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Do que temos dito resulta, em resumo, que um dos defei-
tos de que padecem os azeites portuguezes —o da excessiva
acidez—ddpgradale de falta de arte, da sua preparagéo descuida-
da, que esta, como j& dizia Frwrmma Lawa, na colheita tardia
da azeitona, na nenhuma escolha do fructo, do mau entulha-
mento, e ainda da mistura dos azeites de todas as espreme-
duras n'uma s6, pois que o azeite obtido com as mais fortes
pressdes é mais acido (*); o outro defeito,— o da grossura ou
excessiva dose de margarine—é de natureza.

Importa saber como se podem corrigir um e outro.

( Conttiviia).

Sur quelques erreurs au sujet des «geropigas» portugaises
et du traitement des vins de Porto

PAR LE

Prof. A, J, Eerreira da Silva
i

Il est rare de trouver dans les traités de vinification étran-
gers des notions exactes au sujet de la preparation et compo-
sition des «geropigas» et du traitement des vins de Porto.

Dans leur ouvrage de vinification trés complet, MM. Vox
Bamo ET MacH (2) considérent les &geropigas» (3) comme des
motts cuits (eingekochten Most). On utiliserait parmi nous la
«geropiga» incolore, que s'appelerait vinho mudo, ou vin muté;
et une «geropiga» noire, additionnée d'alcool et d'extrait colo-
rant, fortement colorée, qu'on nommerait tinta. Cet extrait
colorant s'obtiendrait au moyen des baies de sureau séches (et
aussi au moyen des cerises et du bois de Beésil), qu'on ajou-
teraite ao moiit, dans la proportion de 28 & 56 arrateis par «pi-
pa». (L’arratel, ancien poids portugais, valait 459 grammes).

() A demonmstracdo d'este facto deriva de experiencias feitas na Es-
taqao agronomica de Lisboa pelos snrs. Ruwiro Marcar & Dr. Ommo Kigin,

(*) Baso (Feur. A. von) und Macu (E.), Fandiick/, des Weinkbaaes wnd
des Feddovitschaftiaft; n Bd., 3.0 Auflage; Berlin, 1886, p. §44.

(]) Vs écrivent erronement ] eHenOIIgnS.
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Les geropigas entrent dans la comypesifton des vins de
Porto; et, dans les mauvaises années, on ajouterait aux dits vins
du sucre de canne.

Le remarquable traité de KONIG, dans sa 4.® edition pu-
bliée recemment, reproduit ces indications inexactes de Bamo et
MacH ; et dit que la coloration des Portwrim est rarament na-
turelle (4.

Dans son manuel de chimie sanitaire, M. RoTreE® n'est pas
moins inexact. D'apres lui, on rehausse l'extrait sec et la force
saccharine des vins de Porto avec les «geropigas». que sont des
moiits cuits, parfois additionnés de la couleur des baies de su-
reau (2).

MM. VizeTELLI ET STRAFORELLO, eux aussi, rapprochent
mexactement les «geropigas» du «dall-e» espagmall:ills les con-
sidérent composées de baies de sureau séches, melasse, mofit
et alcool de 36° ou «troix-six». Ce melange donnerait aux vins
de Porto, de qualité inférieure, Podeur de drogue (%). La «gero-
piga», dit VIZETELLI, quand elle est de bonne qualité, se com-
pose de ¥; ou plus de moiit non fermentd et Y am [pls dean-
de-vie distillée du vin de Porto. Mais il est commun de la tein-
dre avec les baies de sureau et de I'adoucir, en grand degré,
par le sucre.

Les «geropigas», comparées au {(ulcet espagnol et au rai-
siné frangais, seraient encore des moiits cuits (%).

Dans leur dictionnaire de merceologie, M. ViLLAvECCHIA,
Faamis ot Hawyau parlent des «geropigas» comme motits @uits.
Les geropigas sont destinées a preparer les vins de Porto;
quand elles sont genuines ou naturelles on les appelerait winho

(*) Kowe, Die mensclliceenn Natimwggsmcid Genussmittéb!, 4. Auflage,
Betlin, 1§64; t. m, p. i30g. ¥Die Farbbngg des Pantmeinews ist seltern muatinjcke>,
ete.).

() Romrmser (Br. HD), Kirjges Letirbbehi der NJodahngwgsniabidwmie,
2.0 Auflage, Leipzig, 1904, p. 448. aZuwr Erhbblingg des Extvaktict bepw. Zdker-
gatitless wivdl ihm fuweilbr etwass eingekibehteer, vielifeth mit FldOluadddtaoren
godfiipterer EMost (geropig@la) 7liguesetft».

(}) Vizereww, I vini del mondo versione de G. STrawareLLO; Torimo,
1882, p. ib8, 177 et 178.

(*) Les «geropigas» peuvent s'assimiler au vin maestho, usité a Ma-
laga, comme on Je verra, Vizemawuin parle de rogoommae, au lieu de rraisime.
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mudo (vin muet ou muté); quand on leur ajoute de matiéres co-
lorantes, ou lui donnerait le non de geropiga tinta (geropiga
rouge). Ces geropigas feraient, donc, le pendant des arvage dans
la preparation du vin Malaga (?).

Dans son traité de vinification, M. CosTe-Eio®eTr écrit
que les vins de liqueur de Porto et Madeira ne peuvent s’obte-
nir avec la force alcoolique de 18° 4 20° €. au moyen des moits
des raisins de ces regioms. On concemtrerait, done, une partie de
ce moiit pour obtenir du vin cuit ou du sirop de raisin, et on
ajouterait des colorants, des parfums et surtout beaucoup d’al-
cool. Il fait allusion aux mistelles, mais ne dit rien de leur appli-
cation au traitement des vins de Porto (2).

M. RousmEr pense aussi que pour la preparatiom des vins
de Porto on utilise des moiits concentres, ou qu'on les addi-
tionne de sucre de raisin et d’alcool, comme on procéde pour
les vins liquoreux et alcooliques produits en France (3).

S'occupant de vins de luxe, M. Sesasmuen parle des vins de
Porto, qu'il range correctement dans la classe des vins liguo-
rews, blanes ou colorés, non cuits. Il parle ausi des soins que les
commer¢amts de Porto donnent & ces vins en cave; mais il ne
fait aucune allusion aux moyems utilises pour leur donner de la
maturité. Cependant I'auteur parle de mistelles espagnoles (4).

M. PacotrreT parle aussi de I'emploi de mistelles, ¢’est-a-dire,
de moiits vines, pour concurrencer les vins de liqueur (5); mais
ne se repporte pas a leur emploi en Portugal.

Dans son dictionmaire, M. FleRET, en se basant sur la notice
du comseiller Momams Soames (), definit avec exactitude les

(}) ViLLAVECCHIA, Famms et Hawwau, Déjooarioio di SMerdiidbgisa e di
Chiimicea applicedda, 2.% ediz.; Génova, 1862, p. 483 et 623.

(3) Coste-FioreT, Prapéddss modernsss de vinifieatioon; if, Wins bidanss;
2.% edition; Montpellier et Paris, 163, p. 2§ et i88.

() Rowsier, Mamell pratiggee de viniffeatioon; 3. édition; Montpellier
et Paris, 1885, p. 223.

() SeBasmmn (VicTor), Les vins de luxee; Montpellier et Paris, p. 247,
265, 266, 274 e 275.

(? Pacorrer, Winifizatioon, vin, eau-dievide, vinagree; Paris 1§64, p. 354.

(®) ‘Brexee noticiar da vitiaulitiwea parttggessa, panca se avellatr a cul 0
dos vinthos de Punttgghl apreseevidddes na Exppeisaoio intewneacidpmhl de 11874
em [andiess, pulllicagado officiall (avec les traductions en francais et en an-
glais); Lisboa, 1874.
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«geropigas»;; mais il ne laisse entrevoir I"application importante
de ces liqueurs au traitement de vins de Porto (*).

M. ScHMOLDER, lui méme, que a bien renseigné M. FrESE-
NIUS au sujet de la fabrication et de la noblesse de vin de
Porto, parle des «geropigas», comme étant composées de mouts,
ou des moiits concemlnéss, et d'alcool, d'ordimaire colores par les
baies de sureau, une espéce de sirop épais, qu'on ajoute aux
vins sees et peu foncés, pour leur donner de la douceur et de
la couleur (2).

En presence de renseignememts aussi erronés il est, done,
utile de donner des notions exactes sur les «geropigas» et leur
applications.

I

Les «geropigas» portugaises sont, en realité, des vins doux,
ni cuits, ni concemtres, obtenus par le mutage de moiits trés
sucrés au moyen de l'addition d'alcool de 78° C. (10° Tessa).
La quantité d’alcool pour co mutage n'est jamais inférieure &
30 pour cent du volume total du mout, c'est-a dire, qu'on em-
ploye au moins pour 17 «almudes» de moit 5 «almudes» d’eau-
de-vie, pour obtenir une «pipa» de 22 «almudes» de geropiga.
Q’est un vinage qui corresponde a 17°,7 C.

Les «geropigas», d'aprés le procede de fabrication et la
qualité des raisins, sont blanches (geropigas brancas)), blondes
(geropigas louras)) ou rouges (geropigas timtas),

Les «geropigas brancas» sont faites au moyen de raisins
blanes ; le moiit ne subit pas de macération avec le marc ; on le
laisse écouler dans des foudres, et on ajoute l'eau-de-vie fine
de 78° C. dans la proportion de ¥; de la capacite totale, quand

() Ferer, Datloomairs-dnammslel du négewEmmt en vins; Bordeaux et
Paris, 1886, p. 502.

) Zeitsshhififitrfiinlytinehetische Chemiée, 1887, p. 110.

M. Feesmwius, aprés ses analyses de Porto, a pu &tre 4 méme de rectifier
Panmeur de M. ScumuLpEr, puis qu'il affimme que lles vins de Porto ne sont
obtenus par la concentration des modts, et que le sucre qui s’y trouve est
seulemente celui que resulte du mutage par | iiom d'alcool (Zdischrift,
ete., loc., eit. p. 1i§-120).
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ils sont remplis jusqu'a moitié; on ajoute ensuite le moit jus-
qu'a complet remplissage. De cette maniére on rend le mé-
lange plus homogéne. Quelque fois la fermentation se développe
un peu.

Les «geropigas louras e tintas» sont généralement faites
avec des raisins noirs. Pour les premiéres, il suffit peu de
temps de comtact avec le marc. Pour obtemir les «geropigas
tintas» on utilise des raisins bien teinturiers qu'on écrase en
cuve ouverte (de bica aberta); et on verse le tout (partie solide
et liquide) dans des cuves, qu'on remplit rapidement; on laisse
commencer la fermentation, on remue tout sans reldche, afin
que le moiit se charge en peu de temps de la teinte, sans acque-
rir de I'mpreté; et dés quil a la eouleur necessaire, on fait
I'encuvage du moiit, en ajoutant, uvomme dans les cas prece-
dents, ¥s de son volume d'eau-de-vie.

Parfois on fait les «geropigas» blondes avec des raisins
blancs; mais dans ce cas il faut laisser en contact Je moit pen-
dant quelque temps avec le mare.

Quand les raisins employes pour la preparation de la ge-
ropiga tinta ne donnent la coloration suffisamment intense, on la
renforce au moyen des baies de sureau séches, renfermées dans
des sacs d’etoupe, qu'on laisse pendant un jour immergés dans
le moit, et qu'on presse ensuite pour communiquer la teinte
au mout. C'est une operation delicate; et si on n'y met tout le
soin et de I'habilite suffisantes, ou risque d'obtenic un mauvais
produit, que peut communiquer aux «geropigas» un gout $ui-
generis desagréable et apre.

Lorsque la doucenr des moits n'est pas suffisante pour ob-
tenir une «geropiga» commerciale, ce qui arrive hors de la re-
gion viticole de Douro, on les melange avee du sirop de sucre
pur. D'ordiinaire on employe par «pipa» (1 16 litres ou plus de
sirop de sucre, en ajoutant sitdt aprés un «almude» d’eau-de-
vie de la graduatiom ci dessus indiquée.

(!) A «pipa», dont ont fait ici mention, c'est la «pipa» de 22 alimudies;
et l'almude repond a 25 1.
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La <baga» ou baie de sureau n’est pas defendue par la loi
portugaise actuelle, parcequ’elle est parfaitement inmoffensive,
et son usage est traditionmel, dés le temps oG le viniculteur
du Deure ne pouvait autrement obtemir ces couleurs trés foncés
qu'on lui demandait dans les «geropigas» et les vins. Heureuse-
ment aujourdh’mi tout cela tend & changer: tous les earslogues
portugais de la 2¢ moitié du siécle dernier — Virra-ddwwom (),
Lawa, Acwiar, Prwmma CowurivHo, etc., —sont d’accord 4 con-
seiller qu'on se passe de la «baga» dans la preparation des vins
de Porto, de sorte que sa presence dans les vims, qu’il n'est

() Voici ce qui a ecrit Villa Maior au sujet de I'emploi des baies de
sureau:

«Jadis le commerce anglais demandait au Douro des vins trés corsés et
charges en couleur, croyant que ces vins, qui disons-le en passant, ne peu-
vent &tre bus pendant qu'ils sont jeunes, devenaient plus précieux aprés
avoir perdu, par I'effet du temps, 'excés de matiéres colorantes et autres
dont les avait chargés le procédé de ffifoviaia, et aprés que s'étaient com-
pletées les reactions intérieures, pendant lesquelles se produisent les prin-
cipes volatils qui leur donnent un arome et une suavité caractéristigues,
Cependant, comime les ving natureles de guelques localités de eette contrée
ne possédaient pas ces gualités, quelques fabrleateurs peu serupuleux se
servirent de moyens artlficlels et dennerent du corps et de la eeuleur aux
vins falbles avee «geropigas» echargées de la matiére eelorante de la bale du
Sureau.

L'adoption de I'échelle alcoolique pour le payement de l'impdt sur
I'importation des vins en Angleterre a modifié la marche du commerce sur
ce marché, et comme on y préfere aujoud’hui des vins qui puissent entrer
sans retard dans la consommation et tre débités de suite par verres, sur
le comptoir (over the counten), on demande des ving faibles et blends, ce
gue FFen obtient & I'aide des «geropigas» blondes et des vias blanes.

En vue de la nouvelle phase dans la quelle entre ainsi le commerce
des vins de Porto, il semble que la consommaition des baies de sureau de-
vrait s'amoindrir, et, cependant, cela n'a pas lieu, car si dans notre pays
I'usage de ces baies est bien plus faible, ou est méme devenu presque nul,
par contre on en exporte une grande quantité peur les pays ou Ion fait la
eontrefacon de nos ving et ou ou en produit des imlitations plus ou moins
partzits- Tels sont les ateliers vinalres de Cette et ceux de Tamagone, gui
exportant des imitations de vin de Perto em Am%ﬁqbufe et méme en Angle-
terre, et aussi les atellers de Hambeurg, et en fabrigue des vins sans la
meindre intervention du ralsinx.

Le professeur A. A. Amuar, dans ses conferences faites en Lisbonne
4 1875, a aussi fait une exacte apréciation de I'erreur ayant cours a I'étran-
ger au sujet des vins de Porto et de la «baga». (Aowar, Conffrensiaas sabre
vinlhes,, Lisboa, 1875, p. 415).

Le vrai Porto n'a du sureau, ni du caramel.
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pas facile de décéler (*), soit dit en passant, les dévalorise ou
déprécie.

La «baga», dit M. AGUIAR, s'applique a peine aux: imita-
tions .du vin de Douro; celui qui veut obtenir des vins legiti-
mes ne doit jamais en donner l'exemple, surtout s'il se plaint
qu’on les imitent (?)».

De cette maniére, la «baga» sert presque seulement aux
imitations de Porto, que sont des breuvages indigestes et nau-
séabond en face le vrai Porto: celui-ci, que est une fonetion
du climat et du sol de Douro, et de ses cépages spéeiaux, est
en realité, trés difficile 3 imiter,

IIl

Les vins de Porto, comme il arrive aussi aux vins de Xérés
et Madeira, ont deux phases trés distinctes dans leur prepara-
tion.

La premiére c’est celle de leur formatiiam dans les caves du
viniculteur; la deuxiéme celle du traitement ou educatiom dans
les magasins des commercants en Gaya.

Le vin, qui aprés la fermentation tumultueuse et lors de
I'encuvage dans les tonmaux regoit une premiére addition d’eau-
de-vie fine, dans la proportion de 4 a 10 parties en vol. pour 100
(ou encore plus, se le vin a du sucre pour devenir liquoreux),
est conservée en repdos dans les fiits, qu'on tient ouverts (de
batogue aberto) jusqu'au novembre. Le vins se dépure et cla-
rifie jusqu'au printemps prochain, et, a cette occasion, on le
soutire pour les «pipas», dans les quelles il est comduit-aux
«avmmazénsse» de Giya ou da Regoa, en recevant a cette occasion

(") Tumowm (J. L. W.), ano Duere (A.), A treadiice on the origiae, na-
ture, and vavitdides of wine; London and New-Yaork, 1872, p. 685, preéconisent
pour cette recherche !'observation du spectre d'absorption et pensent
gu'une peu de couleur de sureau peut se recommaitre dans Je via de Porto.

Nous ne pouvons dire si cette methode soit sure. Pour ma part, je n'ai
jamais pu rencomtrer la couleur de la «baga» dans les vins de Porto.

(®» Amwar, Conjfreociass sobre vintkaes, Lisboa, i876; t. il p. &



Sur qiielques erreurs au sujet des «geropigas» portugaises Ifl

une nouvelle addition d’'eau-de-vie, qui est & peu prés la moitié
de la premiére.

Alors commence la deuxiéme periode du traitement des vins
de Porto. Cette éducation est plus on moins longue et dure tou-
jours quelques amnées.

Cette education des vins, dans laquelle se trouve le secret
d'une bonne fabrication, exige des soutirages, des clarifications
minucieuses et de nouveaux vinages; mais elle réside speciale-
ment dans des coupages avec les «geropigas» et de vins blanes
ou rouges de méme nature, remarquables par leur qualité ou par
leur age. Ces «geropigas» et ces vins vieux agissent comme
sauces (temperos) pour obtenir des types @ppréciables.

C'est au moyem de ces «temperos» ou «toques» gu'on
donne aux vins les qualités ou caractéres exiges par le marche,
selon les caprices du goiit qui y domine.

Les «geropigas» donnent du corps, de la maturité et quel-
que fois de la couleur aux vins sees.

Les vins blanes et vieux adoucissent les couleurs et im-
priment I'zpparence de I'age.

L'eau-de-vie fine éléve la spirituosité et mantient intact le
sucre, si le vin est liguoreux.

La quantité de geropiga qu'on a I'habitude de verser dans
les vins de Douro varie de 5 a 10 ¢/3. Cette addition, en méme
temps qu'elle donne au vin la maturité (o madura)) nécessaire,
represente aussi un vinage, attendu que ces «geropigas» ontune
dose elevée d'alcool.

Etant donné qu'on aie employé au commencement du trai-
tement des vins une «geropiga tinta» préparée avec les baies de
sureau, afin de leur donner la couleur exigée, une grande par-
tie de cette teinte aura deposé quelque années aprés, et I'au-
tre se sera transformé; de sorte que le chimiste ne la pourra
reconnaitre, lorsque le vin sera fait. Le vin, aprés ces années
d'éducation ne possede pas la couleur rouge vive qu'il avait au
commencement, mais cette couleur légérement rouge on blon-
de gu'on aprécie dans les bons vins de Porto.

Le Portiuein obtenu, comme nous le venoms de dire, est un
vin remarquable par sa suavite, par son moelleux, par son
bouquet trés exquis, que frappe tout particulierement avant
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méme de le boire. Il n'est ni apre, ni irritant, ni brulant, com-
me quelques personnes I'ont affirmé, sans le commaitre (1.

1v

Les «geropigas» ne se preparent seulement pas au Doure:
mais presque dans tout le pays; celles du Douro ont la destinée
speciale que nous avonms fait connaitre.

Elles entrent aussi dans la consommation directe, comme
espéce de vins liguoreux.

Nous n'avons que trés peu de materiel analytique au sujet
de leur composition et des caractéres chimiques de ces mistel-
les portugaises.

Il faut aussi faire un examen approfondi de tout ce qui a
été publié parmi nous et a I'étranger sur les vins de Porto,
y compris les analyses de M. Elramswius et ViIUmmRooHIA (3).
Nous pensons que tous les échantillons que ont été etudiés ne
sont pas authentiques.

0 est, done, nécessaire d'entrepridre de nouvelles études
et analyses, afin de permettre de distinguer les vins fins ou «ge-
nerosos» de Porto de leurs imitations, et des simples mistelles.

Ces recherches sont dans ce moment a Y'étude par la sous-

() Voici des... barbaniiéés, qu'il me soit permit le mot, qu'on a pu-
blié sur le vin de Porto:

«C'est (le vin de Porto) un vin lourd, de couleur chargée, avec une
rondeur frappante, un arome spiritueux, sans aucune fraicheur de gout, et,
surtout, sans la finesse charmante et le joli moelleux des grands crus du
Haut-Médoc, un de ces vins qui ne laissent jamais la téte calme et la Jangue
fralicitee ... Le gout aimable, suave et velouté du vin de bonne qualité dis-

aralt avec la sensation brutale et corrosive d'alcool qui rdcle et qui bru-
e». Ce sont ces vins, ou, comme disent si bien les Espagnols, les &sal-
dos» incendiaires de Porto, qui ont fait aux Anglaiis ces «gosiers de salaman-
dre» dent parle Vicror Jacousmont, et qul ne sont plus aceessibles gu'aux
Impressions comburantes et pimentées».

Heureusement M. Sommti-per, qui a eu entre les mains des vins authenti-
ques de Porto, informa M. Frssmwws sur ces vins de la maniére suiwamte:

«Auf der Fiasche setzt der Wein viel Farbstoff ab, und erhalt hierdurch
nattielich eine hellere Farbe; er wird blasser nicht dunkler; er wird mil-
der, sfisser, glliter,—nicht stark, geistig und herthe... An Rohrzuckerzusatz
denkt aber hierbei kaum Jemand».

C’estzelﬂe tsmers de la medaille. - 36 Jah gan. V

i iift ffiir analytissode Chemit, a ng, i : VILLAVECCHIA,
Anmicl? del [aiﬁzr%z;z centialée dellle Gaitetlée, volrgfxl/. gRom?Z, 1900, p. 32-33.
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commission, composée de M. M. les Drs. Sousa Gowes e MasT-
BAUWY], membres da «Commissco techmica dos methodos chinmico-ana-
lyticost,, crée parmi nous par le décret royal du 22 janvier 1904,

A7

Comme conclusions de cette exposition, qu'il nous soit per-
mis d'affiinmer:

1. Qu'il est inexact de dire que les «geropigas» portu-
gaises soient de moiits cuits on moutes concentres; elles sont
tout simplesment de vins mutes a l'alcool ou mistelles.

2.° Qu'il y a des «geropigas» blanches, blondes et rouges.
Seules, les dernieres sont quelgue fois coneurrencées par la
«baga», mais pas toujours.

3.° Qu'il est compléetement inexact de dire que les vins
de Porto sont preparés avec de vins cuits, colores et renforcés
par la matiére colorante du caremel et de melasses. Ces mani-
pulations sont l'affaire des imitateurs ou des fabricamts d'ici, et
surtout d'ailleurs, car il est aussi difficile d'imiter le veritable
Porto que le Bourgogne et le Bordeaux (i).

Estudo dos methodos de investigacdio e doseamento
dos azotitos nas aguas

POR

J. Salgado

Todos os hygiemistas sdo imanimes que a presemga dos
azotitos nas aguas é indicio de inquinagéo recente pelos liquidos
de esgoto.

(! Outre les grands ouvrages sur les vins de Porto, on peut consulter
avec fruit au sujet de leur preparation le memoire sous le titre — Dowuro
et ses vims, presentee au iv comgres internationale de chimie appliquée par
M. Amronso Camprar, domt 'auteur a fait une tirage a part a 1go2; et les ar-
ticles de M. Rocpues dans la Remee de vindultewee du 23 et 30 aodt 1§62,
sous Je titre — [e Puteo et tar regiaon vinitolde de Dirpn». Ces dernidres Aote
sont exactés, et se basent sur les renseignements de Villla Maior. Les
vings dowse domt parle Lawteur (p. 238) sont les «geropigasy.

M. EamraL ne parle directement de «geropigas», parce que Jes vins des
regions plus nobles de Douro, dans de bonnes années, ne les exigent.



