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1 — INTRODUCAO

0OS cursos de vinificacdo anteriores a 1937, ja alguns

viticultores do Douro me tinham posto o problema da

determinacio da quantidade de aguardente a adicionor

e da altura em que se deve deter a fermentagto para que, coOm wm

mosto de uma dada riqueze sacaring inicial, se obtenha wm vinho
com uma graduagdo alcodlica e wma densidade desejadas.

O viticultor do Douro, Joaquim Carvalhais, ja tinha tentado
resolvé-lo, ndo o tendo conseguido por nado dispor de todos os
conhecimentos enolégicos necessarios; pois que, algebricamente,
tinha colocado bem o problema.

Da resolucdo deste problema, além de se poder obter um
vinho com graduacio alcoodlica e densidade desejadas, resultam,
também, vantagens, quer no ponto de vista econdmico, quer
quanto as qualidades organolépticas, porque se dispensam as
geropigas e mostos concentrados. Na verdade, desdobrando as
leveduras alcodlicas, com mais facilidade a glucose do que a

levulose, as relacdes glucose g vao diminuindo no decurso da

levulose

fermentacdo. Ora, adocando a levulose duas vezes mais do que
a glucose, para um dado grau de dogura, seri necessario menos
aclicar e, por isso, pode levar-se a fermentacdo um pouco mais
longe. Dessa forma, obtém-se vinhos mais baratos.

Tendo sido convidado, em 1937, pela Casa do Douro e pelo
Instituto do Vinho do Porto, para colaborar na resolugdo dos pro-
blemas tecnoldgicos e de investigacfo destas duas instituigOes,
entendi, naquela altura, ter chegado a ocasido de tentar resolver
este problema (PATo, MARIO et MIRANDA, PACHCO DE — 1938).
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O presente trabalho é uma actualizacdo do de 1938, ao
gual adicionamos trés novas colunas:

— alcool de fermentacdo no vinho-mosto,
— alcool de fermentacdo no vinho-beneficiado,
—aglcar por beneficiar no vinho-mosto,

que tém como finalidade preparar-nos para legislacdo futura.
De acordo com a legislacdo internacional, as presentes
tabelas foram adaptadas as massas volamicas 20/4,

2 —DISCUSSAO E RESOLUCAO DO PROBLEMA

2.1—Trabalhos preparatérios para a determinacio de férmulas
que permitam a resolugio do problema

Atribuindo-se ao extracto seco ndo-redutor o valor médio
de 20 gramas por litro e, tanto ao extracto nio-reductor como
ao acticar residual, a densidade de 1,669 (densidade da levulose) ;
atribuindo-se & densidade do 4lcool absoluto a densidade Gay-
-Lussac de 0,7947 e representando-se por:

D - a densidade do vinho que se pretende obter;

g - a graduacio alcodlica do vinho que se pretende obter;

@ - 0 aglcar, em gramas por litro, do vinho que se pretende
obter;

2z - o volume deste aclicar;

¢; - a contraccdo de volume da mistura hidro-alcodlica de

graduacio Gay-Lussac igual & do vinho que se pretende
obter;

podemos por para a determinacio de ¢ = 1,669 2:

1000 D = 10g><0,7947 + 20 -+ 1,659z + (1 000 —

o 2) - 1000c, (1)

—10g— 1,669
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Mantendo-se para as letras D-g-a-2 e ¢, o significado atras
atribuido, representemos, agora, por:

A - o acticar inicial do mosto, em gramas por litro;

V - o volume, em litros, de vinho-mosto a tratar;

G - a graduacdo alcodlica da aguardente a empregar;

d - a densidade da mesma aguardente;

@ - o aglear, em gramas por litro, que o vinho-mosto deve
conter quando se detém a fermentacio;

x - o volume, em litros, de aguardente a adicionar;

v - a densidade que o vinho-mosto deve ter quando se

detém a fermentacéo.

Considerando que Vo’ tem que ser igual a (V + x) a, pode-
remos pdr, quanto a x:
VA—Va'

Vbx)=Gx - 22 -G
g (V+x)=0GCGx- 7 x 17

VA—(V-x)a

e, pelo que respeita a wy:
(V+x) D=Vy I dx (3)

Resolvendo-se o sistema formado pelas equacées (2) e (3),
encontra-se:

v (17g+a—A)V 1)
17G — (17g -+ a)
- 1igta—4A
17G — (17g -+ a)

y—D- < (D—d) (5)

As foérmulas (4) e (5) foram empregadas, em 1937, na
- Quinta dos Lagares, Dourc, e no laboratério do Instituto do
Vinho do Porto, para a preparacdo de vinhos de 18° X 3,
20° X 3 e 18° X 4° Baumé, notando-se que as mesmas conduziam
sempre a graduacOes inferiores e densidades superiores as que
se pretendiam.

Pensou-se no assunto e chegou-se & conclusio de que estas
sistematicas divergéncias provinham do facto de, ao estabelece-
rem-se as equacgdes (2) e (3), nfo se ter tido em conta as
contracgbes verificadas nas misturas hidro-alcoélicas.
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Na verdade, se atendermos bem nos valores que as for-
mulas (4) e (5) atribuem & densidade do vinho-mosto, quando
se detém a fermentaclo, fica-se, desde logo, com a impressio de
que a mesma sera exagerada.

Vejamos: para a obtengdo de um vinho de 20° X 3° Baumé
ou 20° x 1,0212, a partir de um mosto de densidade 1,0863
equivalente a 200 gramas de aglcar e de uma aguardente de 77°
Gay-Lussac (densidade 0,8726), as formulas (4) e (5) déo:

x = 26,75
y = 1,06095

valores estes, principalmente o de w, que, como vamos ver, muito
se afastam da realidade.
Para se ajuizar deste afastamento, é necessirio conhecer-se
0 aleool que as leveduras produzem até se deter a fermentacéo,
para o que se torna necessario saber-se o valor de «. Ora,
sendo Vi = (V + «) @ necessario seria, também, conhecer-se
%, valor este que pretendemos determinar.
A formula:
o = a(17G— A4) (6)
17G—(17g + a)
que adiante se deduzirh, dar-nos-4 um valor de o suficiente-
mente aproximado.
No presente, atribuindo-se a ¢,, contraccio verificada numa
mistura hidro-alcodlica de 20° Gay-Lussac, o valor de 0,0174,
a equacdo (1) da-nos @ = 91,914 gramas e, assim, sera:

o 91,914 (17 ><77 — 200)
17 ><77 — (17 ><20 -+ 91,914)
e teremos de 4lcool de fermentacdo:
200 — 116,219
17

Ora, a densidade inicial de 1,0863 até & densidade de 1,0603,
atribuida a v pelas férmulas (4) e (5), as leveduras apenas
poderdo ter produzido, aproximadamente (PaTo, M. — 1964):

1086,3 —1 060,3
7,6

= 116,218

= 40,928

= 30,42
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Ter-se-a, por conseguinte, de deixar prosseguir a fermen-
tacdo até, aproximadamente:

1060,3 — (4°,928 — 3°,42) ><7,6 = 1 048,84

Atribuindo-se & contracgdo verificada numa mistura hidro-
-alcodlica de 4°,928 Gay-Lussac o valor de 0,00312, o valor
de y muito mais aproximado poderd ser obtido pela equacio
seguinte:

1000y = 10><4,928 ><0,7947 + 20 + 116,218 +
20 4 116,218
1,669

y = 1,04867

+ 1000 — — 49,28 +- 1 000 >< 0,00312

Forcoso foi, pois, concluir-se da necessidade de deduzir
novas formulas, nas quais as contraccoes das misturas hidro-
-alcodlicas fossem consideradas.

2.2 — Férmulas gerais para o envasilhamento des vinhos-moste do
Douro e de outros vinhos licoroses.

Atribuindo-se as letras D-g-a-2-¢,-A-V-G-&’-x e y os signi-
ficados atras indicados e representando-se por:

¢, - a contraccdo de volume da mistura hidro-alcodlica
de G graus;

¢; - a contraccao de volume da mistura hidro-alcodlica de
graduacdo igual aquela. que o vinho-mosto apresenta
quando se detém a fermentacao;

poderemos pdr, quanto & aguardente a adicionar:
g {V—% x—[c; (V4 x)—(cox + ¢, V)]}

VA—a{V+ x—[c,(V+x)—(cox + ¢, )]}
‘ 17

(7)

= Gx +

e, quanto & densidade a que se deve deter a fermentacdo, pode-
remos também por:

D{Vtx—[e;(V+x)—(cx+c,V)]}=Vy+dx (8
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Resolvendo-se o sistema formado pelas equacdes (7) e (8),
encontra-se:

_ [(17g +a) (1 —c, +¢;)—A] V )

17G—(17g+ a) (1—c; + )

(17g+a) (1—ec, +c,)—4
17G—(17g +a) (1—c, - ¢y)

> [D(1—¢; + ¢y) —d| (10)

y=D (1—c;+¢5)+ >~

formulas estas que néo sfo mais do que as (4) e (5) afectadas
pela influéncia das contraccGes das misturas hidro-alcodlicas.

Atribuindo-se a d a densidade Gay-Lussac de uma aguar-
dente de 77°, ou seja, 0,8726, a ¢,, contraccio de uma mistura
hidro-alcodlica de 20°, 0,0174, a c¢,, contraccio verificada na
aguardente de 77°, 06,0307, e a ¢;, contraccdo de uma mistura
hidro-alcodlica de 4°,928, 0,00312, as férmulas (9) e (10) con-
duzem a:

x = 25,907
Yy 1,04862

i

Com as densidades e contracgdes do grau legal francés,
encontrariamos:

x = 26,37
y = 1,04977

e com as densidades e contraccdes do grau da tabela de Windisch:

% = 26,07
y = 1,04898

Em qualquer dos 3 casos empregamos, no calculo de x e v,
densidades 15/4. ‘

Nas equagbes (6) e (7) h& uma incognita ¢, contraccao
da mistura hidro-alcodlica de graduagdo igual & do vinho-mosto,
quando se detém a fermentacdo, que se torna necessario calcular
préviamente.
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Para este efeito, sendo af o alcool de fermentacao, servimo-
-nos das formulas seguintes:

A—a’
af T (11)

o a(17G— A) (12)

17G—(17g+ a)

que nos dao o nimero de graus de alcool produzido durante a
fermentacdo, necessario para se conhecer a contracgio.
Obteve-se @’ da resolucgéo do sistema das equacOes seguintes:

Va'=(V+x)a (13)

V%";—(—Z——+ Gx=g({V-+x) (14)

Ao estabelecer as equagtes (13) e (14) ndo se teve em
conta a contraccido de volume devida ao alcool produzido durante
a fermentacdo. O erro cometido, porém, ndo atinge em caso
algum 0°07 (no caso que tratdmos, 0,0289) e nfo altera, pra-
ticamente, o valor atribuido & contraccéo.

2.3 — Férmulas gerais adaptadas as massas voliimicas 20/4, de acordo
com a Legislagdo Internacional

Em 1937 e 1938, apresentava-se com caracter de urgéncia
a resolucao do problema da determinacdo da quantidade de
aguardente a adicionar e da densidade a que deve deter-se a
fermentacdo, para que, com um mosto de uma dada riqueza
sacarina inicial, se obtenha um vinho com uma graduagio alcod-
lica e uma densidade desejadas.

O problema foi resolvido com a publicacdo de «O envasi-
lhamento do vinho do Porto» (PATo, MARIO et MIRANDA, PACHECO
DE — 1938).

Em Julho ou Agosto de 1938, mostrou-se a Direccao da
Casa do Douro muito preocupada com a queda da exportagdo
do vinho do Porto para Inglaterra, em relacdo & do Xerez, e
encarregou-me de estudar o assunto.

Cheguei & conclusido de que, para aquele estado de coisas,
muito deveria contribuir a mé qualidade das aguardentes que
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estavam a ser empregadas na beneficiacdo do vinho do Porto.
Emiti, entdo, o parecer de que, para este efeito, deveria empre-
gar-se alcool vinico rectificado e aguardentes do Douro obtidas
de vinhos provenientes de mostos especialmente fermentados
¢ destilados logo a seguir a fermentacdo. Desta forma, evitar-
-se-ia 0 seu enriquecimento em alecoocis superiores e aldeidos,
e a sua eventual oxidagdo.

A Casa do Douro e a Federacao dos Viticultores do Centro
e Sul de Portugal — Organismo que precedeu a Junta Nacional
do Vinho — aceitaram a ideia. Este Gltimo Organismo chegou,
mesmo, a adquirir, na Mealhada, o terreno onde deveria instalar
a rectificadora.

Todavia, com o regresso do Engenheiro Costa LiMA ao
Instituto do Vinho do Porto, foi a ideia posta de parte, razdo
por que nao se calcularam e publicaram, a seguir, tabelas para
o emprego do Aleool vinico rectificado.

O assunto foi, porém, no decurso de 1938 a 1959, abordado
diversas vezes na Comigsdo Técnica Permanente de Viticultura
e KEnologia, tendo-se congeguido introduzir no Decreto 35 8486,
de 2 de Setembro de 1946, o Artigo 10.°, que autoriza o emprego
do alcool vinico rectificado na beneficiacio do vinho do Porto.
O Professor VICTORIA PIRES, a0 tempo Subsecretirio de Estado
da Agricultura, com a discussio suscitada a propdsito do destino
a dar a uma rectificadora que o Hstado possuia em Tavarede,
Figueira da Foz, ai abandonada desde o principio deste século,
autorizou, em 1953, a Casa do Douro e a Junta Nacional do Vinho
a instalarem rectificadoras. '

Em 1959 abordei de novo o assunto e, desta vez com
bastante esperanca de que fosse, finalmente, resolvido, porque
da sua resolugdo néo sé resultaria melhorar-se a qualidade do
vinho do Porto, mas também a obtencio de vinhos mais baratos.
Na verdade, tendo verificado que o alcool industrial estava a ser
introduzido nos vinhos de pasto, propus que se estabelecesse
um preco Unico, por grau/litro, para as aguardentes vinicas,
alcool vinico e 4lcool industrial. Desta forma, poderia advir
uma, apreciavel baixa para a aguardente vinica e alcool vinico
acabando-se, assim, com a introducgdo de alcool industrial nos
vinhos. Contra toda a expectativa, ainda desta vez o caso ficou
por resolver. '
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Entretanto, porém, convencido de que, mais tarde ou mais
cedo, a exemplo da Espanha, da Franca e da Italia, iremos
para o alcool, calcularam-se, agora, também, tabelas para o
alcool vinico rectificado.

Em 1938, elaboraram-se tabelas para o emprego de aguar-
dentes de 76-77 e 78°. Como os nimeros das tabelas de 76 e 78°
divergem muito pouco dos das tabelas relativas as aguardentes
de 77°, calcularam-se agora tabelas para o emprego do alcool
vinico de 96° e para aguardentes de 77° de acordo com a legis-
lacao internacional actual, adaptadas s massas volimicas 20/4.

Tendo-se em conta a baixa da massa volimica de 15 para 20°
e a variagdo do factor F com a concentracido dos aclcares nas
solucbes aquosas (JAULMES, P. — 1951), atribuiu-se aos mostos
das massas volimicas 20/4, 1,0837-1,1023 e 1,1208, corres-
pondentes as densidades 15/4 das tabelas de Salleron 1,0853-1,104
e 11228, os teores de aglicar de, respectivamente, 194-240 e
286 gramas por litro, tendo-se tido igualmente em conta um
sumento dos nfo-aglicares, para, respectivamente, 29-32 e
35 gramas.

Como o grau alcodlico, porque se trata de uma relacdo de
volumes, se nao alterou com a passagem das determinacdes
das densidades ou massas volimicas de 15 para 20°, baixou-se,
por arredondamento da média obtida, nos trés casos, dos quo-
cientes dos teores de acglcar a 20° pelos graus alcodlicos a 15°,
de 17 para 16,5 gramas, o aclicar necessario para 1 grau de alcool.

Pelo que respeita as massas vollmicas a 20°, do alcool
absoluto, do alcool rectificado de 96° e da aguardente de 77°,
as quais se atribuiram, respectivamente, os valores de 0,789674-
0,808186 e 0,867227, foram os mesmos deduzidos do aumento
de volume que sofrem as misturas hidro-alcodlicas com a pas-
sagem de 15 para 20°.

E natural que os valores, que agora se atribuiram a estas
massas volimicas, possam um dia vir a ser alterados. No entanto,
das alteracOes que venham a verificar-se nido poderdo resultar
diferencas que tenham qualquer importincia préitica, pois é
natural que apenas se reflitam na quarta casa decimal das
massas volimicas de envasilhamento e, em algumas centésimas
de grau, nos graus alcodlicos obtidos por fermentacdo do actlicar.
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Em virtude do exposto, as férmulas (9), (10), (11) e (12)
passam a ser:

[(16,5 4 a) (1 —0¢, 4 c)) —A| <V

— (15)
16,5G —(16,5g+ a) (1 —c; + ¢,)
(16,5g¢+a) (1—c;+c3)— A
—D (1—
y=DA—e +e)t 16,5G — (16,5g + a) (1— ¢, -+ )
> [D(1—¢; +¢,) —d (16)
A—a’
- 17
=165 4
o — a (16,5 G— A) (18)
16,5G —(16,5g + a)
As igualdades (7) e (14) passam também a ser:
g Vitx—[e,(V+x)—(cox+eV)]} =
e AV—al VA0 =l V) —(ex e} )
16,5¢g
% A1—6~:5q_+ Gx=g(V +x) (20)

A equacdo (1), referida & massa volumica 20/4, ¢qy, porque
se adoptou, para os aclicares e para o extracto seco reduzido,
uma densidade variavel, que se representa por & e, para facilitar
G caleulo, se englobou em Z os volumes dos acglicares e do extracto
nao redutor, passou a ser:

1000¢ 99 = 10g><0,789674 + d’ Z - (1 000 >< 0,998203 —
— 10 g><0,998203 — 0,998203 Z) + 1 000 c, (21)

Nas presentes tabelas, tendo-se em conta que a densidade
do extracto total aumenta no decurso da fermentacdo com:

— a diminuicdo da concentracdo dos aclicares nas solucdes
aquosas
levulose extracto seco ndo redutor R

— e 0 aumento do valor dag relacdes e

glucose extracto total
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atribuiram-se a o', como valores médios calculados para as
tabelas de 19°, as densidades seguintes:

Na massa volumica 1,0332 . . . . . . . . 1,64
> » > 11,0259 . . . . . . . . 1645
» » » 1,018 . . . . . . . . 1,65
» > » 10116 . . . . . . . . 1,655
» » » 10046 . . . . . . . . 168
> » > 09917 . . . . . . . . 1,665
» > » 06,9006 . . . . . . . . 1,867

2.4 — Algumas consideragdes sobre as presentes tabelas

Os vinhos licorosos para justificarem a sua denominacio,
devem provir de mostos que tenham sofrido um minimo de
fermentacdo, a fim de possuirem um minimo de produtos de
fermentacdo, tais como glicerina, acido succinico, ete.

Os franceses estabeleceram j& que os seus vinhos licorosos
deverdo ter um minimo de 5° de 4lcool, resultante da fermentacio
do agticar dos mostos de onde provém.

Outra exigéncia vird a ser também estabelecida no futuro:
a de que se deverd deixar fermentar os mostos até que se tenha
deixado desdobrar, pelo menos, metade do aclear inicial. Na
verdade, ¢ certo que desta exigéneia nio sé resultario vinhos
mals baratos, porque a glucose adoca menos do que as levulose,
mas, também, uma melhoria de qualidade.

Foi por estas razdes que se imprimiram com algarismos
diferentes os nlimeros que dizem respeito aos vinhos que néo
satisfazem, simultineamente, estas duas exigéncias,

As tabelas das massas voliimicas baixas (0,9906) prevéem
17° de alcool de fermentacéo o que s6 muito dificilmente podera
obter-se na pratica. No entanto, j4 se tém encontrado leveduras
que podem levar a graduacio alcodlica até esse limite, especial-
mente no fabrico de espumantes, quando se pretende conservar
em actividade os fermentos para os Gltimos engarrafamentos.

Para se conseguir essa graduacio, seria preciso nao deixar
elevar a temperatura muito além de 20° e nio arejar os mostos
em fermentacdo, a fim de se evitar que as bactérias lacticas
entrem em actividade.

Assim, para a obtencdo de vinhos absolutamente secos, que
em certos casos serfio necessarios, convird partir-se de mostos
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com teores de aciicares iniciais que ndo se afastem muito, nem
para mais, nem para menos, de 240 gramas por litro.

b
* *

Dada a impossibilidade de se deter, instantineamente, a
fermentacdo, quando se atinge a massa volimica de envasilha-
mento, e nao se poder ter a certeza de se trabalhar com amos-
tras que representem, exactamente, a média da massa volumica
de toda a massa considerada, ndo poderemos, a nio ser por
acaso, obter com exactidio as massas volimicas e as graduacoes
alcodlicas desejadas.

Na pratica, porém, operando-se com cuidado e iniciando-se
o envasilhamento quando os mostos em fermentacdo atingem
uma massa volimica de duas ou trés unidades da terceira casa
decimal superior & indicada nas tabelas, poderemos obter apro-
ximacOes muito razoaveis, com um pouco de alcool, a menos
ou a mais, e uma massa volimica um pouco superior ou
inferior ao desejado.

3 — RESUMO

O acticar dos vinhos licorosos pode provir da adicdo, a vinhos
secos, de geropigas e mostos concentrados ou, 0 que é técnica-
mente mais correcto, ser aquele que fica por desdobrar quando se
para a fermentacdo alcodlica no devido tempo, por adicdo, ao
vinho-mosto, de aguardente ou alcool vinicos, nas quantidades
requeridas. _

Reconhecida a este ultimo processo a melhor qualidade
tecnoldgica, fica resolvido o problema do calculo da massa vold-
mica a que se deve deter a fermentacio e da aguardente ou
alcool vinicos a adicionar, para que o vinho resultante fique
com o grau alcodlico e a densidade desejadas.

O trabalho termina com as respectivas tabelas.

4 — RESUME

Le sucre des vins liquoreux peut étre dfi & I'addition aux
vins secs de mistelles ou de mouts concentrés. Ce sucre peut étre
encore celui qui reste, lorsque la fermentation alcoolique cesse,
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quand on ajoute au vin-moéut de I'eau-de-vie ou de l'alcool vini-
ques, aux quantités désirables.

Etant donné que ce dernier procédé est le meilleur, on a
resolu le probléme du calcul de la masse volumique, dans laquelle
on doit faire cesser la fermentation, et de 'eau-de-vie ou de
’aleool viniques que I'on y doit ajouter, afin que le vin obtenu
présente le degré alcoolique et la densité que I'on veut.

A la fin, on montre les tables respectives.
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6 — TABELAS






6.1 — Cerrecglio das massas velumicas que nio sfo determinadas a 20¢

Para corigir para 20°C uma leitura de massa vollimica
dos mostos feita a temperatura superior ou inferior, basta-nos
somar ou subtrair ao valor da massa voliimica encontrado, o
nimero indicado na tabela depois de dividido por mil, ou, o
que é o mesmo, efectuar a soma ou a subtraccdo fazendo
coincidir o algarismo das unidades do nimero da tabela com
0 da 3.* casa decimal da massa voliimica lida.

Ex.: a) Massa volimica lida a 22°C . . . . 1,105
correccdo indicada na tabela . . . . 0,745
0,74
Massa volimica a 20°C = 1,105 + — 5.
1.000
= 1,105 + 0,000 745
= 1,105 745
b) Massa voliimica lida a 15°C . . . . 1,097
correccdo indicada na tabela ., . . . 165
1,65
Massa volimica @ 20° ¢ = 1,097 — — " —
1.000

= 1,097 — 0,001 65=1,095 35

No caso de massas volimicas de envasilhamento quando
a massa volitmica do mosto em fermentacio se aproximar da
indicada na tabela, a correccio da temperatura faz-se de acordo
com o alcool de fermentacio correspondente.



Ex.:

Suponhamos que se parte dum mosto de massa vola-

mica inicial de 1,1097 para se obter um vinho de 17°X1,0116
(17 X 2° Bé a 15°). A massa volimica de envasilhamento
€ 1,0127 e o alcool de fermentacdo no vinho-mosto é 10°,94.

A tabela de correcgio de temperatura que se deve

aplicar neste caso ser4 a indicada para 11° e a leitura
feita na coluna de massa volimica 1,020, pois nao valera
a pena interpolar entre 1,020 e 1,040.

CORRECCAO DAS MASSAS VOLUMICAS DOS MOSTOS

QUE NAO SAO DETERMINADAS A 20°

Massas volimicas

1,07 1,08 1,09 . 1,10 1,11 ll,lz ’ 1,13 ’ 1,14
100 266 282 299 313 330 344 359 3,73
11° | H 242 - 2,57 272 28 299 312 325 3,37
120 g 219 332 245 258 270 282 294 3,04
18 | g [ 1,95 206 217 22T 238 248 255 269
40 | 4 1,72 1,81 1,9 200 209 217 226 234
w
15° .§ 144 1,52 1,60 1,67 1,75 1,82 .89 1,96
[
[+5]
160 | H 1,18 1,25 1,31 1,37 143 149 1,55 1,60
17° | O | 09 095 1,00 1,04 1,09 1,13 1,18 1,22
2 18° 062 066 068 072 075 077 080 0,83
g 19° 032 034 036 037 039 040 045 043
et
]
g‘ 200
& 210 032 034 035 037 038 040 041 042
22° ¢ 4 | 064 067 070 073 076 079 081 084
230 § 099 1,03 1,08 1,12 1,16 1,20 1,25 1,29
240 | B 1,81 1,37 143 149 1,54 160 1,66 1,71
ks
«
25 | 1,66 1,74 1,81 1,88 195 202 209 216
26° Zvj 2,01 210 218 226 234 242 250 258
270 g 2,36 246 256 266 2,75 28t 293 3,01
28 | B | 274 285 296 307 3,18 328 340 3,50
20 | 3 | 310 322 335 347 359 370 382 3.93
30° 349 364 377 391 4,05 417 4,30 4,43
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6.2 - Obtencdo de vinhos do Porto e outros vinhos licorosos pela adicfo
de aguardente de 77¢
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AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 170 >< 0,9977 (170 < 0° Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALcooL DE Massa Vold-
A ADICIONAR FERMENTACAO Acicar mica com
por fer- | que o vinho-~
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ng::ga Aghiear | 100 litros | 450 litros | No vinho- Nboe::;ih_o vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto i -mosto lhado
(1200/200) | (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 0,62 2,78 16,57 16,34 35,55 0,9999
1,1303 1,1283 304 1,10 4,94 16,28 16,01 35,72 1,0002
1,1285 1,1265 300 1,58 7,10 15,99 15,68 35,89 1,0005
1,1266 1,1246 295 2,06 9,27 15,71 15,35 36,06 1,0008
1,1248 1,1128 291 2,54 11,43 15,42 15,02 36,23 1,0011
1,1229 1,1209 286 3,02 13,59 15,13 14,69 36,40 1,0014
1,1210 1,1190 281 3,50 15,75 14,84 14,36 36,57 1,0017
1,1192 1,1172 277 3,98 17,92 14,55 14,03 36,74 1,0020
1,1173 1,1153 272 4,46 20,08 14,26 13,70 36,91 1,0023
1,1155 1,1135 268 4,94 22,24 13,97 13,37 37,08 1,0026
1,1136 1,1116 263 5,42 24,41 13,68 13,04 37,25 1,0030
1,1117 1,1097 258 5,90 26,57 13,39 12,71 37,42 1,0033
1,1099 1,1079 254 6,39 28,73 13,10 12,37 37,59 1,0038
1,1080 1,1060 249 6,87 30,90 12,81 12,04 37,76 1,0039
1,1062 1,1042 245 7,35 33,06 12,53 11,71 37,93 1,0042
1,1043 1,1023 240 7,83 35,22 12,24 11,38 38,10 1,0045
1,1024 1,1004 235 8,30 37,36 11,85 11,08 38,27 1,0049
1,1006 1,0986 231 8,78 39,51 11,66 10,77 38,44 1,0064
1,0987 1,0967 226 9,25 41,65 11,37 10,47 38,61 1,0058
1,0969 1,0949 222 9,73 43,79 11,08 10,17 38,78 1,0063
1,0950 1,0930 217 10,21 45,93 10,79 9,86 38,95 1,0067
1,0931 1,0911 212 10,68 48,07 10,50 9,56 39,12 1,0071
1,0913 1,0893 208 11,16 50,21 10,21 9,25 39,29 1,0076
1,0894 1,0874 203 11,63 52,35 9,92 8,95 39,46 1,0080
1,0876 1,0856 199 12,11 54,49 9,63 8,64 39,63 1,0085
1,0857 1,0837 194 12,58 56,63 9,35 8,33 39,80 1,0089
1,0838 1,0818 189 13,06 58,77 9,06 8,04 39,97 1,0093
1,0820 1,0800 185 13,54 60,91 8,77 7,73 40,14 1,0098
1,0801 1,0781 180 14,01 63,05 8,48 7,43 40,31 1,0102
1,0783 1,0763 176 14,49 65,19 8,19 7,12 40,48 1,0107

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 85,30 g/l
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AGUARDENTE DE T77°

VINHO DE 170 >< 1,0046 (170 >< 10 B¢ a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agcar mica com

por fer- | que o vinho-

. Em Em . mentar no | -mosto deve

Densidade V:;\f::nsi:a Aghiear | 100 Jitros | 450 litros No vinho- Nboexr:f)i}fo vinho- ser envazi-

de vinho- | de vinho- -mosto L -mosto lhado

(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 2,56 11,50 15,44 14,93 54,22 1,0069
1,1303 1,1283 304 3,04 13,67 15,14 14,64 54,48 1,06674
1,1285 1,1265 300 3,562 15,85 14,85 14,31 54,74 1,0078
1,1266 1,1246 295 4,01 18,03 14,56 13,99 55,00 1,0083
1,1248 1,1228 291 4,49 20,21 14,26 13,66 55,26 1,0088
1,1229 1,1209 286 4,97 22,38 13,97 13,33 55,52 1,0092
1,1210 1,1190 281 5,46 24,56 13,67 13,01 55,78 1,0097
1,1192  1,1172 277 594 2674 13,38 12,68 56,04  1,0101
1,1173 1,1153 272 6,43 28,91 13,09 12,36 56,30 1,0106
1,1155 1,1135 268 6,91 31,09 12,79 12,03 56,56 1,0111
1,1136 1,11186 263 7,39 33,27 12,50 11,71 56,82 1,0115
1,1117 1,1097 258 7,88 35,45 12,20 11,38 57,07 1,0120
1,1099 1,1079 254 8,36 37,62 11,91 11,05 57,33 1,0125
1,1080 1,1060 249 8,84 39,80 11,61 10,73 57,59 1,0129
1,1062 1,1042 245 9,33 41,98 11,32 10,40 57,85 1,0134
1,1043 1,1023 240 9,81 44,15 11,02 10,08 58,11 1,0139

1,1024 1,1604 235 10,30 46,33 10,73 9,78 58,37 1,0144
1,1006 1,0986 231 10,78 48,51 10,43 9,48 58,63 1,0148
1,0987 1,0967 226 11,27 50,69 10,14 9,18 58,89 1,0153
1,0969 1,0949 222 11,75 52,87 9,85 8,88 39,15 1,0158
1,0950 1,0930 217 12,23 55,05 9,55 8,58 59,41 1,0163
1,0931 1,0011 212 12,72 57,23 9,26 8,28 59,67 1,0168
1,0913 1,0893 208 13,20 59,41 8,96 7,98 59,93 1,0173
1,0894 1,0874 203 13,69 61,59 8,67 7,68 60,19 1,0177
1,0876 1,0856 199 14,17 63,77 8,37 7,38 60,45 1,0182
1,0857 1,0837 194 14,66 65,95 8,08 7,08 60,71 1,0187
1,0838 1,0818 189 15,14 68,13 7,78 6,78 60,97 1,0192
1,0820 1,0800 185 15,63 70,31 7,49 6,48 61,23 1,0197
1,0801 1,0781 180 16,11 72,49 7,19 6,18 61,49 1,0202
1,0783 1,0763 176 16,59 74,67 6,90 589 61,75 1,0207

Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 52,85 g/1.
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AGUARDENTE D& 77°

VINHO DE 170 3< 1,0116 (170 >< 20 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ArcooL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTACAQO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em mentar no | -mosto deve
Densidade Vi\)/IIZ:iaca Aglear | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\L)Z:Ci?i}jo vinho-~ ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto i -mosto lhado
(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 4,52 20,35 14,24 13,54 74,07 1,0160
1,1303 1,1283 304 5,02 22,57 13,94 13,22 74,42 1,0165
1,1285 1,1265 300 5,51 24,79 13,64 12,90 74,77 1,0171
1,1266 1,1246 295 6,00 27,01 13,34 12,58 75,13 1,0176
1,1248 1,1228 291 6,50 29,23 13,04 12,26 75,48 1,0181
1,1229 1,1209 286 6,99 31,45 12,74 11,94 75,84 1,0186
1,1210 1,1180 281 7,48 33,67 12,44 11,62 76,19 1,0191
1,1192 1,1172 277 7,97 35,88 12,14 11,30 76,55 1,0196
1,1173 1,1153 272 8,47 38,10 11,84 10,98 76,90 1,0202
1,1155 1,1135 268 8,96 40,32 11,54 10,66 77,26 1,0207
1,1136 1,116 263 9,45 42,54 11,24 10,34 77,61 1,0212
1,1117 1,1097 258 9,95 44,76 10,94 10,02 77,96 1,0217
1,1099 1,1079 254 10,44 46,98 10,64 9,70 78,32 1,0222
1,1080 1,1060 249 10,93 49,19 10,34 9,34 78,67 1,0227
1,1062  1,1042 245 1143 51,41 10,03 9,06 79,03  1,0232
1,1043 1,1023 240 11,92 53,63 9,73 8,74 79,38 1,0238
1,1024 1,1004 235 12,41 55,85 9,43 8,44 79,74 1,0243
1,1006 1,0986 231 12,91 58,07 9,13 8,15 80,09 1,0248
1,0987 1,0967 226 13,40 60,30 8,83 7,85 80,44 1,0254
1,0969 1,0949 222 13,89 62,51 8,53 7,56 80,80 1,0259
1,0950 1,0930 217 14,39 64,74 8,23 7,27 81,15 1,0264
1,0931 1,0911 212 14,88 66,96 7,93 6,97 81,51 1,0270
1,0913 1,0893 208 15,37 69,18 7,63 6,68 81,86 1,0275
1,0894 1,0874 203 15,87 71,40 1,33 6,38 82,22 1,0280
1,0876 1,0856 199 16,36 73,62 7,03 6,09 82,57 1,0286
1,0857 1,0837 194 16,85 75,84 6,73 5,79 82,92 1,0291
1,0838 1,0818 189 17,35 78,07 6,43 5,50 83,28 1,0296
1,0820 1,0800 185 17,84 80,29 6,13 5,21 83,63 1,0301
1,0801 1,0781 180 18,84 82,51 5,88 4,01 83,99 1,0307
1,0783 1,0763 176 18,83 84,78 5,53 4,62 84,84 1,0812

Acglear por fermentar no vinho beneficiado: 70,81 g/1.



AGUARDENTE DE 77°

— 04 —

VINHO DE 170 >< 1,0186 (170 >< 30 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Aglicar mica com
por fer. |que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade vi\ﬁ\::ia Agticar | 100 litros | 450 litros | No vinho- 1\]2;:;?:?0 vinho-~ ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto R -mosto Ihado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,59 29,64 12,98 12,10 94,90 1,0256
1,1303 1,1283 304 7,09 31,90 12,67 11,79 95,35 1,0261
1,1285 1,1265 300 7,59 34,16 12,36 11,47 95,81 1,0267
1,1266 1,1246 295 8,09 36,42 12,06 11,16 96,26 1,0273
1,1248 1,1228 291 8,60 38,68 11,75 10,84 96,71 1,0278
1,1229 1,1209 286 9,10 40,95 11,44 10,53 97,17 1,0284
1,1210 1,1190 281 9,60 43,21 11,14 10,21 97,62 1,0290
1,1102 11172 277 10,10 4547 10,83 9,90 98,08  1,0295
1,1173 1,1153 272 10,61 47,73 10,53 9,58 98,53 1,0301
1,1155 1,1135 268 11,11 49,99 10,22 9,27 98,98 1,0307
1,1136 1,1116 263 11,61 52,26 9,91 8,95 99,44 1,0312
1,1117 1,1697 258 12,12 54,52 9,61 8,64 99,89 1,0318
1,1099 1,1079 254 12,62 56,78 9,30 8,33 100,35 1,0324
1,1680 1,1060 249 13,12 59,04 8,99 8,01 100,80 1,0329
1,1062 1,1042 245 13,62 61,30 8,69 7,70 101,25 1,0335
1,1043 1,1023 240 14,13 63,57 8,38 7,38 101,71 1,0340
1,1024 1,1004 235 14,63 65,83 8,07 7,09 102,16 1,0346
1,1006 1,0986 231 15,13 68,10 1,77 6,80 102,62 1,0352
1,0987 1,0967 226 15,64 70,36 7,46 6,51 103,07 1,0358
1,0969 1,0949 222 16,14 72,63 7,16 6,23 103,52 1,0364
1,0950 1,0930 217 16,64 74,90 6,85 5,94 103,98 1,0370
1,0931 1,0911 212 17,15 77,16 6,54 5,65 104,43 1,0376
1,0913 1,0893 208 17,65 79,43 6,24 5,36 104,89 1,0382
1,0894% 1,087 203 18,15 81,69 5,93 5,07 105,34 1,0388
1,0876 1,0856 199 18,66 83,96 5,62 4,78 105,79 1,0394%
1,085%7 1,0887 194 19,16 86,23 5,32 549 106,25 1,0400
1,0838 1,0818 189 19,67 88,49 5,01 4,20 106,70 1,0405
1,0820 1,0800 185 20,17 90,76 4,71 38,91 107,16 1,0411
1,0801 1,0781 180 20,67 93,03 b0 3,62 107,61 1,0417
1,0783 1,0763 176 21,18 95,29 4,09 3,33 108,06 1,0423

Agucar por fermentar no vinho beneficiado: 88,93 g/l



—925—

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 170 3< 1,0259 (170 3< 40 Bé a 150Y)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTAGAO | Actear | mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade V(l:/lngS:iza Agticar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\LO vuth ° ! vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto e.ne a -mosto ihado
(200/200) | (200/40) g/l .mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,84 39,79 11,59 10,68 117,73 1,0359
1,1303 1,1283 304 9,36 42,10 11,28 10,27 118,29 1,0366
1,1285 1,1265 300 9,87 44,41 10,97 9,97 118,85 1,0372
1,1266 1,1246 295 10,38 46,72 10,65 9,66 119,42 1,0378
1,1248 1,1228 291 10,90 49,03 10,34 9,35 119,98 1,0384
1,1229 1,1209 286 11,41 51,34 10,03 9,04 120,54 1,0391
1,1210 1,1190 281 11,92 53,65 9,71 8,73 121,11 1,0397
1,1192 1,1172 277 12,44 55,96 9,40 8,42 121,67 1,0403
1,1173 1,1153 272 12,95 58,27 9,09 8,11 122,23 1,0409
1,1155 1,1135 268 13,46 60,58 8,78 7,81 122,80 1,0415
1,1136 1,1116 263 13,98 62,89 8,46 7,50 123,36 1,0422
1,1117 1,1097 258 14,49 65,20 8,15 7,19 123,92 1,0428
1,1099 1,1079 254 15,00 67,51 7,84 6,88 124,49 1,0434
1,1080 1,1060 249 15,51 69,81 7,68 6,57 125,05 1,0440
1,1062 1,1042 245 16,03 72,13 7,21 6,26 125,61 1,0447
1,104,438 1,10238 240 16,54 Th, 44 6,90 5,95 126,18 1,0453
1,1024% 1,1004 235 17,06 76,75 6,59 5,67 126,74 1,0459
1,1006 1,0986 231 17,67 79,07 6,27 5,89 127,30 1,0466
1,0987 1,0967 226 18,09 81,38 5,96 5,10 127,87 1,0478
1,0969 1,0949 222 18,60 83,70 5,65 5,82 128,43 1,0479
1,0950 1,0930 217 19,12 86,02 5,33 1,54 128,99 1,0486
1,0981 1,0911 212 19,63 88,34 5,02 1,25 129,56 1,0492
1,09138 1,0893 208 20,15 90,65 4,71 3,97 180,12 1,0499
1,089 1,087 203 20,66 92,97 1,40 3,69 130,68 1,0506
1,0876 1,0856 199 21,17 95,28 4,08 3,40 131,25 1,0512
1,085%7 1,0837 194 21,69 97,60 3,77 3,12 131,81 1,0519
1,0838 1,0818 189 22,20 99,92 3,46 2,83 132,87 1,0525
1,0820 1,0800 185 22,72 102,24 3,14 2,55 132,94 1,0532
1,0801 1,0781 180 23,28 104,55 2,83 2,27 138,50 1,0539
1,0783 1,0763 176 23,75 106,87 2,52 1,98 134,06 1,0645

Actcar por fermentar no vinho beneficiado: 107,99 g/L



—26 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 170 >< 1,0332 (170 >< 50 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Vol
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Acticar mica com
h i por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade /ol Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-
Volamica benefi-
de vinho- | de vinho- | -mosto ciado -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/1 -mosto ~mosto (200/40)

1,1322 1,1302 309 11,22 50,47 10,13 9,05 141,80 1,0468
1,1308 1,1283 304 11,74 52,83 9,81 8,74 14248 1,0479
1,1285 1,1265 300 12,26 55,19 9,49 8,44 143,16 1,0482
1,1260 1,1246 295 12,79 57,55 917 8,14 143,84 1,0489
1,1248 1,1228 291 13,31 59,91 8,85 7,84 144,52 1,0496
1,1229 1,1209 286 18,84 62,28 8,68 7,68 145,19 1,0502
1,1210 1,1190 281 14,36 64,64 8,21 7,88 145,87 1,0509
1,1192 1,1178 277 14,89 67,00 7,89 6,98 146,55 1,0516
1,1178 1,11538 27e 15,41 69,36 7,57 6,63 147,23 1,0528
1,1155 1,1185 268 15,94 71,78 7,28 6,88 147,91 1,0530
1,1436 1,11376 263 16,46 74,08 6,98 6,02 148,569 1,0537
1,1117 1,1097 258 16,99 76,45 6,61 5,72 149,26 1,0544
1,1099 1,1079 254 17,51 78,81 6,29 5,42 149,94 1,0651
1,1080 1,1060 249 18,04 81,17 5,97 5,11 150,62 1,065%
1,1062 17,1048 245 18,56 88,58 5,65 4,81 151,30 1,0564
1,108 1,1028 240 19,09 85,89 5,58 4,61 151,98 1,0571
1,1024 1,1004% 235 19,61 88,26 5,01 4,88 152,66 1,05%78
1,1006 1,0986 231 20,14 90,68 4,69 3,95 153,34 1,0586
1,0987 1,0967 226 20,67 93,00 4,87 8,67 154,01 1,0598
1,0969 1,0949 222 21,19 95,87 4,06 8,40 154,69 1,0600
1,0950 1,0930 217 21,72 97,774 3,74 3,12 155,37 1,0608
1,0081 1,0071 212 22,25 100,11 3,42 2,84 156,05 1,0615
1,0918 1,08938 208 82,77 102,48 8,10 2,66 156,73 1,0622
1,084 1,0874 203 23,30 104,85 2,7 2,29 157,41 1,0630
1,0876 1,0856 139 23,83 107,22 2,46 2,01 158,08 1,0637
1,085% 1,0837 19} 24,835 109,59 2,14 1,78 158,76 1,0644
1,0838 1,0818 189 24,88 111,96 1,82 1,45 159,44 1,0652
1,0820 1,0800 185 25,41 114,33 1,50 1,17 160,12 1,0659
1,0801 1,0781 189 25,98 116,70 1,18 0,90 160,80 1,0666
1,0783 1,0763 176 26,46 119,07 0,86 0,62 161,48 1,0673

Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 127,24 g/1.



— 97 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 180 >< 0,9977 (18¢ >< 00 Bé a 150)

ALCOOL DE

TE .

MOSTO iGXgIE?C?SAR FERMENTACAO Agticar M,:: Z,iu

—| por fer- | que o vinho-

) E 3 mentar no | ~mosto deve

Densidade vﬁfz::ia Agticar IOOFIT’:ros 450 lrilzros No vinho- I\Loe:enfli}jo vinho- ser envazi-

de vinho- | de vinho- | -mosto . -mosto thado

(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto clado (200/40)
1,1322 1,1302 309 2,73 12,31 16,36 15,84 39,00 1,0000
1,1303 1,1283 304 3,22 14,49 16,07 15,51 39,18 1,0004
1,1285 1,1265 300 3,70 16,66 15,78 15,19 39,36 1,0008
1,1266 1,1246 295 4,19 18,84 15,49 14,86 39,53 1,0013
1,1248 1,1228 291 4,67 21,02 15,21 14,54 39,71 1,0017
1,1229 1,1209 286 5,16 23,20 14,92 14,22 39,89 1,0021
1,1210 1,1190 281 5,64 25,38 14,63 13,89 40,06 1,0025
1,1192 1,1172 277 6,13 27,56 14,34 13,57 40,24 1,0030
1,1173 1,1153 272 6,61 29,74 14,05 13,24 40,42 1,0034
1,1155 1,1135 268 7,09 31,92 13,76 12,92 40,59 1,0038
1,1136 1,1116 263 7,58 34,10 13,47 12,59 40,77 1,0043
1,1117 1,1097 258 8,06 36,28 13,18 12,27 40,95 1,0047
1,1099 1,1079 254 8,55 38,46 12,89 11,94 41,12 1,0051
1,1080 1,1060 249 9,03 40,64 12,60 11,62 41,30 1,0055
1,1062 1,1042 245 9,62 42,82 12,31 11,30 41,47 1,0060
1,1043 1,1023 240 10,00 45,00 12,02 10,97 41,65 1,0064
1,1024 1,1004 235 10,49 47,19 11,73 10,67 41,83 1,0068
1,1006 1,0986 231 10,97 49,37 11,44 10,38 42,01 1,0073
1,0987 1,0967 226 11,46 51,35 11,15 10,08 42,18 1,0077
1,0969 1,0949 222 11,94 53,73 10,86 9,78 42,36 1,0082
1,0950 1,0930 217 12,43 55,92 10,57 9,48 42,54 1,0086
1,0931 1,0811 212 12,91 58,10 10,28 9,18 42,71 1,0091
1,0913 1,0893 208 13,40 60,28 9,99 8,88 42,89 1,0095
1,0894 1,0874 203 13,88 62,46 9,70 8,59 43,07 1,0100
1,0876 1,0856 199 14,37 64,64 9,42 8,29 43,25 1,0104
1,0857 1,0837 194 14,85 66,83 9,13 7,99 43,42 1,0108
1,0838 1,0818 189 15,34 69,01 8,84 7,69 43,60 1,0113
1,0820 1,0800 185 15,82 71,19 8,55 7,39 4378 1,0117
1,0801 1,0781 180 16,31 73,87 8,26 7,09 43,95 1,0122
1,0783 10763 176 1679 7556 7,97 680 4413  1,0126

Actcar por fermentar no vinho beneficiado:

38,01 g/L.



— 28 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 180 < 1,0046 (18° >< 10 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ArLcooL pE Massa Voltie
A ADICIONAR FERMENTACAO | Actear | mica com
por fer- | que o vinho-
Em m R
Densidade Vi‘)/:ﬁaxs:iia Aglear | 00 litros 450Elitms No vinho- No vin.ho m?/?:;:)-no sx::s::vi:,-e
de vinho- | de vinho- | -mosto be.nefx- -mosto Ihado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 4,66 20,99 15,21 14,45 58,04 1,0088
1,1303 1,1283 304 5,16 23,21 14,92 14,13 58,30 1,0093
1,1285 1,1265 300 5,65 25,43 14,62 13,82 58,67 1,0098
1,1266 1,1246 295 6,14 27,65 14,33 13,50 58,83 1,0103
1,1248 1,1228 291 6,64 29,87 14,03 13,18 59,09 1,0107
1,1229 1,1209 286 7,13 32,09 13,74 12,86 59,36 1,0112
1,1210 1,1190 281 7,62 34,31 13,44 12,54 59,62 1,0117
1,1192 1,1172 277 8,12 36,53 13,15 12,22 59,88 1,0122
1,1173 1,1153 272 8,61 38,75 12,85 11,90 60,15 1,0126
1,1155 1,1135 268 9,10 40,97 12,56 11,58 60,41 1,0131
1,1136 1,1116 263 9,60 43,19 12,26 11,27 60,67 1,0136

1,1117 1,1097 258 10,09 45,41 11,97 10,95 60,94 1,0141
1,1099 1,1079 254 10,58 47,63 11,67 10,63 61,20 1,0145
1,1080 1,1060 249 11,08 49,85 11,38 10,31 61,46 1,0150
1,1062 1,1042 245 11,57 52,07 11,08 9,99 61,73 1,0155
1,1043 1,1023 240 12,06 54,29 10,79 9,67 61,99 1,0160
1,1024 1,1004 235 12,56 56,51 10,49 9,38 62,25 1,0165
1,1006 1,0986 231 13,05 58,74 10,20 9,09 62,52 1,0169
1,0987 1,0967 226 13,55 60,96 9,90 8,79 62,78 1,0174
1,0969 1,0949 222 14,04 63,18 9,61 8,50 63,05 1,0179
1,0950 1,0930 217 14,53 65,41 9,31 8,21 63,31 1,0184
1,0031 1,0911 212 15,03 67,63 9,02 7,91 63,57 1,0189
1,0913 1,0893 208 15,52 69,85 8,72 7,62 63,84 1,0194
1,0894 1,0874 203 16,02 72,08 8,43 7,33 64,10 1,0199
1,0876 1,0856 199 16,51 74,30 8,14 7,03 64,37 1,0204
1,0857 1,0837 194 17,00 76,52 7,84 6,74 64,63 1,0209
1,0838 1,0818 189 17,50 78,75 7,55 6,45 64,89 1,0214
1,0820 1,0800 185 17,99 80,97 7,25 6,16 65,16 1,0219
1,0801 1,0781 180 18,49 83,19 6,96 5,86 65,42 1,0224
1,0783 1,0763 176 18,98 85,42 6,66 5,67 65,69 1,0299

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 55,57 g/l



—929 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 180 >< 1,0116 (180 < 20 Bé a 150)

ALCOOL DE

DENT G

MOSTO QGXSIEEIONAE FERMENTAGAO | Actear Massa Z,o,i:l ’

por fer- | que o vinho-

Em Em mentar no | -mosto deve

Densidade Vgllsz:iaca Acgloar | 100 litros | 450 litros | No vinho- N;e:i?:o vinho- ser envazi-

de vinho- | de vinho- -mosto . -mosto lhado

(200/200) (200/40) g/t ~mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,71 30,20 13,98 13,04 78,25 1,0182
1,1303 1,1283 304 7,22 32,47 13,68 12,72 78,61 1,0187
1,1285 1,1265 300 7,72 34,73 13,38 12,41 78,96 1,0192
1,1266 1,1246 295 8,22 37,00 13,08 12,10 79,32 1,0198
1,1248 1,1228 291 8,72 39,26 12,78 11,78 79,67 1,0203
1,1229 1,1209 286 9,23 41,52 12,48 11,47 80,03 1,0208
1,1210 1,1190 281 9,73 43,79 12,18 11,16 80,39 1,0213
1,1192 1,1172 277 10,23 46,05 11,88 10,85 80,74 1,0219
1,1173 1,1153 272 10,74 48,31 11,58 10,53 81,10 1,0224
1,1155 1,1135 268 11,24 50,58 11,28 10,22 81,45 1,0229
1,1136 1,1116 263 11,74 52,84 10,98 9,91 81,81 1,0235
1,1117 1,1097 258 12,25 55,10 10,68 9,69 82,16 1,0240
1,1099 1,1079 254 12,75 57,37 10,38 9,28 82,52 1,0245
1,1080 1,1060 249 13,25 59,63 10,08 8,97 82,87 1,0250
1,1062 1,1042 245 13,75 61,89 9,78 8,65 83,23 1,0256
1,1043 1,1023 240 14,26 64,16 9,48 8,34 83,58 1,0261
1,1024 1,1004 235 14,76 66,42 9,18 8,05 83,94 1,0266
1,1006 1,0986 231 15,26 68,89 8,88 .77 84,30 1,0272
1,0987 1,0967 226 15,77 70,96 8,58 7,48 84,66 1,0277
1,0969 1,0949 222 16,27 73,22 8,28 7,19 85,01 1,0283
1,0850 1,0930 217 16,78 75,49 7,98 6,90 85,37 1,0288
1,0931 1,0911 212 17,28 77,76 7,68 6,61 86,73 1,0294
1,0013 1,0893 208 17,78 80,03 7,38 6,33 86,08 1,0299
1,0894 1,0874 203 18,29 82,29 7,08 6,04 86,44 1,0305
1,0876 1,0856 199 18,79 84,56 6,78 5,75 86,80 1,0310
1,0857 1,0837 194 19,29 86,83 6,48 5,46 87,16 1,0315
1,0838 1,0818 189 19,80 89,09 6,17 5,18 87,51 1,0321
1,0820 1,0800 185 20,30 91,36 5,87 4,89 87,87 1,0326
1,0801 1,0781 180 20,81 93,63 5,57 4,60 88,23 1,0332
1,0783 1,0763 176 21,81 95,89 5,27 4,81 88,59 1,0387

Actcar por fermentar no vinho beneficiado: 73,54 g/l



AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 180 < 1,0186 (180 >< 30 B¢ a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Acticar mica com
por fer- | que o vinho-
. M . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Volz:iaca Agtlicar 109 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-
benefi-
de vinho- | de vinho- -mosto iad -mosto thado
(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto cado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,86 39,87 12,70 11,60 00,44 1,0280
1,1303 1,1283 304 9,37 42,18 12,39 11,30 99,89 1,0285
1,1285 1,1265 300 9,89 44,49 12,09 10,99 100,34 1,0291

1,1266 1,1246 295 10,40 46,80 11,78 10,68 100,80 1,0297
1,1248 1,1228 291 10,91 49,11 11,48 10,38 101,25 1,0303
1,1229 1,1209 286 11,43 51,42 11,17 10,07 101,70 1,0309
1,1210 1,1190 281 11,94 53,73 10,86 9,76 102,16 1,0314
1,1192 1,1172 297 12,45 56,03 10,56 9,45 102,61 1,0320
1,1173 1,1153 272 12,97 58,34 10,25 9,15 103,06 1,0326
1,1155 1,1135 268 13,48 60,65 9,94 8,84 103,51 1,0332
1,1136 1,11186 263 13,99 62,96 9,64 8,53 103,97 1,0337
1,1117 1,1097 258 14,50 65,27 9,33 8,23 104,42 1,0343
1,1099 1,1079 254 15,02 67,68 9,03 7,92 104,87 1,0349
1,1080 1,1080 249 15,53 69,89 8,72 7,61 105,32 1,0355
1,1062 1,1042 245 16,04 72,20 8,41 7,30 105,78 1,0361
1,1043 1,1023 240 16,56 74,51 8,11 7,00 106,23 1,0366
1,1024 1,1004 235 17,07 76,82 7,80 6,71 106,68 1,0372
1,1006 1,0986 231 17,59 79,13 7,49 6,43 107,14 1,0379
1,0087 1,0967 226 18,10 81,45 7,19 6,15 107,60 1,0385
1,0969 1,0049 222 18,61 83,76 6,88 5,87 108,05 1,0391
1,0950 1,0930 217 19,13 86,07 6,58 5,50 108,51 1,0397

1,0981  1,0911 212 1964 88,39 8,97 530 108,96  1,0403
1,0918  1,0898 208 20,16 90,70 5,96 5,02 109,42  1,0409
1,089 1,087, 203 20,67 93,02 5,66 &LUh 109,88 1,0415
1,0876  1,0856 199 21,18 95,38 5,35 546 110,88 1,0481
1,0857  1,0887 19} 21,70 97,64 5,04 BIT 110,79 1,0487
71,0838  1,0818 189 22,21 99,96 Iy 2,80 111,24  1,0433
1,0820  1,0800 185 22,713 102,27 443 3,61 111,70  1,0439
1,0801  1,0781 180 28,24 104,58 5,12 8,83 112,15  1,0445
1,083  1,0768 176 28,76 106,90 3,82 3,04 112,61  1,0451

Acucar por fermentar no vinho beneficiado: 91,68 g/l



—31 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 180 < 1,0259 (180 >< 4¢ B¢ a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volii-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
Densidade M?Ss-a Aglicar IOOEliH;ros 450Elli]:ro No vinho- No vinho mi?xiir ?0 .;:jsiivizz-e
Volmica de vinho- | de vinhos- ~-mosto be.nefi- -moé’(tjo lhade
(200/200) | (200/40) g/l -mosto -mosto cfado (200/40)
1,1322 1,1302 309 11,21 50,46 11,30 10,10 122,63 1,0386
1,1303 1,1283 304 11,74 52,82 10,98 9,80 123,19 1,0393
1,1285 1,1265 300 12,26 55,18 10,67 9,50 123,75 1,0399
1,1266 1,1246 295 12,79 57,54 10,36 9,20 124,31 1,0405
1,1248 1,1228 291 13,31 59,89 10,04 8,89 124,87 1,0412
1,1229 1,1209 286 13,83 62,25 9,73 8,59 125,43 1,0418
1,1210 1,1199 281 14,36 64,61 9,42 8,29 125,99 1,0424
1,1182 1,1172 277 14,88 66,97 9,11 7,99 126,54 1,0431
31,1173 1,1153 272 15,41 69,33 8,79 7,69 127,10 1,0437
1,1155 1,1135 268 15,93 71,69 8,48 7,89 127,66 1,0444
1,1136 1,1118 263 16,46 74,05 8,17 7,09 128,22 1,0450
1,1117 1,1097 258 16,98 76,41 7,86 6,79 128,78 1,0456
1,1099 1,1079 254 17,60 78,77 7,54 6,49 129,34 1,0463
1,1080 1,1060 249 18,03 81,13 7,28 6,19 129,90 1,0469
71,1062 1,1042 245 18,56 53,49 6,92 5,88 130,46 1,0476
1,1043 1,1028 240 19,08 85,85 6,60 5,68 131,02 1,0482
1,1024 1,1004 285 19,60 88,21 6,29 581 131,69 1,0489
1,1006 1,0986 231 20,13 90,68 5,98 5,03 132,15 1,0495
1,0987 1,0967 226 20,65 92,95 5,67 4,715 182,72 1,0502
1,0969 1,094 222 21,18 95,31 5,85 148 133,28 1,0509
1,0950 1,0930 217 214,71 97,68 5,04 4,20 183,85 1,0516
1,0931 1,0911 212 22,23 100,04 5,78 3,92 181,42 1,0522
1,0913 1,0893 208 22,576 102,41 /N3 3,65 184,98 1,0529
1,0894 1,087 203 23,28 104,78 4,10 3,87 185,55 1,0536
1,0876 1,0856 199 23,81 107,14 3,79 3,09 136,11 1,053
1,085% 17,0837 194 24,34 109,61 3,47 2,82 136,68 1,0549
1,0838 1,0818 189 24,86 111,88 3,16 2,64 137,24 1,0556
1,0820 1,0800 185 25,39 114,24 2,85 2,86 137,81 1,0563
1,0801 1,0781 180 25,91 116,61 2,54 1,99 188,37 1,0570
1,0783 1,0763 176 26,44 118,98 2,22 1,71 188,94 1,05%76

Actcar por fermentar no vinho beneficiado:

110,76 g/1.



AGUARDENTE DE 77°

—32 —

VINHO DE 180 51,0332 (180 < 50 Bé a 150)

ALCOOL DE

MOSTO AGUARDENTE = Massa Vola-
A ADICIONAR FERMENTACAO | Acicar | mica com

por fer- | que o vinho-

. Em .
Densidade Vi\;l;:;a Aglicar 100 litros 450Elrirtlros No vinho- No vin'h ° m:lr::-n ° :;jsz‘wii‘i,-e
de vinho- | de vinho- -mosto be.neﬁ- -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 13,69 61,61 9,82 8,58 147,04 1,0498
1,1303 1,1283 304 14,23 64,02 9,50 8,28 147,71 1,0505
1,1285 1,1265 300 14,76 66,43 9,18 7,99 148,39 1,0512
1,1266 1,1246 295 15,30 68,85 8,86 7,69 149,06 1,0519
1,1248 1,1228 291 15,84 71,26 8,54 740 149,74 1,0526
1,1229 1,1209 286 16,37 73,67 8,22 7,10 150,41 1,0538
1,1210 1,1190 281 16,91 76,09 7,90 6,81 151,08 1,0540
1,1192 1,1172 277 17,44 78,50 7,50 6,51 151,76 1,057
1,1173 1,1153 272 17,98 80,91 7,26 6,82 152,43 1,0554
1,1155 1,1135 268 18,52 83,33 6,94 5,92 158,11 1,0561
1,1136 1,1116 263 19,05 85,74 6,62 5,63 153,78 1,0568
1,1117 1,1097 258 19,59 88,15 6,30 5,88 154,45 1,0575
1,1099 1,1079 254 20,13 90,57 5,98 5,04 155,13 1,0582
1,1080 1,1060 249 20,66 92,98 5,66 4,74 155,80 1,0590
1,1062 1,1042 245 21,20 95,39 5,84 b45 156,48 1,0597
1,1048 1,1023 240 21,73 97,81 5,02 15 157,15 1,0604
1,1024% 1,1004 235 22,27 100,23 1,70 3,88 157,83 1,0611
1,1006 1,0986 231 22,81 102,65 4,38 3,61 158,51 1,0619
1,0987 1,0967 226 23,35 105,08 4,06 3,34 159,20 1,0626
1,0969 1,0949 222 23,89 107,50 3,74 3,07 159,88 1,063
1,0950 1,0930 217 24,48 109,92 3,42 2,80 160,56 1,0641
1,0931 1,0911 212 24,97 112,34 3,10 2,58 161,2} 1,0649
1,0913 1,0893 208 25,50 114,77 2,78 2,26 161,93 1,0656
1,089 1,087 203 26,04 117,19 2,46 1,99 162,61 1,0664
1,0876  1,0856 199 26,58 119,61 2,14 1,71 163,29 1,06%71
1,0857 1,0837 194 27,12 122,04 1,82 1,44 163,97 1,0679
1,0838 1,0818 189 27,66 124,46 1,50 1,17 164,66 1,0686
1,0820 1,0800 185 28,20 126,88 1,18 0,90 165,34 1,069
1,0801 1,0781 180 28,78 129,31 0,86 0,68 166,02 1,0701
1,0783 1,0763 176 29,27 131,73 0,54 0,36 166,70 1,0709
Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 130,01 g/1.



AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 190 5< 0,9977 (190 >< 00 Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vivl[:::iaca Aglicar 100 litros | 450 litros | No vinho- Nboe:;?i}jo vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto i -mosto lhado
(200/200) | (200/d0) g/l .mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 4,84 21,78 16,15 15,33 42,52 1,0017
1,1303 1,1283 304 5,33 24,00 15,86 15,01 42,72 1,0022
1,1285 1,1265 300 5,83 26,22 15,57 14,69 42,91 1,0026
1,1266 1,1246 295 6,32 28,44 15,28 14,38 43,10 1,0031
1,1248 1,1228 291 6,85 30,85 14,99 14,06 43,29 1,0035
1,1229 1,1209 286 7,31 32,89 14,70 13,74 43,49 1,0039
1,1210 1,1190 281 7,80 35,11 14,41 13,42 43,68 1,0044
1,1192 1,1172 277 8,30 37,34 14,12 13,10 44,87 1,0048
1,1173 1,1153 272 8,79 39,56 13,83 12,78 44,06 1,0052
1,1155 1,1135 268 9,28 41,78 13,54 12,47 44,26 1,0057
1,1136 1,1116 263 9,78 44,00 13,25 12,15 44 .45 1,0061

1,1117 1,1097 258 10,27 46,23 12,96 11,83 44,64 1,0065
1,1099 1,1079 254 10,77 48,45 12,66 11,51 44,83 1,0070
1,1080 1,1060 249 11,26 50,67 12,37 11,19 45,02 1,0074
1,1062 1,1042 245 11,75 52,89 12,08 10,88 45,22 1,0079
1,1043 1,1023 240 12,25 55,12 11,79 10,56 45,41 1,0083
1,1024 1,1004 235 12,74 57,34 11,50 10,26 45,60 1,0087
1,1006 1,0986 231 13,24 59,57 11,21 9,97 45,80 1,0092
1,0987 1,0967 226 13,73 61,79 10,92 9,68 45,99 1,0097
1,0969 1,0949 222 14,23 64,02 10,63 9,39 46,18 1,0101
1,0950 1,0930 217 14,72 66,25 10,34 9,09 46,38 1,0106
1,0931 1,0911 212 15,22 68,47 10,05 8,80 46,57 1,0110
1,0913 1,0893 208 15,71 70,70 9,76 8,51 46,76 1,0115
1,0894 1,0874 203 16,20 72,92 947 8,22 46,95 1,0119
1,0876 1,0856 199 16,70 75,15 9,18 7,92 47,15 1,0124
1,0857 1,0837 194 17,19 77,37 8,89 7,63 47,34 1,0128
1,0838 1,0818 189 17,69 76,61 8,60 7,34 47,53 1,0133
1,0820 1,0800 185 18,19 81,84 8,31 7,05 47,73 1,0137
1,0801 1,0781 180 18,68 84,06 8,02 6,75 47,92 1,0142
1,0783 1,0763 176 19,18 86,29 7,73 6,46 48,11 1,0147

Actcar por fermentar no vinho beneficiado. 40,65 g/L



—34 —

AGUARDENTE DE 770

VINHO DE 19¢ >< 1,0046 {190 >< 10 Bé a 150)

AGUARDENTE ALCOOL DE

MOSTO A ADICIONAR | FERMENTAGAO | Aqtcar M;:j Xiu

. . ’ | portfer- que otvigho-

m m ) mentar no | -mosto deve

Densidade Vg/f::iia Agticar 100 litros | 450 litros | No vinho- [ Nbc;:ex?il'-lo vinho- J ser envazi-

de vinho-'| de vinho- | -mosto . -mosto lhado

(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,85 30,81 14,97 13,95 62,02 1,0108
1,1303 1,1283 304 7,35 33,07 14,67 13,63 62,30 1,0113
1,1285 1,1265 300 7,85 35,34 14,38 13,32 62,58 1,0118
1,1266 1,1246 295 8,36 37,60 14,08 13,01 62,36 1,0123
1,1248 1,1228 291 8,86 39,87 13,79 12,69 63,14 1,0127
1,1229 1,1209 286 9,36 42,13 13,49 12,38 63,42 1,0132
1,1210 1,1190 281 9,87 44,40 18,19 12,07 63,71 1,0137

1,1192 1,1172 277 10,37 46,66 12,90 11,76 63,99 1,0142
1,1173 1,11538 272 10,87 48,93 12,60 11,44 64,27 1,0141
1,1155 1,1135 268 11,38 51,19 12,31 11,13 64,56 1,0152
1,1136 1,1116 263 11,88 53,46 12,01 10,82 64,83 1,0157
1,1117 1,1097 258 12,38 55,72 11,71 10,51 65,11 1,0161
1,1099 1,1079 254 12,89 57,98 11,42 10,19 65,39 1,0166
1,1080 1,1060 249 13,39 60,25 11,12 9,88 65,67 1,0171
1,1062 1,1042 245 13,89 62,52 10,83 9,57 65,95 1,0176
1,1043 1,1023 240 14,40 64,78 10,53 9,26 66,24 1,0181
1,1024 1,1004 235 14,90 67,05 10,24 8,97 66,52 1,0186
1,1006 1,0988 231 15,40 69,32 9,94 8,68 66,80 1,0191
1,0987 1,08¢67 226 15,91 71,59 9,64 8,39 67,08 1,0196
1,0969 1,0949 222 16,41 73,86 9,35 8,11 67,37 1,0201
1,0950 1,0930 217 16,92 76,13 9,05 7,82 67,65 1,0206
1,0931 1,0911 212 17,42 78,39 8,76 7,53 67,93 1,0211
1,0913 1,0893 208 17,92 80,66 8,46 7,25 68,21 1,0216
1,0894 1,0874 203 18,43 82,03 8,16 6,96 68,50 1,0221
1,0876 1,0856 199 18,93 85,20 7,87 6,67 68,78 1,0226
1,0857 1,0837 194 19,44 87,47 7,57 6,38 69,06 1,0231
1,0838 1,0818 189 19,94 89,73 7,23 6,10 69,34 1,0236
1,0820 1,0800 185 20,45 92,00 6,98 581 69,63 1,0241
1,0801 1,0781 180 20,95 94,27 6,68 5,52 69,91 1,0246
1,0783 1,0763 176 21,45 96,54 6,39 5,23 70,19 1,0251

Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 58,22 g/l



— 35—

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 190 >< 1,0116 (190 >< 20 Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agcar mica com
por fer« | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Voltimica Aglicar 100 litros | 450 litros | No vinho- Nbo v1rf1'ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto e.nz - -mosto hado
(200/200) (200/40) g/l -mosto ~mosto cado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,98 40,41 13,71 12,53 82,73 1,0204
1,1303 1,1283 304 9,49 42,72 13,41 12,22 83,10 1,0209

1,1285  1,1265 300 10,01 45,03 13,11 11,91 83,48  1,0215
1,1266  1,1246 295 10,52 47,3¢ 12,81 11,61 83,86  1,0220
1,1248  1,1228 281 11,08 49,65 12,51 11,30 8423  1,0225
1,1229  1,1209 286 11,55 51,96 12,21 10,99 84,61  1,0231
11,1210 11190 281 12,06 54,27 11,90 10,69 84,98  1,0236
1,1192 11172 277 12,57 56,58 11,60 10,38 85,36  1,0242
1,1173  1,1158 272 13,09 58,89 11,30 10,07 85,74  1,0247
1,1155  1,1135 268 13,60 61,20 11,00 9,77 8631  1,0252
1,1136  1,1116 263 14,11 63,51 10,70 9,46 86,49  1,0258
11,1117 1,1097 258 14,63 65,82 10,40 915 86,86  1,0263
1,1099  1,1079 254 15,14 68,13 10,09 884 87,24  1,0268
1,1080  1,1060 249 15,65 70,44 9,79 854 87,62  1,0274
1,1062  1,1042 245 16,17 72,75 9,49 823 87,99  1,0279
1,1043  1,1023 240 16,68 75,06 9,19 7,92 88,37  1,0285
1,1024  1,1004 235 17,19 77,38 8,89 7,64 8875  1,0290
11,1006  1,0986 231 17,71 79,69 8,59 7,36 89,12 1,029
1,0987  1,0967 226 18,22 82,00 8,28 7,08 8950  1,0301
1,0969 1,049 222 18,74 84,32 7,98 6,80 89,88  1,0307
1,0950  1,0080 217 19,25 86,63 7,68 6,51 90,26  1,0313
1,0931  1,0011 212 19,77 88,94 7,38 6,23 90,64  1,0318
11,0913 1,0893 208 20,28 91,26 7,08 595 91,01  1,0324
1,0894  1,0874 203 20,79 93,57 6,78 567 91,39  1,0829
1,0876  1,0856 199 21,31 95,89 6,47 539 91,77  1,0335
1,0857  1,0837 194 21,82 98,20 6,17 510 9215  1,0340
1,0888  1,0818 189 22,84 100,51 5,87 582 92,52 1,0846
1,0820  1,0800 185 22,85 102,83 557  L54 92,90  1,0858
1,0801  1,0781 180 23,86 105,14 5,27 4,26 93,28  1,0857
1,0788  1,0768 176 23,88 107,46 1,97 3,98 53,66  1,0368

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 76,20 g/l



—36 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 190 >< 1,0186 (190 >< 30 Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Aglcar mica com
por fer- | que o vinho-
. Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade V:/ll\?r:s;:a Actiear | 100 Jitros | 450 litros No vinho- I\Lo vu;‘ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto e.ne - -mosto Ihado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)

1,1322 1,1302 309 11,22 50,49 12,40 11,05 104,46 1,0304
1,1303 1,1283 304 11,74 52,84 12,09 10,79 104,93 1,0310
1,1285 1,1265 300 12,27 55,20 11,78 10,49 105,41 1,0316
1,1266 1,1246 295 12,79 57,56 11,47 10,19 105,89 1,0322
1,1248 1,1228 291 13,31 59,92 11,17 9,89 106,36 1,0328
1,1229 1,1209 286 13,84 62,27 10,86 9,59 106,84 1,0334
1,1210 1,1190 281 14,36 64,63 10,55 9,29 107,31 1,0340
1,1192 1,1172 277 14,89 66,99 10,24 8,99 107,79 1,0346
1,1173 1,1153 272 15,41 69,35 9,94 8,69 108,27 1,0352
1,1155 1,1135 268 15,93 71,71 9,63 8,39 107,74 1,0357
1,1136 1,1116 263 16,46 74,06 9,32 8,08 109,22 1,0363
1,1117 1,1097 258 16,98 76,42 9,01 7,78 109,69 1,0369
1,1099 1,1079 254 17,51 78,78 8,70 7,48 110,17 1,0375
1,1080 1,1060 249 18,03 81,14 8,40 7,18 110,64 1,0381
1,1062 1,1042 245 18,55 83,49 8,09 6,88 111,12 1,0387
1,1043 1,1023 240 19,08 85,85 7,78 6,58 111,60 1,0393
1,1024 1,1004 235 19,60 88,21 7,47 6,30 112,08 1,0399
1,1006 1,0986 231 20,13 90,58 7,17 6,03 112,55 1,0405

1,0987  1,0967 226 20,65 92,94 6,86 5,75 113,08  1,0412
1,0969  1,0949 222 21,18 95,30 6,55 547 118,51 1,0418
1,0950  1,0980 817 21,70 97,67 6,2/ 5,20 118,99  1,0484
1,0981  1,0911 218 22,28 100,03 5,94 192 11447 1,0480
1,0913  1,0898 208 22,75 102,39 5,68 W64 114,95  1,0436
1,0894  1,0874 208 23,28 104,76 5,32 587 11548  1,0443
1,0876  1,0856 199 28,80 107,12 5,01 509 11591  1,0449
1,0857  1,0887 194 24,38 109,48 4,70 3,81 116,39  1,0455
1,0838  1,0818 189 2},86 111,85 540 8,54 116,87  1,0461
1,0820  1,0800 185 25,38 114,21 4,09 3,26 11785  1,0468
1,0801  1,0781 180 25,91 116,57 3,78 2,98 117,88 1,047
1,0788  1,0763 176 26,48 118,94 3,47 271 118,81  1,0480

Agtcar por fermentar no vinho beneficiado: 94,35 g/L



—57 —

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 190 >< 1,0259 (190 >< 40 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli

A ADICIONAR FERMENTAGCAO Acticar mica com

por fer- | que o vinho-

Em Em mentar no | -mosto deve

Densidade sz:iia Aglear | 100 Jitros | 450 litros | No vinho- N;e:;io vinho- ser envazi-

de vinho- | de vinho- | -mosto . -mosto Ihado

( 200/200 ) (200/40) g/l -mosto -mosto clado (200/40})
1,1322 1,1302 309 13,67 61,53 10,95 9,69 128,26 1,0413
1,1303 1,1283 304 14,21 63,94 10,64 9,29 128,84 1,0420
1,1285 1,1265 300 14,74 66,35 10,33 . 9,00 129,43 1,0427
1,1266 1,1246 295 15,28 68,76 10,01 8,70 130,02 1,0433
1,1248 1,1228 291 15,82 71,17 9,70 8,41 130,60 1,0440
1,1229 1,1209 286 16,35 73,58 9,38 811 131,19 1,0446
1,1210 1,1190 281 16,89 75,99 9,07 7,82 131,78 1,0453
1,1192 1,1172 277 17,42 78,40 8,75 7,52 132,36 1,0549
1,1173 1,1153 272 17,96 80,81 8,44 7,23 132,95 1,0466
1,1155 1,1135 268 18,49 83,22 8,13 6,93 133,53 1,0472
1,1136 1,1116 263 19,03 85,63 7,81 6,64 134,12 1,0479
1,1117 1,1097 258 19,57 88,04 7,60 6,34 18471 1,0486
1,1099 1,1079 254 20,10 90,45 7,18 6,05 135,29 1,0492
1,1080 1,1060 249 20,64 92,87 6,87 5,75 135,88 1,0499
1,1062 1,1042 245 21,17 95,28 6,55 5,46 136,46 1,0505
1,1043 1,1023 240 21,71 97,69 6,24 5,16 137,05 1,0512
1,102 1,1004 235 22,25 100,10 5,92 4,89 137,64 1,0519
1,1006 1,0986 231 22,78 102,52 5,61 4,62 138,23 1,0526
1,0987 11,0967 226 23,32 104,94 5,30 435 138,83 1,0532
1,0969 1,0949 222 23,86 107,36 4,98 4,08 139,42 1,0539
1,0950 1,0930 217 2L,40 109,78 4,67 8,81 140,01 1,0546
1,0931 1,0911 212 24,93 112,20 5,35 3,5 140,60 1,0553
1,0913 1,0893 208 25,47 114,61 1,04 3,87 141,19 1,0560
1,089} 11,0874 203 26,01 117,03 3,72 3,00 141,79 1,0567
1,0876 1,0856 199 26,64 119,45 3,41 2,72 142,38 1,0574
1,0857 1,0837 194 27,08 121,87 3,09 2,45 142,97 1,0581
1,0838 1,0818 189 27,62 124,29 2,78 2,18 143,56 1,0588
1,0820 1,0800 185 28,16 126,71 2,46 1,91 144,15 1,0595
1,0801 11,0781 180 28,69 129,12 2,15 1,64 14475 1,0602
1,0783 1,0763 176 29,23 131,54 1,88 1,37 145,34 1,0609

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 113,44 g/L.



— 88 __

AGUARDENTE DE T7°

VINHO DE 200 < 0,977 (200 >< (o Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticer mica com

por fer- | que o vinho-

) Mas Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Volsx;siia Aglicar | 100 Titros | 450 litros | No vinho- Nbo vqu-ho vinho- ser envazi-

de vinho- | de vinho- -mosto en:l - -mosto thado

(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto aade (200/40)
1,1322 1,1302 309 7,02 31,61 15,93 14,83 46,15 1,0035
1,1303 1,1283 304 7,53 33,87 15,64 14,51 46,36 1,0040
1,1285 1,1265 300 8,03 36,14 15,35 14,20 46,57 1,0044
1,1266 1,1246 295 8,54 38,41 15,06 13,89 46,78 1,0049
1,1248 1,1228 291 9,04 40,68 14,76 13,58 46,99 1,0053
1,1229 1,1209 286 9,54 42 94 14,47 13,27 47,20 1,6058

1,1210  1,1190 281 10,05 45,21 14,18 12,95 4741  1,0062
1,112 1,1172 277 10,65 47,48 1389 12,64 47,62  1,0067
1,1173  1,1158 272 11,06 49,75 13,60 12,33 47,83  1,0071
1,1155  1,1135 268 11,56 52,01 1331 12,02 48,038  1,0076
1,1136  1,1116 263 12,06 54,28 13,02 11,70 48,24  1,0080
1,1417  1,1097 258 12,57 56,55 12,72 11,39 4845  1,0085
1,1099  1,1079 254 13,07 58,82 1243 11,08 48,66  1,0089
1,1080  1,1060 249 13,57 61,08 1214 10,77 48,87  1,0094
1,1062  1,1042 245 14,08 63,35 11,85 10,46 49,08  1,0008
1,1043  1,1023 240 14,58 6562 11,56 10,14 49,29  1,0102
1,1024  1,1004 235 15,09 67,89 11,27 9,86 49,50  1,0107
1,1006  1,0986 231 1559 70,16 10,98 957 49,71  1,0112
1,0087  1,0067 226 16,10 72,43 10,88 9,28 49,92  1,0116
1,0069  1,0049 222 16,60 74,70 10,39 9,00 50,18  1,0121
1,0950  1,0930 217 17,10 76,97 10,10 871 50,34  1,0126
1,0931  1,0011 212 17,61 79,24 9,81 842 50,55  1,0130
1,0913  1,0893 208 18,11 81,51 9,52 814 50,76  1,0135
1,0804  1,0874 203 18,62 83,78 923 7,85 50,97  1,0140
1,0876  1,0856 199 19,12 86,05 8,93 7,56 51,18  1,0144
1,0857 . 1,0837 194 19,63 88,33 8,64 7,28 51,39  1,0149
1,0838  1,0818 189 20,13 90,60 8,35 6,99 51,60  1,0154
1,0820  1,0800 185 20,64 92,87 8,06 6,70 51,81  1,0158
1,0801  1,0781 180 21,14 95,14 777 6,42 52,02  1,0163
1,0783  1,0763 176 21,65 97,41 7,48 6,13 52,23  1,0167

Acucar por fermentar no vinho beneficiado: 43,26 g/l



39

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 200 >< 1,0046 (200 >< 10 Bé a 159)

AGUARDENTE ALCOOL DE | Massa Volé-

|

MOSTO A ADICIONAR FERMENTAGAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
. Mass i Em Em .. mentar no | -mosto deve
Densidade Voh’al:iia Aglcar | 100 litros | 450 litros | No vinho- 1\,0 vm‘ho vinho-~ ser envazi-
benefi-
de vinho- | de vinho- -mosto ind -mosto lhado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto -mosto Gade (200/40)
1,1322 1,1302 309 9,11 41,01 14,72 13,44 66,13 1,0128
1,1303 1,1283 304 9,63 43,32 14,42 13,13 66,43 1,0133

1,1285 1,1265 300 10,14 45,64 14,13 12,83 66,73 1,0138
1,1266 1,1246 295 10,66 47,95 13,83 12,52 67,03 1,0143
1,1248 1,1228 291 11,17 50,26 13,53 12,21 67,33 1,0148
1,1229 1,1209 286 11,68 52,57 13,23 11,91 67,63 1,0153
1,12190 1,1190 281 12,20 54,88 12,94 11,60 67,93 1,0158
1,1192 1,1172 277 12,71 57,19 12,64 11,29 68,22 1,0163
1,1173 1,1153 292 13,22 59,51 12,34 10,99 68,52 1,0168
1,1155 1,1135 268 13,74 61,82 12,05 10,68 68,82 1,0173
1,1138 1,1118 263 14,25 64,13 11,75 10,38 69,12 1,0178
1,1117 1,1097 258 14,76 66,44 1145 10,07 69,42 1,0183
1,1099 1,1079 254 15,28 68,75 11,16 9,76 69,72 1,0188
1,1080 1,1060 249 15,79 71,06 10,86 9,46 70,02 1,0193
1,1062 1,1042 245 16,31 73,38 10,56 9,15 70,32 1,0198
1,1043 1,1023 240 16,82 75,69 10,27 8,84 70,62 1,6203
1,1024 1,1004 235 17,33 78,00 9,97 8,56 70,93 1,0208
1,1006 1,0986 231 17,85 80,32 9,67 8,28 71,23 1,0213
1,0987 1,09¢€7 226 18,36 82,63 9,37 8,00 71,53 1,0218
1,0969 1,049 222 18,88 84,95 9,08 7,72 71,83 1,0223
1,0950 1,0930 217 19,39 87,26 8,78 7,44 72,13 1,0229
1,0931 1,0911 212 19,91 89,58 8,48 7,15 72,43 1,0234
1,0013 1,0893 208 20,42 91,89 8,19 6,87 72,73 1,0239
1,0894 1,0874 203 20,94 94,21 7,89 6,59 73,03 1,0244
1,0876 1,0856 199 21,45 96,52 7,59 6,31 73,34 1,0249
1,0857 1,0837 194 21,86 98,84 7,29 6,03 73,64 1,0254
1,0838 1,0818 189 22,48 101,15 7,00 575 73,94 1,0259
1,0820 1,0800 185 22,99 103,47 6,70 5,46 74,24 1,0265
1,0801 1,0781 180 23,561 105,78 6,40 5,18 74,54 1,0270

1,0783 1,0763 176 24,02 108,10 6,11 4,90 74,84 1,0275

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 60,84 g/l



— 40 —

AGUARDENTE DE T7°

VINHO DE 200 >< 1,0116 (200 >< 20 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTACAO Aclicar mica com
por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ot Aglcar | 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-
Volamica benefi-
de vinho- | de vinho- -mosto ad ~mosto lhado
(200/200) | (200/40) /1 -mosto | -mosto cace (200/40)

1,1322 1,13062 309 11,34 51,02 13,43 12,02 87,36 1,0227
1,1303 1,1283 304 11,86 53,38 13,13 11,72 87,76 1,0232
1,1285 1,1265 300 12,39 55,74 12,83 11,42 88,15 1,0238
1,1266 1,1246 295 12,91 58,10 12,52 11,12 88,55 1,0243
1,1248 1,1228 291 13,43 60,45 12,22 10,82 88,95 1,0249
1,1229 1,1208 286 13,96 62,81 11,92 10,52 89,35 1,0254
1,1210 1,1190 281 14,48 65,17 11,62 10,22 89,74 1,0260
1,1192 1,1172 277 15,01 67,53 11,31 9,92 90,14 1,0265
1,1173 1,1153 272 15,53 69,89 11,01 9,61 90,54 1,0271
1,1155 1,1135 268 16,06 72,25 10,71 9,31 90,93 1,0276
1,1136 1,1116 263 16,58 74,61 10,40 9,01 91,33 1,0282
1,1117 11087 258 17,10 76,97 10,10 8,71 91,73 1,0287
1,1009 1,1079 254 17,83 79,32 9,80 8,41 92,13 1,0293
1,1080 1,1660 249 18,15 81,68 9,50 8,11 92,52 1,0298
1,1062 1,1042 245 18,68 84,04 9,19 7,81 92,92 1,0304
1,1043 1,1023 240 19,20 86,40 8,89 7,51 93,32 1,0309
1,1024 1,1604 235 18,73 88,76 859 7.23 93,72 1,0315
1,1006 1,0986 231 20,25 91,13 8,28 6,96 94,12 1,0321
1,0087 1,0967 226 20,78 93,49 7,98 6,68 94,52 1,0326
1,0969 1,0949 222 21,30 95,85 7,68 6,41 94,91 1,0332
1,0950 1,0930 217 21,83 98,22 737 6,13 95,31 1,0837
1,0931 1,0011 212 22,35 100,58 7,07 5,85 95,71 1,0343
1,06913 1,0893 208 22,88 102,94 6,77 5,58 96,11 1,0349
1,0894 1,0874 203 23,40 105,30 6,47 5,30 96,51 1,0355
1,0876 1,0856 199 23,93 107,67 6,16 5,02 96,91 1,0361

11,0857 1,0837 194 24,45 110,08 5,86 4,75 97,31 1,0366
1,0838 1,0818 189 24,98 112,39 5,56 447 97,71 1,0872
1,0820 1,0800 185 85,60 114,76 5,25 4,19 98,11 1,0878
1,0801 1,0781 180 26,08 117,12 4,98 3,92 98,51 1,0384%
11,0788 71,0768 176 26,65 119,48 4,65 5,64 98,91 1,0389

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 78,84 g/L



AGUARDENTE DE T7°

VINHO DE 200 < 1,0186 (200 >< 3° Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volti-

A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
3 Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ) Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-

Voltmica benefi-
de vinho- | de vinho- -mosto iad -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto clado (200/40)

1,1322 1,1302 309 13,67 61,54 12,08 10,59 109,66 1,0330
1,1303 1,1283 304 14,21 63,94 11,77 10,29 110,16 1,0336
1,1285 1,1265 300 14,74 66,35 11,46 10,00 110,66 1,0342
1,1266 1,1246 295 15,28 68,76 11,15 9,70 111,16 1,0348
1,1248 1,1228 201 15,82 71,17 10,84 9,41 111,66 1,0354
1,1229 1,1209 286 16,35 73,58 10,54 9,11 112,16 1,0360
1,1210 1,1190 281 16,89 75,98 10,23 8,82 112,66 1,0366
1,1192 1,1172 277 17,42 78,39 9,92 8,562 113,16 1,0372
1,1173 1,1153 272 17,96 80,80 9,61 8,23 113,66 1,0378
1,1155 1,1135 268 18,49 83,21 9,30 7,93 114,16 1,0384
1,1136 1,1116 263 19,03 85,62 8,99 7,64 114,66 1,0390
1,1117 1,1097 258 19,566 88,03 8,68 7,34 115,16 1,0396
1,1099 1,1079 254 20,10 90,43 8,37 7,056 115,66 1,0402
1,1080 1,1060 249 20,63 92,84 8,06 6,75 116,15 1,0408
1,1062 1,1042 245 21,17 95,25 7,75 6,46 116,65 1,0414
1,1043 1,1023 240 21,70 97,66 7,45 6,16 117,15 1,0420
1,102 1,1004 235 22,24 100,07 7,14 5,89 117,66 1,0427
1,1006 1,0986 231 28,78 102,49 6,83 5,62 118,16 1,0433
1,0987 1,0967 226 23,81 104,90 6,562 5,85 118,67 1,0440
1,0969 1,0949 222 23,85 107,32 6,21 5,08 119,17 1,0446
1,0950 1,0930 217 24,89 109,73 5,90 4,81 119,67 1,0452
1,0931 1,0911 212 24,92 112,15 5,59 4,64 120,18 1,0459
1,0913 1,0898 208 26,46 114,66 5,88 5,287 1R0,68 1,0465
1,0894 1,0874 203 26,00 116,98 5,97 4,00 121,19 1,0471
1,0876 1,0856 199 26,58 119,39 4,66 8,78 121,69 1,0478
1,0857 1,0837 194 27,07 121,81 4,85 3,45 122,19 1,048%
1,0838 1,0818 189 27,61 12},22 4,04 3,18 122,70 1,0491
1,0820 1,0800 185 28,14 126,64 3,78 2,91 123,20 1,0497
1,0801 1,0781 180 28,68 129,05 3,42 2,64 123,71 1,0503
1,0783 1,0763 176 29,82 131,47 3,11 2,87 124,21 1,0510

Acgticar por fermentar no vinho beneficiado: 97,00 g/L



— 49—

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 200 >< 1,0259 (200 >< 40 Bé a 150)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volii-
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Agtcar mica com
- por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vcln\;xzrs:iia Agticar 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi~
) de vinho- | de vinho- -mosto be'nefx— -mosto lhado
(200/200) | {200/40) o/l -mosto | -mosto clado (200/40 )

1,1322 1,1302 309 16,23 73,04 10,60 9,08 134,07 1,0442
1,1363 1,1283 304 16,78 75,51 10,29 879 134,68 1,0448
1,1285 1,125 300 17,33 77,97 9,97 8,50 13529  1,0455
1,1266  1,1246 295 17,87 80,44 9,65 8,21 13591  1,0462
1,1248  1,1228 291 18,42 82,90 9,34 7,93 136,52  1,0469
1,1229 1,1200 286 18,97 85,36 9,02 7,64 137,13 1,0475
1,1210 1,139 281 19,52 87,83 8,71 7,35 137,75 1,0482
1,1192 1,173 277 20,06 90,29 8,37 7,06 138,36  1,0489
14,1178 1,4158 272 20,61 92,75 8,07 8,77 138,97  1,0495
1,1155  1,1185 268 21,16 95,22 7,76 6,48 139,59  1,0502
1,1136  1,1116 268 21,71 97,68 T 6,19 140,20  1,0509
1,1117  1,7697 258 22,25 100,15 7,18 5,90 140,81 1,051
1,109  1,1079 254 22,80 102,61 6,81 5,62 141,43  1,0522
1,1080  1,1080 249 23,85 105,08 6,49 5,88 142,04  1,0529
1,1062  1,1042 245 28,90 107,54 6,18 5,04 142,65  1,0536
1,1048  1,10828 240 24,45 110,00 5,86 4,75 148,26  1,0542
1,1084 1,100k 285 24,99 112,48 5,55 1,48 148,88  1,0550
1,1006  1,0086 231 25,54 114,95 5,28 51,22 144,50 1,055
1,0987  1,0967 226 26,09 117,42 1,91 2,95 14512 1,056}
1,0969  1,0949 222 26,64 119,90 1,60 8,60 14574  1,0571
1,0950  1,0980 217 27,19 122,37 1,28 8,42 146,36  1,0578
1,0981 1,091 212 2Vt 124,84 3,98 3,16 146,98  1,0585
1,0918 1,089 208 28,29 187,81 3,65 2,89 147,60  1,0592
11,0895 1,087 208 28,84 129,79 3,33 2,68 148,282  1,0599
1,0876  1,0856 199 29,39 132,26 3,02 2,86 148,84  1,0607
1,085% 1,083 194 29,94 134,73 2,70 2,10 149,46  1,0614
1,0838  1,0818 189 30,49 137,21 2,38 1,83 150,08  1,0621
1,0820  1,0800 185 81,04 189,68 2,07 157 150,70  1,0628
1,0801  1,0781 180 31,59 142,15 1,75 1,80 151,32  1,0635
1,088  1,0768 176 82,1} 144,63 1,43 1,08 151,95  1,0642

Acgticar por fermentar no vinho beneficiado: 116,07 g/L



— 43—

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 21° ><0,9977 (210 3< 00 Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
77| por fer~ | que o vinho-
. Massa ! Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Voltmica Aglcar | 100 Jitros | 450 litros | No vinho- I\LO vu;‘ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto e.nz v -mosto thado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto aade (200/40)
1,1322 1,1362 309 9,30 41,87 15,70 14,32 49,99 1,0055
11303 1,1283 304 9,82 4418 1541 1401 5022  1,0059

1,1285  1,1265 300 10,33 46,50 1511 13,70 50,44  1,0064
1,1266 1,246 295 10,85 48,81 14,82 13,40 50,67  1,0068
1,1248  1,1228 291 11,36 51,13 14,53 13,09 50,90  1,0073
1,229 1,1209 286 11,88 5344 14,24 1279 51,12 1,0077
11,1210  1,1190 281 12,39 55,75 13,94 1248 51,35  1,0082
1,1192 11,1172 277 12,90 58,07 13,65 12,17 51,57  1,0087
1,1173  1,1153 272 13,42 60,38 13,36 11,87 51,80  1,0091
1,1155  1,1135 268 13,93 62,70 13,07 11,56 52,03  1,0096
1,1136  1,1116 263 1445 6501 12,77 11,26 . 52,25  1,0100
1,1117  1,1097 258 1496 67,32 1248 10,95 52,48  1,0105
1,1099  1,1079 254 1548 69,64 12,19 10,65 52,71  1,0109
1,1080  1,1060 249 15,99 71,95 11,90 10,34 52,93  1,0114
1,1062  1,1042 245 16,50 74,27 11,60 10,08 53,16  1,0118
1,1043  1,1023 240 17,02 76,58 11,31 973 53,38 10123
1,1024 11004 235 17,58 78,90 11,02 945 5361  1,0128
1,1006  1,0986 231 18,05 81,22 10,72 917 538t  1,0132
1,0987  1,0967 226 18,56 83,53 10,43 8,89 54,07  1,0157
1,0969  1,0049 222 19,08 85,85 10,14 860 54,29  1,0142
1,0950  1,0030 217 19,59 88,17 9,85 . 832 5452  1,0147
1,0931  1,0911 212 20,11 90,49 955 804 5475  1,0151
1,0913 10893 208 20,62 9280 926 7,76 5498  1,0156
1,0804 10874 203 21,14 9512 897  T48 5520 1,016l
1,0876  1,0856 199 2165 97,44 868 7,20 5543  1,0166
1,0857  1,0887 194 2217 9978 838 6,92 5566  1,0170
1,0838  1,0818 189 2268 102,07 809 664 5580  1,0175
1,0820  1,0800 185 23,20 104,39 7,80 636 5611  1,0180
1,0801 10781 180 23,71 10871 751 6,07 5634  1,0185
1,0783  1,0763 176 2423 109,08 721 579 56,57  1,0189

Actcar por fermentar no vinho beneficiado: 45,92 g/l



— 44—

AGUARDENTE DE 77°

VINHO DE 210 >< 1,0046 (21 >< 1o Bé a 15°)

MOSTO AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Aciicar mica com
por fer- | que o vinho-
. Massa i Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Voltimica Agtiear | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\LO vu;ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto e.n; - -mosto lhado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto ciaco (200/40)

1,1322 1,1302 309 11,48 51,67 14,46 12,93 70,46 1,0150
1,1303 1,1283 304 12,01 54,03 14,16 12,63 70,78 1,0155
1,1285 1,1265 300 12,53 56,39 13,86 12,33 71,10 1,0160
1,1266 1,1246 295 13,06 58,75 13,56 12,03 71,42 1,0165
1,1248 1,1228 291 13,58 61,11 13,26 11,73 71,74 1,0170
1,1229 1,1209 286 14,11 63,47 12,97 11,43 72,06 1,0175
1,1210 1,1190 281 14,63 65,83 12,67 11,13 72,38 1,0180
1,1192 1,1172 277 15,15 68,19 12,37 10,83 72,70 1,0185
1,1173 1,1153 272 15,68 70,55 12,07 10,53 73,02 1,0190
1,1155 1,1135 268 16,20 72,91 11,77 10,23 73,34 1,0195
1,1136 1,1116 263 16,73 75,28 11,48 9,93 73,66 1,0201
1,1117 1,1097 208 17,25 77,64 11,18 9,63 73,98 1,0206
1,1099 1,1079 254 17,78 80,00 10,88 9,33 74,30 1,0211
1,1080 1,1060 249 18,30 82,36 10,58 9,03 74,62 1021,6
1,1062 1,1042 245 18,83 84,72 10,28 8,73 74,94 1,0221
1,1043 1,1023 240 19,35 87,08 9,98 8,43 75,26 1,0226
1,1024 1,1004 235 19,88 89,44 9,69 8,15 75,58 1,0231
1,1006 1,0986 231 20,40 91,81 9,39 7,87 75,90 1,0237
1,0987 1,0967 226 20,93 94,17 9,09 7,60 76,22 1,0242
1,0969 1,0949 222 21,45 96,53 8,79 7,32 76,54 1,0247
1,0950 1,0930 217 21,98 98,90 8,49 7,05 76,87 1,0252
1,0931 1,0911 212 22,50 101,26 8,19 6,77 77,19 1,0258
1,0913 1,0893 208 23,03 103,62 7,90 6,49 77,51 1,0263
1,0894 1,0874 203 23,55 105,99 7,60 6,22 77,83 1,0268
1,0876 1,0856 199 24,08 108,35 7,30 5,94 78,15 1,0273
1,0857 1,0837 194 24,60 110,71 7,00 5,67 78,47 1,0279
1,0838 1,0818 189 25,13 113,08 6,70 5,39 78,79 1,0284
1,0820 1,0800 185 25,65 115,44 6,41 5,12 79,11 1,0289

1,0801 1,0781 180 26,18 117,81 6,11 4,84 79,438 1,0294
1,0783 1,0763 176 26,70 120,17 5,81 4,56 79,76 1,0300

Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 63,51 g/1.



— 45 —

AGUARDENTE DI 77°

VINHO DE 210 3< 1,0116 (210 > 20 Bé a 150)

AGUARDENTE ALCOOL DE Massa Volt-

MOSTO %
A ADICIONAR FERMENTACAO Agiicar mica com
' por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em S mentar no | -mosto deve
Densidade P Aghear I 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-
Volamica benefi-
de vinho- | de vinho- ~mosto ciado -mosto Ihado
(200/209) (200/40) g/l -mosto | -mosto (200/40)

1,1322  1,1302 309 13,80 62,11 13,14 11,51 92,25  1,0251
1,1303  1,1285 304 14,34 64,52 12,83 11,21 92,67  1,0256
1,1285  1,1265 300 14,87 66,93 1253 10,92 93,09  1,0262
1,1266  1,1246 295 1541 69,34 12,22 10,62 93,51  1,0268
1,1248  1,1228 291 15,94 71,75 11,92 10,33 93,93  1,0273
1,1229  1,1209 286 16,48 74,16 11,62 10,04 94,35  1,0279
1,1210  1,1190 281 17,02 76,57 11,31 9,74 9477  1,0285
1,1192 1,172 277 17,55 78,98 11,01 945 9519  1,0290
11,1173 1,1158 272 18,09 81,39 10,70 915 9561  1,0296
1,1155  1,1135 268 18,62 83,80 10,40 886 96,03  1,0301
1,1136  1,1116 263 19,16 86,21 10,09 856 96,45  1,0307
1,1117  1,1097 258 19,69 88,62 9,79 827 96,87  1,0313
1,10909  1,1079 254 20,23 91,03 9,49 798 97,29  1,0318
1,1080  1,1060 249 20,76 93,44 9,18 768 97,71  1,0324
1,1062 11042 245 21,30 95,85 8,88 7,39 9813  1,0330
1,1043  1,1023 240 21,83 98,26 8,57 7,09 9854  1,0335
1,1024  1,1004 235 22,37 100,67 8,27 6,82 98,97  1,0341
1,1006 1,098 231 22,91 103,09 7,96 6,55 99,39  1,0347
1,0987  1,0967 226 23,44 105,50 7,66 6,28 99,81  1,0353
1,0969 10040 222 23,98 107,91 7,36 6,01 100,23  1,0359
1,0950  1,0930 217 2452 110,33 7,05 574 100,66  1,0364
1,0931  1,0911 212 25,05 112,74 675 547 101,08  1,0370
1,0913 10893 208 25,59 115,16 6,44 520 101,50  1,0376
1,0895  1,0874 208 26,18 117,57 6,14 4,98 101,92  1,0382
1,0876  1,0856 199 26,66 119,99 5,83 1,66 102,84  1,0888
1,0857  1,0837 194 27,20 122,40 5,58 489 102,77 1,089%
1,0888  1,0818 189 27,7 124,82 5,22 512 103,19 1,0400
1,0820  1,0800 185 28,87 127,83 4,92 3,84 108,61  1,0408
1,0801  1,0781 180 28,81 129,65 4,62 8,57 104,08  1,0411
1,0788  1,0763 176 29,35 132,06 4,81 3,80 104,46 10417

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 81,52 g/l



— 46 —

AGUARDENTE DE 770

VINHO DE 210 >< 11,0185 (210>< 30 Bé a 150)

MOSTO i AGUARDENTE ALcooL DE Massa Volti-
I A ADICIONAR FERMENTAGCAO Aghicar mica com
por fer- | que o vinho-
i Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vﬁz:ia Agticar 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm'ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto be'nefl- -mosto lhade
(200/200) | (20040) /1 .mosto | -mosto clado (200/40)

1,1322  1,1502 308 16,24 73,09 11,75 10,07 115,15  1,0357
1,1308  1,1283 304 16,79 7556 11,44 9,78 115,68  1,0363
1,1285  1,1265 300 17,34 78,02 11,13 9,50 116,20  1,0369
1,1266  1,1246 295 17,88 80,48 10,82 9,21 116,78  1,0375
1,1248  1,1228 291 18,43 82,94 10,51 8,92 11725  1,0381
1,1229  1,1209 286 18,98 8540 10,20 8,68 117,78  1,0887
1,1210 1,190 281 19,52 87,86 9,88 8,3¢ 11830  1,0394
1,1192  1,1172 277 20,07 90,32 9,57 8,05 118,83  1,0400
1,1178  1,1158 272 20,62 92,78 9,26 776 119,35 1,0408
1,1155  1,1185 268 21,17 95,25 8,95 7,48 119,88  1,0412
1,1136  1,1116 263 21,71 97,71 8,64 7,19 120,40  1,0418
1,1117  1,1097 258 22,26 100,17 8,33 6,90 120,92  1,0425
1,1099 1,079 . 254 22,81 102,63 8,02 6,61 121,45  1,0431
1,1080  1,1060 249 23,35 105,09 7,71 6,32 121,97  1,0437
1,1062  1,1042 245 23,90 107,55 7,40 6,03 122,50  1,0443
1,048 1,1628 246 24,45 110,01 7,09 5,75 128,02  1,0449
1,1024 1,100 235 26,00 112,48 6,78 5,48 128,55  1,0456
1,1006 1,098 231 25,55 114,95 6,47 5,21 124,08  1,0462
1,0987  1,0967 - 226 26,09 117,42 6,16 595 124,61  1,0469
1,0969  1,0949 222 26,64 119,89 5,85 568 125,14  1,04%6
1,0950  1,0980 217 27,19 122,36 5,53 L2 125,67  1,0482
1,0981  1,0911 212 2U,0h 124,88 5,98 4,35 126,20  1,0489
11,0918 1,0893 208 28,29 127,30 4,91 3,89 126,78  1,0495
1,0894  1,0874 208 28,84 129,77 4,60 3,62 127,87  1,0508
1,0876  1,0856 199 29,89  132,9) 4,29 3,36 129,80  1,0508
1,0857 1,083 194 29,94 134,71 3,98 3,09 128,838  1,0515
1,0838  1,0818 189 30,48 187,18 3,67 2,83 128,86  1,0522
1,0820  1,0800 185 81,08 189,65 3,36 2,56 129,89  1,0528
1,0801  1,0781 180 31,58 142,12 3,05 2,30 129,92  1,0535
1,0783  1,0763 176 32,18 144,59 2,74 2,08 180,45  1,0541

Agticar por fermentar no vinho beneficiado: 99,70 g/1.



— 47 —

AGUARDENTE DE T77°

VINHO DE 21e ><1,06259 (210 >< 40 B¢ a 150)

MOSTO AGUARDENTE [ ALCOOL DE J Massa Voli-

A ADICIONAR FERMENTAGAO | Agtcar | mica com

- ’ ‘ por}c fer- | que (Zovi:lx:vo;

I Lm H ar no | ~Imos’
Densidade | Vﬁ/lIerrfiia Aglicar IOOEI];:ros 450 litros | No vinho- | No vin?ao [ miri)n};z. ser envazi~
de vinho- ’ de vinho- | -mosto be_nmcl- -mosto lhado

(2000200) | (200/40) | g -mosto ’ -mosto ’ ciado (200/40)
1,1322 1,1362 309 18,92 85,14 10,23 8,56 140,27 1,0472
1,1308 1,1283 304 19,48 87,66 9,91 8,28 140,92 1,0479
1,1285 31,1285 300 20,04 90,18 9,69 8,00 141,56 1,0486
1,1286 1,124¢6 295 20,60 92,70 9,27 W2 142,20 1,0493
31,1248 1,1228 291 21,16 95,22 8,95 7,43 142,84 1,0499
1,1229 1,1209 286 21,72 97,74 8,64 7,15 143,48 1,0506
1,121¢0 1,1190 281 22,28 100,26 8,32 6,87  1j4,13 1,05138
71,1192 21,1172 277 22,8, 108,778 8,00 6,59  1L4,T7 1,0520
71,1173 1,1153 272 23,40 105,30 7,68 6,830 145,41 1,0527
1,1155 71,1185 268 23,96 107,82 7,37 6,02 146,05 1,058}
1,1136 1,1118 268 24,52 110,34 7,05 5,78 146,70 1,0541
21,1117 1,1097 258 25,08 112,86 6,73 5,46 147,34 71,0548
1,1099 21,1678 254 25,64 115,83 6,41 5,47 147,98 1,0555
1,1080 1,1669 249 26,20 117,90 6,10 4,89 148,62 1,0561
1,1062 17,1048 245 26,76 120,42 5,78 b61 149,27 1,0568
1,1043 1,1023 240 27,32 122,94 5,46 4,83 145,91 1,0575
1,102} 1,1004 285 27,88 125,47 5,14 4,07 - 150,56 17,0588
1,1006 1,0986 281 28,45 128,00 4,82 3,81 151,21 17,0590
1,0887 1,096%7 226 29,01 130,54 bb1 3,55 151,86 1,0597
1,0969 17,0949 222 29,67 133,06 4,19 3,29 162,51 1,0604
1,0950 1,0930 217 80,13 135,59 3,87 8,08 153,16 1,6612
1,0931 17,0811 212 30,69 138,13 3,55 2,77 153,80 1,0619
1,0913 71,0893 208 31,26 140,66 3,23 2,61 154,45 1,0626
1,0894 1,087% 203 31,82 143,19 2,91 2,25 155,10 1,0634
1,08%8 1,0856 199 82,38 145,72 2,60 1,99 155,75 1,0641
1,085% 1,08387 194 32,94 148,25 2,28 1,78 156,40 1,0648
1,0838 17,0818 189 33,51 150,78 1,96 1,47 157,05 1,0656
1,0820 1,0800 185 34,07 153,31 1,64 1,21 157,70 1,0663
1,0801 1,0781 180 34,68 155,84 1,32 0,95 158,35 1,0670
1,0783 1,0768 176 35,19 158,37 1,01 0,69 159,00 1,0678

Agacar por fermentar no vinho beneficiado: 118,81 g/L






6.3 — Obtenciio de vinhos do Porto e outros vinhos licorosos pela adicio de
dlcool de 96°






=51 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 1703 0,9906

‘ A ALCOOL DE e

MOSTO A :EISZ?C?;AR : FEARMENTA(;AO Actcar M,fnscs: Z,iu

por fer- | que o vinho-

: E mentat. no | -mosto deve

Densidade V:lllzrs:iia Actcar 100 l?:ros 450Elri’:ros No vinho- No vin'ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto be.nefx- -mosto lhado

(200/200) | * (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado , { (200/40):
1,1322 1,1302 309 L = 17,68 17,74 17,28 0,897
1,1303 1,1283 304 — o 17,40 17,42 17,34 0,9901
1,1285 1,1265 300 e - 17,12 17,10 17,40 0,9904
1,1266 1,1246 295 0,21 0,93 16,83 16,78 17,45 0,9908
1,1248 1,1228 291 0,56 2,51 16,55 16,46 17,51 0,9911
1,1229 1,1209 286 0,91 4,09 16,27 16,13 17,56 0,9915
1,1210 1,1190 281 1,26 5,67 15,99 15,81 17,62 0,9919
1,1192 1,1172 277 1,61 7,25 15,70 15,49 17,68 0,9922
1,1173 1,1153 272 1,96 8,83 15,42 15,17 17,73 0,9926
1,1155 1,1135 268 2,31 10,41 15,14 14,85 17,79 0,9929
1,1136 1,1116 263 2,66 11,99 14,86 14,53 17,85 0,9933
1,1117 1,1097 258 .'8,02 13,57 14,58 14,21 17,90 0,9936
1,1099 1,1079 254 3,37 15,15 14,29 13,89 17,96 0,9940
1,1080 1,1060 249 372 16,73 14,01 13,57 18,01 0,9943
1,1062 1,1042 245 4,07 18,31 13,73 13,24 18,07 0,9947
1,1043 1,1023 240 442 19,89 1345 12,92 118,13 0,9950
1,1024 1,1004 235 4,17 121,47 13,16 12,62 18,18 0,9954
1,1006 1,0986 1231 B12 23,05 12,88 12,32 18,24 0,9958
1,0987 1,0967 226 15,47 24,63 12,60 12,02 18,30 0,9961
1,0969 1,0949 222 5,82 26,21 12,32 11,71 18,35 0,9965
1,0950 1,0930 217 6,18 27,79 12,04 11,41 18,41 0,9969
1,0931 1,0911 1212 6,53 29,37 11,75 11,11 18,46 0,9973
1,0913 1,0893 208 6,88 30,95 11,47 10,81 18,52 0,9976
1,0894 1,0874 203 7,23 32,53 11,19 10,51 18,58 0,9980
1,0876 1,0856 199 7,58 34,12 10,91 10,20 18,63 0,9984
1,0857 1,0837 194 7,98 35,69 10,62 9,90 18,69 0,9987
1,0838 1,0818 - 189 828 37,27 10,34 9,60 18,75 0,9911
1,0820 1,0800 185 8,64 38,86 10,06 9,30 18,80 0,9995
1,0801 1,0781 180 8,99 40,44 9,78 9,00 18,86 0,9998
10783  1,0763 176 9,3¢ 42,02 9,50 869 1892  1,0002

AchGear por fermentar mno vinho ' beneficiado:

17,42 g /1:



ALCOOL DE 96°

— 52

VINHO DE 170 >< 0,9977 (170 >< 0> Bé a 150)

ALcooL

ALCOOL DE

MOSTO A ADICIONAR | FERMENTACAO | Aqicar Massa Voli-

por fer- | que o vinho-

- s Em Em . mentar no | -mosto deve

Densidade Vifj:ia Agticar | 100 Litros | 450 litros | No vinho- 1"9:;?3” vinho- | ser envazi-

de vinho- | de vinho- -mosto A -mosto lhado

(200/200) | = (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 0,52 2,36 16,58 16,42 35,47 0,9982
1,1303 1,1283 304 0,88 3,96 16,29 16,10 35,58 0,9986
1,1285 1,1265 300 1,24 5,66 16,01 15,79 35,70 0,9990
1,1266 1,1246 295 1,59 7,16 15,72 15,47 35,81 0,9994
1,1248 1,1228 291 1,95 8,76 15,43 15,15 35,93 0,9997
1,1229 1,1209 286 2,30 10,36 15,15 14,84 36,04 1,0001
1,1210 1,1190 281 2,66 11,96 14,86 14,52 36,16 1,0005
1,1192 1,1172 277 3,01 13,56 14,58 14,20 36,28 1,0009
1,1173 1,1153 272 3,37 15,16 14,29 13,88 36,39 1,0013
1,1155 1,1135 268 3,72 16,76 14,01 13,57 36,51 1,0017
1,1136 1,1116 263 4,08 18,36 13,72 13,25 36,62 1,0021
1,1117 1,1097 258 4,44 19,96 13,43 12,93 36,74 1,0025
1,1099 1,1079 254 4,79 21,56 ‘13,15 12,62 36,85 1,0028
1,1080 1,1060 249 5,15 23,16 12,86 12,30 -36,97 1,0032
1,1062 1,1042 245 5,50 24,76 12,58 11,98 37,08 1,0036
1,1043 1,1023 240 5,86 26,36 12,29 11,66 37,20 1,0040
1,1024 1,1004 235 6,21 27,96 12,01 11,37 37,31 1,0044
1,1006 1,0986 231 6,57 29,56 11,72 11,07 37,43 1,0048
1,0987 1,0967 226 6,93 31,16 11,43 10,77 37,55 1,0052
1,0969 1,0949 222 7,28 32,77 11,15 10,47 37,66 1,0056
1,0950 1,0930 217 7,64 34,37 10,86 10,17 37,78 1,0060
1,0931 1,0911 212 7,99 35,97 10,58 9,87 37,89 1,0064
1,0913 1,0893 208 8,35 35,67 10,29 9,58 38,01 1,0068
1,0894 1,0874 203 8,71 39,17 10,00 9,28 38,13 1,0072
1,0876 1,0856 199 9,06 40,77 9,72 8,98 38,24 1,0076
1,0857 1,0837 194 9,42 42,38 9,43 8,68 38,36 1,0080
1,0838 1,0818 189 9,77 43,98 9,15 8,38 38,47 1,0085
1,0820 1,0800 185 10,13 45,58 8,68 8,08 38,59 1,0089
1,0801 1,0781 180 10,48 47,18 8,58 7,79 38,71 1,0093
1,0783 1,0763 176 10,84 48,78 8,29 7,49 38,82 1,0097

Aclicar por fermentar no vinho beneficiado: 35,30 g/l



— 53—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 170 >< 1,0046 (170 > 10 Bé a 159)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Agicar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade vx:f:;a Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- Nboe:;;i}:o vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto . -mosto lhado
(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 1,90 8,56 15,47 15,13 53,77 1,0067
1,1303 1,1283 304 2,26 10,18 15,18 14,81 53,94 1,0071
1,1285 1,1265 300 2,62 11,80 14,89 14,50 54,12 1,0075
1,1266 1,1246 295 2,98 13,42 14,60 14,19 54,29 1,0079
1,1248 1,1228 291 3,34 15,05 14,31 18,87 54,47 1,0083
1,1229 1,1209 286 3,70 16,67 14,02 13,56 54,64 1,0088
1,1210 1,1190 281 4,06 18,29 13,73 13,25 54,82 1,0092
1,1192 1,1172 277 4,42 19,91 13,44 12,93 54,99 1,0096
1,1173 1,1153 272 4,78 21,53 13,15 12,62 55,17 1,0100
1,1155 1,1135 268 5,14 23,15 12,86 12,31 55,34 1,0106
1,1136 1,1116 263 5,50 24,77 12,57 11,99 55,52 1,0109
1,1117 1,1097 258 5,86 26,39 12,29 11,68 55,69 1,0113
1,1099 1,1079 254 6,23 28,01 12,00 11,37 55,87 1,0117
1,1080 1,1060 249 6,59 29,63 11,71 11,05 56,05 1,0121
1,1062 1,1042 245 6,95 31,25 11,42 10,74 56,22 1,0126
1,1043 1,1023 240 7,31 32,88 11,13 10,43 56,40 1,0130
1,1024 1,1004 235 7,67 34,50 10,84 10,13 56,57 1,0134
1,1006 1,0986 231 8,03 36,12 10,55 9,84 56,75 1,0139
1,0987 1,0967 2286 8,39 37,74 10,26 9,54 56,93 1,0143
1,0969 1,0949 222 8,75 39,37 9,97 9,25 57,10 1,0147
1,0950 1,0930 217 9,11 40,99 9,68 8,95 57,28 1,0152
1,0931 1,0911 212 9,47 42,61 9,39 8,66 57,45 1,0156
1,0013 1,0893 208 9,83 44,24 9,10 8,36 57,63 1,0161
1,0894 1,0874 203 10,19 45,86 8,81 8,07 57,81 1,0165
1,0876 1,0856 199 10,55 47,48 8,62 7,78 57,98 1,0169
1,0857 1,0837 194 10,91 49,11 8,23 7,48 58,16 1,0174
1,0838 1,0818 189 11,27 50,73 7,94 7,19 58,34 1,0178
1,0820 1,0800 185 11,63 52,35 7,65 6,89 58,51 1,0183
1,0801 1,0781 180 11,99 53,98 7,36 6,60 58,69 1,0187
1,0783 1,0763 176 12,36 55,60 7,07 6,30 58,87 1,0191

Acgulicar por fermentar no vinho beneficiado: 52,85 g/l



ALCOOL DE 96°

e 54 e

VINHO:DE 170 >< 1,0116 (170 >< 20 Bé a 150)

ALCOOL DE

L .

MOSTO A :DI((:ZCI)(?I‘IJJAR FERMENTACAO | Acticar M,:f:: X;Ilu

por fer- | que 6 vinho-

s . Em -mosto deve

Densidade v:f:ni; Agticar | 100 litros 450Elrirtlros No vinho- I‘L" vinho mi?ﬁii" ° | oer emvasi.

: de vinho- | de vinho- -mosto e.nefx- ~mosto lhado

(200/206) | = (200/40) g/l .mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 3,35 15,08 14,30 13,80 72,98 1,0155
1,1303- 1,1283 304 8,72 16,72 14,01 13,49 73,21 1,0160
1,1285 1,1265 300 4,08 18,36 13,72 13,18 73,45 1,0164
1,1266°  1,1246 295 445 20,01 1342 12,87 73,69 1,0169
1,1248" 1,1228 291 4,81 21,65 13,13 12,57 73,93 1,0173
1,1229 1,1209 286 . 5,18 23,29 12,84 12,26 74,17 1,0178
1,1210 1,1190 281 5,54 24,94 12,54 11,95 74,41 1,0183
1,1192 11172 297 591 26,58 12,25 11,64 74,65 1,0187
1,1173 1,1153 272 6,27 2822 11,96 11,33 74,88 1,0192
1,1155 1,1135 268 6,64 29,86 11,67 11,02 75,12 1,0196
1,1136 1,1116 263 7,00 31,51 11,37 10,71 75,36 1,0201
1,1117 1,1097 258 7,37 33,15 11,08 10,40 75,60 1,0205
1,1099 1,1079 254 7,73 34,79 10,79 10,09 75,84 1,0210
1,1080 1,1060 249 8,10 36,44 10,49 9,78 76,08 1,0215
1,1062 1,1042 1245 8,46 38,08 10,20 9,47 76,32 1,0219
1,1043 1,1023 240 8,83 39,72 9,91 9,16 76,56 1,0224
1,1024 1,1004 235 9,19 41,37 .'9,61 8,87 76,80 1,0229
1,1006 1,0986 1231 9,56 43,01 9,82 8,58 77,04 1,0233
1,0987 1,0967 226 ‘9,92 44,66 9,03 8,29 77,28 1,0238
1,0969 1,0949 222 10,29 46,30 8,73 8,00 77,52 1,0243
1,0950 1,0930 217 10,66 47,95 18,44 71 77,76 1,0248
1,0931 1,0911 212 11,02 49,59 8,15 7,42 78,00 1,0252
1,0913 1,0893 208 11,39 51,24 "T85 7,13 78,24 1,0257
1,0894 1,0874 203 11,75 52,88 17,56 6,83 78,48 1,0262
1,0876 1,0856 199 12,12 54,53 1,27 6,54 78,72 1;0267
1,0857 1,0837 194 12,48 56,18 16,97 6,25 76,96 1,0271
1,0838 1,0818 189 12,85 57,82 " 6,68 5,96 79,20 1,026
1,0820 1,0800 185 13,21 59,47 6,39 5,67 79,44 1,0281
1,0801° 1,0781 180 13,58 61,11 6,09 5,38 79,68 1,0286.
1,0783° 10768 176 18,95 62,76 580 5,09 79,92  1,0290

Acficar por fermentar -no vinho: bereficiado

170,81 g/1.



55—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 170 >< 1,0186 (170 >< 30 Bé. a 150)

MOSTO ALcooL - ALCOOL DE Massa Volé-
. A ADICIONAR FERMENTACAO Aglicar mica com

| ‘por fer- | que o vinho-

mentar no | -mosto deve

Densidade Vz[;:srf::a "Acgticar lOOElri:ros 4SOElri:ros No vinho-~ I\Lo vin.ho vinho~ ser envazi-

de vinho- | de vinho~ -mosto e,DEfD -mosto thado

(1200/200 ) | - (200/40 ) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 " 309 4,85 21,82 13,10 12,47 92,87 1,0245
1,1303 1,1283 304 5,22 23,49 12,80 12,16 93,18 1,0250
1,1285 1,1265 300 5,569 25,15 12,50 11,86 93,48 1,0255
1,1266 1,124€ 295 5,96 26,82 12,21 11,55 93,79 1,0260
1,1248 1,1228 291 6,33 28,49 11,91 11,25 94,09 1,0265
1,1229 1,1209 286 6,70 30,15 11,61 10,94 94,40 1,0270
1,1210 1,1190 281 7,07 31,82 11,31 10,63 94,70 1,0276
1,1192 1,1172 277 744 33,49 11,02 10,33 95,01 1,0281
1,1173 1,1153 272 7.81 35,15 10,72 10,02 95,32 1,0286
1,1155 1,1135 268 8,18 36,82 10,42 9,72 95,62 1,0291
1;,1136 1,1116 = 263 8,65 3849 10,13 9,41 95,93 1,0296
1,13117 1,1097 258 8,92 40,15 9,83 9,11 96,23 1,0301
1,1099 1,1079 254 9,29 41,82 9,53 8,80 96,54 1,0306
1,1080 1,1060 249 9,66 43,49 9,23 8,50 96,84 1,0311

1,1062 1,1042 245 10,03 45,16 8,94 8,19 97,15 1,0316
1,1043 1,1023 240 10,41 46,82 8,64 7,88 97,45 1,0321
1,1024 1,1004 235 10,78 48,49 8,34 7,60 97,76 1,0326
1,1006 1,0986 231 11,15 50,16 8,04 7,31 98,06 1,0331
1,0987 1,0967 226 11,52 51,83 7,75 7,02 98,37 1,0336
1,0969 1,0949 222 11,89 53,50 7,45 6,74 98,68 1,0341
1,0950 1,0930 217 12,26 55,17 7,15 6,45 98,99 1,0347
1,0931 1,0911 212 12,63 56,84 6,86 6,16 99,29 1,0352
1,0913 1,0893 208 13,00 58,501 6,56 5,87 99,60 1,0357
1,0894 1,0874 . 203 13,37 60,17 6,26 5,59 99,91 1,0362
1,0876 1,0856 199 18,74 61,84 5,96 5,80 100,21 1,0367
1,0857 1,0887 194 “14,11 63,51 5,67 5,01 100,52 1,0872
1,0838 1,0818 189 14,48 65,18 5,87 578 100,83 1,03878
1,0820 1,0800 185 14,86 66,85 5,07 bk 101,18 21,0383
1,0801 1,0781 180 15,28 68,52 T 15 101,44 71,0388
1,0783 1,0763 176 15,60 70,19 4,48 3,86 101,75 1,0398

Aclicar por - fermentar no vinho- beneficiado: 88,93 g/L



— 56—

ALCOOL. DE 96°

VINHO DE 170 < 1,0259 (170 >< 4° Bé a 15°)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volt-

A ADICIONAR FERMENTAGAO Acficar mica com
por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade fumd Acficar | 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm}u ° vinho- ser envazi-

Voltmica benefi-
de vinho- | de vinho- | -mosto ciado -mosto Ihado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto -mosto (200/40)

1,1322 1,1302 309 6,47 29,14 11,79 11,06 114,41 1,0345
1,1303 1,1283 304 6,85 30,83 11,49 10,76 114,78 1,0350

1,1285 1,1265 300 7,23 32,562 11,19 10,46 115,16 1,0356
1,1266 1,1246 295 7,60 34,21 10,89 10,15 115,53 1,0361
1,1248 1,1228 291 7,98 35,90 10,59 9,85 115,91 1,0366

1,1229 1,1209 286 8,35 37,59 10,29 9,66 116,29 1,0372
1,1210 1,1190 281 8,73 39,28 9,98 9,25 116,66 1,0377

1,1192 1,1172 277 9,11 40,97 9,68 8,95 117,04 1,0382
1,1173 1,1153 272 9,48 42,67 9,38 8,65 117,42 1,0388
1,1155 1,1135 268 9,86 44,36 9,08 8,35 117,79 1,0393

1,1136  1,1116 263 10,23 46,05 8,78 8,05 118,17  1,0398
1,1117  1,1097 258 10,61 47,74 8,48 774 11854  1,0404
1,1099  1,1079 254 10,98 49,43 8,17 7,44 118,92  1,0409
1,1080  1,1060 249 11,36 51,12 7,87 714 119,30  1,0414
1,1062  1,1042 245 11,74 52,81 7,57 6,84 119,67  1,0420
1,1048  1,1023 240 12,11 54,50 7,27 6,54 120,05  1,0425
1,104  1,1004 285 12,49 56,20 6,97 6,26 120,48  1,0431
1,1006 1,098 281 12,87 57,89 6,67 597 120,81  1,0436
1,098Y  1,0967 226 13,24 59,59 6,36 5,69 121,19  1,0442
1,0969  1,0949 222 13,62 61,29 6,06 541 121,57 1,0448
1,0950  1,0980 217 14,00 62,98 5,76 5,12 121,95  1,0453
1,0981  1,0911 212 14,37 64,68 5,46 L84 122,38  1,0459
1,0918  1,0898 208 14,75 66,87 5,16 L56 122,71 1,0465
1,089% 1,087 208 15,18 68,07 4,86 5,27 123,09 - 1,0470
1,0876  1,0856 199 15,50 69,76 5,55 8,99 123,47  1,0476
12,0857 1,0887 194 15,88 71,46 5,85 3,71 128,85  1,0482
1,0838  1,0818 189 16,26 78,15 3,95 3,42 125,23  1,0487
1,0820  1,0800 185 16,68 14,85 3,65 8,14 124,61  1,0493
1,0801  1,0781 180 17,01 76,54 3,35 2,86 125,99  1,0499
1,0788  1,0763 176 17,39 78,24 3,04 2,57 125,37  1,0504

Acgicar por fermentar no vinho beneficiado: 107,99 g/l



— 57—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 170 < 1,0332 (170 > 50 Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALcooL DE Massa Volii-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agicar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -moste deve
Densidade ngrs:iaca Aglcar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\LO v‘?,h ° | vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto e.ne N -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,16 36,73 10,44 9,64 136,54 1,0443
1,1303 1,1283 304 8,54 38,45 10,13 9,34 137,04 1,0450
1,1285 1,1265 300 8,93 40,16 9,83 9,04 137,54 1,0456
1,1266 1,1246 295 9,31 41,88 9,52 8,75 138,03 1,0463
1,1248 1,1228 291 9,69 43,60 9,21 8,45 138,53 1,0469
1,1229 1,1209 286 10,07 45,32 8,91 8,15 139,03 1,0475
1,1210 1,1190 281 10,45 47,04 8,60 7,86 139,48 1,0481
1,1192 1,1172 217 10,83 48,75 8,30 7,66 139,93 1,0487
1,1173 1,1158 272 11,22 50,47 7,99 7,26 140,38 1,0498
1,1155 1,1135 268 11,60 52,19 7,68 6,96 1,0.8% 1,0499
1,1136 1,1116 263 11,98 538,91 7,38 6,67 141,29 1,0505
1,1117 1,1097 258 12,36 55,63 7,07 6,37 141,74 1,0510
1,1099 1,1079 254 12,74 57,84 6,76 6,07 142,19 1,0516
1,1080 1,1060 249 13,12 59,06 6,46 5,78 142,64 1,0522
1,1062 1,1042 245 18,51 60,78 6,15 5,48 143,09 1,0528
1,10438 1,1023 240 13,89 62,50 5,85 5,18 143,55 1,0534%
1,1024 1,1004 235 14,27 64,82 5,54 1,90 144,00 1,0540
1,1006 1,0986 231 14,65 65,94 5,23 4,62 144,46 1,0546
1,0987 1,0967 226 15,04 67,67 4,93 4,84 1}4,92 1,0552
1,0969 1,0949 222 15,42 69,39 4,62 4,06  1}5,38 1,0558
1,0950 1,0930 217 15,80 71,11 1,81 3,79 145,83 1,0565
1,0931 1,0911 212 16,19 72,84 4,01 3,81 146,29 1,0571
1,0913 1,0898 208 16,57 74,56 3,70 3,883 146,75 10677
1,0894 1,087} 208 16,95 76,28 3,39 2,95 147,21 1,0583
1,0876 1,0856 199 17,38 78,01 3,09 2,67 147,66 1,0589
1,085% 1,0837 194 17,72 79,78 2,78 2,39 148,12 1,0596
1,0838 1,0818 189 18,10 81,45 2,47 2,11 148,58 1,0601
1,0820 1,0800 185 18,48 83,18 2,17 1,88 148,94 1,0607
1,0801 1,0781 180 18,87 84,90 1,86 1,55 149,35 1,0612
1,0788 1,0763 176 19,25 86,62 1,55 1,27 14997 1,0618
Agiicar por fermentar no vinho beneficiado: 127,24 g/l



— 58

ALCOOL DE. 96°

VINHO DE 180 >< 0,9906

ALcooL - | - ALCOOL DE ; Massa Vol

MOSTO A ADICIONAR | FERMENTACAO | Aucar | mies com

| por fer- | que o vinho-

. Em Em mentar no | ‘-mosto deve

Densidade sz:iia AQ‘?CE’" 100 litros | 450 litros | No vinho- I\Loe:ei?i}‘m vinho- ser envazi:
de vinho- | de vinho- -mosto N ~mosto lhado
(200/200) | (200/40) ol -mosto | -mosto ciado | (200/40)
1,1322 1,1302 309 0,63 2,82 17,50 17,33 20,23 0,9911
1,1303 1,1283 304 0,98 4,42 17,22 17,01 20,30 0,9915
1,1285 1,12€5 ‘300 1;34 6,02 16,94 16,69 20,36 0,9919
1,1266 1,1246 295 1,69 7,62 16,65 16,37 20,43 0,9922
1,1248 1,1228 291 2,05 9,22 16,37 16,06 20,50 0,9926
1,1229 1,1209 286 2,41 10,82 16,09 15,74 20,56 0,9930
1,1210 1,1190 281 2,76 12,42 15,80 15,42 20,63 0,9933
1,1192 1,1172 277 3,12 14,03 15,52 15,11 20,69 0,9937
1,1173 1,1153 272 3,47 15,63 15,24 14,79 20,76 0,9941
1,1155 1,1135 268 3,83 17,23 14,96 14,47 20,82 0,9944
1,1136 1,1116 263 4,18 18,83 14,67 14,16 20,89 0,9948
1,1117 1,1097 2b8 4,54 20,43 14,39 13,84 20,96 0,9952
1,1099 1,1079 - 254 4,90 22,03 14,11 13,52 21,02 0,9956
1,1080 1,1060 249 5,25 23,63 13,82 13,21 21,09 0,9959
1,1062 1,1042 245 5,61 25,23 13,54 12,89 21,15 0,9963
1,1043 1,1023 240 5,96 26,83 13,26 12,57 21,22 0,9967
1,1024 1,1004 235 6,32 28,44 12,98 12,27 21,29 0,9970
1,1006 1,0986 231 6,68 30,04 12‘,69 11,98 21,35 0,9974
1,0987 1,0967 - 226 7,03 31,64 12,41 11,68 21,42 0,9978
1,0969 1,094:9 222 7,39 33,25 12,13 11,38 21,48 0,9981
1,0950 1,0930 217 1,74 34,85 11,85 11,08 21,55 0,9985
1,0931 1,0911 212 8,10 36,45 11,56 10,78 21,62 0,9989
1,0913 1,0893 208 . 8,46 38,06 11,28 10,49 21,68 0,9992
1,0894 1,0874 . 203 8,81 39,66 11,00 10,19 ‘21,75 0,9996
1,0876 1,0856 - 199 9,17 41,26 10,71 9,89 21,81 1,0000
1,0857 1,0837 194 9,563 42,87 10,43 9,59 21,88 1,0003
1,0838 1,0818 189 - 9,88 44,47 10,15 9,29 21,95 1,0007

1,0820 1,0800 185 i0,24 46,07 9,87 9,00 22,01 1,0011
1,0801 1,0781 180 10,59 47,67 9,58 8,70 22,08 1,0014
1,0783 1,0763 - 176 10,95 49,28 9,30 8,39 22,15 10018

Aglcar por fermentar no vinho beneficiado: 20,12 g/l



— 50—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 180 ><.0,9977 (180 >< 0°. Bé a 150)

- wosTo A ADICIONAR |  FERMENTAGAO | Agtenr | s wo
h por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vz/lIZ:iaca Acticar | 100 litros | 450 litros | No vinhd- I\LZ:;?EO vinho- ser envazi-
: - de vinho- | de vinho- -mosto , -mosto lhado
(200/200) | (200/40) % -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 2,04 9,16 16,38 16,01 38,72 0,9998
1,1303 1,1283 304 2,40 10,78 16,09 15,69 38,95 1,0002
1,1285 1,1265 300 2,76 12,40 15,81 15,38 38,97 1,0006
1,1266 1,1246 295 3,12 14,02 15,52 15,07 39,10 1,0010
1,1248 1,1228 291 3,48 15,65 15,23 14,75 39,22 1,0014
1,1229 1,1209 286 3,84 17,27 14,95 14,44 39,35 1,0017
1,1210 1,1190 281 4,20 18,89 14,66 14,13 39,48 1,0021
1,1192 1,1172 277 4,56 20,51 14,38 13,82 39,60 1,0025
1,1173 1,1153 272 4,92 22,14 14,09 13,50 39,73 1,0029
1,1155 1,1135 268 5,28 23,76 13,80 13,19 39,85 1,0033
1,1136 1,1116 263 5,64 25,38 13,52 12,88 39,98 1,0037
1,1117 1,1097 258 6,00 27,00 13,23 12,56 40,11 1,0041
1,1099 1,1079 254 6,36 28,62 12,94 12,25 40,23 1,0045
1,1080 1,1060 249 6,72 30,25 12,66 11,94 40,36 1,0049
1,1062 1,1042 245 7,08 31,87 12,37 11,62 40,48 1,0053
1,1043 1,1023 240 7,44 33,49 12,08 11,31 40,61 1,0057
1,1024 1,1004 235 7,80 35,12 11,80 11,02 40,74 1,0061
1,1006 1,0986 231 8,16 36,74 11,51 10,72 40,86 1,0065
1,0987 1,0967 226 8,53 38,36 11,22 10,43 40,99 1,0069
1,0969 1,0949 222 8,89 39,99 10,94 10,13 41,12 1,0073
1,0950 1,0930 217 9,25 41,61 10,65 9,84 41,24 1,0077
1,0931 1,0911 212 9,61 43,24 10,37 9,55 41,37 1,0081
1,0913 1,0893 208 9,97 44,86 10,08 9,25 41,50 1,0086

1,0894 1,0874 203 10,33 46,49 9,79 8,96 41,62 1,0090
1,0876 1,0856 199 10,69 48,11 19,61 ‘8,66 41,75 1,0094
1,0857 1,0837 194 11,05 49,73 9,22 8,37 41,88 1,0098
1,0838 1,0818 189 11,41 51,36 8,93 8,07 42,01 1,0102
1,0820 1,0800 185 11,77 52,98 ‘8,65 7,78 42,13 1,0106
1,0801 1,0781 180 12,13 54,61 8,36 7,49 42,26 1,0110
1,0783 1,0763 176 12,50 56,23 8,07 7,19 42,39 1,0114

Aghicar por fermentar no vinho beneficiado: 38,01 g/1



—60 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 18¢ >< 1,0046 (18 >< 1¢ Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Aciicar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade VXZ:;:A Aglear | 100 itros | 450 litros | No vinho- l\t)e:;?i}_m vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto i ~mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 3,45 15,54 15,25 14,71 57,32 1,0084
1,1303 1,1283 304 3,82 17,18 14,96 14,40 57,51 1,0088
1,1285 1,1265 300 4,18 18,82 14,67 14,09 57,70 1,0092
1,1266 1,1246 295 4,55 20,47 14,38 13,78 57,88 1,0097
1,1248 1,1228 291 4,91 22,11 14,09 13,47 58,07 1,0101
1,1229 1,1209 286 5,28 23,76 13,80 13,17 58,26 1,0105
1,1210 1,1190 281 5,64 25,40 13,51 12,86 58,45 1,0110
1,1192 1,1172 277 6,01 27,05 13,22 12,55 58,63 1,0114
1,1173 1,1153 272 6,38 28,69 12,93 12,24 58,82 1,0118
1,1155 1,1135 268 6,74 30,33 12,64 11,93 59,01 1,0122
1,1136 1,1116 263 7,11 31,98 12,35 11,62 59,19 1,0127
1,1117 1,1097 258 7,47 33,62 12,06 11,31 59,38 1,0131
1,1099 1,1079 254 7,84 35,26 11,77 11,00 59,57 1,0135
1,1080 1,1060 249 8,20 36,91 11,48 10,69 59,776 1,0140
1,1062 1,1042 245 8,57 38,55 11,19 10,38 59,94 1,0144
1,1043 1,1023 240 8,93 40,19 10,90 10,08 60,13 1,0148
1,1024 1,1004 235 9,30 41,84 10,61 9,78 60,32 1,0153
1,1006 1,0986 231 9,66 43,49 10,32 9,49 60,51 1,0157

1,0087 1,0967 226 10,03 45,13 10,03 9,20 60,69 1,0161
1,0969 1,0949 222 10,40 46,78 9,74 8,91 60,88 1,0166
1,0950 1,0930 217 10,76 48,43 9,45 8,62 61,07 1,0170
1,0931 1,0911 212 11,13 50,07 9,16 8,33 61,26 1,0175
1,0913 1,0893 208 11,49 51,72 8,87 8,04 61,45 1,0179
1,0894 1,0874 203 11,86 53,36 8,58 7,78 61,63 1,0184
1,0876 1,0856 199 12,22 55,01 8,29 746 61,82 1,0188
1,0857 1,0837 194 12,59 56,66 8,00 717 62,01 1,019,3
1,0838 1,0818 189 12,96 58,30 7,71 6,88 62,20 1,0197
1,0820 1,0800 185 13,32 59,95 7,42 6,59 62,39 1,0202
1,0801 1,0781 180 13,69 61,59 7,13 6,30 62,58 1,0206
1,0783 1,0763 176 14,05 63,24 6,84 6,01 62,76 1,0210

Acgdcar por fermentar no. vinho beneficiado: 55,57 g/l



— 61—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 180 < 1,0116 (180 >< 20 Bé a 15°)

ALCOOL ALCOOL DE Massa Volii-

MOSTO A ADICIONAR | FERMENTAGAO | Agiicar | mica com

: por fer- | que o vinho-

Em Em I 3 mentar no | -mosto deve

Densidade Vgl[:::iia Agticar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\t)e:;?_h ° vinho« ser envazi-

de vinho- | de vinho- -mosto | - -mosto thade

(200/200) | (200/40) g/l .mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 4,94 22,24 14,07 13,39 76,87 1,0224
1,1303 1,1283 304 5,31 23,91 13,77 13,08 77,12 1,0228
1,1285 1,1265 300 5,68 25,58 13,48 1277 7,37 1,0233
1,1266 1,1246 295 6,05 27,24 13,19 12,47 77,62 1,0238
1,1248 1,1228 291 6,42 28,91 12,89 12,16 77,87 1,0242
1,1229 1,1209 286 6,79 30,58 12,60 11,86 78,12 1,0247
1,1210 1,1190 281 7,17 32,24 12,30 11,65 78,38 1,0252
1,1192 1,1172 277 7,54 33,91 12,01 11,25 78,63 1,0256
1,1173 1,1153 272 7,91 35,568 11,72 10,94 78,88 1,0261
1,1155 1,1135 268 8,28 37,24 11,42 10,64 79,13 1,0265
1,1136 1,1116 263 8,65 38,01 11,13 10,33 79,38 1,0270
1,1117 1,1097 258 9,02 40,58 10,83 10,03 79,63 1,0275
1,1099 1,1079 254 9,39 42,24 10,54 9,72 79,88 1,0279
1,1080 1,1060 249 9,76 43,91 10,25 9,42 80,14 1,0284

1,1062 1,1042 245 10,13 45,58 9,95 9,11 80,39 1,0289
1,1043 1,1023 240 10,50 47,24 9,66 8,81 80,64 1,0293
1,1024 1,1004 235 10,87 48,91 9,36 8,52 80,89 1,0298
1,1006 1,0986 231 11,24 50,58 9,07 8,23 81,15 1,0303
1,0987 1,0967 226 11,61 52,25 8,78 7,95 81,40 1,0308
1,0969 1,0949 222 11,98 53,92 8,48 7,66 81,65 1,0313
1,0950 1,0930 217 12,35 55,56 8,19 7,37 81,90 1,0317
1,0931 1,0911 212 12,72 57,26 7,89 7,09 82,16 1,0322
1,0913 1,0893 208 13,09 58,93 7,60 6,80 82,41 1,0327
1,0894 1,0874 203 13,47 60,60 7,31 6,51 82,66 1,0332
1,0876 1,0856 199 13,84 62,26 7,01 6,23 82,92 1,0337
1,0857 1,0837 194 14,21 63,93 6,72 5,94 83,17 1,0341
1,0838 1,0818 189 14,58 65,60 6,42 5,65 83,42 1,0346
1,0820 1,0800 185 14,95 67,27 6,13 5,37 83,68 1,0351
1,0801 1,0781 180 15,32 68,94 5,83 5,08 83,93 1,0356

1,0783 1,0763 176 15,69 70,61 5,54 b,79 84,18 1,0361

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 73,54 g/l



ALCOOL: DE 96°

—62 —

VINHO DE 180 ><1,0186 (180 >< 30 Bé a 150)

MOSTO ALCOOL ALCOOL DE Massa Volte
A ADICIONAR FERMENTAGCAO Aclcar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ng:;;a Aglicar | 100 fitros | 450 litros | No vinha- I\LZ:;?;_IO vinho- ser envazi»
de vinho- | de vinho- -mosto R -mosto thado
(200/200) | (200/d0) | g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,49 29,20 12,84 12,65 97,08 1,0267
1,1303 1,1283 304 6,86 30,89 12,54 11,75 97,41 1,0272
1,1285 1,1265 300 7,24 32,568 12,24 11,44 97,73 1,0277
1,1266 1,124€ 295 7,61 34,27 11,95 11,14 98,06 1,0282
1,1248 1,1228 201 7,99 35,96 11,65 10,84 98,39 1,0287
1,1229 1,1269 286 8,37 37,65 11,35 10,54 98,72 1,0292
1,1210 1,1190 281 8,74 39,34 11,05 10,24 99,04 1,0297
1,1192 1,1172 277 9,12 41,03 10,75 9,94 99,36 1,0302
1,1178 1,1153 272 9,49 42,72 10,46 9,64 99,68 1,0807
1,1155 1,1135 268 9,87 44,41 10,16 9,34 99,99 1,0312
1,1136 1,1116 263 10;24 46,10 9,86 9,04 100,31 1,0317
1,1117  1,1097 258 10,62 47,79 956 873 100,63  1,0322
1,1099 1,1079 254 11,00 49,48 9,26 8,43 100,95 1,0327
1,1080 1,1060 249 11,37 51,17 8,97 8,13 101,27 1,0332
1,1062 1,1042 245 11,75 52,86 8,67 7,83 101,59 1,0337
1,1043 1,1023 240 12,12 54,55 8,37 7,53 101,91 1,0342
1,1024 1,1004 235 12,50 56,25 8,07 7,25 102,23 1,0847
1,1006 1,0986 231 12,88 57,94 T 6,6 102,55 1,0353
1,0987 1,0967 226 13,25 59,63 7,47 6,68 102,87 1,0358
1,0969 1,0949 222 13,63 61,33 7,18 6,40 103,19 1,0363
1,0950 1,0930 217 14,00 63,02 6,88 6,11 103,51 1,0369
1,0931 1,0911 212 14,38 64,72 6,58 5,83 103,83 1,0374
1,0913 1,0893 208 14,76 66,41 6;.28 5,66 104,15 1,0379
1,089 1,087} 203 15,13 68,10 5,98 5,86 104,47 1,038%
1,0876 1,0856 199 15551 69,80 5,69 5,98 104,80 1,6390
1,0857 1,0837 194 ’15,89 71,49 5,39 4,70 105,12 1,0895
1,0838 1,0818 189 16,26 73,18 5,09 42 105,44 1,0400
1,0820 1,0800 185 16,64 74,88 79 5,18 10576 1,0405
1,0801 71,0781 180 17,02 76,567 5,49 38,85 106,08 1,0411
1,0783 1,07638 176 17,39 78,26 4,19 8,57 106,40 1,0416

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 91,68 g/l



ALCOOL:DE -96°

VINHO DE 180 < 1,0259 (180 >< 40 Bé a 15v)

MOSTO ALcooL ALcooL D? Massa Vola-
A" ADICIONAR FERMENTAGAO Acticar mica com
por fer- | que o vinho-
Em ar. -mosto deve
Densidade Vi/ll\?;siia Agtear IOOElrirtxros 450 litros | No vinho- I\Loe;/irglno miri‘rtxhofw ser envazi-
: de vinho | de vinho- -mosto A -mosto lhado
(200/200) | (200/40) | gn mosto | -mosto ciado | (200/40)
1,1322 1,1302 309 816 36,73 11,51 10,64 119,04 1,0867
1,1303 1,1283 304 854 3844 11,21 10,34 119,44 1,0373
1,1285 1,1265 300 892 40,16 10,91 10,04 119,33 1,0378
1,1266 1,1246 295 9,31 41,87 10,60 9,75 120,22 1,0383
1,1248 1,1228 291 6,69 43,59 10,30 945 120,61 1,0389
1,1229 1,1209 286 10,07 4531 10,00 9,15 121,00 1,0394
1,1210 1,1190 281 10,45 47,02 9,70 8,86 121,39 1,0400
1,1192 1,1172 277 10,83 48,74 9,39 8,56 121,78 1,0405
1,1173 1,1153 272 11,21 50,45 9,09 8,26 122,18 1,0411
1,1155 1,1135 268 11,59 52,17 8,79 7,97 122,57 1,0416
1,1136 1,1116 263 11,97 53,89 8,49 7,67 122,96 1,0421
1,1117 1,1097 258 12,36 55,60 8,18 7.837 123,35 1,0427
1,1099 1,1079 254 12,74 57,32 7,88 7,07 123,74 1,043%
1,1080 1,1060 249 13,12 59,04 7,68 6,78 124,13 1,0438
1,1062 1,1042 245 13,50 60,75 - 7,28 6,48 124,52 1,0443
1,1043 1,1023 240 18,88 62,47 6,97 6,18 12},92 1,0449
1,102} 1,700} 285 14,86 64,19 6,67 5,91 125,31 1,0454
1,1008 1,0986 231 14,65 65,91 6,37 5,68 125,71 1,0460
1,098% 1,096%7 286 ‘15,08 67,63 6,07 5,35 126,10 1,0466
1,0969 17,0949 228 1551 69,35 5,76 5,07 126,50 1,0472
1,0950 1,0930 217 A5 1,07 546 5,79 126,90 1,0478
1,0931 1;0911 212 16,18  78;80 5,16 4,51 127,20 1,0483
1,0918 1,0893 208 16,56 74,52 4,86 4,28 127,69 1,0489
1,089 1,087} 208 16,94 76,24 5,55 3,95 128,09 1,0495
1,0876 1,0856 199 17,82 77,96 4,25 3,67 128,48 1,0501
1,085% 1,0837 194 17,71 79,68 3,95 3,39 128,88 1,0507
1,0838 1,0818 189 18,09 81,40 - 3,64 8,11 129,27 1,0512
1,0820 1,0800 185 18,47 83,12 3,34 2,88 129,67 1,0518
1,0801 1,0781 180 18;85 84,84 3,04 2,55 130,07 1,052}
1,0783 1,076% 176 19,24 86,57 2,74 2,27 130,46 1,0530

Acticar por fermentar ‘no vinho beneficlado: 110,76 g/1.



— 64—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 180 3< 1,0332 (180 3< 50 Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALcooL DE Massa Voli
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
. Massa i Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Volamica Aglicar | 100 fitros | 450 litros | No vinho- I\Lo vx:ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto e'nZ - ~mosto Ihado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto -mosto clado (200/40)
1,1322 1,1302 309 9,90 44 .54 10,13 9,22 141,82 1,0470

1,1303 1,1283 304 10,29 46,29 9,82 8,92 142,29 1,0476
1,1285 1,1265 300 10,67 48,03 9,52 8,63 142,76 1,0482
1,1266 1,1246 295 11,06 49,78 9,21 8,34 143,23 1,0488
1,1248 1,1228 201 11,45 51,52 8,90 8,05 143,70 1,0494

1,1289  1,1209 286 11,84 53,26 8,60 A5 144,16 1,0500
1,1210  1,1190 281 12,22 55,01 8,29 746 144,68  1,0506
11192  1,1172 oy 12,61 56,15 7,98 A7 145,10 1,0512
1,1178  1,1158 278 13,00 58,50 7,67 6,87 145,57  1,0518
1,1155  1,1135 268 13,89 60,24 7,87 6,58 146,04  1,0524
1,1186  1,1116 263 18,77 61,99 7,06 6,29 146,51  1,0530
14,1117 1,1097 258 14,16 68,78 6,75 6,00 146,98  1,0536
1,1099 1,079 25} 14,55 65,47 6,45 570 14745 1,0541
1,1080  1,1060 249 14,94 67,22 6,14 541 147,91  1,0547
1,1062  1,1042 245 15,33 68,96 5,83 512 148,38  1,0558
1,104 1,1088 240 1571 70,71 5,58 4,88 148,85 = 1,0550
1,1024  1,1004 235 16,10 72,46 5,22 4,55 149,88  1,0566
1,1006 1,098 231 16,49 74,21 4,91 L27 149,80  1,0572
1,0987  1,0967 226 16,88 75,96 460 500 150,28  1,0578
1,0969  1,0959 222 e 1 4,29 372 150,75  1,0585
1,0950 - 1,0980 217 17,66 75,46 3,99 3,45 151,88  1,0591
1,0931  1,0911 212 18,05 81,21 3,68 3,17 151,70  1,0597
1,0918  1,0898 208 18,44 82,06 3,37 2,90 152,18  1,0694
1,089%  1,0874 203 18,82 84,71 3,06 2,62 152,65  1,0610
1,0876  1,0856 199 19,21 86,46 2,76 2,85 153,18  1,0616
1,0857  1,0837 194 19,60 88,21 2,45 2,07 153,60  1,0623
1,0888  1,0818 189 19,99 89,96 2,14 1,80 154,08  1,0629
1,08%0  1,0800 185 20,38 91,71 1,88 1,58 154,55  1,0635
1,0801  1,0181 180 20,77 93,46 1,58 1,25 155,08 1,064
1,0788  1,0963 176 21,16 95,21 1,22 0,97 155,50  1,0648

Aglcar por fermentar no vinho beneficiado: 130,01 g/1.



— 65—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 19¢ X< 0,9906

MOSTO ALCOOL ALcOOL DE | Massa Vold.
A ADICIONAR FERMENTACAO | A icar | mica com
’ por fer- | que o vinho-
Em . mentar no | -mosto deve
Densidade vg‘:::iia Aglicar IOOElxi:ros 450 litros | No vinho- b{)oe::z;io vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho« | -mosto . -mosto lhado
(200/200) | -(200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 2,13 9,60 17,32 16,92 23,18 0,9926
1,1303 1,1283 304 2,49 11,22 17,04 16,60 23,26 0,9930
1,1285 1,1265 300 2,85 12,84 16,76 16,29 23,34 0,9933
1,1266 1,1246 295 3,21 14,47 16,47 15,98 23,41 0,9937
1,1248 1,1228 291 3,58 16,09 16,19 15,67 23,49 0,9941
1,1229 1,1209 286 3,94 17,71 15,91 15,35 23,56 0,9944
1,1210 1,1190 281 4,30 19,33 15,62 15,04 23,64 0,9948
1,1192 1,1172 277 4,66 20,96 15,34 14,73 23,71 0,9952
1,1173 1,1153 272 5,02 22,58 15,06 14,42 23,79 0,9955
1,1155 1,1135 268 5,38 24,20 14,77 14,10 23,86 0,9959
1,1136 1,1116 263 5,74 25,83 14,49 13,79 23,94 0,9963
1,1117 1,1097 258 6,10 27,45 14,21 13,48 24,01 0,9966
1,1099 1,1079 254 6,46 29,07 13,92 13,16 24,09 0,9970
1,1080 1,1060 249 6,82 30,70 13,64 12,85 24,16 0,9974
1,1062 1,1042 245 7,18 32,32 13,36 12,54 24,24 0,9977
1,1043 1,1023 240 7,54 33,94 13,07 12,23 24,31 0,9981
1,1024 1,1004 235 7,90 35,57 12,79 11,93 24,39 0,9985
1,1006 1,0986 231 8,27 37,19 12,51 11,64 24 47 0,9989
1,0987 1,0967 226 8,63 38,82 12,22 11,34 24,54 0,9992
1,0969 1,0949 222 8,99 40,44 11,94 11,05 24,62 0,9996
1,0950 1,0930 217 9,35 42,07 11,65 10,76 24,69 1,0000
1,0931 1,0911 212 9,71 43,69 11,37 10,46 2477 1,0004

1,0913 1,0893 208 10,07 45,32 11,09 10,17 24,84 1,0008
1,0894 1,0874 203 10,43 46,94 10,80 9,87 24,92 1,0011
1,0876 1,0856 199 19,79 48,57 10,52 9,68 25,00 1,0015
1,0857 1,0837 194 11,15 50,19 10,24 9,29 25,07 1,0019
1,0838 1,0818 189 11,52 51,82 9,95 8,99 25,15 1,0023
1,0820 1,0800 185 11,88 53,44 9,67 870 2522 1,0027
1,0801 1,0781 180 12,24 55,07 9,39 8,40 25,30 1,0031
1,0783 1,0763 176 12,60 56,69 9,10 8,11 25,38 1,0034

Actcar por fermentar no vinho beneficiado: 22,74 g/1.



— 66 —

ALCOOL: DE 9¢°

VINHO DE 190 >< 0,9977 (190 3< 00 Bé a 15¢)

MOSTO ArLcooL ALCOOL DE Massa Vol

: A ADICIONAR FERMENTACAO Acticar mica com

por fer- | que o vinho-

: . Em Em : mentar no | -mosto deve

Densidade, Vg/lll::::a Agticar | 10p litros. | 450 litros | No vinho- Nboex:?i}-m vinho- | ser envazi-

’ de vinho- | de vinho- -mosto . -mosto Ihado

(200/200) | (20040 ) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 3,55 15,98 ‘16,19 15,62 41,92 1,0002
1,1303 1,1283 304 3,92 17,63 15,90 15,31 42,06 1,0007
1,1285 1,1265 300 4,29 19,29 15,61 15,00 42,20 1,0012
1,1266 1,124¢6 295 4,65 20,94 15,32 14,69 42,34 1,0017
1,1248 1,1228 291 15,02 22,59 15,04 14,38 42,48 1,0021
1,1229 1,1209 286 5,39 24,25 14,75 14,07 42,62 1,0026
1,1210 1,1190 281 5,76 25,90 14,46 13,76 42,76 1,0031
1,1192 1,1172 277 ‘6,12 27,56 14,18 13,45 42,91 1,0036
1,1173 1,1153 272 6,49 29,21 13,89 13,14 43,05 1,0040
1,1155 1,1135 268 6,86 30,87 ‘13,60 12,83 43,19 1,0045
1,1136 1,1116 263 7,28 32,52 13,31 12,52 43,33 1,0050
1,1117 1,1097 258 7,59 34,17 13,63 12,21 43,47 1,0055
1,1099 1,1079 254 7,96 35,83 12,74 11,90 43,61 1,0059
1,1080 1,10€0 249 8,33 37,48 12,45 11,59 43,75 1,0064
1,1062 1,1042 245 8,70 ‘39,14 12,16 11,28 43,89 1,0069
1,1043 1,1023 240 " 9,06 40,79 11,88 10,97 44,03 1,0074
1,1024 1,1004 235 9,43 42,44 11,59 10,68 44,17 1,0078
1,1006 1,0986 231 9,80 44,08 11,30 10,39 44,30 1,0082
1,0087 1,0967 226 10,16 45,73 11,02 10,09 44,44 1,0086
1,0969 1,0949 222 10,53 47,38 10,73 9,80 44,58 1,0090
1,0950 1,0930 217 10,89 49,03 10,44 9,51 44,72 1,0094
1,0931 1,0911 212 11,26 50,87 10,15 19,22 44,85 1,0099
1,0913 1,0893 208 11,63 52,32 9,87 8,93 44,99 1,0103
1,0894 1,0874 203 11,99 53,97 5,58 8,64 45,13 1,0107
1,0876 1,0856 199 12,36 55,61 9,29 ‘8,35 45,27 1,0111
1,0857 1,0837 "194 12,72 57,26 9,01 8,06 45,40 1,0115
1,0838 1,0818 189 13,09 58,91 872 AT 45,54 1,0119
1,0820 1,0800 185 13,46 60,56 8,43 7,48 45,68 1,0124
1,0801 1,0781 <180 13,82 62,20 8,14 7,19 45,82 1,0128
1,0783 1,0763 176 14,19 63,85 7,86 6,90 45,95 1,0132

Acg¢tlcar por fermentar' no vinho beneficiado:. 40,65 g/1::



—67 —

ALCOOL DE 9¢°

VINHO DE 190 >< 0,0046 (190 >< 10 Bé a 159)

MOSTO ALCOOL ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho~

: Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vi\f::':a Agliear | 100 Litros | 450 litros | No vinho- I\Loe:;?i}-m vittho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto . -mosto lhado
(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 5,04 22,68 15,04 14,30 €0,90 1,0101
1,1303 1,1283 304 5,41 24,35 14,75 14,00 61,10 1,0106
1,1285 1,1265 300 578 26,01 14,45 13,69 61,30 1,0110
1,1266 1,124¢ 295 6,15 27,68 14,16 13,39 61,49 1,0114
1,1248 1,1228 291 6,52 29,35 13,87 13,08 61,69 1,0119
1,1229 1,1209 286 6,89 31,02 13,58 12,78 61,89 1,0123
1,1210 1,1190 281 7,26 32,68 13,29 12,47 62,09 1,0127
1,1192 1,1172 277 7,63 34,35 13,00 12,17 62,29 1,0132
1,1173 1,1153 272 8,00 36,02 12,71 11,86 62,49 1,0136
1,1155 1,1135 268 8,37 37,69 12,42 11,56 62,69 1,0140
1,1136 1,1116 263 8,75 39,35 12,13 11,25 62,89 1,0145
1,1117 1,1097 258 9,12 41,02 11,84 10,95 63,08 1,0149
1,1099 1,1079 254 9,49 42,69 11,565 10,64 63,28 1,0153
1,1080 1,1060 249 9,86 44,35 11,26 10,34 63,48 1,0158

1,1062 1,1042 245 10,23 46,02 10,96 10,03 63,68 1,6162
1,1043 1,1023 240 10,60 47,69 10,67 9,73 63,88 1,0166
1,1024 1,1004 235 10,97 49,36 10,38 9,44 64,08 1,0171
1,1006 1,0086 231 11,34 51,03 16,09 9,15 64,28 1,0176
1,0987 1,0867 226 11,71 52,70 9,80 8,87 64,48 1,0180
1,0969 1,0949 222 12,08 54,37 9,51 8,58 64,68 1,0185
1,0950 1,0930 217 12,45 56,04 9,22 8,29 64,88 1,0189
1,0931 1,0911 212 12,82 57,71 8,93 8,01 65,08 1,0194
1,0913 1,0893 208 13,19 59,38 8,64 7,72 65,28 1,0198
1,0894 1,0874 203 13,57 61,05 8,35 7,44 65,48 1,0203
1,0876 1,0856 199 13,94 62,72 8,06 7,15 65,68 1,0207
1,0857 1,0837 194 14,31 64,38 7,76 6,86 65,88 1,0212
1,0838 1,0818 189 14,68 66,05 7,47 6,58 66,08 1,0216
1,0820 1,0800 185 15,05 67,72 7,18 6,29 66,28 1,0221
1,0801 1,0781 180 15,42 69,39 6,89 6,00 66,48 1,0225
1,0783 1,0763 176 15,79 71,06 6,60 5,72 66,68 1,0230

Aclcar por fermentar no vinho beneficiado: 58,22 g/l



ALCOOL DE 96°

— 68 —

VINHO DE 190 3< 0,0116 (190 >< 20 Bé a 159)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Voldi-
A ADICIONAR FERMENTACAO Acticar mica com
por fer- | que o vinho-
s Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Vi\f{?:i:a Agliear | 100 Jitros | 450 litros | No vinho- N;e:;?i}_m vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- | -mosto , -mosto thado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,57 29,58 13,83 12,97 80,78 1,0193
1,1303 1,1283 304 6,95 31,27 13,54 12,67 81,04 1,0197
1,1285 1,1265 300 7,32 32,96 13,24 12,37 81,31 1,0202
1,1266 1,1246 295 7,70 34,65 12,95 12,07 81,57 1,0207
1,1248 1,1228 291 8,08 36,34 12,65 11,77 81,84 1,0212
1,1229 1,1209 286 8,45 38,03 12,36 11,47 82,10 1,0216
1,1210 1,1190 281 8,83 39,73 12,06 11,17 82,37 1,0221
1,1192 1,1172 277 9,20 41,42 11,77 10,87 82,63 1,0226
1,1173 1,1153 272 9,58 43,11 11,47 10,57 82,90 1,0231
1,1155 1,1135 268 9,96 44,80 11,18 10,27 83,16 1,0235
1,1136 1,1116 263 10,33 46,49 10,88 9,96 83,42 1,0240
1,1117 1,1097 258 10,71 48,18 10,59 9,66 83,69 1,0245
1,1099 1,1079 254 11,08 49,87 10,29 9,36 83,95 1,0249
1,1080 1,1060 249 11,46 51,56 10,00 9,06 84,22 1,0254
1,1062 1,1042 245 11,83 53,25 9,70 8,76 84,48 1,0259
1,1043 1,1023 240 12,21 54,94 9,41 8,46 84,75 1,0264
1,1024 1,1004 235 12,59 56,64 9,11 8,18 85,01 1,0269
1,1006 1,0986 231 12,96 58,33 8,82 7,89 85,28 1,0273
1,0987 1,0967 226 13,34 60,02 8,52 7,61 85,54 1,0278
1,0969 1,0949 222 13,71 61,72 8,23 7,33 85,81 1,0283
1,0950 1,0930 217 14,09 63,41 7,93 7,05 86,08 1,0288
1,0931 1,0911 212 14,47 65,10 7,64 6,76 86,34 1,0293
1,0913 1,0893 208 14,84 66,80 7,34 6,48 86,61 1,0298
1,0894 1,0874 203 15,22 68,49 7,05 6,20 86,87 1,0303
1,0876 1,0856 199 15,60 70,18 6,76 5,91 87,14 1,0308
1,0857 1,0837 194 15,97 71,88 6,46 5,63 87,41 1,0313
1,0838 1,0818 189 16,35 73,57 6,17 5,35 87,94 1,0318
1,0820 1,0800 185 16,73 75,26 5,87 5,07 87,94 1,0323
1,0801 1,0781 180 17,10 76,96 5,68 4,78 88,20 1,0327
1,0788 1,07638 176 17,48 78,65 5,28 5,50 88,47 1,0332

Acliear por fermentar no vinho beneficiado:

76,20 g /1.



—69 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 190 < 1,0185 (190 < 30 Bé a 15°)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTAGAO | Actear | mica com
por fer- | que o vinho-
E mentar no | -mosto deve
Densidade Vzl)\:{;:iia Aglcar IOOElril:ros 450 I‘::ros No vinho- szzé?;jo vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto I -mosto lhado
(200/200) (200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,16 36,74 12,58 11,63 101,40 1,0287
1,1303 1,1283 304 8,55 38,46 12,28 11,34 101,73 1,0292
1,1285 1,1265 300 &,93 40,17 11,98 11,04 102,07 1,0297
1,1266 1,1246 295 9,31 41,89 11,68 10,74 102,40 1,0303
1,1248 1,1228 291 9,69 43,60 11,39 10,45 102,73 1,0308
1,1229 1,1209 286 10,07 45,32 11,09 10,15 103,07 1,0313
1,1210 1,1190 281 10,45 47,03 10,79 9,85 103,40 1.0318
1,1192 1,1172 277 10,83 48,75 10,49 9,66 103,73 1,0323
1,1173 1,1153 272 11,21 50,46 10,19 9,26 104,06 1,0328
1,1155 1,1135 268 11,60 52,18 9,89 8,96 104,40 1,0333
1,1136 1,1116 263 11,98 53,89 9,59 8,67 104,73 1,0338
1,1117 1,1097 258 12,36 55,61 9,29 8,37 105,06 1,0343
1,1099 1,1079 254 12,74 57,33 8,99 8,07 105,40 1,0349
1,1080 1,1060 249 13,12 59,04 8,70 77T 105,73 1,0354
1,1062 1,1042 245 13,50 €0,76 8,40 7,48 106,06 1,0359
1,1043 1,1023 240 13,88 62,47 8,10 7,18 106,39 1,0364
1,1024 1,1004 235 14,26 64,19 8,80 6,90 106,73 1,0369
1,1006 1,0986 231 14,65 65,91 7,50 6,62 107,07 1,03875
1,0987 1,0967 226 15,03 67,63 7,20 6,34 107,40 1,0380
1,0969 1,0949 222 15,41 69,35 6,90 6,06 107,74 1,0385
1,0950 1,0930 217 15,79 71,07 6,60 5,79 108,07 1,0391
1,0931 1,0911 212 16,17 72,79 6,30 5,51 108,41 1,0396
1,0913 1,089% 208 15,56 Th50 6,00 5,28 108,77 1,0401
1,0894 1,0874% 203 16,94 76,22 5,70 4,95 109,08 1,0407
1,0876 1,0856 199 17,32 71,94 5,41 4,67 109,41 1,04182
1,0857 1,083% 194 17,70 79,66 5,11 539 109,75 1,0418
1,0838 1,0818 189 18,08 81,38 4,81 b,11 110,09 1,0423
1,0820 1,0800 185 18,47 83,10 4,51 3,83 110,42 1,0428
1,0801 1,0781 180 18,85 84,82 1,21 3,56 110,76 1,0484%
1,0783 1,0763 176 19,28 86,54 3,91 8,87 111,09 1,0439

Acticar por fermentar no vinho beneficiado: 94,35 g/l



— 70 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 190 >< 1,0259 (190 >< 40 Bé a 150)

MOSTO ALCOOL ALCOOL DE Massa Vol
A ADICIONAR FERMENTACAO Acticar mica com
- por fer- | que o vinho-
. Massa ) Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade Voltimica Aclicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\{boe:;rfliho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto ad -mosto thado
(200/200) | (200/40) o/l mosto | -mosto ciade (200/40)
1,1322 1,1302 309 9,89 44 49 11,23 10,22 123,72 1,0389

1,1303 1,1283 304 10,27 46,24 10,93 9,93 124,12 1,0395
1,1285 1,12¢5 300 10,66 47,098 190,62 9,64 124,53 1,0400
1,1266 1,1246 295 11,05 49,72 10,32 9,35 124,94 1,0406
1,1248 1,1228 291 11,44 51,46 10,02 9,056 125,35 1,0411
1,1229 1,1209 286 11,82 53,20 9,71 8,76 125,75 1,0417
1,1210 1,1190 281 12,21 54,95 9,41 8,47 126,16 1,6422
1,1192 1,1172 277 12,60 56,69 9,11 8,18 126,57 1,06428
1,1173 1,1153 272 12,98 58,43 8,80 7,88 126,97 1,0434

1,1155 1,1135 268 13,37 60,17 8,50 7,69 127,38 1,0439
1,1136 1,1116 263 13,76 61,91 8,19 7,30 127,79 1,0445
1,1117 1,1097 258 14,15 63,66 7,89 7,01 128,20 1,0450
1,1099 1,1679 254 14,58 65,40 7,59 6,71 128,60 1,0456
1,1080 1,1060 249 14,92 67,14 7,28 6,42 129,01 1,0461
1,1062 1,1042 245 15,81 638,88 6,98 6,13 129,42 1,0467
1,1048 1,1028 240 15,69 70,63 6,68 5,83 129,82 1,0472

11,1024  1,1004 235 16,08 78,37 6,37 5,56 130,24 1,0478
12,1006  1,0986 231 16,47 74,12 6,07 5,28 180,65  1,0484
1,0987  1,0967 26 16,86 75,87 5y 5,01 131,06 1,0490
1,0969  1,0949 28 11,85 77,68 5,46 578 18147 1,0496
1,0950  1,0980 217 17,64 79,36 5,16 4,46 131,88 1,050
1,0931  1,0911 212 18,02 81,11 1,85 4,18 182,30 1,0508
1,0918  1,0893 208 18,41 82,86 1,55 3,91 132,71 1,0514
1,089F  1,0874 208 18,80 84,61 5,25 3,68 133,12 1,0519
1,0876  1,0856 199 19,19 86,35 3,94 3,36 183,58 1,0585
1,0857  1,0887 194 19,58 88,10 3,64 3,08 133,95 1,0581
1,0888  1,0818 189 19,97 89,85 3,34 2,81 134,36 1,0537
1,0820  1,0800 185 20,35 91,60 3,08 2,58 184,77 1,0548
1,0801  1,0781 180 20,74 93,34 2,78 2,26 135,18 1,0549
1,0788  1,0763 176 21,13 95,09 2,42 1,98 135,60 1,0555

Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 113,44 g/1



— 71—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 190 ><1,0332 (190 > 50 Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volii

A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
| por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade . Aclicar 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm.ho vinho- ser envazi-

Voltmica benefi-
de vinho- | de vinho- | -mosto iad -mosto Ihado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto cado (200/40)

1,1322 1,1302 309 11,68 52,55 9,82 8,80 146,92 1,0495
1,1303 1,1283 304 12,07 54,32 9,51 8,61 14741 1,0501
1,1285 1,1265 300 12,47 56,10 9,21 8,22 147,89 1,0507

1,1266  1,1246 295 12,86 57,87 8,90 7,94 148,88  1,0518
1,1248  1,1228 291 13,25 59,64 8,59 7,65 148,86  1,0519
1,1229  1,1209 286 18,65 61,41 8,28 7,86 149,35  1,0585
1,1210  1,1190 281 14,04 63,18 7,97 7,07 149,84  1,0531
1,1192  1,1172 2w 14,48 64,95 7,67 6,78 150,82  1,058%7
1,1178  1,1158 272 14,88 66,72 7,36 6,49 150,81  1,0543
1,1155  1,1185 268 15,22 68,49 7,05 6,21 151,30  1,0549
1,1186  1,1116 263 15,61 70,27 6,74 5,92 151,78  1,0555
1,1117  1,1097 258 16,01 72,04 6,43 563 152,27  1,0561
1,1099  1,1079 25} 16,40 78,81 6,12 584 152,75  1,056%
1,1080  1,1060 249 16,80 75,58 5,82 5,05 153,2F  1,0578
1,1062  1,1042 245 17,19 77,35 5,51 176 158,78 1,0579
1,104 1,1028 240 17,568 79,12 5,20 L4 154,21 1,0585
13,1024 1,1004 285 17,98 80,90 1,89 520 154,71 1,0592
1,1006 1,098 231 18,37 82,68 5,58 3,98 155,20  1,0598
1,0987  1,0967 226 18,77 8446 5,27 3,66 155,69  1,0605
1,0969  1,0949 222 19,16 86,28 3,96 3,89 156,19  1,0611
1,0950  1,0980 217 19,56 88,01 3,66 3,12 156,68  1,0618
1,0981  1,0911 212 19,95 89,79 3,35 2,85 157,17 1,068
1,0918  1,0898 208 20,85 91,57 3,04 2,58 157,67  1,0631
1,0894 1,087 208 20,74 93,34 2,78 2,30 158,16  1,0637
1,0876  1,0856 199 21,14 95,12 2,42 2,08 158,65 1,064}
1,0857  1,0887 194 21,58 96,90 2,11 1,76 159,14  1,0650
1,0888  1,0818 189 21,93 98,68 1,80 1,49 159,64  1,0657
1,0820  1,0800 185 22,32 100,46 1,50 1,22 160,18  1,0668
1,0801  1,0v81 180 28,72 102,23 1,19 0,95 160,62  1,0670
1,0788  1,0768 176 28,11 104,01 0,88 0,68 161,12  1,0676

AclGcar por fermentar no vinho benefiociado: 132,71 g/1.



ALCOCL DE 96°

—_T —

VINHO DE 200 < 0,9906

MOSTO ALcooL ALcooL DE Massa Voli-
A ADICIONAR FERMENTACAO Agiicar mica com
| por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade VgllIer:iia Agticar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\{;:;?ikfo vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto | -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 3,68 16,55 17,14 16,51 26,19 0,9941
1,1303 1,1283 304 4,04 18,20 16,86 16,20 26,28 0,9945
1,1285 1,1265 300 4,41 19,84 16,67 15,89 26,36 0,9948
1,1266 1,1246 295 4,78 21,49 16,29 15,58 26,45 0,9952
1,1248 1,1228 291 5,14 23,13 16,00 15,28 26,53 0,9956
1,1229 1,1209 286 5,61 24,78 15,72 14,97 26,62 0,9960
1,1210 1,1190 231 5,87 26,43 15,44 14,66 26,70 0,9963
1,1192 1,1172 297 6,24 28,07 15,15 14,35 26,79 0,9967
1,1173 1,1153 272 6,60 29,72 14,87 14,04 26,87 0,9971
1,1155 1,1135 268 6,97 31,36 14,58 13,73 26,96 0,9974
1,1136 1,1116 263 7,34 33,01 14,30 13,43 27,04 0,9978
1,1117 1,1097 258 7,70 34,65 14,02 13,12 27,13 0,9982
1,1099 1,1079 254 8,07 36,30 13,73 12,81 27,21 0,9985
1,1080 1,1060 249 8,43 37,94 13,45 12,50 27,30 0,9989
1,1062 1,1042 245 8,80 39,59 13,16 12,19 27,38 0,9993
1,1043 1,1023 2490 9,16 41,24 12,88 11,88 27,47 0,9996
1,1024 1,1004 235 9,53 42,88 12,60 11,59 27,55 1,0000
1,1006 1,0986 231 9,90 44,53 12,31 11,30 27,64 1,0004
1,0987 1,09€7 226 10,26 46,18 12,03 11,01 27,72 1,0008
1,0969 1,0949 222 10,63 47,83 11,74 10,72 27,81 1,0012
1,0959 1,0930 217 10,99 49,48 11,46 10,43 27,90 1,0016
1,0931 1,0911 212 11,36 51,12 11,18 10,14 27,98 1,0020
1,0913 1,0893 208 11,73 52,77 10,89 9,85 28,07 1,0024
1,0894 1,0874 203 12,09 54,42 10,61 9,56 28,15 1,0027
1,0876 1,0856 199 12,46 56,07 10,32 9,27 28,24 1,0031
1,0857 1,0837 194 12,83 57,71 10,04 8,98 28,32 1,0036
1,0838 1,0818 189 13,19 59,36 9,76 8,69 28,41 1,0039
1,0820 1,0800 185 13,56 61,01 9,47 8,40 28,49 1,0043
1,0801 1,0781 180 13,92 62,66 9,19 8,11 28,58 1,0047
1,0783 1,0763 176 14,29 64,31 8,91 7,82 28,67 1,0051
Agucar por fermentar no vinho beneficiado: 25,34 g/l



—73

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 200 >< 0,9977 (200 >< 00 Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volti-
A ADICIONAR FERMENTAGAO Agiicar mica com
- por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ng:::iia Agtlicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- 1\{306:;2}-10 vinho~ ser envazi-
de vinho- | de vinho- | ~mosto \ -mosto Thado
(200/200) | (200/40) g/l ~mosto -mosto | ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 5,17 23,27 15,98 15,19 45,30 1,0030
1,1303 1,1283 304 5,54 24,93 15,69 14,88 45,45 1,0034
1,1285 1,1265 300 5,91 26,60 15,41 14,58 45,60 1,0038
1,1266 1,1246 295 6,28 28,27 15,12 14,27 45,74 1,0043
1,1248 1,1228 291 6,65 29,94 14,83 13,97 45,89 1,0047
1,1229 1,1209 286 7,02 31,60 14,54 13,66 46,04 1,0051
1,1210 1,1190 281 7,39 33,27 14,26 13,36 46,19 1,0055
1,1192 1,1172 277 7,76 34,94 13,97 13,06 46,33 1,0059
1,1173 1,1153 272 8,14 36,61 13,68 12,75 46,48 1,0063
1,1155 1,1135 268 8,61 38,28 13,39 12,45 46,63 1,0067
1,1136 1,1116 263 8,88 39,94 13,10 12,14 46,78 1,0071
1,1117 1,1097 258 9,25 41,61 12,82 11,84 46,92 1,0075
1,1099 1,1079 254 9,62 43,28 12,53 11,53 47,07 1,06079
1,1080 1,1060 249 9,99 44 95 12,24 11,23 47,22 1,0083

1,1062 1,1042 245 10,36 46,61 11,95 10,93 47,36 1,0087
1,1043 1,1023 240 10,73 48,28 11,67 10,62 47,51 1,0091
1,1024 1,1004 2385 11,10 49,05 11,38 10,34 47,66 1,0095
1,1006 1,0986 231 11,47 51,62 11,09 10,05 47,81 1,0099
1,0987 1,0967 226 11,84 53,29 10,80 9,76 47,96 1,0103
1,0969 1,0949 222 12,21 54,96 10,51 9,48 48,11 1,0108
1,0950 1,0930 217 12,59 56,64 10,23 9,19 48,25 1,0112
1,0031 1,0911 212 12,96 58,31 9,94 8,90 48,40 1,0116
1,0913 1,0893 208 13,33 59,08 9,65 8,62 48,55 1,0120
1,0894 1,0874 203 13,70 61,65 9,36 8,33 48,70 1,0125
1,0876 1,0856 199 14,07 63,32 9,08 8,05 48,85 1,0129
1,0857 1,0837 194 14,44 64,99 8,79 7,76 49,00 1,0133
1,0838 1,0818 189 14,81 66,66 8,50 7,47 49,14 1,0137
1,0820 1,0800 185 15,18 68,33 8,21 7,19 49,29 1,0141
1,0801 1,0781 180 15,56 70,00 7,92 6,90 49,44 1,0146
1,0783 1,0763 176 15,93 71,87 7,64 6,61 49,59 1,0150

Acucar por fermentar no vinho beneficiado: 43,26 g/1.




— 74—

ALCOOL: DE 96°

VINHO DE 20° < 1,0046 (200 >< 1o B¢ a 150)

ALcooL ALCOOL DE Massa Voli-

MOSTO -
A ADICIONAR FERMENTACAO Agiicar mica com
' por fer- | que o vinho-
) M ] Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade ’ass'a Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm’ho vinho- ser envazi-
Voltimica benefi-
de vinho- | de vinho- -mosto tad -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto aace (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,67 30,01 14,82 13,89 64,55 1,0119
1,1303 1,1283 304 7,05 31,70 14,52 13,59 64,76 1,0123
1,1285 1,1265 300 7,42 33,40 14,23 13,29 64,97 1,0128
1,1266 1,1246 295 7,80 35,09 13,94 12,99 65,18 1,0132
1,1248 1,1228 291 8,17 36,78 13,65 12,69 65,39 1,0137
1,1229 1,1209 286 8,55 38,47 13,36 12,39 65,60 1,0141
1,1210 1,1190 281 8,92 40,16 13,07 12,09 €5,81 1,0145
1,1192 1,1172 277 9,30 41,85 12,77 11,79 66,02 1,0150
1,1173 1,1153 272 9,68 43,54 12,48 11,49 66,23 1,0154

1,1155 1,1135 268 10,05 45,23 12,19 11,19 66,44 1,0159
1,1136 1,1116 263 10,43 46,93 11,90 10,89 66,65 1,01¢3
1,1117 1,1097 258 10,80 48,62 11,61 10,59 66,86 1,0167
1,1099 1,1079 254 11,18 50,31 11,32 10,28 67,07 1,0172
1,1080 1,1060 249 11,56 52,00 11,03 9,98 67,28 1,0176
1,1062 1,1042 245 11,93 53,69 10,73 9,68 67,49 1,0181
1,1043 1,1023 240 12,31 55,38 10,44 9,38 67,71 1,0185
1,1024 1,1004 235 12,69 57,10 10,15 9,10 67,92 1,0180
1,1006 1,09886 231 13,06 58,77 9,86 8,82 68,13 1,0194
1,0987 1,09¢7 226 13,44 60,46 9,57 8,54 68,34 1,0199
1,0969 1,0949 222 13,81 62,16 9,28 8,25 68,55 1,0203
1,0950 1,0930 217 14,19 63,85 8,98 7,97 68,77 1,0208
1,0931 1,0011 212 14,57 65,55 8,69 7,69 68,98 1,0213
1,0913 1,0893 208 14,94 67,24 8,40 7,40 69,19 1,0217
1,0894 1,0874 203 15,32 68,93 8,11 7,12 69,40 1,0222
1,0876 1,0856 199 15,70 70,63 7,82 6,84 69,61 1,0226
1,0857 1,0837 194 16,07 72,32 7,53 6,56 69,83 1,0231
1,0838 1,0818 189 16,45 74,02 7,23 6,27 70,04 1,0236
1,0820 1,0800 185 16,82 75,71 6,94 5,99 70,25 1,0240
1,0801 1,0781 180 17,20 77,40 6,65 5,71 70,46 1,0245
1,0783 1,0763 176 17,58 79,10 6,36 5,43 70,67 1,0249

Acucar por fermentar no vinho beneficiado: 60,84 g/1.




—75—

ALCOOL: DE 96°

VINHO DE 20° >< 1,0116 (200 >< 20 Bé a 15°)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volt-
A ADICIONAR FERMENTACAO Acicar mica com
B por fer- | que o vinho-
Em Em mentar no | -mosto deve
; M . i
Densidade Vol::iia Acticar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\LO VI?,ho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto e.ned - -mosto lhado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto clade (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,25 37,12 13,59 12,56 84,78 1,0212
1,1303 1,1283 304 8,63 38,83 13,29 12,27 85,05 1,0217
1,1285 1,1265 300 9,01 40,565 13,00 11,97 83,33 1,0221
1,1266 1,1246 295 9,39 42,26 12,70 11,67 85,61 1,0226
1,1248 1,1228 291 9,77 43,98 12,41 11,38 85,89 1,0231

1,1229  1,1209 286 10,15 4569 12,11 11,08 86,16  1,0236
1,1210  1,1190 281 10,54 47,41 11,82 10,78 86,44  1,0241
1,1192  1,1172 277 10,92 49,13 11,52 10,49 86,72  1,0245
1,1173 1,113 272 11,30 50,84 11,22 10,19 87,00  1,0250
1,1155  1,1135 268 11,68 52,56 10,93 9,89 8727  1,0255
1,1136  1,1116 263 12,06 54,27 10,63 9,60 87,55  1,0260
1,1117  1,1097 258 12,44 5599 10,34 9,30 87,83  1,0265
1,1099  1,1079 254 12,82 57,71 10,04 9,00 8811  1,0269
1,1080  1,1060 249 13,20 5942 975 871 8838  1,0274
1,1062  1,1042 245 13,59 61,14 945 841 8866  1,0279
1,1043  1,1023 240 13,97 62,85 9,16 811 8894  1,0284
1,1024 1,004 235 14,35 6457 886 7,84 8922 1,029
1,1006  1,0986 231 1473 66,29 856 7,56 8950  1,0294
1,0987  1,0967 226 1511 6801 827 7,28 8978  1,0299
1,0969  1,0940 222 1549 69,73 7,97 7,00 90,06  1,0304
1,0950  1,0930 217 1588 7145 7,68 672 90,34  1,0309
1,0931  1,0911 212 1626 73,16 7,38 644 90,62  1,0314
1,0913  1,0893 208 1664 74,88 7,09 616 90,90  1,0319
1,0894  1,0874 203 17,02 7660 679 588 91,18  1,0324
1,0876  1,0856 199 17,40 7832 649 561 91,46  1,0329
1,0857 1,087 194 17,79 80,04 620 533 91,73  1,0334
1,0838  1,0818 189 1817 8176 590 505 9201  1,0339
1,0820  1,0800 185 18,55 83,48 561 477 92,29 1,084
1,0801  1,0781 180 18,93 85,19 531  L,49 92,57  1,0849
1,0788 1,068 176 19,31 86,91 5,02 481 92,85 1,085}

Acgucar por fermentar no vinho beneficiado: 78,83 g/1.



ALCOOL DE 96

—76 —

VINHO DE 200 >< 1,0186 (20° >< 30 B¢ a 150}

ALcooL

MOSTO A ADICIONAR Fﬁ&ﬁg&‘agio Agticar M,:f:: Z,c:,u
por fer- | que o vinho-
Em Em mentar no | -mosto deve
Densidade V(I:/Ilz:iia Aglicar | 100 Jitros 450 litros | No vinho- I\Lt;:i?iho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- ~mosto i -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 9,39 42,24 12,32 11,22 105,77 1,0808
1,1303 1,1283 304 9,687 44,43 12,02 10,83 106,12 1,0313
1,1285 1,1265 300 10,36 46,63 11,72 10,64 106,47 1,0319
1,1266 1,12486 295 10,85 48,82 11,42 10,85 106,81 1,0324
1,1248 1,1228 291 11,34 51,01 11,12 10,05 107,16 1,0329
1,1229 1,1209 286 11,82 53,20 10,82 9,76 107,51 1,0334
1,1210 1,1190 281 12,21 54,94 10,52 9,47 107,85 1,0339
1,1192 1,1172 277 12,60 56,68 10,22 9,18 108,20 1,0345
1,1173 1,1153 272 12,98 58,42 9,92 8,88 108,55 1,0350
1,1155 1,1135 268 13,37 60,16 9,62 8,59 108,90 1,0355
1,1136 1,1116 263 13,76 61,90 9,32 8,30 109,24 1,0360
1,1117 1,1097 258 14,14 63,65 9,02 800 109,59 1,6365
1,1099 1,1079 254 14,53 65,39 8,72 7,71 . 109,94 1,03871
1,1080 1,1060 249 14,92 67,13 8,42 7,42 110,29 1,0376
1,1062 1,1042 245 15,30 68,87 8,12 7,13 110,63 1,0381
1,1043 1,1023 240 15,69 70,61 7,82 6,83 110,98 1,0386
1,1024 1,1004 235 16,08 72,35 7,52 6,56 111,33 1,0392
1,1006 1,0986 231 16,47 74,10 7,22 6,28 111,68 1,0397
1,0987 1,0967 226 16,85 75,85 6,92 6,01 112,03 1,0402
1,0969 1,0949 282 17,24 77,59 6,62 5,78 112,38 1,0408
1,0950 1,0930 217 17,63 79,34 6,32 5,46 112,78 1,04138
1,0931 1,0911 212 18,02 81,08 6,02 5,18 113,08 1,0419
1,0913 1,0893 208 18,41 82,83 5,72 5,91 113,48 1,0424
1,089 1,087 208 18,79 84,57 5,42 4,68 113,78 1,0430
1,0876 1,0856 199 19,18 86,32 5,12 4,36 114,13 1,0435
1,0857 1,0837 194 19,57 88,06 4,82 4,08 114,49 1,0441
1,0838 1,0818 189 19,96 89,81 4,52 8,81 114,84 1,0446
1,0820 1,0800 185 20,34 91,55 4,22 3,68 115,19 1,0452
1,0801 1,0781 180 20,73 93,30 3,92 3,86 115,54 1,0457
1,0783 1,0763 176 21,12 95,04 3,62 2,98 115,89 1,04638
Aglicar por fermentar no vinho beneficiado: 97,00 g/1.



— 77 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 200 »< 1,0259 (200 >< 40 Bé a 150)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Volti
A ADICIONAR FERMENTACAO Agticar mica com
por fer- | que o vinho-
Em Em . mentar no | ~mosto deve
Densidade Vi/:zf:::a Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\Loe:;liho vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto | i -mosto lhado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 11,66 52,48 10,94 9,81 128,49 1,0412
1,1303 1,1283 304 12,06 54,25 10,64 9,52 128,92 1,0418
1,1285 1,1265 300 12,45 56,02 10,33 9,24 129,34 1,0423
1,1266 1,1246 295 12,84 57,79 10,03 895 129,77 1,0429
1,1248 1,1228 291 13,23 59,566 9,72 8,66 130,19 1,0434
1,1229 1,1209 286 13,63 61,33 9,42 8,37 130,61 1,0440
1,1210 1,1190 281 14,02 63,09 9,11 8,08 131,04 1,0446
1,1192 1,1172 277 14,41 64,86 8,81 7,79 131,46 1,0451
1,1173 1,1153 272 14,81 €6,63 8,50 7,51 131,88 1,0457
1,1155 1,1135 268 15,20 68,40 8,20 7,22 132,31 1,0463
1,1136 1,1116 263 15,59 70,17 7,90 6,93 132,73 1,0468
1,111%7 1,1097 258 15,99 71,94 7,69 6,64 133,15 1,0474
1,1099 1,1079 254 16,38 73,71 7,29 6,35 133,58 1,0480
1,1080 1,1060 249 16,77 75,48 6,98 6,06 184,00 1,0485
1,1062 1,1042 245 17,17 77,25 6,68 5,78 134,42 1,0491
1,1043 1,1023 240 17,56 79,02 6,37 5,49 134,85 1,0497
1,1024 11,1004 235 17,95 80,79 6,07 5,22 185,27 1,0503
1,1006 1,0986 281 18,35 82,57 5,76 4,94 13570 1,0509
1,0987 1,0967 226 18,74 84,34 5,46 1,67 136,18 1,0515
1,0969 1,0949 222 19,14 86,12 5,15 1,40 136,56 1,0521
1,0950 1,0930 217 19,58 87,89 4,85 4,13 136,99 1,0527
1,0931 1,0911 212 19,93 89,66 1,8k 38,86 137,42 1,0533
1,0918 1,0893 208 20,32 91,44 51,24 38,59 187,85 1,0539
1,0894 1,0874 2038 20,71 93,21 3,98 3,32 188,28 1,0545
1,0876 1,0856 199 21,11 94,99 35,68 3,05 138,70 1,0551
1,085% 1,0837% 194 21,50 96,76 3,33 2,77 189,13 1,055%
1,0838 1,0818 189 21,90 98,54 3,02 2,50 139,18 1,0568
1,0820 1,0800 185 22,29 100,81 2,72 2,28 139,22 1,0569
1,0801 1,0781 180 22,69 102,09 2,41 1,96 139,26 1,0575
1,0788 1,0763 176 23,08 103,86 2,11 1,69 139,30 1,0581

Agutcar por fermentar no vinho beneficiado: 116,10 g/l



—T78 —

ALCOOL DE 9¢°

VINHO DE 210 >< 0,9906

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Vola-
A ADICIONAR FERMENTACAO Aglicar mica com

por fer- | que o vinho-

Em Em . mentar no | -mosto deve

Densidade VI:;E:;ca Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\::e:;?:_m vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto i -mosto lhado
(200/200) | (200/40) o/l -mosto | -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 5,27 23,72 16,95 16,10 29,34 0,9956
1,1303 1,1283 304 5,64 25,39 16,66 15,79 29,43 0,9960
1,1285 1,1265 300 6,01 27,06 16,38 15,49 29,53 0,9964
1,1266 1,1246 295 6,38 28,73 16,10 15,19 29,62 0,9968
1,1248 1,1228 291 6,75 30,40 15,81 14,88 29,72 0,9971
1,1229 1,1209 286 7,13 32,07 15,63 14,58 29,81 0,9975
1,1210 1,1190 281 7,50 33,74 15,24 14,27 29,91 0,9979
1,1192 1,1172 277 7,87 35,40 14,96 13,97 30,00 0,9983
1,1173 1,1153 272 8,24 37,07 14,67 13,67 30,10 0,9986
1,1155 1,1135 268 8,61 38,74 14,39 13,36 30,19 0,9990
1,1136 1,1116 263 8,98 40,41 14,16 13,06 30,29 0,9994
1,1117 1,1097 258 9,35 42,08 13,82 12,75 30,38 0,9998
1,1099 1,1079 254 9,72 43,75 13,563 12,45 30,48 1,0001

1,1080 1,1060 249 10,09 45,42 13,25 12,15 30,57 1,0605
1,1062 1,1042 245 10,46 47,09 12,97 11,84 30,67 1,0009
1,1043 1,1023 240 10,83 48,76 12,68 11,54 30,76 1,0013
1,1024 1,1004 235 11,21 50,43 12,40 11,25 30,86 1,0017
1,1006 1,0986 231 11,58 52,10 12,11 10,96 30,96 1,0021
1,0987 1,0967 226 11,95 53,77 11,83 10,68 31,05 1,0024
1,0969 1,0949 222 12,32 55,44 11,54 10,39 31,15 1,0028
1,0950 1,0930 217 12,69 57,11 11,26 10,11 31,24 1,0032
1,0931 1,0011 212 13,06 58,79 10,97 9,82 31,34 1,0036
1,0913 1,0893 208 13,43 60,46 16,69 9,83 31,44 1,0040
1,0894 1,0874 203 13,81 62,13 10,40 9,25 31,53 1,0044
1,0876 1,0856 199 14,18 63,80 10,12 8,96 31,63 1,0048
1,0857 1,0837 194 14,55 65,47 9,83 8,68 31,72 1,0052
1,0838 1,0818 189 14,92 67,14 9,55 8,39 31,82 1,0056
1,0820 1,0800 185 15,29 68,81 9,27 8,11 31,92 1,0060
1,0801 1,0781 180 15,66 70,49 8,98 7,82 32,01 1,0064
1,0783 1,0763 176 16,03 72,16 8,70 7,53 32,11 1,0068

Agticar por fermentar no vinho beneficiado: 27,99 g/l



— 79 —

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 21e >< 0,9977 (210 >< 00 Bé a 15v)

| MOSTO ALCOOL ’ ALCOOL DE  Massa Volie
A ADICIONAR FERMENTAGAO | Agear | mica com

’ por fer- | que o vinho-

mentar no | -mosto deve

Densidade Vlg/llzzjiia Agticar IOOEII;:rOS 450E1ri2ros No vinho- Nl;) vir;}'m vinho- ser envazi-

de vinho | de vinho- | -mosto e.ne - -mosto thado

(200/200) | +(200/40) g/l -mosto -mosto ciado (200/40)
1,1322 1,1302 309 6,81 30,62 15,77 14,78 48,77 1,6047
1,1303 1,1283 304 7,18 32,32 15,48 14,48 48,93 1,0051
1,1285 1,1265 300 7,56 34,01 15,19 14,18 49,09 1,0055
1,1266 1,1246 295 7,93 35,70 14,91 13,88 49,25 1,0059
1,1248 1,1228 291 8,31 37,39 14,62 13,58 49,41 1,00683
1,1229 1,1209 286 8,69 39,09 14,33 13,28 49,57 1,0067
1,1210 1,1190 281 9,06 40,78 14,04 12,98 49,72 1,6071
1,1192 1,1172 277 9,44 42,47 13,75 12,68 49,88 1,0075
1,1173 1,1153 272 9,81 44,16 13,48 12,37 50,04 1,0080

1,1155 1,1135 268 10,19 45,66 13,18 12,07 50,20 1,0084
1,1136 1,1116 263 10,57 47,65 12,89 14,77 50,36 1,0088
1,1117 1,1097 258 10,94 49,24 12,60 11,47 50,52 1,0092
1,1099 1,1079 254 11,32 50,93 12,81 11,17 50,68 1,0096
1,1080 1,1060 249 11,69 52,63 12,02 10,87 50,84 1,0100
1,1062 1,1042 245 12,07 54,32 11,73 10,567 51,00 1,0104
1,1043 1,1023 240 12,45 58,01 11,45 10,27 51,15 1,0108
1,1024 1,1004 235 12,82 57,71 11,16 9,99 51,31 1,0113
1,1006 1,0986 231 13,20 59,40 10,87 9,71 51,47 1,0117
1,0987 1,0967 226 13,58 61,10 10,58 9,43 51,63 1,0121
1,0969 1,0949 222 13,95 62,79 10,29 9,14 51,79 1,0126
1,0950 1,0930 217 14,33 64,49 10,00 8,86 51,95 1,0130
1,0931 1,0911 212 14,71 66,18 9,71 8,58 52,11 1,0134
1,0913 1,0893 208 15,08 67,87 9,43 8,30 52,27 1,0138
1,0894 1,0874 203 15,46 69,57 9,14 §,02 52,43 1,0143
1,0876 1,0856 199 15,84 71,26 8,85 1,73 52,69 1,0147
1,0857 1,0837 194 16,21 72,96 8,66 7,45 52,75 1,0151
1,0838 1,0818 189 16,59 74,65 8,27 7,17 52,91 1,0156
1,0820 1,0800 185 16,97 76,35 7,98 6,89 53,07 1,01€0
1,0801 1,0781 180 17,34 78,04 7,69 6,60 53,23 1,0164
1,0783 1,0763 176 17,72 79,74 7,41 6,32 53,39 1,0169

Agticar por fermontar no vinho beneficiado: 45,92 g/1.



ALCOOL: DI 960

— 80 —

VINHO DE 210 < 1,0046 (210 < 10 Bé a 150)

ALCOOL DE

MOSTO A ﬁl;ICC(I)OOI\?AR FERMENTAGAO | Aciear M,::: X;:,u

- por fer- | que o vinho-

Em Em mentar no | -mosto deve

Densidade Vg::::a Aglicar | 100 litros | 450 litros | No vinho- I\L(;:i?iljo vinho- ser envazi-
de vinho- | de vinho- -mosto R -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/l -mosto | -mosto clado (200/40)
1,1322 1,1302 309 8,35 37,58 14,58 13,48 68,36 1,0137
1,1303 1,1283 304 8,73 39,29 14,29 13,18 68,568 1,0142
1,1285 1,1265 300 9,11 41,01 14,00 12,89 68,80 1,0146
1,1266 1,1246 295 9,49 42,73 13,71 12,59 69,03 1,0151
1,1248 1,1228 291 9,88 44,44 13,42 12,29 69,25 1,0155
1,1229 1,1209 286 10,26 46,16 13,12 12,00 69,47 1,0160
1,1210 1,1190 281 10,64 47,88 12,83 11,70 69,69 1,0164
1,1192 1,1172 277 11,02 49,59 12,54 11,40 69,92 1,0169
1,1173 1,1153 272 11,40 51,31 12,25 11,11 70,14 1,0173
1,1155 1,1135 268 11,78 53,08 11,95 10,81 70,36 1,0178
1,1136 1,1116 263 12,16 54,74 11,66 10,52 70,59 1,0182
1,1117 1,1097 258 12,55 56,46 11,37 10,22 70,81 1,0187
1,1099 1,1079 254 12,93 58,17 11,08 9,92 71,03 1,0191
31,1080 1,1060 249 13,31 59,89 10,78 9,63 71,26 1,0196
1,1062 1,1042 245 13,69 61,61 10,49 9,33 71,48 1,0200
1,1043 1,1023 240 14,67 63,32 10,20 9,03 71,70 1,0205
1,1024 1,1004 235 14,45 65,04 9,91 8,76 71,93 1,0209
1,1006 1,0986 231 14,84 66,76 9,61 8,48 72,15 1,0214
1,0987 1,0967 226 15,22 68,48 9,32 8,20 72,38 1,0219
1,0969 1,0949 222 15,60 70,20 9,03 7,92 72,60 1,0223
1,0950 1,0930 217 15,98 71,92 8,74 7,64 72,83 1,0228
1,0931 1,0911 212 18,36 73,64 8,45 7,36 73,05 1,0233
1,0913 1,0893 208 16,75 75,36 8,15 7,08 73,28 1,0237
1,0894 1,0874 203 17,13 77,07 7,86 6,81 73,50 1,0242
1,0876 1,0856 199 17,51 78,79 7,57 €,53 73,73 1,0247
1,0857 1,0837 194 17,89 80,561 7,28 6,25 73,95 1,0251
1,0838 1,0818 189 18,27 82,23 6,98 5,97 74,18 1,0256
1,0820 1,0800 185 18,66 83,95 6,69 5,69 74,40 1,0260
1,0801 1,0781 180 19,04 85,67 6,40 5,41 74,63 1,0265
1,0783 1,0763 176 19,42 87,39 6,11 5,13 74,85 1,0270

Agticar por farmentar no vinho beneficiado: 63,51 g /1.



— 83—

ALCOOL DE 96°

VINHO DE 210 »< 1,0259 (210 < 40 Bé a 15°)

MOSTO ALcooL ALCOOL DE Massa Voli-

A ADICIONAR | FERMENTACAO | Agicar | mica com
por fer- | que o vinho-
. Massa . Em Em . mentar no | -mosto deve
Densidade - Agtcar 100 litros | 450 litros | No vinho- No vm-ho vinho- ser envazi-

Volamica benefi-
de vinho- { de vinho- -mosto ad -mosto lhado
(200/200) | (200/40) g/ .mosto | -mosto caco (200/40)

1,1322  1,1302 309 13,50 60,74 10,64 9,40 133,48  1,0435
1,1303  1,1283 304 13,90 62,53 10,33 9,11 133,92  1,0441
1,1285  1,1265 300 14,30 64,33 10,03 8,83 13437  1,0447
1,1266  1,1246 295 14,69 66,13 972 854 13481  1,0452
1,1248  1,1228 201 1509 67,92 942 826 13525  1,0458
1,1229 1,1209 286 1549 69,72 911 7,98 13569  1,0464
1,1210  1,1190 281 1589 71,52 880 7,69 136,13  1,0470
1,1192  1,1172 277 16,29 73,31 850 7,41 136,57  1,0476

11,1178  1,1158 272 16,69 75,11 8,19 7,12 187,01 1,0481
1,1155  1,1185 268 17,09 76,91 7,89 6,84 137,45  1,0487
1,1136  1,1116 268 17,49 78,70 7,58 6,566 187,89  1,0493
1,117 1,1097 258 17,89 80,50 7,28 6,27 138,38  1,0499
1,1099  1,1079 254 18,29 82,30 6,97 5,99 138,77  1,0505
1,1080  1,1060 249 18,69 84,09 6,67 500 189,21 1,0510
1,1062  1,1042 245 19,09 85,89 6,36 5,42 189,65  1,0516
1,1048  1,1028 240 19,49 87,69 6,06 514 140,09  1,0522
1,1024  1,1004 235 19,89 89,49 5,75 L8 140,54 1,0528
1,1006 1,098 281 20,29 91,29 5,44 L60 140,98  1,0584
1,0987  1,0967 226 20,69 938,10 5,14 138 141,48 1,0540
1,0969  1,0949 222 21,09 94,90 4,83 LT 141,87 1,054
1,0950  1,0980 217 21,49 96,70 4,58 3,80 142,32 1,055
1,0981  1,0911 212 21,89 98,51 4,28 $,58 1427  1,0559
1,0918  1,0898 208 22,29 100,31 3,91 3,26 143,21  1,0565
1,0894  1,087% 208 22,69 102,11 8,61 3,00 143,66  1,0571
1,0876  1,0856 199 23,09 108,92 3,30 278 144,10 1,057
1,0857  1,0887 194 24,49 105,72 3,00 2,46 144,55  1,0588
1,0838  1,0818 189 23,89 107,52 2,69 2,20 145,00  1,0589
1,0820  1,0800 185 24,29 109,32 2,39 1,98 145,44  1,0595
1,0801  1,0781 180 24,90 111,13 2,08 1,66 1,589  1,0801
1,0783  1,0768 176 25,10 112,93 1,77 1,39 146,38  1,0607

Agucar por fermentar no vinho beneficiado: 118,81 g/l
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ERRATA

PAG. ONDE SE LE DEVE LER-SE
2 alt. linha PacHCO PACHECO
3 linha 13 nao-reductor nao-redutor /
5 pentlt. férmula 116,219 116,218
6 férmula (7) +es )1} +e; V)1 =
12 linha 22 as levulose, a levulose,
18 linha 5 1,0127 1,0217
18 Quadro (linha 120) 3,32 2,32

Na epigrafe das tabelas ndo é de considerar o que est indicado, entre
2
paréntesis, para os graus Baumsé.
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