e despejadas no lagar, eram esmagadas com 0s pés
- a pisa. Mais tarde, introduzem-se esmagadores
manuais ou mecanicos. Atirados para um tabuleiro
de madeira, os frutos sdo empurrados pelo rodo
em direccdo ao esmagador, que se encarrega de 0s
triturar.

Apds o esmagamento, inica-se o curtimento no
proprio lagar, ou em tonéis, remexendo a massa com
gadanhas de cabo cumprido e forquilhas. Alguns dias
depois, a massa do curtimento é colocada no lagar
para ser espremida pela prensa:

Primeiramente, pela prensa tradicional, uma
vara composta por um fuso de madeira que a faz
deslizar sobre o pé que, ligado com uma corda
grossa, aguarda a prensagem no lagar. A pressao é
exercida através do peso onde se encontra o fuso
e fica suspensa devido a deslocacdo de um eixo
que o atravessa e que os homens movimentam
rotativamente;

Mais recentemente, foram introduzidos outros tipos
de prensas, nomeadamente, a prensa de parafuso de
ferro, na qual o pé é enformado pelo cincho.

Depois de prensado, o vinho corre através da
bica para a pia, por meio de um cesto passador,
usado para filtrar os bagos e grainhas sequindo-se a
transfega por bombas manuais. Concluida esta
operacao o vinho é armazenado em vasilhames de
tanoaria (tonéis e cartolas).

Pela autenticidade que representa, o Ndcleo
Museolégico do Vinho ambiciona afirmar-se como
uma mais valia na preservacao da identidade e na
memdria da populacdo do nosso concelho. Pelas
lembrancas e presencas que testemunha, vale a
pena visitar!

@ slingshot
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Informacoes
Additional Information

CAMARA MUNICIPAL DE SOBRAL DE MONTE AGRACO
Divisao de Educacao, Cultura e Accao Social

Hordrio | 3.2 a Sabado: 14h00 as 19h00
Entrada livie com marcacao prévia
Time-table | Thursday to Saturday: 14h-19h
Free entrance, visits previously booked.

T. (351) 261 940 090 | (351) 261 942 296
F. (351) 261 940 091
turismo@cm-sobral.pt | geral@cm-sobral.pt
www.cm-sobral.pt
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. Nicleo Museolégico do Vinho

Instalado numa antiga adega e integrado
numa politica de recuperacdo, preservacao e
divulgacao do patrimdnio sobralense, o Nucleo
Museoldgico do Vinho, inaugurado em 1992,
procura constituir-se como uma mostra de
utensilios e alfaias agricolas que documentam os
métodos e as técnicas empregues na viticultura
e na vinificacdo da regiao.

. The Wine Museologic Nucleus

Integrating a policy of recuperation, preservation
and promotion of ethnographic heritage, the Wine
Museologic Nucleus, inaugurated in 1992, intends,
through the space itself and objects exposed, to give
evidence to one of the principal economic activities
of the Municipality: the vine plantation and the wine
production.

Installed in an ancient wine rehabilitated cellar, this
nucleus has a permanent exhibition about the uten-
sils and agricultural implementation that elucidate
about the methods and the techniques employed in
the winegrowing and vinification of the region.

The visitor can observe several instruments used in
the vinification, namely in the pruning grape vines,
in the vine dig, in the process of vine grafting and in
several control of diseases of the vine.

UM ESPACO ATRAVES DO TEMPO

Tendo como ponto de partida a reconversdo e a
patrimonializacdo da heranca cultural, de uma das
actividades econémicas mais emblemdticas da
regido, a Camara Municipal remodelou e recuperou
0 local, conservando e valorizando o espaco com o
maior rigor.

Ainda que o lagar, na sua funcdo original, ndo
tenha utilizacdo nos dias que correm, ele existe em
representacdo de uma das formas arquitectdnicas
rurais mais importantes na regiao.

A EXPOSICAO

E objectivo da exposicdo, de caracter permanente,
dar testemunho - através dos objectos etnograficos
expostos e do seu préprio espaco - daquela que
fora, outrora, uma das principais actividades
econémicas do concelho: o cultivo da vinha e a
producao do vinho.

Dispondo apenas de uma sala, procurou-se,
através das pecas expostas, ilustrar algumas das
operacoes inerentes a esta actividade, mostrando
como os métodos artesanais, a luz da modernidade, se
constituiram como auténticos inventos revolucionarios
para a época.

Colocando em contraste estas tecnologias, de que é
exemplo o lagar de prensa de vara, com a introducao
de novos mecanismos e técnicas, desde o inicio
do século XX, passa-se em revista uma coleccao
de objectos que traduz a execucdo de algumas
das etapas que compdem o calenddrio laboral do
cultivo da vinha, tais como:

A PODA constitui a primeira etapa do ciclo da vinha e
tem como funcdo suspender as hastes inconvenientes
para o bom equilibrio da videira, utilizando, para esse
efeito, a tesoura de poda, o podao e o serrote;

A (DES)CAVA consiste em abrir uma cova junto a cepa,
cortando, com a enxada rasa ou de pontas, as raizes
que prejudicam o seu desenvolvimento;

A ENXERTIA é o método pelo qual se “solda” um troco
de vide de casta a um bacelo ja enraizado, sendo
0s métodos mais comuns o do garfo ou o da racha.
0 enxertador usa, nesta operacdo, a navalha de
enxertia, que transporta com os garfos no cesto de
enxertar;

0S TRATAMENTOS FITOSSANITARIOS sdo aplicados no

. Lagar
. Vara
. Fuso
. Eixo
. Peso ou Pedra do Lagar
. Bica
. Pia ou Tanque

combate as doencas caracteristicas da vinha, como
0 oidio ou o mildio. Para o oidio usava-se o pé de
enxofre distribuido pelos canudos ou pelas
torpilhas - a enxofra; no combate ao mildio
empregava-se a calda de sulfato de cobre e cal, por
meio de pulverizadores dorsais - a sulfatagem;

A VINDIMA ¢ o processo pelo qual se cortam as
uvas das cepas com a tesoura de vindimar, para
dentro dos cestos vindimos, que os homens
transportavam sobre os ombros até as tinas. Ai, as
uvas eram despejadas e levadas, em carros de bois,
até 3 adeqa;

A ADEGA, por exceléncia, o local onde se realiza todo
o processo de vinificacdo. Chegadas as uvas a adega




