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O Laboratorio Central de Enologia

SERIE continua: agora é o Laboratério Central de
Enologia que vamos descrever aos leitores da Revista
do Servico Piblico.

Antes de o fazer, nao custa ‘dizer alguma coisa sobre a
palavra enologia.

Mestre Caldas Aulete nos ensina que enologia é a orto-
grafia oficial de oeno--logia. E, assim, deixando a letra E
do precioso dicionario, passimos a letra O, onde ndo cus-
tamos a encontrar:

. Oenologia (é-nu-lu-ji-a), s.f., tratado sébre vinho
e sua preparagao.

Seguem-se outras explicacoes que no momento nao nos
interessam muito.

Tomamos ao pé da letra a definicdo; quanto a prosédia
— enulugia — bem de além mar, como se vé, fazemos-lhe,
brasileiros que somos, natural restricao. . .

Agora podemos prosseguir, tratando do vinho e da re-

particdo que no pais lhe orienta a producao e fiscaliza a
distribuicao: o Laboratério Central de Enologia.

AS LIMITACOES DO REPORTER

Sem davida que o nosso trabalho, despido de qualquer
mérito, a falta de originalidade, serd apenas demonstracao
de esforco e boa vontade de quem, por nao conhecer bem
o assunto, dele procura inteirar-se valendo-se de informa-
coes dos técnicos daquele 6rgao do Ministério da Agricul-
tura; da leitura de algumas publicacoes especializadas sobre
a matéria e também de uma ou outra cousinha de alheia
producao literaria, . encaixada aqui e acola como gostosa
passa num bolo pesadao...

Longe, portanto, de nés o pretensao de dizer como
Plinio:

“Eu vou falar do vinho com a gravidade que compete
a um romano quando trata das artes e das ciéncias’.

Gostariamos naturalmente de ter, mesmo sem gravidade
e apuro, uma “passinha’® nossa, doce e bem doce, ao apre-
ciar as deliciosas uvas de que elaboramos os nossos vi-
nhos; delas e deles falar com a dogura e a delicadeza
com que o fez Guerra Junqueiro quando escreveu:

“Poe a mesa a Virgem para os pobrezinhos.
Ai que lindos frutos! Ai que ricos vinhos! =

Vinhos dum vinhedo, frutos dum pomar
Que do céu os anjos regam com luar.”
Pereira da Silva, quando nos fala da Vida, ao lhe ofe-
recer esta taca do prazer, a rejeita com amargura.

Reportagem de ADALBERTO MARIO RIBEIRO

Observem como também a imagem do poeta patricio
nos brinda com outra jéia e esta de Aurea cintilacdo:

“Vale uma taca de vinho de oiro espumante” . ..

O professor e poeta Menezes de Oliva, estudando a evo-
lucéo artistica do Brasil, fez uma classificacao dos bala-
gandans. E considerou modestamente ésse interessante
trabalho como simples tfentativa. Fato é que conseguiu
éle classificar o balagandans, barangandans, balanbangans
ou berenguendens em devocionais, votivos, propiciatorios,
evocativos e decorativos.

Pois bem; fomos encontrar, entre os evocativos, o cacho
de uvas que o ‘“‘portugués, por exemplo, oferecia a com-
panheira como recordacao das festas da vindima na sua

" aldeia natal”:

Ai estd uma outra “passinha’” bem acucarada e que de-
vemos as pesquisas daquele professor do nosso magnifico
Museu Histérico Nacional.

Mas ja é tempo agora de entrarmos com a contribui-
cao de tég:nicos e de outras fontes sobre o importante pro-
blema do vinho no pais.

UM BOM VELHO SONHADOR

O Correio da Manha havia nos incumbido de fazer am-
pla reportagem sébre a exportacao de nossas laranjas.

Tocamo-nos entao para a antiga Diretoria do Fomento
Agricola, ali naquele cantinho da rua da Misericérdia, es-
quina de Santa Luzia, velho trecho do Rio antigo e onde,
no pequeno largo de confluéncia das duas ruas, havia tam-
bém uma seccao da Faculdade de Medicina, ponto es-
colhido pelos estudantes para as suas sailidaveis expansoes
juvenis em tdrno do césto de laranjas da velha Sabina,
que, como se sabe, ficou consagrada nos anais da vida
académica do Rio de Janeiro de quarenta anos atras, de
forma muito simpatica.

” . !
Mas, como estavamos dizendo, a reportagem sobre as
laranjas nos levou até la. Isso foi em 1932.

Nessa ocasiao pusemo-nos em contato com antigo fun-
cionério, o Sr. José Watzl, com quem conversamos sobre
um mundo de coisas referentes a producao agricola bra-
sileira.

Quase nos fez éle esquecer de que estavamos ali tra-
tando de espremer a questao da laranja.

Sua animacdo era grande; seu entusiasmo, saiidavel.
Bom mesmo !

Mas de repente esmoreceu. Dir-se-ia tocado pela re-
cordacao de fato desagradavel, cujos pormenores talvez
nio nos quisesse revelar. Tartamudeou coisas que nao
chegdmos a compreender bem e, afinal, soltou éste quei-
xume: .
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— A Isabel nao presta! Ja cansei de dizer que, se nao
a ‘querem abandonar, devem pelo menos deixd-la descan-
sar um pouco, até ver...

UMA ISABEL DIFERENTE

O Sr. José Watzl nos fez lembrar, entao, aquela his-
téria que Humberto de Campos nos conta na Critica sébre
uma pesquisa de Capistrano de Abreu.

O historiador patricio encontrou-se com Humberto na
rua. Estava acabrunhadissimo. Percebia-se logo. Nunca
o saiidoso académico o vira assim.

— Vocé nao imagina come estou hoje. S6 me faltava
isto ! E, afinal, nem me resta o consélo da davida. Agora
é a certeza, seu Humberto ! Esta 1a escrito nos documentos
da época, cartas intimas, comprometedoras, que li es-
tarrecido !

Humberto de Campos, niao querendo revelar curiosidade
malsa, permaneceu firme, sem animo de lhe pedir maiores
esclarecimentos. E Capistrano, depois de engulir amargo,
desembuchou afinal, dizendo quase em pranto:

— Carlota Joaquina nao era mesmo séria !

E o paciente historiador puxou 14 do fundo do pogo da
alma profundo e angustiante suspiro, como se a rainha
doida fosse pessoa sua, de sua familia, de seu coragéo...

Também o outro Capistrano acabou por nos dizer tudo.
A sua Isabel, embora diferente, era outra Carlota Joaquina
a desmoralizar nobre familia, por ser de mau génio, acida,
sem alma, sem espirito, sem valor.

Se Carlota Joaquina desmanchava com seu mau génio os
prazeres da Corte e ainda hoje tortura os honestos histo-
riadores, a Isabel, por sua vez, faz sofrer os técnicos e os
apreciadores do bom vinho, deixando-lhes travo amargo,
de desagradavel recordacio.

E, assim, ficdmos sabendo, desde aquela época, que os
vinicultores | brasileiros nao devem s6 aproveitar-se da
Isabel para a elaboracao de nosso vinho, mas cuidar de
outras variedades mais nobres para ésse fim.

A FALTA DE UM LABORATORIO DE ENOLOGIA

O bem intencionado inimigo da “Isabel’” ainda deve ser
lembrado agora noutros pontos de sua interessante palestra
sobre as possibilidades que entdao antevia em nossa viti-
vinicultura:

— Como sabe, o Ministério da Agricultura esta passan-
do por grande reforma. Por que entdo nao se cuida de
criar uma reparticao exclusivamente destinada a orientar
os viticultores do pais? Assim também quanto a elabora-
cdo do vinho e fabricacao do vinagre. Essa gente traba-
lharia melhor se instruida convenientemente. E’' verdade
que nos ressentimos da falta de enologistas capazes, e 0s
poucos de que dispomos se acham metidos em reparticoes
a informar papéis, em vez de estar viajando pelo sul, por
Siao Paulo e sul de Minas, a ensinar viticultores e indus-
triais, dando-lhes instrucoes de forma a produzir melhor

' e, conseqiientemente, a aumentar o consumo de nossos Vi-

nhos e vinagres, ainda pequeno a falta de confianca do

consumidor, 'que prefere pagar mais a ingerir coisa que
nao preste, sobretudo o bom bebedor de vinho.

A CRIACAO DO LABORATORIO CENTRAL
DE ENOLOGIA

Sete anos depois da conversa com o Sr. José Watzl
tivemos a primeira informagdo da existéncia no Ministé-
rio da Agricultura do 6rgao que éle previra sabiamente e
que, com razao, considerava indispensidvel ao progresso
de nossa inddstria vinicola.

Na Revista do Servico Publico de setembro de 1940
publicAmos ampla reportagem sobre a construgao da nova
Escola Nacional de Agronomia, no quilometro 47 da es-
trada de rodagem Rio-S. Paulo. Nesse trabalho inserimos
uma entrevista com o Dr. José de Melo Morais, entido
diretor do Centro Nacional de Ensino e Pesquisas Agro-
nomicas (C.E.N.E.P.A.), ao qual se acha subordinada
aquela escola. p

O Dr. Melo Morais nos falou nessa ocasidao sobre a
estrutura do C.E.N.E.P.A. e de seus 6rgaos compo-
nentes, entre os quais ja se encontrava o Laboratério
Central de Enologia.

AS FINALIDADES DO LABORATORIO CENTRAL bE ENOLOGIA

Melhor sera transcrever aqui o que disse o professor
Melo Morais:

“O Laboratério Central de Enologia ficou encar-
regado do controle, no pais, de tudo quanto se re-
fira a enologia e a viticultura.

Com criterioso emprégo de métodos modernos de
analise, vem o Laboratério verificando quais os
vinhos que sdo fraudados, com prejuizo da satde
publica.

Opera-se ésse controle em colaboragao com as
autoridades alfandegarias e sanitarias. Com isso, o
Laboratério Central de Enologia fica conhecendo
os vinhos estrangeiros que aqui chegarem em con-
dicoes improprias ‘ao consumo, bem como outras
bebidas.

Quanto aos vinhos -nacionais, habilita-se a consta-
tar defeitos que porventura haja nos mesmos. Se
forem prdvenientes ésses defeitos de falha técnica
na elaboracao dos vinhos, o Laboratorio permitira
aos fabricantes corrigi-los por meio de instrucoes
adequadas para melhorar o produto, concorrendo
assim para que a indastria do vinho no Brasil se
aperfeicoe e venha a constituir, dentro de algum
tempo, uma das mais prosperas do pais. Com ésse
objetivo, o Laboratério Central de Enologia ja vem
preconizando o cultivo de castas especiais de uvas,
adequadas ao nosso clima e que se prestam a ela-
boragdo de o6timos vinhos. Essas castas, devida-
mente enxertadas, teem sido distribuidas em  lar-
ga escala aos viticultores, principalmente no Estado
do Rio (regites montanhosas) e no sul de Minas.

Ainda agora, o Laboratério Central de Enologia
iniciou a instalacdo de suas dependéncias em al-
guns Estados do Brasil, inclusive em Sdo Paulo,

para onde destacou um de seus técnicos, que per-:
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manecera em Jundiai, centro viticultor paulista
muitp adiantado’.

NEM SEMPRE NO FIM CONSEGUIMOS O PRINCIPIO...

Por uma questao de ordem, procuramos sempre, ao
visitar uma reparticao para fixa-la em reportagem, ouvir
em primeiro lugar seu diretor. Natural. E, desta forma,
conseguimos realizar o principio da tarefa. Mas nem
sempre isso é facil. Razdes, muitas. Dai resulta que, mui-
tas vezes, s6 conseguimos falar a primeira pessoa da casa
depois de estar concluida a reportagem. E, assim, o prin-
cipio passa a ser o fim e tem acontecido que, nem no
fim, conseguimos o principio, porque ao diretor nao sobrou
tempo para perdé-lo conosco, o que, afinal, nao podemos
tomar em ma conta, absolutamente.

Depois, entao, que sai publicada a reportagem, observa
o diretor silencioso que nosso trabalho se acha muito in-
completo. . . '

Esta certo. :

Ha muita gente ainda que entica com a linguagem que
adotamos no inicio de cada reportagem, considerando-a
inadequada. Prefeririam que fésse fabelica.

" Também esta certo. Nosso consblo é La Fontaine.

Muito interessante aquela sua fabula “Le meunier, son
fils et 'ane”...

NUMA REPARTICAO ONDE SO ENCONTRAMOS FACILIDADES

Até aqui divagamos sobre o vinho.
’ L
Mas, convenhamos, que é bem de estalar aquele verso
de Guerra Junqueiro:

Ai que lindos frutos! Ai que ricos vinhos!

Tivéssemos engenho e arte e, em vez de dois quadra-
tins para separar os nossos ‘tijolinhos’’, repetiriamos de
vez em quando ora ésse verso, ora éste outro:

Vinhos dum vinhedo, frutos dum pomar.

Mas vamos agora ao que deve ser dito com franqueza:
a segunda parte desta reportagem, constituida de notas
colhidas na sede do L.C.E., comecou mesmo pelo prin-
_cipio, direitinho, como desejavamos. O diretor Mendes
da Fonseca disse logo o que tinha a dizer. Nao perdeu
tempo e nos forneceu magnifico roteiro para éste trabalho,
que é a sua entrevista, que ai vem:
CONVERSANDO COM O DIRETOR DO LABORATO-

RIO CENTRAL DE ENOLOGIA

A sede do Laboratério Central de Enologia se acha ins-
talada no segundo andar daquele prédio exquisito, e ex-
quisito em tudo, desde a entrada em que a ‘gente desce
primeiro, como se fésse para um subterraneo, para depois
subir, e onde funcionava em 1932 o extinto Fomento
Agricola do Ministério da Agricultura, Construgdo antiga
e histérica. Observem pela fotografia que o prédio é
realmente curioso. ..

O Sr. Carlos Steele, chefe da Seccio do Expediente,
nos levou a presenca do diretor, com quem conversimos
um pouco, dizendo-lhe de inicio que, através de pequena
entrevista que ha tempos tivéramos com o Dr. Melo Mo-
rais, ali mesmo naquela sala, ji conheciamos a finalidade

do Laboratério. Entretanto, nao podiamos prescindir de
outros esclarecimentos de seu atual diretor, para trans-
miti-los ao phblico e ao mesmo tempo nos servirem de
roteiro para éste trabalho.

— Como disse o professor Melo Morais — comecou o
Dr. Mendes da Fonseca — éste Laboratério se acha en-
carregado de controlar entre nés tudo quanto se refira a
enologia e a viticultura. HA4 muito se fazia sentir no pais
a falta de um oérgao capaz de orientar e assistir a nossa
indGstria vinicola. E nossa orientacdo nao julgue o se-
nhor que visa apenas a parte que diz respeito ao fisco.
Vai bem mais longe, e éste Laboratério é solicitado es-

Edificio do Largo da Misericérdia, onde se acham insta-

ladas varias reparticoes do Ministério da Agricultura e,

entre elas, o Laboratdrio Central de Enologia, que ocupa
grande parte do segundo andar

pontaneamente pelos proprios industriais, que hoje estao
se aparelhando melhor no sentido de desenvolver seus
negbcios.

(Nesta altura, aquela conversa em 1932, com o Sr. José
Watzl veio-nos a lembranca).

— Essa orientacao s6 é dada a distancia, daqui do Rio. ..

— Absolutamente. Primeiro tratei de preparar um
corpo de técnicos especializados e capazes de, no seu tra-
balho nesta capital e no interior, despertar confianca aos
viti-vinicultores.

— E de que forma preparou ésses técnicos?

— Mediante cursos regulares ministrados aqui na sede
do Laboratério a agronomos e quimicos, que se transfor-
mam em perfeitos enologistas, funcao essa que tem, entre-
tanto, despertado estranheza sé aqueles que lhe desconhe-




— E quantos enologistas ja se acham integrados nas
suas funcoes ?

— 56, que se distribuem por toda a réde de estabele-
cimentos onde se processa a elaboragao do vinho. Vou lhe
fornecer uma relacdo completa désses estabelecimentos e
dos enologistas aqui formados.

— Nota interésse entre nés pela nova profissido de eno-
logista ?

— Grande. Ja em quatro anos preparei um bom con-
tingente deles que, diga-se de passagem, sao os primeiros do
pais, a comecar pelo seu professor.

— Mas é estranhavel que existindo no Brasil hid mais
de cincoenta anos a industria vinicola, s6 agora se tenha
comecado pelo principio, isto é, pela preparacao dos téc-
nicdos que a tenham de orientar...

+

— A sua observacao é muito justa. Realmente é bem
antiga essa indGstria, mas o que havia era o seguinte:
Os governos passados s6 sabiam valer-se da prata de féra
ou, melhor, dos técnicos contratados na Alemanha, Itilia,
Franca, etc. Agora, nao. Houve inteligente inversao das
coisas. O atual Govérno primeiro mandou ao estrangeiro
patricios nossos para se especializarem na matéria e de-
pois incumbiu ésses novos elementos da tarefa de prepa-
rar os primeiros enologistas nacionais. Eu mesmo perma-
neci na Franca, em Montpellier, cérca de trés anos, e, ao
regressar, coube-me o encargo de organizar éste servico
que aqui estd — e o senhor vai ver de perto — e instalar
os cursos de preparacao de enologistas, conforme dispo-
sitivo legal.

— E foram bons os resultados colhidos dos ensina-
mentos dos técnicos estrangeiros que para aqui vieram
contratados ?

— Nao foram maus. Entretanto, poderiam ter sido bem
mais apreciaveis, se éles mesmo nao foéssem trabalhados
por interésses pessoais, que me escuso de apreciar, e to-
lhidos, naturalmente, por entraves faceis de compreender.
Dai, pois, o estacionamento por muito tempo da nossa
indfstria vinicola.

O Dr. Mendes da Fonseca, passando a outra ordem de
consideracoes, assim prosseguiu:

— Este Laboratério vem recebendo carinhosa atencdo
do ministro Dr. Apolonio Sales, que nao lhe tem negado
recursos para séu desenvolvimento. E no ano passado
S. Ex. esteve no Rio Grande do Sul, onde visitou as
zonas vitinicolas do Estado, inteirando-se do seu pro-
gresso. Nao é menos valiosa a assisténcia do Dr. Heitor
Vinicius Grilo, diretor geral do Centro Nacional de Ensino
e Pesquisas Agronomicas, sempre pronto a satisfazer as
nossas solicitacoes. Quanto a antigos administradores, nao
pode ser esquecido o nome do Dr. Ildefonso Simdes Lo-
pes, que, como ministro da Agricultura do Govérno Epita-
cio Pessoa, criou a primeira estacao experimental de viti-
cultura e enologia no pais. S6 ésse fato basta para lhe
recomendar o nome a gratidao de quantos se entregam a
indistria vinicola no Brasil.

Depois o Dr. Mendes da Fonseca passou a falar das
atividades atuais do L.C.E., dizendo-nos:
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cem por completo o valor e a significacdo no nosso qua- — Como vai ver, aqui, nao somos simples “laboraté--
dro administrativo. rio””. A nossa reparticao tem esfera bem mais ampla:

prepara o técnico; orienta o produtor de uvas e o de vi-
nhos e vinagres; coopera para maior arrecadacao de taxas
e impostos sobre ésses produtos e concorre, finalmente,
para que haja mais confianca na atuacao dos poderes pu-
blicos em atividades que dizem tao de perto com a saude
do povo.

— E ha perfeito entendimento entre os industriais de
bebidas e o Laboratério ?

— Nem ha davida! Nosso objetivo & éste: trabalhar
com cordialidade visando maior rendimento, com resulta-
dos proveitosos para ambas as partes. Pena é que o se-
nhor nao tenha surpreendido os industriais retinidos aqui,
em entendimento pessoal conosco. Sao muito animadas
essas reiinices no Laboratério. Procuramos nao sé nor-
tea-los nas atividades que lhes sao proprias, como também
po-los a corrente do processamento de seus papéis.

O senhor vai ver como é volumoso o expediente em va-
rias de nossas seccoes. Por outro lado — acentuou sor-
rindo o Dr. Mendes da Fonseca — aqui nao ha “canais
competentes’’ entupidos. . .
seu tempo, sem qualquer atrito entre as duas partes: o in-
dustrial e o Govérno, por nds representado.

— Que nos diz da “Isabel’ ?

Tudo corre naturalmente e a

— A “Isabel” esta para a viticultura assim como o
zeb(l para a pecuaria. Nao se pode negar que ela formou
a nossa riqueza vinicola. Mas ja é tempo de os nossos
viticultores compreenderem que podem muito bem substi-
tui-la por outras variedades mais nobres, o que, alias, ja
se esta fazendo gradativamente. Entre estas posso citar:
a “Cabernet”, a “Merlot’”, a “Barbera’”, a “Bonarda’, a
“San Giovese'’, tinta® a “Trebiano’’, a “Riesling’’, Mos-
catéis diversas, a ‘“Malvasia’, a “Peverela’, brancas. To-
das elas uvas finas européias, perfeitamente aclimatadas
no pais. Sao as principais e estao produzindo otimamente.
Héa mais umas quatro ou cinco centenas de uvas européias
em experimentacdao. Para producao de vinhos comuns e
meédios, em substituicao aos fabricados com a “Isabel”,
ja dispomos de diversos hibridos, que estao sendo cultiva-
dos em larga escala no pais. Sao eles: “Seibel’”’ e 10.096 S”’,
tintas; “Seyve-Villard”, “Malegue’”, “164-87’ e %5213 e
8712 S, brancas, varios outros hibridos, que produzem
vinho melhor que o da “Isabel”, alguns mesmo rivalizando
com vinhos importados da Europa. A “Seyve-Villard"” e
a “10.096 S’ sao magnificas.

— E sobre uvas de mesa, que nos pode dizer a res-
peito ?

— E’ éste um dos setores que estamos orientando.
Como sabe, a uva de mesa nao é a uva com que se ela-
bora vinho ou vinagre, exceto algumas mixtas, mas neste
caso s6 servem para consumo local, pois elas nao supor-
tam transporte e nem dispbem de periodo longo de con-
servacao. Ha também que distinguir entre uvas de mesa
nacionais e as de procedéncia estrangeira. As nossas se
estragam facilmente. Questdo do clima em que sao cul-
tivadas. As estrangeiras, nao. S&o muito mais resistentes.
As uvas paulistas, por exemplo, teem consumo mais se-
guro no Rio do que as riograndenses, dada a distancia que
estas teem a vencer até aqui.
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LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — A Seccao de Expediente, vendo-se em pé o Sr. Carlos Steele, seu
chefe, e funcionarias na sua tarefa burocratica

— Como o senhor me falou na questao do clima, que
acha do Nordeste para o cultivo de uvas de mesa ?

— Quer me parecer que essa regiao é a mais adequada
do pais para ésse cultivo e também para a preparacao de
passas.

— Por que de passas também ?

— Porque 14 nao ha humidade como aqui no sul.

— Qual é, afinal, a diferenca entre a uva de mesa e a
destinada a elaboracdo do vinho?

— E’ muito grande. A uva de mesa deve ser carnuda,

dura, que se possa trincar, sem esmaga-la. Enquanto que
a outra é toda ela suco. Ha uma particularidade interes-
sante: a de mesa, quanto mais gratda, mais apreciada;
a de vinho, o contririo. As bem mitidas sdo mais esti-
madas, pois delas se consegue produto de melhor quali-
dade. Todos os célebres vinhos europeus sao elaborados
de uvas miiidinhas.
O Dr. Mendes da Fonseca, levantando-se, foi buscar a
estante um tratado de ampelografia de P. Viale & V.
Vermosel, mostrando-nos lindas gravuras de cachos de
uvas de variedades especiais.

(Vamos aqui nos meter num paréntesis, pois aquela
palavra ampelografia nao pode passar assim em branca
nuvem... A exemplo do que fizemos com enologia,
nao custa procurd-la com o dedinho no dicionario.

Pronto! Aqui esta:

Ampelografia, s. f., tratado tedrico e pratico de
viticultura; descricdo das vinhas.)

Pois bem, no tratado de ampelografia de P. Viale &

V. Vermosel, em sete volumes, se acham estudadas cérca -

de quatro mil variedades de videiras !

Vimos bela gravura de um cacho de uvas “Pinot-noir”,
com as quais se elaboram os grandes vinhos de Borgonha
e da Champagne.

O Dr. Mendes da Fonseca aproveitou a oportunidade
para nos mostrar a diferenca entre uvas de mesa e uvas
de vinho, confrontando o cacho da “Pinot-noir’’, pretas,
mitidinhas, com o da “Dattier de Beyrouth’”, de lindas
uvas brancas, de encher a vista!

E o técnico, como que embevecido, exclamou, expondo-
nos esta outra variedade: 3

— Que beleza a “Drodelabi” ! E, no entanto, expremida
para vinho nao da nada. Olhe, vamos ver outra inte-
ressante: — Aqui estA a rainha das uvas de mesa: a
“Moscatel’’ de Alexandria. E’ uma uva branca, como vé,
grande e carnuda. Para vinho, nao serve tampouco.

Voltando de novo as uvas boas para vinho, o Dr. Men-
des da Fonseca nos esclareceu mais neste ponto:

— A “Petit-Gamay’’, a “Syrah”, a “Cabernet’, tintas;
a “Semillon’, a “Muscadel’” e a “Sauvignon’ sao uvas de
pouco rendimento quanto & sua producdo por hectare, mas
é delas que se elaboram os mais afamados vinhos do mun-
do. HA todo o interésse do produtor em nao lhes aumen-
tar a producao por area cultivada. Assim, elas se torna-
riam vulgares e produziriam vinhos comuns.! Vou me
explicar melhor: a producao de vinhos comuns, de consu-
mo corrente, em certas regioes da Europa, atinge a  tre-
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zentos e mais hectolitros por hectare. No entanto, a pro-
ducao de vinhos preciosos, que se obtem em regides dife-
rentes, nao excede de oito a dez hectolitros, na mesma
area de um hectare. Muitas vezes em uma videira s se
encontram trés cachos de uvas, e, se houver mais, sdao logo
eliminados. E’ uma espécie de economia dirigida do
vinho, de pratica espontanea e de iniciativa do préprio
produtor, que encontra compensacao na boa reputacao do
produto. E’ preciso entender bem o que estou dizendo:
um-pé de uva fina nao deve ficar sobrecarregado na pro-
ducao, pois ha natural dispersao de valores intrinsecos e
inerentes a planta se distribuidos por muitos cachos. O
viticultor que deve fornecer matéria prima para vinhos
finos tem muito em conta ésse preceito, puramente de
ordem técnica. Alias, é natural que na Europa haja ésse
cuidado, pois que a indistria do vinho naquele continente
é multi secular e teve tempo de sobra para progredir. ..

O Dr. Mendes da Fonseca assim concluiu:

— Olhe, ésse assunto é de tal extensao que poderia lhe
falar dias e dias seguidos s6 sobre uvas. Por hoje basta.
Vamos percorrer a casa.

Saimos com o diretor. Entramos primeiro

NA SECCAO DE EXPEDIENTE

Junto ao gabinete do diretor, funciona a Seccao de Ex-
pediente do L,C.E.

Ao visitante, os servigos burocraticos de um érgao téc-
nico; como é o L.C.E., nao podem despertar o mesmo
interésse, a mesma curiosidade que os de seus laboraté-
rios de analises, onde tudo é diferente, até o cheirinho,
alias bem agradavel, de vinhos a ferver em aparelhos com-
plicados. Mas também nao se pode dizer que naquela
seccao, chefiada pelo Sr. Carlos Henrique Steele, nao se
facam coisas interessantes a uma reportagem. A questao
estd no procurar aproveita-las devidamente.

Eis aqui a primeira demonstracao désse asserto: o mo-
vimento de papéis nos trés ultimos anos na Seccao de
Expediente, movimento ésse que bem comprova o aumento
dos trabalhos da casa.

Documentos recebidos e protocolados:

19407 55l v 8a e erh et wars S e toygdavo Sae i ow v 13,926
1941, % 3 Sian B R Y P e oA e 14.494
19427 0 v vims e PR I o T L g .. 19.188

1940 5 5icis st iaTa sl e A TP g g s 3 4 101
19415 iknees kg sias Ve a e are e atate e 112608
p {7 G I S R L R B e Ty O ... 13.408

Em 1943 o movimento tem sido (até 30-4-43) o se-
guinte:

Oficios expedidos: 8.932; e documentos recebidos:
46.750.

Observaram bem ? S6 em quatro meses de 1943 foram
recebidos 46.750 documentos !

E todo eésse trabalho é feito por pequeno quadro de
funcionarios.

NA SECCAO DE ENOQUIMICA

Entramos no primeiro laboratério: A Seccao de Eno-
quimica.

O Dr. Mendes da Fonseca apresenta-nos ao chefe, eno-
logista Camilo Rodrigues Dantas.

Antecipando nossa indagacdao da natureza dos trabalhos
que ali se processam, procuramos saber primeiro a utili-
dade de um aparélho semelhante a ésses de radio moder-
nos de grande porte. Uma funcionéria o sintoniza de
outra forma, a cata naturalmente de coisa que naquele am-
biente de pesquisas técnico-cientificas, nao pode ser mi-
sica... Sobre um tamborete, bojuda garrafa, meio cheia
de vinho, engole pelo gargalo comprido tubo de borracha,
do qual nao vemos sair nada. Tudo como que preparado
para atrapalhar a gente.

— Mas, Ribeiro, porque vocé nao diz logo o nome
désse aparelho complicado e o que éle faz?

— Espere um pouco, meu caro Dr. Celso de Maga-
lhdes. Nao cabe a mim essa explicacao. Vou dar, por-
tanto, a palavra ao simpatico Dr. Camilo Dantas ou, me-
lhor, reproduzir aqui o que me vai dizer a respeito.

T R I S O T T USRS AR PSR SOOI T o RO SR s R e o

— Estou observando seu interésse pelo nosso ozoni-
zador. . .

— Ah! Entao, o nome désse radio mudo é ozonizador ?
Muito bem! Vamos ao que éle faz com todos ésses tubi-
nhos de borracha, reloginhos, etc. E a joven aqui, com
essa garrafa de vinho sinfonizada com o aparélho ?

— Coisa bem simples: a joven envelhece o vinho.

— Mas, entao ja se faz isso artificialmente, desprezan-
do a acao do tempo ?

— Perfeitamente. Mas o assunto comporta maior ex-
plicacdao. Sente-se aqui, Sr. Ribeiro. Se quiser, pode
tomar nota do que lhe vou dizer. Fugirei, tanto quanto
possivel, dos termos técnicos para explicar como e por
que se envelhece um vinho. O vinho, imediatamente de-
pois de terminada a fermentacao, esta ainda carregado de
defeitos, principalmente no que se refere a sabor e aroma.
Todo vinho deve ser submetido a ésse processo. A vida
dos vinhos, entretanto, varia, de acordo com a matéria
prima empregada, a técnica de elaboracao e outros fato-
res. Ha vinhos famosos, que s6 alcancam o seu maximo
de qualidades apdés muitos anos decorridos sébre a sua
elaboracao. Outros teem vida mais breve e, tendo alcan-
cado o seu maximo depois de um periodo relativamente
curto, entram em decrepitude, perdendo, assim, as qua-
lidades que haviam adquirido durante o envelhecimento.

— Mas, supGinhamos que qualquer vinho, quanto mais
velho fosse, tanto melhor seria para o consumo. ..

— Isso, ndo. Nem todos os vinhos suportam periodos
longos de armazenamento.

— Entao, quem possue uma adega precisa saber até
quando deve guardar o seu vinho...

— E’ claro. Submetendo um vinho qualquer a perio-
dos longos de envelhecimento, pode acontecer que, ao
abrir o recipiente, o seu dono tenha a decepcao de nele
encontrar apenas um liquido absolutamente intragavel.
E’ que fora ultrapassada a duracdo da vida désse vinho.
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. O OZONIZADOR

Prosseguindo, o chefe da Seccdo de Enoquimica passa
a falar do ozonizador.

— Durante o envelhecimento dos vinhos produzem-se,
na massa dos mesmos, numerosas transformacoes quimi-
cas.
oxigénio do ar, que atravessa as paredes porosas dos reci-
pientes em que os mesmos se acham contidos.

— De forma que os depositos de vinhos para envelhe-
cimento devem ser de madeira ?

— Na primeira fase do envelhecimento, isso é essen-
cial. Deve-se notar, também, que a madeira ha de pre-
encher condicOes especiais para poder ser empregada. O
padrao de madeira para recipientes vinarios é o carvalho.

Dominam, entretanto, as determinadas pela acao do

No Brasil, dispomos de madeiras que dao bons resulta-
dos nesse sentido. Do programa de pesquisas do Labora-
“tério Central de Enologia consta o estudo de possiveis
substitutos nacionais do carvalho na indastria vinicola.

LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Uma
jovem funcionéria, fazendo experiéncias de envelhecimento
de vinhos por meio do ozona

Mas, voltemos ao ozonizador: trata-se de aparélho que nos
fornece uma corrente de oxigénio ativado. Desta forma,
transformacées que a custa do oxigénio do ar levariam
anos para terminar, podem ser completadas em lapsos de
tempo relativamente curtos. E’ bem verdade, também,
que o envelhecimento artificial nao confere aos vinhos as
mesmas qualidades que o envelhecimento matural. E,
mais, nem todos os vinhos suportam ésse tratamento sem

perigo. Dai, as experiéncias que estamos fazendo, neste
momento de sua visita, com alguns vinhos.

— E os industriais usam também ésse aparélho ?

— Alguns, com resultados apreciaveis, principalmente
no que se refere a vinhos compostos, isto &, vermutes e
quinados.

Terminada esta esplanacao, passou o Dr.
tas a falar dos demais servicos inerentes a sua secgao.
Mas nao vamos regista-los imediatamente, pois que nos

Camilo Dan-

ocorre tratar ainda de

OUTROS APARELHOS DE ENVELHECER

Por natural associagao de idéias, o ozonizador nos fez
pensar em dois “colegas’’ seus, também de envelhecer,
“antivoronéficos'’, que descobrimos no Instituto Nacional
de Tecnologia e registamos em reportagem que a Revista
do Servico Piblico publicou em seu numero de julho de
1941.

Queremos nos referir aos aparelhos “Color Fade Ome-
ter’” e “Weather Ometer’.

O “Color Fade Ometer’’ procede ao descoramento arti-
ficial de papéis, tintas, pano, etc., tudo, enfim, que sofre
descoracao pelo sol. Assim, uma fazenda de que se deseje
saber se perde a cor sendo sujeita a luz do sol, o que mui-
tas vezes s6 se consegue saber em dois meses, submetida
a acao do referido aparélho, em dois dias apenas revela o
mesmo resultado.

O “Weather Ometer”” leva ao mesmo resultado quanto
ao sol e a chuva.

SE HOUVESSE APARELHOS REJUVENESCEDORES...

Que bom seria se inventassem também aparelhos de fi-
nalidade oposta, rejuvenescedores, ‘“vorondéficos’’, para coi-
sas e também... pessoas!

Seria um Deus nos acuda !

Que beleza se uma pessoa ja em idade provecta, como
o “Velho Reporter’”, pudesse valer-se de um désses apa-
relhos !

Cavalheiros “maduros’ ou senhoras “poupadinhas’, que
as vezes — e isto raramente se observa — procuram tapar
com uma peneira a acao destruidora do tempo, nao teriam
de certo mais preocupacoes com a derrocada da velhice.

Com simples e rapida,pressao de maéagico botao “faus-
tinico’”, o paciente ou a paciente ficaria inteiramente re-

novado, lépido e saltitante, reiniciando outra vida cheia

de encantos e de... experiéncia e sabedoria, "deixando
assim de fingir que é feliz, a esconder suas torturas, como
naquele conhecido soneto de Raymundo Corréa (Perdoem-
nos a citagao, por muito reiterada...):

“Quanta gente que ri talvez existe
Cuja ventura tnica consiste
Em parecer aos outros venturosa’...

E, sem malicia alguma, pouco idosa. ..

A TAREFA QUE COMPETE A SECGAO DE ENOQUIMICA

Bem; precisamos trabalhar e deixar de fazer “juliover-
nices”’. Lembrem-se de que ainda nos achamos ao lado do
Dr. Camilo Dantas, na Seccao de Enoquimica, cujas ati-

e 24— T = A
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vidades vao muito além das simples experiéncias do o0zo-
nizador.

NOVOS METODOS ANALITICOS

Assim é que estuda ela métodos analiticos, que chegam
ao seu conhecimento através de literatura especializada, e
verifica a conveniéncia de serem aqui adotados em subs-
tituicdo aos que estao em uso no momento.

CARACTERES ANALITICOS DOS VINHOS E DERIVADOS DE
PRODUGAO NACIONAL

A Seccao de Enoquimica procede ao estudo dos ca-
racteres analiticos dos vinhos e derivados de producdo na-
cional. Trabalhando com matéria prima diferenciada, em
clima e solo de caracteristicas diversas das que dominam
nos paises grandes produtores, é natural que os vinhos na-
cicnais apresentem indices que os diferenciem dos tipos
estrangeiros ja famosos. Sao observadas e anotadas essas
discrepancias, para nao se incidir nos erros que adviriam
da aplicacao — principalmente quando se trata de inves-
tigar sobre a genuinidade — de regras que possivelmente
nao se aplicam aos nossos produtos.

H4 ainda, na mesma ordem de idéias, o problema dos
vinhos e sucos de frutas tipicamente brasileiras. A Seccédo
de Enoquimica tem se ocupado do assunto e jaA hoje pode,
com relativa precisao, dar parecer sobre os principais, in-
dicando até quando se trata de fraude, precisando-lhe a ex-
tensao, Amostras de autenticidade indiscutivel, algumas
mesmo preparadas no laboratério, teem, em grande ni-
mero, servido de padrées, e ja dispoe a Seccao no momento,
devidamente anotadas, das caracteristicas analiticas que
deve apresentar um vinho genuino de cajl, genipapo, la-
ranja, um suco integral de maracuja, etc., para citar ape-
nas alguns exemplos. :

ESTUDO DE PRODUTOS SUSPEITOS

A Seccao de Enoquimica procede também a estudos de
produtos suspeitos.

Quando, ao ser submetido a analise, na seccao compe-
tente, um produto apresenta caracteristicas anormais ou
indicios claros de fraude, sao imediatamente tomadas as
providéncias cabiveis. Quando, porém, qualquer davida
paira sobre os resultados, é o mesmo produto encaminhado
a Seccao de Enoquimica, que executa um estudo completo
sobre éle, esclarecendo as causas que o tornaram suspeito
e redigindo, quando é o caso, indicacoes que permitirdo ao
industrial corrigir os defeitos ou, pelo menos, evitar que,
de futuro, se reproduzam.

E’ essa a tarefa que absorve maior parcela da atividade
da Seccdo e infimeros teem sido os casos estudados, estudo
ésse que, nao raro, leva a resultados generalizaveis e, por-
tanto, do mais alto interésse nao s6 para o produto con-
siderado como para todos os seus _similares.

ANALISE DE PRODUTOS DE USO ENOLOGICO

Convém muito ao industrial do vinho o conhecimento
exato dos diferentes produtos que emprega na sua inds-
tria, como sejam: éacidos organicos, taninos, colas, carbo-

natos, sais nutritivos, etc. O controle de cada um désses
produtos, designados sob a denominacao global de “pro-
dutos de uso enolégico permitido’, seria dificil e penoso,
principalmente em se tratando de pequenas cantinas, des-
providas de laboratério e pessoal especializado.

O L.C.E. encarrega-se, por intermédio de sua Seccao
Enoquimica, de executar ésse trabalho, e o industrial cau-
teloso s6 devera aceitar um produto de uso enolégico uma
vez que apresente atestado de aprovacao do Laboratério
Central de Enologia. Para julgar cada um désses produ-
tos basta, algumas vezes, a simples analise; em outros ca-
sos, entretanto, o parecer devera ser dado sobre a base de
uma verdadeira experimentacao pratica e meticulosa.

Saimos satisfeitos da Seccao Enoquimica, onde, como se
pode julgar por estas notas, nao & so interessante o0 0z0-
nizador, de que nos servimos para confeccao de outra
“passinha’ para este bdlo “solado’... Executa numerosos
trabalhos, como se pode julgar pelo que ficou dito acima,
e que dariam, sem dlvida, para compor outra reportagem
ao lado desta.

NA SECCAO DE ANALISES COMERCIAIS

O Dr. Mendes da Fonseca continuou a acompanhar-nos
na visita a todas as seccdes da casa. Antes mesmo de
chegar a cada uma delas ja ia em caminho nos dizendo
alguma coisa a respeito de suas atividades.

— Vamos agora a Seccao de Analises Comerciais. Como
seu proprio nome indica, sua finalidade é esta: proceder a
determinacoes analiticas, do ponto de vista comercial, isto
é, pesquisar a pureza do produto em relacdo a matéria que
o originou e ao paladar do consumidor nacional.

E chegamos a Seccao, onde fomos apresentados ao seu
chefe, o enologista Jeova Wally Rosa.

Aparelhos de vidro, de formas as mais esquisitas, se
acham enfileirados junto as paredes. Claro que tudo aquilo
deve ter nomes, mas nao nos preocupamos em regista-los.
S6 nos interessava observa-los e também sentir bem o
cheirinho agradavel que soltavam no ambiente.

— Mas, entao, Sr. Jeova, aqui se verifica se o vinho
esta fraudado ou nao ?

— Exatamente.

— Mas ésse trabalho, para cada anélise, exige natural-
mente dias até chegar-se a resultado apreciavel...

— Nao ha necessidade de tanto demora. Em trés horas
conseguimos saber.

— Mostre aqui ao Sr. Ribeiro aquela sua caixa de re-
sultados apurados.

E o Sr. Jeovad Rosa, atendendo a solicitagao do Doutor
Mendes da Fonseca, trouxe-nos uma caixa cheia de cartoes.
Cada um deles com dois fios de 1a, dessa 1a com que as
mamaes fazem sapatinhos para seus pimpolhos. Ao lado
de um fio branco, outro de cor, que variava desde o rosa
claro ao vermelho carregado, quase roxo.

EunY

— Se o vinho é puro e nao recebeu o “batismo’” de
anilina, que o fraudador adiciona para dar-lhe bonita cér,
o fio de la continua branco, como neste cartio em que oS
dois permanecem assim sem qualquer alteracdo, embora
um deles tivesse sido mergulhado em vinho colorido. Agora,
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.
se houver adicio de anilina, a 13 acusa logo. E, como vé,
temos todas as variantes do rosa e chegamos até o roxo
como nestes aqui.

— E sdo freqiientes essas adulteracbes criminosas ?

— Nao. Hoje o comércio de vinhos estd saneado. Sao
minimas, insignificantes as fraudes, que devem ser toma-
das mais como demonstracao de ignorancia de seus autores.
De uns quatro anos para ca, gracas as providéncias déste
Laboratério, conseguiu-se limpar o comércio de vinhos
adulterados. Nosso objetivo nao é s6 a fraude, mas ana-
lisar e verificar os defeitos do produto para informar ao
produtor de suas falhas a maneira de as corrigir. Cumpre-
nos zelar, de ponto de vista analitico, pela pureza e qua-
lidade dos produtos nacionais sujeitos a registo — conduta
essa que estendemos também aos produtos de importacao
do exterior — e decidir, do ponto de vista enolégico, as du-
vidas e suspeitas da fiscalizacdo do consumo a cargo do
Ministério da Fazenda. A esta seccdao cabe determinar,
organizar e estudar os dados analiticos de todos os vinhos
produzidos no Brasil. Isto é muito importante para os
estudos enolégicos e para a determinagdo das caracteristi-
cas analiticas. das varias zonas viticolas. E essas analises
chegaram a 9.408 até 23 de marco de 1943. Quanto a
anélises do produto de importacao do exterior chegaram

elas a 3.883 até 31 de dezembro de 1942,
| /T N

NA SECCAO DE ZIMOTECNIA

O chefe desta seccao, Dr. Alfredo Augusto Borges nos
deu as seguintes informacoes:

— A Seccdo de Zimotecnia estuda os magnos problemas
que regem os fendémenos fermentativos, com especialidade
aqueles que interferem na elaboracao do vinho e do vi-
nagre. g ;

Como é do conhecimento geral, os agentes das fermen-
tacoes (leveduras, bolores) sdo, como todos os seres or-
ganizados, notavelmente influenciados pelo ambiente em
que vegetam: reacao, temperatura, pressao atmosférica,
composicao quimica. Tudo, afinal, sao fatores que podem
mudar profundamente o andamento do processo, razao
pela qual a Seccao de Zimotecnia vem procurando evi-
denciar, primeiro em escala de laboratério, depois, em
escala industrial, todas as conseqiiéncias que adveem do
nosso meio brasileiro, em suas linhas gerais, tao diverso do
ambiente europeu, onde a inddstria vinicola atingiu o alto
grau de perfeicdo que desfruta no mercado mundial.

Os fermentos indigenas, ainda mal conhecidos, veem
sendo estudados cuidadosamente e, de acordo com os re-
sultados obtidos, postos a trabalhar em beneficio dos nos-
sos vinhos e vinagres.

LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — O enologista Alfredo Borges procedendo a multiplicagdao de
fermentos puros, selecionados, que sao distribuidos gratuitamente aos vinicultores que o solicitam ao L.C.E., por
carta ou telegrama: O acondicionamento apropriado faculta o despacho pelo correio comum oy aéreo
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LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Aspecto da Seccio de Andlises Comerciais, vendo-se os
técnicos e auxiliares no seu trabalho didrio

Para tal ja estda sendo feita a distribui'gi‘io gratuita de
lévedos puros, selecionados, a quantos dirijam pedidos,
» por carta ou telegrama, ao L.C.E.

Por outro igdo, fornece a S.Z. ensinamentos sébre o
modo de conduzir as fermentacoes, aos industriais inscri-
tos no L.C.E., por meio de visitas ou cartas explicativas.

Enfim, como conseqiiéncia do velho aforismo: “O vinho
é um organismo vivo”, pode éle ser atacado de defeitos
ou moléstias que o tornarao impréprio para o consumo. Af,
a S.Z. consultada que seja, emite diagnéstico sobre o
caso em apréco, ao mesmo tempo que elabora instrucoes
para sustar a evolug@o posterior da doenca, afim de poupar
prejuizos que a condenacao total do produto acarretaria.

Como se depreende do exposto, é todo um acervo de
trabalhos entrosados para a melhoria do vinho e vinagre
nacionais, cujos resultados sao ja evidentes para os que
conheceram nossos vinhos anteriores ao advento do L.C.E.
e consomem, hoje, os magnificos produtos indigenas que
nao fazem feio numa mesa servida segundo os ritos e pre-
ceitos epicuristas de Brillat Savarin.

NA SECCAO DE ESTUDOS E PESQUISAS
VITIVINICOLAS

Chefia esta seccao o Dr. Childerico Bevilaqua.

As suas atribuicdes principais sd@o as de coordenar todos
os trabalhos técnico-cientificos, que deverao ser realizados
pela réde de estabelecimentos déste L.C.E., sediadas no

interior do pais, e que objetivam a solucao de todos os
problemas viticolas e enolégicos que ocorrem no ambiente
nacional..

Os planos gerais dos estudos, pesquisas e experimenta-
¢oes, imprecindiveis a consecucdo désses trabalhos, sao ela-
borados pela Seccao e realizados pelas Estacoes e Sub-
Estacoes de Enologia, sob a orientacdao e o controle da
mesma.

Esses trabalhos sdo de ordem complexa e se estende:’
pelo campo da ampelografia, da ampelotecnia (1) e da
ampelopatia (2), isso somente no que diz respeito ao cul-
tivo da planta propriamente dita.

Procuram éles alcangar um perfeito conhecimento téc-
nico-econémico das melhores espécies e variedades do gé-
nero Vitis, apreciando-as sob o ponto de vista de seu com-
portamento nos diferentes meios ecolégicos do pais, de
forma a permitir uma posterior delimitacao das regioes e
sub-regides vitivinicolas brasileiras.

‘Nessas regioes, dentro dos resultados obtidos, serao de-
ferminadas as variedades mais aconselhadas para cada
tipo especial de cultura, tanto para mesa como para vinho,
de conformidade com o mais elevado grau de produtivida-
de e o maior valor qualitativo das suas producdes.

(1) Ampelotecnia é a denominacio dada aos trabalhos técnicos da
cultura da Videira.
(2) Ampelopatia é o estudo das doengas e moléstias da Videira.
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LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Outro aspecto tomado na Seccao de Anélises Comerciais, vendo-se
as baterias destinadas as determinacoes do grau alcodlico e acidez volatil

PARA MELHOR APROVEITAMENTO DO SOLO BRASILEIRO

Para a obtencao das melhores variedades de videiras
devera ser realizada uma série de pesquisas e observacoes
sobre a adaptabilidade dos diferentes porta-enxertbs aos
solos brasileiros, a afinidade déstes com as castas produ-
toras e o comportamento destas em nosso meio fisico.

As plantas de maior interésse econémico sdo entdo sub-
metidas a um sistema de experimentos, sobretudo de or-
dem fisiolégica, com respeito ao aproveitamento dos ele-
mentos nutritivos do solo para as necessidades alimenta-
res da planta; a ativacdo vegetativa déstes por meio das

adubacdes e do emprégo dos fitohormonios e o estabeleci-’

mento do seu equilibrio vegetativo por meio das condugées
e podas mais adequadas; o contréle das pragas e molés-
tias por meio dos tratamentos, etc., até os cuidados es-
peciais das vindimas para a obtencao de producdes de alto
valor quantitativo e qualitativo.

Com respeito a enologia, ésses trabalhos s@o orientados
no sentido de se alcancar um perfeito conhecimento da
matéria prima produzida no pais e da determinacao dos
melhores métodos e processos técnico-industriais emprega-
dos na elaboracao dessa matéria, de forma a obter os me-
lhores vinhos que ela possa produzir.

Como a nossa atual viticultura se alicerca nas variedades
americanas da espécie “Labrusca’ sobretudo na “Isabel’”
e em alguns hibridos, das quais se destaca a “Seibel 2",
variedades de precario valor qualitativo mas que repre-
sentam cérca de 90 % da nossa producao, os nossos traba-

lhos iniciais teem sido dirigidos no sentido de se conse-
guir o maximo de qualidade dessa matéria prima.

Por meio de processos de vinificacdo mais adequados ao
nosso clima e a essas variedades e pelo melhor aparelha-
mento das cantinas, adegas e demais estabelecimentos vi-
nicolas, ja4 foi conseguida uma notavel melhoria na qua-
lidade do vinho nacional. 2

O ESTABELECIMENTO DE NOVAS NORMAS DE ‘VINIFICA(}AO

O constante controle do laboratério e as observacoes e
pesquisas realizadas pelas nossas dependéncias do interior
teem contribuido enormemente para o estabelecimento de
novas normas de vinificacio baseadas nos principios da
moderna enotecnia, o que esta transformando producoes de
certas regides, até entao pouco apreciadas, em vinhos de
estimavel valor.

Os servicos de experimentagées, estudos e pesquisas ti-
veram inicio na Estacao de Enologia de Parreiras (antiga
Caldas) na cidade désse nome, no Estado de Minas Gerais.

Comecaram numa época em que a vitivinicultura da-
quela regiao estava em plena decadéncia, condenada mes-
mo a extingdo, tal o desanimo e os cdnstantes insucessos
dos seus vinicultores.

Orientados e assistidos pelos técnicos da Estacao, que
empregaram nisso todo, o esforco possivel, dentro de pou-
cos anos a vitivinicultura daquela regiao ressurgiu fun-
damentada em bases firmes, estando produzindo vinhos de
apreciavel valor qualitativo.
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B

Os vinhedos estao sendo substituidos por variedades ca-
pazes de transformar aquela regiao na de producao dos
mais finos vinhos brasileiros.

EM S. PAULO

Em condicoes semelhantes também foram iniciados os
trabalhos da Estacdao de Enologia de Judiai, no Estado
de Sao Paulo.

Nessa regiao onde domina a “Seibel 2’’, os vinhos pro-
duzidos apresentavam tao grandes defeitos de constituicao
e paladar que os tornavam quase intragaveis.

Os técnicos da Estacdao desenvolveram uma campanha
tenaz para conseguir a modificacdo dos processos de vini-
ficacao e sobretudo da colheita, dado o mau hébito de
vindimarem quando as uvas ainda estavam verdes.

A elevada acidez dos vinhos produzidos naquela regiao
e o seu gosto acre foram completamente modificados de-

pois da orientac@o e assisténcia dada aos cantineiros pelos

nossos técnicos.

A introducao de variedades novas de muito boa quali-
dade e bastante produtivas estad trazendo um intenso en-
tusiasmo aos viticultores paulistas, tendo sido disputadas
as mudas e bacelos distribuidos durante o ano ultimo.

Dentro de um curto espaco de tempo a regiao viticola
de Jundiai transformar-se-4 completamente. As varieda-
des agora cultivadas, sobretudo a “Seibel 10.096", pro-
duzirao vinhos excelentes e, dado o interésse sempre cres-
cente reinante entre os viticultores jundiaienses, pode-se
afirmar que sera aquela regido a produtora de um dos me-
lhores vinhos comuns para mesa.

Esta se desenvolvendo também, com grande éxito, a cul-
tura de uvas finas para mesa. Ja sao consideradas como
completamente adaptadas a regiao as preciosas criacoes de
Pirovano, a “Diamante Negro” e a “Italia’, bem como
outras variedades de valor como a ‘“Madresfield Curt”, a
“Golden Queen’”’, etc.

Os estudos, as pesquisas e experimentacao sobre os mos-
tos, processos de fermentacao, tratamentos dos vinhos,
etc., estao sendo feitos com método seguro e acompanha-
dos de perto e com todo o interésse pelos industriais pau-
listas,

Em Sao Paulo mantém, ainda, o L.C.E. uma Sub-
Estacao de Enologia em Sao Roque, que esta ultimando
seus trabalhos de instalacao e iniciando uma série de ex-
perimentacao sobre os diferentes processos de vinificacao,
etc.

EM MINAS GERAIS

Em Minas Gerais, além da Estacao de Enologia de Par-
reiras, estao sendo montadas as Sub-Estacoes de Enologia
de Andradas e de Baépendi. Em ambas, os trabalhos de
exx;erimentagiio vitivinicola estdo em fase de preparacao.
A maior atividade désses estabelecimentos tem sido a de
dar assisténcia aos produtores locais, orientando-os nos tra-
balhos de cantina e de cultura.

i

NO PARANA

No Estado do Parani, estd em vias de instalacao a Sub-
Estacao de Enologia de Campo Largo, que tera a seu cargo

um dos trabalhos mais promissores, dadas as condicoes
magnificas de solo e clima que la se encontram.

J4 estd em funcionamento o Posto de Analises de Vi-
nhos de Curitiba, que, além dos trabalhos analiticos para
controle da producao, esta iniciando estudos sobre os mos-
tos e a conducao das fermentacoes, bem como sobre a

composicao dos vinhos produzidos naquele Estado.

EM SANTA CATARINA

No Estado de Santa Catarina, o L.C.E. mantém uma
Sub-Estacao de Enologia em Perdizes, localizada na re-
giao de maior producao do Estado, e esta instalando uma
outra na cidade de Urussanga, onde se produzem vinhos
brancos de bastante fama.

NO RIO GRANDE DO SUL

No Rio Grande do Sul, estd sendo montado o maior de
todos os nossos estabelecimentos, que é a Estacao de Eno-
logia de Bento Gongalves.

Os trabalhos iniciais de preparacao do solo, limpeza do
terreno, tracado das estradas e caminho estao sendo ati-
vados para que, no menor prazo possivel, possamos dar
coméco ao plano de experimentacoes, estudos e pesquisas
ja elaboradas para aquela dependéncia.

Ao par disso, os técnicos da Estacao estao colhendo
todos os dados que interessam ao assunto e fazendo ob-
servacoes sobre ocorréncias locais, que muito auxiliarao os
trabalhos por realizar.

Um dos principais problemas viticolas do Rio Grande
é o da substituicio da variedade atualmente mais culti-
vada, que é a “Isabel”, por outra que seja riistica, grande
produtora e que proporcione vinhos comuns de bom pala-
dar e de boa conservacao.

Esse é o problema que sera encarado em primeiro lugar
e que dependera de mericulosos estudos e pesquisas orien-
tadas pelos processos modernos de experimentacao e esta-
tistica agricola.

InGmeros outros problemas deverao ser resolvidos, so-
bretudo no que concerne aos processos usuais de vinifica-
¢do e outras operacoes enotécnicas. .

Além dessa Estacdo, ser@o instaladas as Sub-Estacoes
de Caxias, Porto Alegre, Jaguari e José Bonificio, todas
elas sediadas em centros de producdo vitivinicola.

EM COOPERACAO COM TODOS OS TECNICOS DO L.C.E.

Os trabalhos da natureza dos que sao atribuidos & Seccéo
de Estudos e Pesquisas Vitivinicolas obrigam a meticulo-
sa preparacao dos planos a serem executados e dependem
da cooperacao de todos os técnicos que servem no L.C.E.

Assim, além da cooperacao de todos os chefes dos es-
tabelecimentos do interior, a Secc@o estd sempre em intimo
contato com a Seccao de Zimotecnia e a de Enoquimica,
sob a orientacao direta do diretor do L.C.E., de forma
a obter o maior aproveitamento possivel dos trabalhos a
serem realizados ou ja em realizacdo.
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REDE DOS ESTABELECIMENTOS DO LABORATORIO CENTRAL

10.
E11
12.

13%
14.

DE ENOLOGIA

Laboratério Central de Enologia — Rio de Janeiro.
Estaciao de Enologia em Jundiai — Sao Paulo.
Estacdo de Enologia em Parreiras — Caldas, Minas
Gerais.

Estacao de Enologia em Bento Gongcalves — Rio
Grande do Sul.

Sub-Estacdo de Enologia em Andradas — Minas
Gerais.

Sub-Estacio de Enologia em Baependi — Minas
Gerais.

Sub-Estacao de Enologia em Sao Roque — Sao
Paulo.

Sub-Estacio de Enologia em Amparo — Minas
Gerais. :

Sub-Estacio de Enologia em Campo Largo — Pa-
rana.

Sub-Estacdo de Enologia em Urussanga — Santa
Catarina.

Sub-Estacdo de Enologia em Perdizes — Santa Ca-
tarina.

Sub-Estacao de Enologia em Sta. Leopoldina —
Espirito Santo. S

Sub-Estacao de Enologia em Goiaz — Goiaz.
Sub-Estacdo de Enologia em Caxias — Rio Grande
do Sul. ;

153
16.
17.
18.
19.
20.
25,
22
23.
24.
253
2§.

27,
28.

29.

Sub-Estacao de *Enologia em Porto Alegre — Rio

Grande do Sul.
Sub-Estacao de Enologia em José Bonifdcio — Rio
Grande do Sul.
Sub-Estacao de Enologia em Jaguari — Rio Gran-
de do Sul. 2
Posto de Analises de Vinhas no Rio Grande — Rio

Grande do Sul.
Posto de Analises de Vinhos em Marcelino Ramos
— Rio Grande do Sul.

Posto de Analises de Vinhos em Curitiba — Santa
Catarina.

Posto de Analises de Vinhos em Joinville — Santa
Catarina.

Posto de Analises de Vinhos em Sao Paulo — Sao
Paulo.

Posto de Analises de Vinhos em Santos — Sao
Paulo.

Posto de Analises de Vinhos em Belo Horizonte —
Minas Gerais.

Posto de Analises de Vinhos em Nova IguassG —
Rio de Janeiro.

Posto de Analises de Vinhos em Vitéria — Espirito
Santo.

Posto de Analises de Vinhos em Salvador — Baia.
Posto de Analises de Vinhos em Recife — Per-
nambuco.

Posto de Analises de Vinhos em Belém — Para.

LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Aspecto da Biblioteca, dirigida pela bibliotecéria Lais Lisboa

Vampré, vendo-se a auxiliar Beatriz Pereira de Barros trabalhando junto a uma das estantes, na arrumagao de
vérias obras ja classificadas

-
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NA SECCAO TECNICA DE CONTROLE VITI-
VINICOLA

Esta seccao, chefiada pelo engenheiro agronomo e eno-
logista Joaquim Ignacio Silveira da Mota, exerce o con-
trole sébre a producao, a circulagao, a distribuicao e a im-
portacao de vinho e derivados, bem como dos produtos
utilizados na elaboracao e fabricacao dos mesmos.

Como dissemos, o L.C.E. mantém uma rede de pos-
tos em varias localidades do pais. Seus funcionarios re-
cebem instrucées daqui do Rio por intermédio da Seccao
Técnica de* Controle, acompanhando-lhes a execucdo. Ca-
be-lhe ainda ministrar, ouvidas as demais seccoes técnicas
do Laboratério, os necessarios ensinamentos aos indus-
triais, tanto no que se refere a correcao de seus produtos
como ao melhoramento déstes.

As atribuicoes da Seccao Técnica de Controle sao tao
numerosas que poderia dar uma outra reportagem ao lado
desta. Dispog ela de uma série de registos interessantes,
como o das cantinas e demais estabelecimentos de indus-
tria existente no pais.

E’ bem delicada esta tarefa que lhe cabe: organizar
os processos referentes a fraudes, adulteragoes e falsifica-
¢oes que devam ser encaminhados as dependéncias do
ministro da Fazenda para a aplicacdo de multas e outras
penalidades de ordem fiscal, na forma da legislagdo vi-
gente. -

' REGISTO VINICOLA

No Registo Vinicola colhemos estas informacdes:

Ha atualmente em todo o pais:
’ .

Firmas ndo engarrafando ............ 5.354
Kirmas’ engarraiando] S« iee sieie st b 17320
T MAS PO LOTAR" o o s 012 a4 wio1s 5 'a"¢'n &6 3.142
Fabricas de vinagres ..... il i 2418
Fabricas de aguardentes de vinho...... 52
Féabricas de vinhos compostos........ 233

PRODUTOS NACIONAIS REGISTADOS E LICENCIADOS PARA

CONSUMO
Vinhos compostos ........ Viess v ilels 5 389
Vinagliés oty oo 262
Aguardente de vinho, etc. .......... 197

Gostariamos de publicar todos os quadros que colhemos
nesta secciao sobre vinhos e derivados, mas a falta de es-
paco nos forga a resumos, como éstes que aqui inserimos.

190 IMPORTADORES DE VINHOS E DERIVADOS PELO PORTO
DO RIO DE JANEIRO NO TRIENIO DE 1940-1942

Vinhos e derivados importados pelo porto do Rio de
Janeiro: 2

1030 e A T vivevees.. 1.646.657 litros
1041 P/ iny A L o S IR TT O 11} )
Jo2or e il miln R o M verr. 2.067.918

Sdo em nimero de 190 as firmas que fizeram essa im-
portacao, figurando entre elas algumas pessoas que im-
portafn vinho para uso pessoal.

Por muito interessante, podemos soltar éste quadro na
integra: !

QUADRO DEMONSTRATIVO DA ORIGEM DOS DIVERSOS
PRODUTOS IMPORTADOS NO DECENIO
DE 1931-1940

Produtos importados Origem dos produtos importados
Bebidas amargas, ape- Alemanha — Argentina — Canada
ritivas e quinadas — Cuba — Dantzig — Dina-
marca -— Espanha — Estados
Unidos — Franca — Gran-Bre-
tanha — Grécia — Holanda —
Hungria — Italia — Japao —
Java — Madeira (ilha) — Po-
l6nia — Portugal — Senegal —
Suécia — Suica — Trinidad
(ilha) — Uniao Belgo Luxem-
burguesa — Uruguai.

Conhaques Alemanha — Espanha — Estados
Unidos — Franca — Gran-Bre-
tanha — Grécia — Holanda —
Hungria — Italia — Palestina
— " Portugal — Senegal —
Suécia.

Genebras Alemanha — Argentina — Canada
— Estados Unidos — Gran-Bre-
tanha — Holanda — Portugal.

Wiskeys Alemanha — Canada — Estados
Unidos — Franca — Gran-Bre-
tanha — Holanda — Suécia —
Uruguai.

Bebidas alcoolicas ndao Alemanha — Argentina — Canadéa
especificadas — Chile — Cuba — Dantzig —
Dinamarca — Espanha — Esta-
dos Unidos — Estonia — Fin-
landia — Franca — Gran-Breta-
nha — Grécia — Holanda —
Hungria — Italia — Japao —
Lituania — Martinica (ilha) —
Noruega — Polonia — Palestina
— Portugal — Siria — Suécia
— Suica — Tchecoslovaquia —
Trinidad (ilha) — Unido Belgo
Luxemburguesa — Uruguai.

Cervejas Alemanha — Argentina — Dina-
marca — Estados Unidos —
Gran-Bretanha — Holanda —
Italia — Japao — Tchecoslova-
quia — Uniao Belgo Luxembur-
guesa.

Licores de qualquer Alemanha — Argentina — Dant-
espécie zig — Dinamarca — Espanha —
Estados Unidos — Estonia, —

. Finlandia — Franca — Gran-

Bretanha — Grécia — Holanda

— Hungria — Itilia — Japao

— Noruega — Polonia — Por-
tugal — Siria — Suica — Suécia
— 'Tchecoslovaquia — Uniao

Sul-Africana.
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Produtos importados Origem dos produtos importados

Alemanha — Argentina — Dant-
zig — Espanha — Estados Uni-
dos — Franca — Gran-Bretanha
— Holanda — Italia — Polénia
— Portugal — Siria — Suica —
Tchecoslovaquia — Uniao Sul-
Africana — Uruguai.

Sucos de frutas

Alemanha — Argentina — Austria
— Canada — Chile — Cuba —
Espanha — Estados Unidos —

Vinhos de mesa

Franca — Gran-Bretanha —
Grécia — Holanda — Hungria
— Itadlia — Iugoslavia — Ja-

pao — Marrocos — Palestina —
Possessoes Francesas na Africa
— Possessoes Portuguesas da
Africa — Portugal — Senegal —
Siria — Suécia — Suica —
Tchecoslovaquia — Tunisia —
Uniao Belgo Luxemburquesa —
Uniao Sul Africana — Uruguai
— Madeira (ilha) .

Alemanha — Argentina — Chile

— Espanha — Estados Unidos

— Franca — Gran-Bretanha —

Grécia — Holanda — Hungria

— Italia — Portugal — Sene-

gal — Suécia — Suica — Unido

! Belgo Luxemburguesa — Uniao
Sul Africana.

Champagnes

Vinhos espumantes nao Alemanha — Argentina — Dina-
marca — Espanha — Estados
Unidos — Franca — Gran-Bre-
© " tanha — Holanda — Hungria
‘ — Italia — Japao — Portugal

— Suecia.

especificados

Ve

Vinhos licorosos ou de Alemanha — Argentina — Chile
— Espanha — Estados Unidos
— Franca — Gran-Bretanha —
Grécia — Holanda — Hungria
— Itilia — Japao — Madeira
(ilha) — Portugal — Senegal
— Siria — Suécia — Suica —
Unido Belgo Luxemburquesa —
Uniao Sul Africana — Uruguai.

sobremesa

Bebidas ndo especi- Alemanha — Argentina — Chile
ficadas — Espanha — Estados Unidos
— Franca — Gran-Bretanha —
Holanda — Hungria — Itélia
— Japao — Portugal — Siria —
Suécia — Suica — Uniao Belgo

Luxemburguesa — Uruguai.

Vinagre Alemanha — Argélia — Argentina
' — Estados Unidos — Franca —
+ Gran-Bretanha — Itidlia — Ja-
5 ¢do — Portugal — Siria —
Unido Belbo Luxemburguesa.

LEGISLAGAO VINICOLA NACIONAL

E’ esta a legislacao vitivinicola nacional:

Lei n. 549, de 20 de outubro de 1937 — Dispoe sobre
a fiscalizacao da producao, circulacao e distribuicao de
vinhos e derivados e criacao do respectivo servigo.

 Decreto-lei n. 826, de 28 de outubro de 1938 — Mo-
difica a lei n. 549, de 20 de outubro de 1937.

Decreto n. 2.499, de 16 de margo de 1938 — Aprova
o regulamento da Fiscalizacao da Produc@o e Distribuicao
do Vinho e derivados no territério nacional, de "acérdo com
a lei n. 549, de 20 de outubro de 1937.

Decreto-lei n. 3.582, de 3 de setembro de 1941 — Dis-
poe sobre a rotulagem dos vinhos e derivados, para venda
no territério nacional.

Decreto-lei n. 3.795, de 5 de novembro de 1941 —
Prorroga o prazo de que trata o paragrafo Gnico do arti-
go 1.° do decreto-lei n. 3.582, de 3 de setembro de 1941.

Decreto-lei n. 4.327, de 22 de maio de 1942 — Dispoe
sobre o uso da denominacdo “conhaque’.

Decreto-lei n. 4.695, de 16 de setembro de 1942 —
Dispoe sdbre a cobranca da taxa a que se refere o arti-
go 25 da lei n. 549, de 20 de outubro de 1937, modificado
pelo decreto-lei n. 826, de 28 de outubro de 1938.

Decreto n. 9.429, de 22 de maio de 1942 — Dispoe
sobre a “etiqueta de inspecao’’, para vinhos e derivados.

Portaria n. 37, de 10 de fevereiro de 1941 — Institue
o registo gratuito e obrigatério de todos os vinagres de
producao nacional.

Portaria n. 164, de 5 de maio de 1941 — Institue o
registo gratuito e obrigatério das aguardentes de vinho,
de bagaco de uva, de borra de vinificacao e das aguar-
dentes de frutas, de producao nacional.

Portaria n. 325, de 13 de fevereiro de 1942 — Torna
obrigatério, para os “vinagres compostos’”’ e para os “vi-
nagres aromaticos’’, o registo instituido, no L.C.E,, pela
portaria n. 37, de 10 de fevereiro de 1941.

Ha ainda outras portarias e instrucoes, que nos ex-
cusamos de publicar, por se referirem a trabalhos inter-
nos do L.C.E.

NA TURMA DE INSPECAO

Todo vinho que entra no Rio de Janeiro é examinado
no L.C.E., seja pelo porto ou pelas estradas de ferro.
Esse servico foi aumentado de tal forma que foi necessa-
rio criar-se uma turma de inspecao para retirada de amos-
tras para analises. Essa turma inspeciona também os es-
tabelecimentos industriais de vinho e vinagre. Subordi-
nada diretamente a diregao do Laboratério, iniciou suas
atividades em 1 de julho de 1942.

Niao podemos publicar todos os dados referentes as suas

atividades. Estes n(imeros bastam para expressa-las:
!

Em 1942 foram liberados 117.230 volumes de vinhos
estrangeiros e derivados, depois de examinados devida-

mente. Os de produtos semelhantes nacionais somaram

195.910.

st
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LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Um aspecto da Seccao Técnica de Contréle Vitivinicola,

vendo-se o seu chefe, o enologista Joaquim Silveira da Mota, despachando o expediente

A importagdo de janeiro e abril de 1943 foi esta:

Estrangeiros 61.384 volumes, liberados depois da ana-
lise de inspecao, e nacionais 48.624.

O movimento geral dos trabalhos da Turma de Inspe-
cao, até 30 de abril de 1943, foi éste:

Processos de pedidos de analises, de importacao
e de coleta de amostras, verificados, conferidos
e efdcaminbadosta STACE IR T I A i, 2.292

Amostras de vinhos e derivados, numeradas e re-
gistadas, encaminhadas a S.A.C. .......... 3.289

Volumes liberados aos armazens maritimos e
£ortOVIATION ikt - sl i aabena v ma e e 4235148

Processos com amostras, numeradas e regista-
das, encaminhadas por dependéncias do Mi-
nisterio Fdac i HAZONAA L i e sl tats Saitaly Fekaers 30

Processos com amostras, numeradas e registadas,
encaminhadas por dependéncias do L.C.E.
7108 S stadog) L1 oh § 5t s wkse vt iers v ik 4

Nimero de navios transportadores de vinhos
e derivados, cujo carregamento foi inspecio-
NAAO T it 3 wis A ot s Ay AN S B P ara a3 S A 120

Ferrovias transportadoras (E.F.C.B. e L.R.)
cujos armazens foram inspecionados........ R |

O L.C.E., ainda por intermédio da T.I., tem limi-
tado suas visitas a fins instrutivos, visando educar o in-
dustrial, quer administrando-lhe conselhos técnicos, quer
mostrando os defeitos decorrentes de suas instalacoes.
Esta norma tem sido mais util do que a repressao siste-
matica, pois, de um modo geral, a maioria das fraudes ob-
servadas se origina na falta de conhecimentos técnicos
enologicos do industrial.

NA BIBLIOTECA

Logo depois da Seccao do Expediente se encontra a
Biblioteca, na qual existem 2.300 volumes. Sao obras de
autores consagrados, sobre enologia, viticultura, quimica,
agricultura, etc.

A catalogacao é feita pelo processo decimal,

Entre outras vimos estas obras: “Annales de I'Institut
Pasteur’, colecao completa de 1940, contendo interessan-
tes artigos sobre enologia, fermentacdo, etc.

Foi-nos mostrada a colecio das obras de Pasteur edi-
tadas por Valery Radot, bem como “Annales Agronomi-
ques’’, colegao completa, contendo artigos das maiores au-
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toridades em agronomia; f“Annales de Brasserie et de

Fermentation’’, colecao completa.
Em enologia e viticultura destacam-se obras de téc-
nicos e especialistas de renome.

CURSO DE ENOLOGIA

Na sua entrevista, o diretor da L.C.E. nos falou s6bre
o Curso de Enologia mantido pelo servico a seu cargo.

Esse curso, que ja formou trés turmas de enologistas,
tem como professor o Dr. Mendes da Fonseca.

A priﬁleira turma é de 1938 e dela fazem parte os
Srs. Childerico Bevilaqua, Helio Mauro Lopes da Cruz,
Rui Torres da Silva Pinto, Danilo Callegari, Eurico Fer-
nandes Viana, Ligia Maria de Oliveira Mendes, Camilo
Rodrigues Dantas, Arlindo Thomaz da Conceicao Mattos,
Juvenal Gomes Ferreira, Vera Maria de Freitas, Maria
de Lourdes Tavares Queiroga, Raphael Pessoa Sobral,
Carlos Frederico Hasselmann, Alencar Licio, Hilson
Cunha de Almeida, Claudio Cecil Poland, Amyntas de
Assis Lage, Paulo Ozorio Cerqueira, Edmundo Janot, Ra-
phael Armando Cresta de Barros, Davinir de Castro Pe-
res, Armando Flores, Manoel Pereira Magalhaes Filho,
Carlos Alberto Burnet, Odilon Santos Muniz, Arnoldo Pa-
dua de Mello e Souza, Tobias Pereira da Rosa Filho,
Gustavo Linguori Balalai, Arminia de Lima Camara, Da-
niel Melo, Aldisio Gurgel do Amaral, Agéo da Silva Frei-
re, Laudelino Barbosa de Castro, Evaldo Machado Bran-
dao, Antonio Garcia, Arno Radaelli, Tancredo Gusman,
Carlos Hugo Palmquist, Alfredo da Costa Lima Valente,
Mario Theofilo de Araujo Ribeiro, Flavio de Sa Montei-
ro, Alvaro da Silva Machado, Archelau Alves Ribeiro,
Horacio Peres Sampaio de Matos, Jeovah Vally Rosa.

A segunda turma estd assim constituida: Alfredo Au-
gusto Borges, Joaquim Ignacio Silveira da Mota e Camel
Simao.

A terceira turma: Ramao Gomes de Freitas, Serafim
Amur Ferreira do Amaral, Joel Cavalcanti, Afonso Fer-
reira, Hugo Mesquita de Vasconcelos, Edmundo Campos
e Gastdo Vieira.

Da quarta turma, em formacao, ja fazem parte: Jayme
Guimaraes Fernandes, Carlos Martins Bastos, Orlando
Tenorio de Albuquerque e Numa Pinto.

NO ALMOXARiFADO

A rua do Senado n. 233 acha-se instalado o Almoxari-

fado do L.C.E., do qual é chefe o Sr. Nabucodonosor

Ruiz. E’ um proprio nacional de dois pavimentos, ocupa-
dos com material destinado a sede e a todas as reparti-
coes do L.C.E. nos Estados. Percorremos-lhe todas as
secgoes e que sao as seguintes: de drogas para trabalhos
de laboratério e cantina e de instrumentos agricolas des-
tinados a trabalhos de campo-das estacoes de enologia.
'~ No momento estd se trabalhando no sentido da padro-
nizacao de todo ésse material, visando-se economia, maior
rendimento de nossa producio vinicola e uniformidade das
; instalacoes do L.C.E.

NA COMISSAO DE ORCAMENTO DO MINISTERIO
DA FAZENDA

A Comissdo de Orcamento do Ministério da Fazenda é
. integrada por duas Divisdes: a da Receita, de que é di-

retor o Dr. Benedito Silva, e a da Despesa, dirigida pelo
Dr. Arizio de Viana.

Essa comissao, cujo presidente é o Dr. Luiz Simoes
Lopes, estd funcionando em carater provisério, até que
seja organizada a Divisao de Orcamento do D.A.S.P.

A Divisao da Despesa funciona no 6.° andar do Minis-
tério do Trabalho, na sede do D.A.S.P., e a da Receita,
a avenida Graca Aranha, 57, 8.° andar, Edificio Lobraz.

A DIVISAO DA RECEITA

Esta reportagem nao poderia ser feita apenas com infor-
macoes colhidas no érgao administrativo visado — o La-
boratério Central de Enologia. Como se sabe, hi outros
setores de nossa administracao que teem atividades liga-
das a servigos de bebidas. Assim é a previsao e arrecada-
cao de impostos e taxas que sobre elas incidem, a cargo
da Comissao de Orcamento do Ministério da Fazenda.

Fomos procurar sua Divisao de Receita afim de colher
apontamentos sébre

A ARRECADA(}AO DO IMPOSTO DE CONSUMO SOBRE BEBIDAS

Na Seccao de Pesquisas e Coletas de Dados, falamos
ao Dr. Joaquim Catunda de Araujo, que, com solicitude e
boa vontade, nos forneceu interessantes informacoes a res-
peito. 2

Quando D. Lygia Medeiros, secretaria do Dr. Benedito
Silva, nos apresentou ao Dr. Joaquim Catunda, declinan-
do-lhe o nome, logo nos veio a lembranca um outro Ca-
tunda e também Joaquim, que se assinava assim: Joakim
Katunda. Velho parlamentar, representou o Ceara por
muitos anos na Camara dos Deputados. O joven Joaquim
Catunda dagora é seu neto e parece que nao gosta muito
da letra K...

Bem; vamos trabalhar e mexer com os numeros da
caixa registadora da Divisao-do Dr. Benedito Silva.

De 1935 para ca foram estas as arrecadacées do im-
posto de consumo sobre bebidas:

103550k s A Sy RS Cr$ 120.931.917,C0
SR R e o LR NG B B B0, Cr$ 136.280.180,00
193 7Ry e BT v T Cr$ 144.607.411,00
1038 I el e i R Cr$ 169.849.453,00
19300 T P 4 Sl e i Cr$ 195.478.760,00
1940505 & et e e o P ... Cr$ 202.213.352,00
104 1 L Tl o h e eV . Cr$ 239.614.559,00
10405 =N e il i e .... Cr$ 242.735.647,00
A previsao para 1943 é de....... Cr$ 256.000.000,00

A RENDA DO LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA

Ainda na mesma seccao da Comissao do Orcamento do
Ministério da Fazenda, vimos a ficha na qual se achava
registada a renda do Laboratério Central de Enologia nos
trés ultimos anos: E:

A4 0 VI fie o, SR 4 . Cr§ 163.426,00
104 185 A ir s o o o ¢ R L T ¥ Cr$ 313.153,00
19425 B ia i e S e §U9 0 8% e P VLol Cr$ 320.299,00

Faldmos depois sobre essa arrecadacao ao Dr. Manoel
Mendes da Fonseca, que nos esclareceu que, quanto a de
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1940, corresponde apenas a seis meses de arrecadacdo nesta
capital pela Recebedoria do Distrito Federal, com guias
fornecidas pelo Laboratério.

Quanto a arrecadacdo nos Estados, s6 poderemos ter
dados exatos agora em julho, conforme balancetes forne-
cidos pelas reparticoes arrecadadoras.

A TAXA SOBRE VINHOS

Pelo decreto n. 4,695, de 16 de setembro de 1942, ficou
estabelecido que a arrecadacdo das taxas sobre vinhos, se-
jam éles nacionais ou estrangeiros, se faca por intermédio
das reparticoes arrecadadoras do Ministério da Fazenda,
de acordo com as instrucoes ja publicadas e elaboradas
com o concurso das Diretorias das Rendas Internas e das
Rendas Aduaneiras e também do Laboratério.

-~

2.

,

Vinhedo de uvas de mesa “Pirovano’’, de alta qualidade,
em Caxias, Estado do Rio Grande do Sul

ARRECADACAO DAS TAXAS SOBRE VINHOS ESTRANGEIROS

Anteriormente outra era a norma seguida, alias, de ca-
rater pouco pratico: o Laboratério fornecia as partes in-
teressadas uma guia de desembaraco do produto impor-
tado do estrangeiro e de recolhimento da taxa correspon-
dente a partida visada, guia essa em que a porcentagem
alcoblica de cada produto era de grande importancia para
efeito da taxacao alfandegaria.

ARRECADA;AO DAS TAXAS SOBRE VINHOS NACIONAIS

Quanto & arrecadacéo de taxas que incidem sobre vinhos
nacionais, o processo é éste:

Primeiro, o Laboratério de Enologia faz o controle da
producao junto a cantina, lugar onde o vinho é elaborado.
Trinta dias depois de sua elaboracdo, o vinicultor é obri-
gado a declarar qual a sua producao. E’ facil saber-se de
exatidao désse informe pelo péso da uva entrada antes na
cantina, o que é feito na presenca de funcionario do Labo-
ratério ou por éle credenciado ou ainda trabalhando com
éle em colaboracao. Assim se evita que o produtor faca
surgir depois mais vinho do que o correspondente a uva
entrada na cantina... Para ésse controle abre-se a neces-
saria escrita na sede do Laboratério, na sede da indistria
e também na reparticao arrecadadora, geralmente coleto-
ria federal ou delegacia fiscal. Como conseqiiéncia désse
registo uniforme, o produtor nao pode, como antigamente,
munir-se de sélos que excediam a sua producao registada
e, implicitamente, desdobrar em agua e alcool, etc. a pro-
ducao primitiva. . . -

Nao ha davida de que, com tais providéncias fiscais, o
consumidor s6 tem a lucrar. O consumidor e a fazenda
nacional também.

O PRIMEIRO ANO DE ARRECADAgﬂO INTEGRAL

O ano de 1943 sera o primeiro em que a arrecadacao de
taxas sobre vinhos em geral se fara completa no pais.

Conta o Laboratério Central de Enologia que devera
ser bem mais vultosa que a dos anos anteriores, pois abran-
gerd também os vinhos nacionais, que até aqui escapavam
4 devida taxacdo a falta de aparelhagem necessaria para
isso no interior do pais.

Com o decréscimo da importacdao de vinhos estrangeiros,
em virtude da guerra atual, diminuiu naturalmente a re-
ceita proveniente de taxas e impostos com que sao grava-
dos ao entrar no pais, mas em compensacao esta crescendo
a renda dos que incidem sobre os nacionais, dadas as pro-
vidéncias que estdo sendo tomadas, conforme dissemos
acima.

A SITUACAO DA INDUSTRIA DE BEBIDAS NO
BRASIL

No ano passado o diretor do Laboratério Central de
Enologia enviou ao Presidente da Replblica uma expo-
sicao sdbre a situacao da industria das bebidas em geral
no Brasil.

Lemos ésse trabalho e dele extraimos alguns aponta-
mentos que julgamos interessantes para ilustrar esta re-
portagem.

NO BRASIL BEBE-SE POUCO VINHO

O consumo de vinhos no Brasil é ainda pequeno. Vérias
sao as causas deésse consumo insignificante, mas ja se vai
notando melhoria apreciavel na satde de mnossos vinhos,
dadas as providéncias que estao sendo tomadas no sentido
de lhes melhorar a apresentacao e o gosto. Quanto a ésse:
pormenor, eis o que afirma o Dr. Manoel Mendes da
Fonseca: ‘
:
“Se levarmos em conta que, somente com referéncia ao

vinho, 0 nosso consumo anual “per capita’’ é apenas de
2,5 litros, enquanto que no Uruguai é de 20 litros, na
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Argentina de 44 litros e no Chile de 62 litros, poder-se-a
julgar com precisdo da capacidade de que ainda dispomos,
e a quanto ela podera atingir, quando os nossos produtos
gozarem de crédito e de confianca, que estdo adquirindo
gragasl as medidas legislativas postas em execucdo pelo
Govéerno Nacional.

O CONSUMO ATUAL DE BEBIDAS DE TODA E QUALQUER
ESPECIE

No Brasil, o consumo atual e total de bebidas de toda e
qualquer espécie, tanto de producdo nacional como estran-
geira, pode ser calculado em cérca de 500 milhdes de
litros por ano.

A medida anual “per capita’” corresponde a 11 litros,
compreendendo todas as bebidas alcodlicas e mais os xa-
ropes, sifées e sodas.

Esse consumo é considerado diminuto, pois nao atinge
a um litro por més.

SAO CARAS AS BEBIDAS ESTRANGEIRAS

As bedidas estrangeiras aqui vendidas sao caras. Dai,
pois, procurar-se incentivar a fabricacao de similares no
pais e estimular a elaboracdo de outras tipicar;xente bra-
sileiras. Fsse movimento industrial estd tomando wvulto.

E em conseqiiéncia disso observa-se também incremento
das indfstrias correlatas e aumento da producao ou de
extracao da matéria prima de que todas essas indistrias se
utilizam. Assim é que jA se acham bem ampliadas as fa-
bricas de garrafas, capsulas e palhdes e também as estam-
parias, tanoarias, etc.

A MATERIA PRIMA DE NATUREZA AGRiCOLA

”, .

Por outro lado, é apreciavel o aumento de producao de
matéria prima de natureza agricola, como a cevada, o
ltpulo, a uva e outras frutas. Nota-se, sobretudo, melhoria
de qualidade désses produtos, conseqiiéncia natural das

exigéncias de nossa inddstria.

ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS DE BEBIDAS E DERIVADOS

Segundo levantamento estatistico de 1936 havia no pais
os seguintes estabelecimentos de bebidas e derivados.

Beb1das] S et F e st s o e s e e 1 95098
NV INagres e 101808 1t % 1% v it ibic s s ae's 68 1.247
Alcaol s Bed it X St Pt i 184

Y B e F e o st ey i L e e B L
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Vinhedo em Nova Trento, Rio Grande do Sul

ESTABELECIMENTOS QUE POSSUEM MAIOR NUMERO DE
FABRICAS

Conforme ainda dados estatisticos de 1936, sao éstes
os estabelecimentos que possuem maior niimero de fabricas:

Bebidas e derivados ......... AT 17.129
Calcad o8 ¥, il n (s R o1 sxps SR et rhiiSze 7.203
QUIE1JO8 1a Teria s 2s sharors A E b s oresrs irt s U 5 RS 018
VIOV 018 - G el bos wlars s e Ko m &S 40T 3 bAe s 820
ATTefatog e ICOULON < tiss a5 soateisis e ste 605

gl a0 O A O et oeits s v ars Sre 407 AEal Dol
Artefatogide tecidositt ot S ol e ii e

Banha, manteiga e sucedaneos ........ 865
Chapéus' & ks silesh i ny e e I oo 366
CONTErVAT AN 2 i 3 MRt Tet i #1375 0 o /ate i o B .364

Pk ek b s DWW D
(=]
o
>

Produtos farmacéuticos .............. .201
Como se vé, as fabricas de bedidas superam todas as
demais indastrias.

CONVOCADOS VITICULTORES, VINICULTORES E
DISTRIBUIDORES DE BEBIDAS

Quando ja considerdvamos terminada esta reportagem,
fomos procurados pelo Sr. Carlos Steele, que nos con-
vidou a comparecer no dia 30 de abril, as duas horas da

tarde, ao gabinete do diretor do L.C.E., afim de ouvir-
mos pessoalmente presidentes de sindicatos de industriais
de bedidas, viticultores e vinicultores sobre a atuacao do
Govérno federal, através daquele érgao do Ministério da
Agricultura, no ja bem importante setor da economia na-
cional representado pela industria do vinho.

Desejava assim, o Dr. Manoel Mendes da Fonseca,
que a Revista do Servico Publico tivesse o depoimento
daqueles que se veem diretamente visados pelas nossas
leis fiscais que incidem sobre vinhos e vinagres e também
daqueles que, no interior do pais, se entregam aos traba-
lhos de viticultura, atividades essas atualmente assistidas
pelo L.C.E. por meio de suas seccoes, aqui no Rio, e de
seus técnicos, nos Estados.

UMA ENTREVISTA ANTES DA REUNIAO

A grande gentileza do Dr. Mendes da Fonseca iamos,
portanto, ter oportuno contato com industriais de vinhos
ou seus representantes nesta capital. Conseguimos até nos
avistar com um dos maiores produtores de vinhos do Rio
Grande do Sul, o Sr. Fernando Scalzilli, e também dire-
tor da Sociedade Brasileira de Vinhos Ltda., de Porto
Alegre.

Faltavam vinte minutos para inicio da reiinido e pro-.

curamos aproveité-los conversando com o Sr. Scalzilli s6-
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bre o assunto desta reportagem. E, como vai ver o leitor
da Revista do Servico Publico, soubemos aproveitar bem
o.tempo... O Sr. Fernando Scalzilli assim nos falou:

— Em 1934 os viticultores e os vinicultores do Rio
Grande do Sul receberam a visita do diretor do Labora-
torio Central de Enologia, que percorreu toda a regido vi-
nicola do Estado, constituida dos municipios de Caxias,
Flores da Cunha, Farroupilha, Bento Gongalves, Garibaldi,
Alfredo Chaves e Antonio Prado. O viticultor gatcho es-
tava entao descrente quanto a possibilidade de melhoria
de seus produtos, a falta de castas novas e deficiéncia de
rendimento das existentes, atacadas em toda a regido pela
filoxera (1), que ha muito estava dizimando os vinhedos,
a ponto de em 1935 nao haver producao, cogitando-se até
de um convénio com Portugal para a entrada no pais, com
isencao de impostos, de dez milhGes de litros de vinho
para corfar com o0$ nacionais afim de cobrir, até certo
ponto, as deficiéncias em quantidade de nossos vinhos.
A impressao reinante era de que a falta de aumento do
consumo do vinho nacional se devia a pobreza de quali-
dade da matéria prima. Por outro lado, uma das condi-
coes para entrada do vinho portugués para aquele fim de-
pendia da‘ condicio de o govérno portugués fornecer um
milhdo por ano de enxertos de videiras selecionadas e du-
rante cinco anos seguidos, para serem distribuidos entre os
viticultores. Mas nao se chegou ao fim das negociagoes.
Nesse meio tempo, o Dr. Mendes da Fonseca apareceu
no sul e fez ver aos viticultores a possibilidade de o Mi-
nistério da Agricultura, com seu 6rgao especializado, que
seria o Laboratério Central de Enologia, instalar estacoes
experimentais, divulgando assim as castas mais adequadas
4 regido e ao paladar do éonlsumidor nacional. Nao foi,
entretanto, desprezada de todo a producao viticola entao
existente. O Dr. Mendes da Fonseca instruiu os viticul-
tores no sentido de melhorar as podas das vinhas para
obter-se uma uva melhor e de maior grau de aglicares.
Deu ainda o Dr. Mendes da Fonseca instrugoes aos viti-
cultores de modo a modificarem o seu sistema de traba-
lhar e conservar o vinho de modo que, com a mesma ma-
téria prima, obtivessem um produto de muito melhor pa-
ladar e cor, o que, como se sabe, ocasionou o aumento do
consumo do vinho entre nés. E o Dr. Mendes da Fonseca
percorreu toda a regidao, promovendo reiinides de viti-vini-
cultores e permanecendo entre éles varias semanas. Essas
reiinides lhes foram muito proveitosas. As excursoes do
Dr. Mendes da Fonseca pela regido vinicola do Rio Gran-
de eram anuais e houve um ano em que apa{receu por 1a
duas vezes. :

”

— E a respeito da legislacdo sébre vinhos, que nos
pode dizer o senhor?

— A legislacdo do Rio Grande do Sul colidia com a
federal, em diversos de seus dispositivos. Hoje, ndo. O
- Rio Grande ja estd executando a legislacio federal, na
parte de fiscalizacdo. Alids, devo dizer-lhe que o meu
Estado, como todos os demais, ndo tem mais lei fiscal do
vinho. A lei geral é o decreto-lei n. /549, bem conhecido.

(1) Filoxera é a ortografia fonética de Phyloxera, s. f. (zool)
género de insetos hemiptero-hemépteros. Doenga nas vides,
determinada pela presenca de um inseto déste gémero que
lhes ataca as raizes e faz secar as folhas.

— E o senhor tem notado bons resultados na execugao
dessa lei?

— Nem ha davida! Nas pracas consumidoras a acao
fiscal do Laboratério Central de Enologia reduziu ao mi-
nimo as fraudes que vinha sofrendo o vinho com a adicao
de agua, alcool e anilina. Da fiscalizacao rigorosa surgiu
um produto puro e de 6tima qualidade para o consumo,
o que ocasionou também o aumento déste e conseqiiente-
mente, do volume do bom produto, que tomou lugar da
agua e do alcool, adicionados anteriormente. Eu calculo
que antigamente a fraude minima dos vinhos em geral
aumentava os mesmos em 20 %. Com a acao do L.C.E.
pode-se considerar inexistente essa fraude, cujo desapare-
cimento veio trazer um aumento de 20 % no consumo dos
vinhos puros, além do natural acréscimo decorrente da
melhoria do produto e de seu maior consumo. Essa lei
n. 549 nos obrigou, a noés industriais, a construir canti-
nas-modélo, o que veio contribuir, sem divida, para a me-
lhoria da producdao. De seis anos para ca, pode-se dizer
que a indastria vinicola do pais se estabeleceu em bases
firmes, gracas a essa lei federal e a maneira por que vem
ela sendo executada, nao trazendo nem para o lavrador
nem para o industrial preocupacoes para o futuro, pois ela
é sdbia em todos os seus dospositivos e nao permite inter-
pretacoes diibias de quem quer que seja.

E voltando a tratar do aumento da producao o Sr. Fer-
nando Scalzilli disse-nos:

— Ha4 perfeita correspondéncia do aumento da producao
de vinhos com o seu consumo, que estd crescendo todos
os anos. Exemplo: a exportacido de vinhos do Rio Grande
do Sul em 1941 foi de 41 milhoes de litros. Em 1942, em
pleno estado de guerra e apesar de haver cessado a ex-
portacdo para os centros consumidores, além do Rio, até
Manius e também de se registar escassez de transporte
para se refazerem os estoques de S. Paulo e Rio, o con-
sumo longe de baixar aumentou para 43 milhGes de litros !

— Nés bem o sabemos, pois ainda agora lemos um te-
legrama de Porto Alegre no qual se encontra a declaracao
do Instituto Riograndense de Vinho de que o consumo em
1938 foi de 41 milhdes de litros e em 1942 de 49.800.000
litros ! Mas, cessada a guerra, naturalmente os que bebiam
vinhos estrangeiros voltardo a fazé-lo novamente. ..

— Nao é tanto assim. Os vinhos portugueses, por exem-
plo, ndo teem faltado no mercado nacional. E periodica-
‘mente chegam as nossas pracas consumidoras. ' A classe
média, consumidora de vinhos europeus, especialmente por-
.t(xgueses e italianos, terminada a guerra, tera se habituado
ao paladar dos vinhos nacionais, os quais hoje sdo de 6tima
qualidade. Também nao abandonara éstes, nao s6 pelo
habito adquirido como também pelo baixo preco do pro-
duto. Hoje ninguém se sente mais diminuido, num res-
taurante, em pedir vinho nacional. ..

Deu-nos impressao o Sr. Fernando Scalzilli de que nao
havia mais nada a dizer sobre vinhos. Mas como nao es-
tava mau aquele cantinho do gabinete do Dr. Mendes da
Fonseca para se conversar, quisemos aproveitar bem o
tempo em ouvir ainda mais o grande viti-vinicultor rio-
grandense. Como nos havia falado da confianca que aos
produtores gatichos despertava a atuacao do diretor do
L.C.E., procuramos indagar como eram por éles vistos os
demais técnicos désse 6rgao do Ministério da Agricultura.
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E foi pronta a resposta do Sr. Fernando Scalzilli:

— Posso lhe 'dizer que hoje o viticultor e o vinicultor
recebem com confianca os técnicos oficiais e lhes acatam
as instrucées, o que nao acontecia antigamente...

Deixando o cantinho em que nos achavamos fomos até
& mesa no centro do gabinete, onde vimos, debaixo do
vidro, o projeto de construcao da Estacao de Enologia de
Bento Gongalves, que o Govérno Federal vai construir.
O Sr. Fernando Scalzilli, como esperavamos, conhecia bem
ésse projeto e também o local da futura estacdo, dizendo-
nos:

— Toda a terraplenagem, inclusive um grande acude,
estd pronta. Deve-se ésse servico aos técnicos do L.C.E.
A esperanca dos viticultores do Rio Grande do Sul esta
na instalacao definitiva dessa estagcao, que deverad lhes
fazer distribuicdao de enxertos selecionados e recomendados
por éste Laboratério, afim de que se acentue cada vez mais
a melhoria de nossos vinhos pela melhoria da qualidade da
matéria prima. Junto a essa estacdo vai funcionar uma
escola de enologia para lavradores e seus filhos. E’ pena
que até agora nao tenha podido o Govérno executar tao
importante melhoramento.

A entrevista com o Sr. Fernando Scalzilli estava ter-
minada. Chegavam no momento industriais de vinhos ou
seus representantes para a reiiniao convocada pelo Doutor
Mendes da Fonseca.

INICIA.SE A REUNIAO

As 14 horas teve inicio a reiinido, a que compareceram

os Srs.:

Arthur E. Kauchus..

Hugo Macchiaverni. .
Octavio Walker......

Luiz Pinho de Car-

walho 2 v LGty e
Fernando Scalzilli. ...
Salvador Canetti.....
Antonio Parente.....
Alberto José Vieira. ..
Oreste Gossi.........
Joaquim T. de Aquino

Filho R8s viaoh 1»

A. Outeiro...... §63e
Manoel Alves Teixeira
Maximino Oliveira
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Alcemar Pinheiro.....

Presidente do Sindicato da Indis-
tria de Cerveja e Bebidas em
Geral, de S. Paulo.

Secretario geral, idem, idem.

Presidente do Sindicato de Bebidas
em geral e Cerveja de Alta Fer-
mentacao, do Distrito Federal.

Secretario geral, idem, idem.
Soc. Brasileira de Vinhos, Ltda.
Irmzos Canetti & Cia.

Parente Rodrigues & Cia.
Ferreira Braga & Cia.

Bebidas Fockink do Brasil, S. A.

Joaquim Thomaz de Aquino i’i_lho
& Cia.

J. F. Oliveira & Cia.

M. Gerin & Cia.

Féabrica de Bebidas Cardial, Ltda.
P. Pinheiro & Cia.

LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Estacao de Enologia de Parreiras, antiga Caldas, em Minas.
A primeira instalada no pais pelo Ministério da Agricultura

-y "liu"ul_'&"q
S Y

-4




LAAAETE Sl Sy, 0 LTTr Smmict,

Ty g

76 REVISTA DO SERVICO PUBLICO

LABORATORIO CENTRAL DE ENOLOGIA — Aspecto da reiiniao de industriais do vinho, viticultores e dis-
tribuidores de bebidas, realizada no gabinete do diretor. Na cabeceira da mesa véem-se, sentados, o Sr. Otavio
Walker, presidente do Sindicato da Indistria de Bebidas do Rio'de Janeiro, tendo a sua direita o Sr. Fernando

\

Scalzilli e a esquerda o redator da “Revista do Servico Publico”.

Em pé, logo atrds do Sr. Otavio Walker,

vé-se o Sr. Manoel Mendes da Fonseca, diretor do L.C.E,

O Dr. Mendes da Fonseca, ao convidar o Sr. Octavio
Walker a presidir a reiiniao, declarou que se retiraria em
seguida, afim de que pudessem os presentes apreciar a
vontade a atuacao do Laboratério conforme lhes fora dito
ao chegarem a seu gabinete.

O redator da Revista do Servico Publico expds em se-
guida aos industriais de vinhos e seus representantes o
plano desta reportagem, ressaltando-lhes a necessidade de
sua cooperacao afim de que pudesse depois informar com
seguranca e precisao aos leitores do 6rgao oficial do D.A.
S.P. como consideram éles as atividades do L.C.E.

FALA O PRESIDENTE DO SINDICATO DE BEBIDAS EM GERAL E
CERVEJAS DE ALTA FERMENTAQAO DO DISTRITO FEDERAL

O Sr. Octavio Walker disse inicialmente que se sentia
satisfeito em falar em nome do Sindicato de Bebidas em
Geral e Cerveja de Alta Fermentacao.

Dissertando sobre’ o movimento da venda dos vinhos e
derivados nacionais disse que, ultimamente, se observa de
parte do consumidor a confianca no produto nacional. Pro-
va-0 o aumento crescente das vendas. Antes, quando se
cogitou da criacdo do L.C.E., .acentuou o..orador, houve,

no seio da classe, um periodo de apreensdes, pois se su-
punha que o novo 6rgao viria comprimir a industria, cujo
sindicato preside. “E o tempo foi passéndo e aquela preo-
cupacao foi se diluindo aos poucos. E, quando da inaugu-
racao do L.C.E., o seu diretor, Dr. Mendes da Fonseca,
chegou a afirmar “...Esta casa nao é nossa, é vossa’.

Prosseguindo, declarou o Sr. Octavio Walker:

“De fato, assim tem sido. Francamente, a indfistria vini-
cola brasileira, que contribue grandemente para a eco-
nomia nacional, com impostos vultosos, capitais numero-
sos e sustento de milhares de pessoas, merecia um amparo
dos poderes phblicos. E éste amparo tem vindo com o ad-
vento do L.C.E. A indistria merecia e precisava de um
6rgao técnico que a instruisse técnicamente, para sanar as
deficiéncias e melhorar o produto nacional. A direcdao do
L.C.E. tracou uma norma adiantada de auxiliar os bons
e procurar corrigir os maus, atuacao que, pela primeira vez
em seus quarenta anos de comerciante, vé cumprida a risca,

‘com ‘espirito de progresso para a industria nacional. Em-

bora o L.C.E. disponha de recurso legal para autuar e
multar, jamais soube de .que assim procedesse. Quando
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encontra um defeito, uma falha, ou, mesmo, uma fraude,
procura o industrial, ensina-o, aconselha-o e da assistén-
cia técnica para corrigi-lo.

NECESSIDADE DE UMA LEI UNICA SOBRE BEBIDAS

Falou depois o Sr. Arthur E. Kauchus, que ratificou
as declaracoes do Sr. Octavio Walker e leu a seguinte
exposicao:

“O Sindicato da Indastria da Cerveja e Bebidas em
Geral no Estado de Sao Paulo comparece a esta reiinio
para a qual foi convocado pelo seu congénere do Rio de
Janeiro afim de expor o seguinte, por determinacio da
diretoria, em reiinido realizada em sua sede, no dia 26 do
corrente:

Desde que o L.C.E. iniciou suas atividades. o nosso
Sindicato constatou que pela assisténcia técnica prestada
aos produtores, éstes teem se beneficiado, sendo do conhe-
cimento do Sindicato que o L.C.E. tem formado técnicos
especializados em vinhos e derivados para melhorar ainda
mais tal assisténcia. HA poucos meses tivemos, mesmo, o
prazer de receber em nossa sede a visita da Gltima turma
formada e acompanhé-la em sua excursdao a véarias zonas
vinicolas déste Estado.

Quanto a fraude, o Sindicato verificou, com satisfacio,
que a intervencao dos técnicos das estacbes de enologia do
L.C.E. muito contribuiu para elimina-las.

Desta acao resultou o seguinte: 1.° — diminuicdo da
quantidade produzida em favor da qualidade do produto;
2.° — melhoria dos tipos dos vinhos nacionais que hoje
rivalizam com os estrangeiros; 3.° — maior confianga dos
consumidores nos produtos nacionais; 4.° — melhoria dos
pregos dos produtos em conseqiiéncia da melhoria da qua-
lidade.

Com referéncia a acao déste Sindicato na colaboracéo
com o L.C.E. na fiscalizacao de vinhos e derivados, bem
como com as autoridades estaduais quanto as bebidas em
geral, tem sido a mais intensa possivel, pois o interésse
dos fabricantes honestos que éste Sindicato representa
coincide com o interésse pablico, isto é, de apresentar pro-
dutos de boa qualidade e expurgar o mercado de artigos

inferiores ou falsificados, que muito deprimem o bom
nome da indistria nacional com prejuizo para todos. Este
Sindicato, também, colaborou técnicamente com elemen-
tos competentes no decreto n. 10.395, de 26 de julho de
1939 déste Estado e na lei federal n. 549, de 20 de ou-
tubro de 1937, bem como nos decretos federais ns. 826,
de 28 de outubro de 1938 e 2.499, de 16 de margo de
1938. Como é do conhecimento geral, toda a legislacao
citada diz respeito & producao e distribuicdo de vinho e
derivados no territério nacional e ao policiamento sanita-
rio da alimentacao no Estado de S. Paulo.

Em muitos outros casos éste Sindicato apresentou su-
gestoes que lhe foram solicitadas e que foram bem acolhi-
das pelas autoridades competentes.

Por fim desejamos, ainda, deixar patente que a nossa
classe acolheria com satisfacdo uma lei Ginica para todo o
Pais no que concerne a padronizacdo em tudo o que disser
respeito as bebidas, como ja esta sendo feito com os vinhos
e derivados, isto para maior facilidade do comércio inte-
restadual déstes produtos.

'O redator da Revista do Servico Publico passou a inda-
gar dos presentes como recebem os laudos analiticos
do L.C.E., quer liberatérios ou de condenacao.

E o presidente da retiniao, Sr. Octavio Walker, responde
por todos, que o aprovam: “Recebemos com confianca e
os acatamos. Se a conclusao é boa, é motivo de jubilo e
de melhor produzirmos; se é toleravel, o laudo analitico,
recebemos imediatamente os conselhos técnicos indispen-
sdveis a corrigir os produtos e melhoré-los: se é condena-
tério, também somos cientificados para procurar a causa
da fraude e retiramos ou aproveitamos para outro fim o
produto condenado, se for possivel. Assim, os laudos para
nés sdo jubilosos, quer liberatérios quer condenatérios. E’
com a adversidade que aprendemos, que procuramos cor-
rigir, que procuramos produzir o melhor em prol da in-
diistria nacional”’.

O redator da Revista do Servico Puablico agradecendo
entdo o comparecimento dos presentes, declarou que se con-
gratulava com o L.C.E. pelo resultado da reiinido, afirman-
do: “A opiniao franca e leal dos industriais presentes é
realmente um conforto para o Dr. Mendes da Fonseca e
seus colaboradores em tao importante setor da economiia
nacional.”
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