, decreta o controle e a proibicdo da exportacdo dos vinhos de Porto da
Cruz, Faial, Arco de Sdo Jorge, Seixal, Porto Moniz, Sdo Vicente, Ponta Delgada,
Santana, Sdo Jorge, Machico, Ponta do Pargo e Serra d’Agua, interditando simulta-
neamente a baldeacdo dos vinhos das terras anteriores com os de Cdmara de Lobos,
Canhas, Calheta, Arco da Calheta e Fajd da Ovelha.

N&o se pense porém que por esta via se adquiriu a pureza dos Madeira Wine.
Em finais do século XVIII, a insuficiéncia da Ilha para responder a uma crescente
procura, deu lugar a mdltiplas fraudes, praticadas quer por mercadores locais, quer
por compradores estrangeiros. Os primeiros importavam vinhos dos Acores e das
Canarias a menor preco e de inferior qualidade que baldevam com o genuino da
Madeira, vendendo-o como se todo fora do melhor da Ilha. Os mercadores compra-
vam dos mesmos vinhos, embalados em pipas com o simbolo da Madeira e baldea-
vam-no no continente.

Nos finais do século XVIII, a feitura do Vinho Madeira obedecia a processos
em boa parte ainda hoje usados, muito embora com o recurso a diferente tecno-
logia. 0 Funchal, era nessa altura local de proliferacdo de inimeras adegas e arma-
zéns de vinho ja que todo o vinho era vendido a bica do lagar, como ainda hoje
sucede. Posteriormente o mosto era transportado para as adegas onde fermentava
em vasilhas de boca aberta. Depois, sofria um tratamento que passava pela puri-
ficacdo do vinho, retiradas as borras e as impurezas através da utilizacdo da clara
de ovo, goma de peixe e sangue de bovinos'’, adicionando-se-lhe de seguida a
aguardente francesa.

Mais tarde, em 1794, na sequéncia da tradicdo insular do afamado vinho de
roda (vinho que atravessava os tropicos em navios e sofria um processo mais
rapido de envelhecimento) desenvolveu-se uma técnica em terra - a estufagem
dos vinhos - que acabou por reproduzir os mesmos efeitos da viagem, mas a cus-
tos muito inferiores.

Em que consiste o processo? Em primeiro lugar foi necessario construir de raiz
ou em alternativa adaptar as adegas. De resto ja nessa altura parcialmente confi-
guradas em termos arquitectonicos para receberem o novo método. De facto, até
ai, a maioria dos adegueiros residiam no rés-do-chdo das suas adegas onde, simul-

17 Idem, p. 96.
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taneamente, havia uma pequena oficina
de tanoaria e ja guardavam vinhos no
sétdo ou no andar superior 18,

Por isso, em muitos casos, foi neces-
sario somente rebocar a estuque todas as
superficies das paredes das velhas ade-
gas. Deixou-se apenas uma porta por
onde enfrava o vasilhame a qual era tam-
bém entaipada logo apds as pipas serem
guardadas no interior.

Os edificios assim preparados foram equipados com uma fornalha que se man-
tinha sempre a arder, concebida de tal forma que pudesse ser alimentada pela parte
exterior da adega. Apenas uma abertura ou postigo devia permitir a comunicacdo
de um s6 homem que, diariamente, munido de uma lanterna, se deslocava ao inte-
rior para verificar se havia rupturas no vasilhame. A temperatura excedia por vezes
0s 160° Farneight e o liquido fervia dentro da vasilha. Durante 3 meses ou 100 dias
0 vinho permanecia nestes compartimentos perdendo geralmente 10% do seu
volume. Depois de vencido este periodo, o vinho era passado para o canteiro
(espaco exterior) para ser tratado com o langamento de 2 baldes de aguardente por
pipa 1. Os vinhos de fornalha, como também ficaram conhecidos, durariam, sem
dano, 100 e mais anos nas garrafas. Apesar do novo método, a préatica dos vinhos
de roda, sé se extinguiria verdadeiramente no decurso do século XX, apds a
I? Guerra Mundial 20,

Quanto aos beneficios do consumo dos vinhos Madeira, importa antes de mais
salientar a sua larga utilizacdo para fins culinarios. Sobretudo a gastronomia fran-
cesa e sabemos da importancia mundial da mesma, usa abundantemente o vinho
Madeira na confec¢do dos mais variados menus. Pelo menos por essa via o Madeira
& muito apreciado. Exportado em pipas, primeiro lancadas ao mar e depois laca-
das a partir dos navios que as carregavam rumo ao exterior, os vinhos madeira no
século XVIIT eram somente engarrafados no destino, usando-se para esse efeito
primeiro garrafdes de vidro empalhado onde continuavam em repouso, para serem
mais tarde lotados e engarrafados. Na América ganhou fama o Agua de Chuva, con-
feccionado a partir de vinho Verdelho palhete. Algumas firmas, como as caves

Estufa madeirense

18 JOHNSON'S, Hugh, Histdria Universal do Vinho, s. n., 1999, p. 247.
19 P. P. CAMARA, Noticia sobre a ilha da Madeira, Lisboa, 1841, p. 76-77.
20 JOHNSON'S, Hugh, Histdria Universal do Vinho, s. n., 1999, p. 251.
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Savannah quando trasfegavam o vinho das pipas para os garrafoes, davam-lhe o
nome do navio que o havia transportado. Mas usavam outros elementos de identi-
ficacdo que aparecem nos respectivos rotulos, como por exemplo, “A delicia de
Miss Wright" 21,

Jeréz-Xérés-Sherrry y Mansanilha-Sanlicar de Berrameda

Como & sabido, a viticultura atlantica moderna tem as suas origens no Gltimo
quartel do século XVII e registou forte desenvolvimento ao longo do século XVIII,
mesmo no caso dos vinhos licorosos. Vimos ja o exemplo dos Madeira e dos
Sauternes. Neste quadro de desenvolvimento entram também os vinhos do Sul de
Espanha, conhecidos mais como vinhos de Cadiz, cidade portudria que lhes servia
de cais de escoamento para Inglaterra, mas sobretudo para as colénias do Norte e
do Sul do Continente Americano. Se & certo que desde meados do século XVIII a
regido de Cadiz, composta por aquilo que é conhecido como “marco do Jerez”, pro-
duz vinhos licorosos de elevada qualidade, ndo & menos verdade que os vinhos
espanhdis eram ja conhecidos e apreciados na Inglaterra medieval. De facto, ja em
1517, o Dugue de Medina Sidonia regulava o comércio de vinho Jerezano e consa-
grava especial proteccdo a todos os homens de negécio britanicos que se deslo-
cassem a Sevilha, Cadiz e Jerez, a fim de adquirirem vinhos.

Sabe-se que é também desta data o emprego da designacao Sack ou Seck, para
identificar estes vinhos que ndo seriam tdo doces como outros vinhos peninsulares,
Italianos ou do Levante. Contudo, a expressdo Sack ndo aparece em nenhum
diploma de fixacao de precos de venda anterior a 1532, altura em que surgem
assim designados num documento de ordem de venda. As noticias abundantes sobre
a entrada destes vinhos em Inglaterra ao longo de todo o século XVI, mostram a
sua popularidade entre os britanicos da época. Tratava-se originalmente de um
vinho de cor ambar carregado exclusivamente no Sul de Espanha, ocasionalmente
adocicado com a juncao de melago ou aciicar, por forma a adquirir o gosto predo-
minante em Inglaterra para os vinhos doces. A sua popularidade fez mesmo surgir
imitacdes deste vinho, de qualidade duvidosa, noutras partes de Espanha, nas
Canarias, no Sul de Franca e até em Portugal 22,

21 Tdem, p. 250.
22 Sherry Sack, Canary Sack, Madeira Sack, Dry Sack e Sweet Sach, foram expressées que designaram
vinhos deste tipo. SIMON, André L. The History of the wine trade in England, Vol. II, p.210.
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0 interesse dos britanicos pelos vinhos da Andalusia fez com que, nos finais do
século XVI, j& houvesse companhias comerciais inglesas instaladas em Cadiz, Porto
de Santa Maria e Sanldcar de Barrameda. Disso nos da conta um documento envi-
ado ao Cabido Jerezano, datado de 3 de Setembro de 1582, em que o cdnsul inglés,
em nome de todos os mercadores Britanicos implicados no trato de vinhos com a
cidade de Jerez, se queixava da medida das “hotas de Xerez" que sempre haviam
comportado 30 arrobas de vinho, mas que se apresentavam nessa altura, com
menos 2 a 2,5 arrobas do precioso liquido 23. Contudo, seria no decurso século
XVIIT que se viriam a desenvolver novas técnicas para o fabrico dos vinhos do
Jeréz, técnicas essas que acabaram por produzir vinhos licorosos adaptados ao
gosto do consumidor britanico e a que os ingleses, enquanto nacdo dominante do
negocio vinicola no mundo de entdo, ndo terdo sido totalmente alheios.

Quanto as técnicas de fabrico, a criagdo dos Jeréz e dos Manzanilha passa por
longo e demorado processo. Alguns desses vinhos sdo envelhecidos através de um
método de oxidacdo. No caso dos finos e Manzanilha envelhecem mediante um pro-
cesso biolégico activado por leveduras que formam um véu de flor & superficie de
tais vinhos. Fala-se de “crianza” porque estamos perante microorganismos que vao
desenvolvendo actividade biolégica.

0 sistema de “Soleras” comecou a ser implementado sobretudo a partir do ter-
ceiro quartel do século XVIII. Em vez de se envelhecer o vinho deixando-o repou-
sar nos cascos, as casas vinhateiras de Puerto de Santa Maria, Cadiz e Sanlicar de
Berrameda, seleccionaram os melhores vinhos de cada tipo que tinham armazena-
dos e esses passaram a servir de base para acelerar o envelhecimento de vinhos
mais jovens.

A imagem ao lado é corrente nos
armazéns das casas vinhateiras de Jeréz
de la Frontera e Puerto de Santa Maria ou
mesmo de Cadiz e reproduz uma “solera”:

Cada uma dispde de um ndmero de
“criaderas”, as pipas por onde vdo pas-
sando os vinhos no seu processo de “cri-
anza”. Em cada andar de pipas, a fileira
mais perto do solo recebe o nome de Solera — Jerzana

23 GORDON, Manuel Maria Gonzales, Marquez de Bonanza, Jerez-Xerez — Sherish. Noticias sobre el ori-
gen de esta ciudad su historia y su vino, Jerez de La Frontera, 1970, p. 103-104.
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“solera” e é destas pipas que se vai retirando o vinho mais velho. As outras filei-
ras de pipas chamam-se “criaderas” e recebem os vinhos novos.

Quando se retira uma determinada quantidade de vinho da “solera”, igual por-
cdo é introduzida proveniente da 12 “criadera” e por sua vez esta recebe a quanti-
dade de vinho extraido da 22 “criadera”, na qual é introduzido vinho novo.

Desta forma consegue-se uma homogeneizacdo completa dos vinhos. Os vinhos
jovens sdo ajudados no seu processo de envelhecimento pelos vinhos mais velhos
- intercAmbio admirdvel que nao permite falar em idade para estes vinhos, como
se fala com relacdo aos vinhos do Porto.

Quanto as propriedades do Jeréz, em 1608, na Novela dos Grandes Homens,
Shakespeare, refere-se-lhe elogiosamente, apontando ao seu consumo moderado um
duplo efeito: 1° no cérebro “os seus vapores tornam-no aberto, dgil e inventivo” -
2° aquece o sangue: “fd-lo correr do centro as partes extremas ; ilumina o rosto faz
com gue todos os espiritos interiores se reunam @ volta do capitdo, o coragéo, que,
potente realiza qualquer acto de valentia na destreza das armas”; “se mil filhos
tivera, o primeiro principio humano que lhes ensinaria (escreveu o grande escritor
inglés) era o de abjurarem toda a bebida insipida e dedicaram-se ao Jeréz" .

Estas qualidades sdo frequentemente apontadas aos vinhos do Jeréz no século
XVIII, tidos como tonicos medicinais. Assegurava-se que quem tomasse una copa
de bom vinho Jeréz sentia uma profunda sensacdo de optimismo. De resto, para 0s
Jerezanos s6 ha duas classes de vinho do Jeréz, el bueno e el mejor.

Também houve detractores do Jeréz, ndo nos séculos XVII e XVIII, em que as
discussées cientificas ndo tiveram o fulgor e a expressdo que adquiriram no século
XIX. Neste Gltimo século, apontava-se-lhe sobretudo como prejudicial para a sadde
0 gesso com que sdo pulverizadas as uvas no lagar antes de serem pisadas, costume
antiquissimo, que se destinava a clarear os vinhos de forma mais célere.

A terminar

Estas linhas sobre alguns dos grandes vinhos licorosos do Mundo ndo esgotam
o tema. Ele & muito mais vasto e a prova disso esta no interesse dos estudos his-
toricos sobre eles elaborados, publicados em revistas da especialidade e de entre
elas, nas paginas da Revista Douro-Estudos & Documentos. Também o indicam os
sucessivos congressos e simpdsios sobre a tematica vinicola, nos quais o estudo
pluridisciplinar da evolucdo histdrica comparativa de tais vinhos tem suscitado vivo

24 Tdem, Ibidem, p. 58.
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interesse. Noutra oportunidade, abordaremos, também de forma sucinta, mas mais
critica porque a isso nos avaliza a investigagdo fundamental sobre ele, outro grande
vinho licoroso, o Vinho do Porto, reunindo elementos conhecidos, mas dispersos
por bibliografia véria sobre a evolugdo histérica do seu fabrico. Desde ja ressalto
um traco comum a evolucdo dos vinhos a que brevemente aludi e que serve de
ponto de ligagao aos vinhos do Porto. Todos, sem excepgdo, granjearam a prefe-
réncia do consumidor inglés nos séculos XVI, XVII e XVIII. Todos foram transaccio-
nados como mercadoria de superior valia por mercadores britanicos que procuraram
molda-los ao gosto dos seus mercados.








