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Resumo

Esta dissertagdo de Mestrado em Patrimonio, Museologia e Desenvolvimento, na
especialidade de Museologia e Antropologia Cultural, tem por finalidade contribuir para
0 conhecimento dos alambiques, das aguardentes e dos licores na ilha do Pico,
elementos importantes a nivel econémico, social, turistico e patrimonial, com incidéncia
no campo da museologia etnogréfica.

Os alambiques, a producéo e consumo das aguardentes foram relacionados com
a ecologia da ilha do Pico (carateristicas dos solos e as condi¢bes climaticas), a
evolucdo historica e social da Ilha.

A confecdo de aguardente tem origem na grande producgédo de uva, vinho e figos
e mais tarde de péssegos. Com o aumento do cultivo destes frutos comecam a aparecer
na ilha do Pico maior nimero de alambiques, cuja classificacdo diverge tendo em conta
0s tipos de construcdes, podendo variar também o aparelho de destilacéo.

Os alambiques produziam aguardente vinica, de bagaco, de figo e de péssego,
envolvendo sistemas técnicos especializados. Na atualidade a producdo continua, com
menos aguardentes e mais licores, sendo feitos por destilacao, infusdo e maceracéo.

As aguardentes e os licores, a partir da década de 80 passaram a ser vistos como
bebida tipica da Ilha do Pico, fazendo parte do seu patriménio alimentar.

Na década de 90 iniciaram-se 0s processos depatrimonializacéo e a reconversdo
museoldgica de alambiques, como o caso do existente no Museu do Vinho, na
Madalena do Pico (1991),0 do Nucleo museoldgico do Lajido, em Santa Luzia (1993) e

mais recentemente a Adega “Rodilha”, na Mirateca (2002).
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Abstract

This Master's thesis in Heritage, Museologyand Development, specializing in
Museology and Cultural Anthropology, aims to contribute to the knowledge of the stills,
of spirits and liqueurs on Pico island, important elements in the economy, society,
tourism and inheritance, focusing on ethnographic field of museology.

The stills, production and consumption of brandy were related to the ecology of
Pico Island(soil characteristics and weather conditions) and the historical and social
evolution of the island.

The confection of brandy comes from the great grape, wine and figs production
and peaches later.With the increasing cultivation of these fruits, more stills begin to
appear in Pico and their classifications differ regarding the types of construction and the
stills.

The stills produced brandy, bagasse and brandy of fig and peach, involving
specializing technical systems. At present, the production continues, with less spirits
and more liqueurs,made by distillation, infusion and maceration.

Since the 80’s, the spirits and liqueurs are seen as typical drink of Pico Island,
becoming part of its heritage food.

In the 90s, the process of conversion and Museological patrimony of stills
began, as in the case of the Wine Museum in Madalena doPico(1991), the Lagido
Museological Nucleus in Santa Luzia(1993) and more recently the Cellar "Rodilha" in
Mirateca(2002).
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1. Introducéao

1.1. O tema e a problemética do trabalho

Com esta dissertagdo, pretendo elaborar uma monografia sobre os alambiques’,
aguardentes? e licores da ilha do Pico, tema até agora por estudar.

A escolha por este tema surgiu no decorrer da minha licenciatura, em Patrimonio
Cultural, devido a ter elaborado diversos trabalhos sobre este assunto e, ao realizar o
metrado, pretendi continuar com 0 mesmo, visto ser um aspeto importante para a ilha do
Pico.

A producéo de aguardente na ilha do Pico foi no passado um fator importante para o
desenvolvimento econdémico desta ilha. Esta teve importancia, em conjunto com a
producdo de vinho, j& que, quando ocorreu a decadéncia do vinho do Pico, devido as
pragas da vinha, os vitivinicultores comeg¢am a produzir mais quantidades de aguardente
(Capitulo 3).

O cultivo da vinha e das figueiras tornou-se um recurso econémica para a ilha do
Pico, devido ao solo possuir condi¢cBes propicias para estas duas culturas, solo
vulcanico. Estas culturas tém uma boa producdo até uma cota de 200 metros de altitude,
devido ao clima ser favoravel nesta zona (Capitulo 2).

Com um solo, que tinha todas as caracteristicas para a cultura da vinha e das
figueiras, o homem do Pico comeca a preparar o0 terreno, construindo currais para
abrigar as culturas das intempereis. Este constrdi currais retangulares e quadrangulares
para a cultura da vinha e semicirculares para a protecdo das figueiras (Capitulo 4).

A uma cota superior aos 200 metros, o homem do Pico comeca a cultivar
pessegueiros. Devido a abundancia deste fruto, comecou a produzir aguardente de
péssego.

Com as grandes quantidades de uva, figos e péssegos para a producdo de
aguardente, comecaram a construir alambiques, em todas as freguesias, excetuando as

freguesias de Sdo Jodo, Silveira e a vila das Lajes.

! A palavra alambique é de origem arabe al“inbig, quer dizer vaso para destilar. COURTINE, 1991: 23.

? Bebida alcodlica obtida por destilagdo. COURTINE, 1991: 19.
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Podemos encontrar, na llha do Pico, diferentes aparelhos de destilagdo em cobre:
alambique de caldeira, de colunas de destilacdo direta e o de retificacdo (pratos)
(Capitulo 5).

A aguardente pode ser feita destilando o bagaco resultante da prensagem das uvas
ou queimando vinhos de fraca qualidade. Os figos e 0s péssegos, utilizados na produgéo
de aguardente, tém de passar por um processo de fermentacio® e s6 depois podem ser
destilados®.

A producdo de aguardente compreende um conjunto de elementos como 0s meios de
producdo, a energia, 0S processos técnicos e 0s produtos. S6 com todos estes elementos
articulados € possivel existir a producdo de aguardente (capitulo 6).

Atualmente na Ilha do Pico existem produtores que fazem aguardentes e licores por
destilacdo, infusdo e maceracao, com o objetivo de vender uma bebida tipica desta ilha.

Para além da patrimonializacdo das aguardentes e licores, também houve a
preocupacdo de musealizar alambiques publicos e privados que transmitem uma cultura
que foi a responsavel pelo desenvolvimento econdémico da ilha do Pico. Neste
contributo é de salientar o Alambigue do Museu do Vinho na Madalena do Pico, 0
Alambique do Nucleo Museol6gico do Lajido, em Santa Luzia, que acolhe o Centro de
Interpretacdo Ambiental da Paisagem da Cultura da Vinha na ilha do Pico e o Parque
Natural da Ilha do Pico (ambos sobre a tutela do Governo Regional) e a Adega

“Rodilha” (propriedade particular) (Capitulos 8, 9 e 10).

1.2. Fontes de pesquisa dos alambiques e das aguardentes

Nesta monografia sobre os alambiques da ilha do Pico baseei-me sobretudo em

depoimentos orais, recolhidos durante a pesquisa de terreno, mas também recorri a

fontes bibliogréaficas e documentais

*Transformacéo espontanea ou provocada de certos constituintes dos alimentos, sob a influéncia de
leveduras ou de batérias. COURTINE, 1991: 85.

*Tratamento de um liquido pelo calor, de forma a isolar os seus constituintes volateis e recuperar uma
parte deles por condensac&o. E a operagéo fundamental do fabrico de bebidas alcodlicas. COURTINE,
1991: 18.
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1.2.1. Uma experiéncia de terreno

A principal fonte deste trabalho consistiu na recolha de informacéo oral sobre as
atividades relacionadas com a producdo de aguardente, mas como na ilha do Pico ainda
existe producédo, pude acompanhar, pela observacdo direta o funcionamento do
alambique.

Este trabalho de pesquisa foi sendo efectuado ao longo da minha Licenciatura em
Patriménio Cultural. Durante o curso foram varios os trabalhos que elaborei sobre esta
temaética, o que levou a um grande avango a nivel de pesquisa de terreno, visto ja ter
muito trabalho realizado. A pesquisa foi facilitada, visto ser natural e residente na ilha
do Pico e ter contado com os meus familiares para percorrer toda a ilha para conseguir
as informacdes necessarias.

Para estudar os alambiques da ilha do Pico (a producdo e 0s processos produtivos)
recolhi informacGes orais relacionadas com os lambiqueiros (pessoas que trabalham no
alambique) e também com pessoas que cultivavam e cultivam vinhas, figueiras e
pessegueiros.

Os depoimentos orais foram elaborados com base numa entrevista, utilizada durante
a Licenciatura, que antecipadamente planeei com vista aos meus objetivos. Estes
registos, de depoimentos orais, foram todos escritos.

Em termos metodologicos, recorri a observacdo direta. Percorri todas as freguesias
da ilha, para observar os locais onde ainda existiam e existem alambiques sendo esta
analise completada com levantamentos fotograficos e topogréaficos sistematicos,
efetuados no decorrer de varios anos, e também com a observacdo direta do processo da
destilacdo na freguesia da Ribeirinha, Prainha e Bandeiras.

A utilizacdo da observacdo direta e das fontes orais foi a fonte principal para a
realizacdo desta dissertacéo.

1.2.2. Fontes bibliogréaficas e documentais

A bibliografia é uma fonte importante para a realizacdo da minha dissertacao.
Embora a bibliografia existente sobre alambiques seja pouca, encontrei referéncias a
alambiques e a aguardente em obras publicadas sobre a ilha do Pico ou sobre os vinhos

do Pico.

11
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A documentagdo histérica dos Acgores possui elementos relevantes sobre os
alambiques, a exportacdo do vinho e da aguardente e faz referéncia as vivéncias do
povo desta ilha.

Na perspetiva antropoldgica refere-se a tese de doutoramento de José Pedro Gaspar,
podendo ser considerada um contributo importante para o estudo do vinho e da
aguardente nos Acores, intitulado Os bons e os maus:vinhos e categorias nativas nos
Acgores.

No decorrer dos anos 80, comecou haver interesse em estudar a producdo de vinho e
aguardente na ilha do Pico, tendo sido vérios os historiadores da Universidade dos
Acores que se debrugaram sobre este tema, como Doutor Avelino Freitas de Meneses, 0
Doutor Ricardo Madruga da Costa e mais recentemente a Doutora Susana Goulart
Costa. Estes historiadores interessaram-se por investigar a producdo do vinho e da
aguardente do Pico e a sua exportacgéo.

Recentemente um outro historiador, o Doutor Paulo Silveira e Sousa, vém dar o seu
contributo no estudo sobre a producdo de vinho nos Acgores, dando realce a
vitivinicultura da Ilha do Pico, fazendo um estudo sobre os produtores que existia por
concelho.

Para além dos investigadores, também temos de dar importancia aos trabalhos feitos
pelos estudiosos locais, sendo 0 Dr. Tomas Duarte Junior um importante conhecedor da
vitivinicultura na llha do Pico. O seu livro O vinho do Pico pretende dar a conhecer a
importancia da vinha nesta ilha e a forma como esta rebentou num solo de lajido e
biscoito.

Para estudar a producdo do vinho e da aguardente é necessario recorrer a estudos
técnicos, dai a importancia das obras sobre a Industria da Fermentacdo,Alguns
aparelhos de destilacdoem Portugal e Manual do destilador e licorista’.

Uma outra fonte importante sdo os relatos dos que visitaram o arquipélago dos
Acores. Neste ponto posso salientar os relatos que os irmdos Bullar fazem sobre a
paisagem da ilha do Pico e o cultivo da vinha.

Os jornais da época, também sdo uma fonte importante, visto possuirem informacao
relevante. Nestes jornais encontramos informacdo sobre a venda de aguardente, mas
tambeém legislacdo sobre a exportacdo de aguardente e funcionamento dos alambiques.

Neste ponto sdo igualmente fontes importantes os relatorios do Governador Civil, Santa

>Sobre as diferentes edicdes do Manual do destilador e licorista, veja-se Francisco Esteves, 2006.

12
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Rita. Aqui podemos encontrar 0 que cada Freguesia produzia, 0 que exportava e
também o ndmero de alambiques que existia em cada freguesia e o seu funcionamento.
A documentacdo de arquivo também ¢é relevante, pois nesta encontramos dados
concretos sobre o estudo que pretendemos. Recorri aos servi¢cos de documentacdo da
Universidade dos Acores para pesquisar informacdo no fundo do arquivo de José do
Canto, proprietario de vinhas e alambiques na ilha do Pico, visto este ter sido um grande
exportador de aguardente para diversos locais. Na documentacdo existente encontrei
informacdo sobre as producdes de aguardente de cada ano, as receitas e despesas que
tinha com o alambique e vinhas e também informacao importante sobre a exportacao de

aguardente.

13
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2. Aecologia da llha do Pico

2.1. Solos e caracteristicas da orografia

A ilha do Pico possui uma orografia diferente das restantes ilhas do arquipélago
dos Acgores, visto possuir uma altitude de 2351 metros, devido a montanha do Pico e em
seu redor existe inimeros cones vulcanicos, 0os chamados cabecos.

Devido a formagdo da montanha e dos pequenos cones vulcanicos, esta ilha é
composta por muitas formas rochosas, caracteristica marcante da paisagem desta ilha, o
basalto.

Este tipo de solo é visivel em quase toda a ilha, mas tem maior predominancia na
faixa costeira de baixa altitude, local onde ocorreu o desenvolvimento da vitivinicultura.

A zona de maior desenvolvimento da vitivinicultura compreende uma cota
inferior aos 200 m, [...] A intensidade da natureza baséltica caracteristica dos solos
picoenses de altitude inferior, da zona litoral, determinou a sua pobreza e condicionou
0 seu aproveitamento quase exclusivo para a cultura da vinha e figueiras.®

Os solos desta Ilha sdo na generalidade de natureza basaltica, sendo 0s
mecanismos vulcanicos 0s responsaveis pelo tipo de rocha, mas também pela sua
morfologia.” As rochas da ilha do Pico sdo muito alcalinas e é visivel a predominancia
de materiais efusivos relativamente aos metapiroclastos (bagacina).

Os solos da parte ocidental da Ilha podem ser divididos em dois tipos: Lajido e
Biscoito. O lajido, segundo José Gaspar, € um solo utilizado para a cultura de vinha,
figueiras e outros frutos, realizando uma maturacdo mais rapida. O biscoito tem uma
maior utilizacdo podendo-se realizar quase todas as culturas e, se for retirado o material
mais grosso do solo, chega a terreno aravel. Nestes dois tipos de solo a vinha consegue
atingir uma boa maturacao.®

A llha do Pico possui uma importante ligacdo entre a natureza vulcénica e os
seus habitantes. O homem do Pico utilizou a pedra basaltica para construir muros, casas,
adegas, atafonas e também foi nestes solos, com caracteristicas exclusivas desta Ilha,

que o homem cultivou a vinha.

®GASPAR, 2005: 10.
" NUNES, 2001: 31.
& 1dem
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2.2. Clima e Hidrografia

A llha do Pico possui um clima temperado maritimo, possuindo uma baixa
amplitude térmica e valores elevados de precipitacdo e de humidade relativa do ar.’

A temperatura média durante o ano ronda os 17,4 °C, mas este é um parametro
estudado recentemente, visto ser calculado sé a partir de 1983/ 1984.

A precipitacdo € calculada através dos postos odomeétricos, sendo os valores
registados a baixa altitude entre 1001 mm/ano e 1895 mm/ ano, para as zonas de
altitude mais elevada varia entre os 3168 mm/ano e 4547 mm/ano. Na zona do planalto
da Achada (800 m), a precipitacdo tem uma média de 3883,6 mm/ano, tendo um volume
de 185 X 10° m® ™

A humidade relativa do ar estd relacionada com a temperatura e com a
precipitacdo, atinge o seu ponto alto entre os meses de setembro a margo, com um valor
aproximado de 75%. [...] As condi¢des de humidade prevalecem quando a precipitacao
média mensal é superior a temperatura média do mesmo més e, o periodo seco implica
a vigéncia de pluviosidade mensais inferiores & temperatura.*?

Com um clima desta natureza e devido a cota onde se encontrava a cultura da
vinha e das figueiras, o homem do Pico, com as pedras que se encontravam no solo, foi
construindo currais*® para proteger as cepas dos ventos mas também do sal do mar, visto
queimarem o0s rebentos. Estes currais, para além de servirem de protecdo, também
originam um microclima quente mas também seco, muito importante para a maturacdo
das uvas [...] o sol escaldava e a escuriddo das paredes dos muros aumentava o
calor.

A cultura da vinha e das figueiras, como podemos verificar, encontra-se numa
cota onde a precipitacdo anual é baixa, pois este tipo de cultura ndo necessita de muita
agua, dai ser notorio que nas zonas onde foi desenvolvida a cultura da vinha nédo
existem linhas de agua, ao contrario da parte sul da ilha onde existem algumas linhas de

agua, embora estejam relacionadas com a precipitacao.

® VASCONCELOS, 2002: 30.
Y crRUZ, 1997: 398.

' CRUZ, 1997: 397.

12 CRUZ, 1997: 155.

3 Ver capitulo 4.

14 BULLAR, 2001:165.
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As linhas de 4gua, mesmo as maiores, possuem escoamento apenas quando chove
muito, dai as que existem secarem muito rapido. Assim que a precipitacdo para,
algumas horas depois a 4gua deixa de correr.

As principais caracteristicas da rede hidrogréafica da Ilha do Pico correspondem
a heterogénea distribuicao geografica que apresenta, ao fato da totalidade dos cursos
de agua serem do tipo efémero torrencial que carateriza a maioria destes cursos de
agua. [..J"

Na ilha do Pico também podemos encontrar, para além das linhas de agua, 30
lagoas e lagoeiros.

Estas zonas humidas, para além do seu interesse paisagistico e ambiental
representam atualmente alguma importancia no contexto dos seus recursos hidricos da
Ilha, na medida em que, dada a sua escassez sao utilizadas no abastecimento d agua as

populacdes, designadamente a Lagoa do Caiado. [...]*°

2.3. Falta de agua doce e a utilizacdo dos po¢os de maré

No arquipélago dos Acores a falta de agua doce ¢ muito notoria, [...] as
caracteristicas do ciclo da gua derivam do clima temperado maritimo (temperaturas
amenas, pluviosidade e humidade do ar elevadas, ventos intensos, presenca de nuvens e
de nevoeiro), da natureza vulcanica dos solos, do caracter montanhoso das ilhas e da
poderosa influéncia do oceano.’

A ilha do Pico, sendo uma das ilhas com muita falta de agua, levou a populacéo a
construir, junto das suas casas, cisternas'®, para possuir 4gua para o seu dia-a-dia. Nas
zonas mais a litoral sdo construidos os pogos de maré.*

A obtencdo de agua a partir dos pocos constitui um processo pouco vulgar,
especialmente significativo na Ilha do Pico. [...]%.

As pessoas que ndo possuiam cisternas tinham de acartar agua para o seu dia-a-

dia, aqueles que viviam mais perto, transportavam-na em gamotes ou em potes a

" NUNES, 1999: 121.

* NUNES, 1999: 125.

"' R. Martins, 2012. Http://siaram

18As cisternas domésticas, construidas junto as habitacdes, tém planta interior retangular e s&o
parcialmente enterradas, podendo ter depésitos de terra batida ou de pedra rebocada. R. Martins, 2012.
Http://siaram...

M. Goulart, 2010. Http://siaram...

0 CALDAS, 2000: 408.
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cabeca percorrendo quilémetros diarios, enquanto os que viviam mais longe e tinham
meios para isso, transportavam-na em pipas nos carros de bois [...].**

A escolha do local para a construcdo dos pogos de maré é um fator muito
importante. Primeiro era necessario procurar indicios de escorréncias de agua doce
nas zonas costeiras: atraves da observacdo de manchas espraiadas no mar junto a
costa em dias de mar muito manso e sem vento, ou através da temperatura da agua do
mar junto & costa, e por intermédio de vestigios em fendas de rochas da costa.?®

Desconhece-se a forma como eram construidos 0os po¢os de maré, mas sabe-se
que abriam um buraco no solo até conseguirem achar agua, podendo atingir os 20
metros de profundidade, depois comegavam a construir as paredes do pogo, que poderia
ser circular ou quadrangular. A boca do poco era construida com lajes grandes e eram
presas com ganchos de ferro. (Fig.1)

Na producdo de aguardente a agua era muito utilizada, pois era necessaria para
colocar dentro da caldeira, na tina que possuia a serpentina e também para lavar 0s
recipientes. Como a maioria dos alambiques e adegas existiam em maior quantidade no
litoral, os pocos de maré sdo mais comuns nessas areas. O transporte de agua dos pogos
de maré para os alambiques foi documentado fotograficamente pela familia Dabney nas
Gltimas décadas do século X1X.%

1 M. Goulart, 2010. Http://www.siaram...

%2 |dem

ZAreia Larga, poco de maré do séc. XVII da Casa dos Campos. Um homem carrega a cabega um pote de
agua para os alambiques que ficavam instalados na construcéo rustica ao lado. VIEIRA, 2005:181.
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3. Aguardentes: Ecologia e Histdria

3.1. Condicoes ecoldgicas da producdo de aguardente

O solo da Ilha do Pico é composto na sua maioria por pedra basaltica, sendo
muito pobre, mas o povo do Pico aproveitou-o para o cultivo da vinha e das figueiras.

Os irméos Bullar quando visitaram a llha do Pico ficaram impressionados com a
aridez e adversidade do solo onde se praticava o cultivo da vinha. [...] aos olhos de
estranhos parecera quase tdo grande milagre que as pedras nuas da montanha
produzam vinha tdo verdejante e uvas tdo doces, como que da rocha brote a agua
cristalina. [...] N&o ha terra vegetal nos vinhedos. [...]**

No Pico existem muitas areas com condicdes ecoldgicas para o cultivo da vinha.
Estas areas possuem condi¢BGes propicias para o desenvolvimento desta cultura: as
carateristicas do solo, a altitude e a proximidade do mar.

O cultivo da vinha pode ser encontrado em 4 nichos ecoldgicos diferentes. O que
podemos constatar é que numa area podem existir dois ou trés nichos ecolégicos.?

O primeiro nicho ecoldgico encontra-se em éareas junto ao mar (50 metros de
altitude). Nesta area os solos sdo compostos por escoadas lavicas (Placas de basalto).
Conhecidas por chéo lajido. Nestes lugares pode produzir-se uva de qualidade elevada,
com que se fabricam vinhos considerados dos melhores que é possivel obter nos
Acores. [..]J*°* Neste nicho ecolégico podemos incluir trés zonas: Lajido da Criagdo
Velha, Ponta da llha (Manhenha) e Baia de Canas.

O segundo nicho inclui &reas de baixa altitude desde do litoral para o interior (100
metros).

Os solos deste nicho sdo compostos por pedra basaltica, onde nuns lugares é
possivel encontrar placas de basalto e noutros lugares pedra solta. A este tipo de solo de
pedra solta da-se a designacédo de ch&o biscoito.

Este nicho ecolégico pode ser visto como o que possui excelentes condicGes para
o cultivo da vinha. Para além do cultivo da vinha, este também possui condicfes
favoraveis ao cultivo de figueiras. [...] nalguns lugares, e em diferentes épocas

histdricas, a figueira chegou a ter uma preponderancia superior a vinha. [...]*

XBULLAR, 2001: 164-165.
% GASPAR, 2005: 110.
% GASPAR, 2005: 110-111.
2T GASPAR, 2005: 115.
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O terceiro nicho ecoldgico encontra-se em areas de altitude superior, entre os 100
metros e os 200 metros.

Neste nicho o solo possui maios quantidade de hdamus, visto que, para além do
cultivo da vinha, também produziram outras culturas. A vinha cultivada neste nicho ndo
produz uva para produzir um bom vinho.

Por fim o quarto nicho € comum onde o solo € de terreno aravel. Os terrenos
localizados em zonas de menos altitude, em particular os que estéo abaixo da cota dos
200 m, foram os preferidos para esta acdo de limpeza, pois eram os que melhores
garantias davam de poderem ser agricultados.?®

Com a limpeza dos terrenos constroem montes de pedra designados de
moroigos.®

Neste nicho ecoldgico os vinhedos cultivados encontravam-se por cima dos
maroicos, para aproveitar o calor das pedras, com objetivo das terras serem utilizadas na

agricultura.

3.2. Percurso Historico

A cultura da vinha na Ilha do Pico adaptou-se muito bem ao solo da llha. Pensa-
se que esta cultura foi introduzida, por Frei Pedro Gigante (século XV), tendo trazido
bacelos das ilhas do Chipre ou da Madeira.*

Segundo o cronista Gaspar Frutuoso, as erupc¢des vulcanicas tornaram [...] a
pedra mais quente, para criar muito arvoredo e vinha. Estava encontrada a vocagao
especifica da Ilha. Em, toda a terra ha muitas vinhas, que déo bom vinho, e melhor que
em todas as ilhas. [...]**

Com muito trabalho, a populagéo da ilha do Pico escolheu as melhores castas e
introduziu-as em todos os locais possiveis para a planta germinar.

No decorrer do século XVII, em 1649, segundo o padre Manuel Luis
Maldonado®, a ilha do Pico neste ano teve uma produgdo que rondou as trinta mil

%8 GASPAR, 2005: 119.

%0s moroicos tém paramentos laterais de aparelho irregular, construido com pedras maiores, enquanto
0 enchimento interno e a parte superior convexa sdo feitos com pedra milda amontoada. Estes grandes
maci¢os organizam-se no espaco e articulam-se com muros de vedacéo, delimitando e abrigando os
terrenos de cultivo. Nas zonas de vinha, quando as paredes nao arrumavam a pedra toda, também se
ergueram moroi¢os que, neste caso, sao um elemento paisagistico secundario. MARTINS, 2001: 28.

% AUREANO, 2007: 34.

' FRUTUOSO, 2005: 117.

%2 MALDONADO, 1990: 312,368.
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pipas, o que levou a falta de recipientes para colocar a uva existente, situacdo que
acontece novamente em 1658, mas com uma producdo ainda superior. Pensa-se que
tenha chegado perto das quarenta mil pipas.

Em 1702, pensa-se que a producdo de vinho rondava as vinte mil pipas,
quantidades que colocavam esta ilha & frente de qualquer outra.*

Com estes fatos verificamos que em anos de muita abundancia a producdo de
vinho poderia chegar as vinte e cinco, trinta mil pipas e nos anos médios rondava as
quinze ou vinte mil pipas.

Segundo Paulo Silveira e Sousa®, as vinhas do Pico eram muito produtivas e
davam o melhor vinho do que qualquer uma das outras ilhas.

Com a grande producdo de vinho que existia, também comeca a surgir a
producdo de aguardente, mas ndo com muita abundancia.

As grandes quantidades de vinho e a sua qualidade levam a que o vinho do Pico
comece a ser conhecido e a ser exportado. A sua exportacéo era feita pela ilha do Faial,
visto no Pico ndo existir portos com condi¢des para receber barcos de grande porte,

resultando o bindmio econémico Pico — Faial®

[...] a dificuldade de escoamento do
vinho picoense € o principal motivo pelo qual se recorria a sua transformacgdo em
aguardente, mesmo de vinhos de qualidade superior. O recurso a esta pratica
justificava-se por a aguardente ser de mais facil conservacdo e armazenamento. [...]*°
Com este fato as expectativas baseadas na aguardente alteram a producdo de vinho no
grupo central. E o que relata o provedor da Fazenda Real, em 1766, quando quantifica
a produgdo do Pico em 2000 pipas, (...) acrescentando que, de 4 pipas de vinho
produzidas, uma é transformada em aguardente.®’

No século XVI, o vinho e a aguardente do Pico eram exportados para a Terceira
e Sdo Miguel, Flores e Corvo e também para o estrangeiro.

Na cidade de Ponta delgada, entre 1764 e 1799, entraram 3676 pipas de vinho e
1096 pipas de aguardente e, em Angra, entre 1756-1766, foram exportadas 3354 pipas

de vinho e 1351 pipas de aguardente®®.

% GASPAR, 2005: 124.
*SOUSA, 2004:139.

% COSTA, 1997: 180-183.
% GASPAR, 2005: 128.

3 COSTA, 1997: 214.

% GASPAR, 2005:126-129.
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O vinho e a aguardente do Pico exportado para o estrangeiro tinha diferentes
paragens como Brasil e América, e também foi consumido na Europa até a Russia, [...]
onde, segundo reza a histdria, era servido na mesa do Czar.*

A meados do século XVIII, o responsével pela exportacdo de aguardente para o
Brasil foi Nicolau Maria Raposo do Amaral (1770-1865), que devido aos seus
conhecimentos torna-se um dos maiores armadores e comerciantes dos Agores.

Raposo do Amaral adquiria aguardente no grupo central, principalmente nas
ilhas do Pico e Séo Jorge para exportar para o Brasil, visto as castas da ilha Graciosa
serem de qualidade inferior.*

Esta bebida foi incorporada nas exportacGes para o Brasil, porque era necessario
rentabilizar as idas a esta colonia e os panos de Sdo Miguel e das Flores ndo eram
suficientes.

A exportagdo dos produtos agorianos ocorre com normalidade até ao
aparecimento da lei de 19 de agosto de 1776 que [...] interditava a exportacdo dos
vinhos, aguardentes e vinagres dos portos acoreanos e da Madeira para a cidade do
Rio de Janeiro, devido ao monopdlio concedido a companhia das Vinhas do Alto Douro
[.]°

Com estas dificuldades, Raposo do Amaral decide exportar aguardente para a
Bahia, acontecimento que ocorre até ao dia 9 de agosto de 1778. Apartir desta data, a lei
que proibe a exportacdo de aguardente para 0 Rio de Janeiro e revogada e Raposo do
Amaral comeca novamente a comprar aguardente ao grupo central para exportar para o
Rio de Janeiro®.

Com a exportacdo para terras estrangeiras, o vinho e a aguardente do Pico
comecam a ser muito apreciados e surge o comércio de troca por produtos comestiveis:
cereais, farinha, bacalhau e arroz, produtos indispensaveis para as ilhas do Pico e
Faial.*®

Até 1852, a producdo de vinho do Pico decorreu com normalidade, neste ano
aparece o oidio™ (Oidium tuckerii Berck) que marca o inicio de uma crise vitivinicola
na ilha do Pico. Na freguesia das Bandeiras (...) comegou a aparecer nas vinhas um po,

ao principio branco, que cobria os cachos desde o estado de florescéncia até ao de

% LAUREANO, 2007: 28.

““CORDEIRO, 1985. MACHADO, 2006: 55.
“MACHADO, 2006: 65.

“MACHADO, 2006: 76.

3 GASPAR, 2005:123.

*“SOUSA, 2004:157.
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maturacdo, mudando depois para uma cor pardacenta e ultimamente preta,
paralisando logo o desenvolvimento do fruto, ficando os bagos tdo duros que s6 a mago
se Ihes poderia extrair o vinho e este mesmo inferior.*®

Segundo Ermelindo Avila*®, o mal das vinhas infestara toda a ilha, fazendo
parecer e aniquilar totalmente um poderoso ramo de industria e de comércio, que
constituia a Unica fonte de riqueza, e a abundéncia e prosperidade de numerosas familias
que assim, ficaram reduzidas a mais extrema pobreza.

A doenca da vinha foi tdo devastadora que em 1857 ndo existiam vestigios da
vinha existente na ilha Pico. Com isto, muitas pessoas emigrardo com destino ao Brasil
ou Estados Unidos, sendo a tnica solucdo que encontravam®’.

[...] O comércio principal desta llha, que ha poucos anos era muito florescente
com os excelentes vinhos da ilha do Pico, cuja exportacdo chegou a ser de doze mil
pipas, tornou-se agora em completa nulidade por causa da moléstia que tem afectado
as vinhas e arruinado totalmente esta cultura.*®

Segundo Anténio Silveira Macedo (1871)*°,0s vinhedos do Pico sdo substituidos
por culturas de figueiras e pessegueiros, que produzem uma boa aguardente, existindo
no lugar do Cachorro (Bandeiras) um alambique de grande porte, sendo frequente
alambiques em todas as freguesias. Neste periodo, produziram grandes quantidades de
aguardente, o que levou ao aumento da exportacdo desta bebida, devido as doencas que
apareceram na vinha.

Em 1889, os 34 aparelhos de destilagdo do concelho da Madalena utilizaram
bagaco, figo e péssegos no valor de 2.265%000, enquanto os 28 aparelhos do concelho
de S&o Roque do Pico alambicaram apenas figos, no valor de 708$000.>°

A aguardente produzida na ilha do Pico ndo era apenas para exportar, esta era
muito utilizada no consumo local. Segundo Manuel Salvador®!, s6 tinham vinho para
beber em épocas de festa, Natal e Pascoa, e pelas matangas de porco, mas mesmo nesta
situacdo o0 que bebiam mais era a aguardente, visto a grande quantidade de vinho

produzido no Pico ser para exportar.

“JUNIOR, 1995: 346.

BAVILA, 1995: 29.

*"JUNIOR, 2001:74.

“ DRUMOND, 1990: 382-383.

* MACEDO, 1871, 3: 75 e 105.
5olnquérito..., 1891: 340.

5 Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.
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Na ilha do Pico, em todas as freguesias existia tabernas> (séc.XX), onde a
bebida existente em maior quantidade era a aguardente de bagaco e mais tarde comeca a
aparecer a aguardente de figo e péssego. Nas tabernas a aguardente era armazenada em
barricas e colocada em garrafes para irem servindo as pessoas, cada pessoa pagava por
cada prova entre 50 centavos a 1 escudo, dependendo do tamanho do copo e do que a
pessoa pedia.>

A aguardente era uma bebida muito apreciada pelos homens do Pico. Segundo
Manuel Serpa da Silveira®, na maioria das casas, as pessoas tinham sempre uma garrafa
com aguardente para brindarem os amigos e familiares que os iam visitar no Natal e
durante todo o ano, mas também era habito, antes de se deitarem ou no fim de um dia de
trabalho beberem a sua prova de aguardente.

Para 0 homem do Pico, a aguardente foi, depois do aparecimento das pragas da
vinha, o sustento de muitas familias, visto para além de ser utilizada no consumo diério
também era utilizada para trocar por produtos que ndo possuiam como o milho e o

trigo.”

>2 Local onde os homens se juntavam e bebiam vinho e aguardente. (Manuel Ferreira Serpa da Silveira,
(1929 -), Santa Luzia.

>3 José Costa, (1942 -), Madalena.

> Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.

% Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.
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4. Substancias utilizadas na producéo de aguardente

4.1. Ovinho e o bagaco

4.1.1. Técnicas de cultivo da vinha

O solo da ilha do Pico é composto por grandes quantidades de pedra basaltica,
sendo a humidade & superficie rara, motivo pelo qual revela ser muito seco.

Com estas caracteristicas, este solo tinha boas condic¢Ges para a prética do cultivo da
vinha.”’

No solo do Pico, principalmente na parte oeste da ilha, pode ser observado dois
subtipos de solo: lajido e biscoito. O solo lajido é muito utilizado para o cultivo da
vinha e das figueiras, tendo a vantagem de adiantar a maturacdo da uva, devido a grande
absorcéo de calor. O solo biscoito tem uma utilizacdo mais vasta. Neste subtipo de solo
podem ser realizadas muitas culturas. Este pode ser desfeito, retirando as pedras
existentes, chegando a terreno aravel.*®

Apesar das diferencas entre estes dois subtipos de solo, a uva consegue uma boa
maturagdo em ambos.

Os locais onde o solo possui caracteristicas para o cultivo da vinha sdo muito
vastos. Esta cultura encontra-se em toda a ilha, com maior incidéncia na zona de
Santana, Concelho de S8o Roque, Sdo Caetano, concelho da Madalena, na ponta
nascente da ilha, Manhenha, Ponta da Ilha, Engrade e Castelete e na Ponta do mistério,
Baia de Canas®®, principalmente na zona costeira. (Mapa 1)

Nestas areas, os solos possuiam todas as caracteristicas para a cultura da vinha
mas o0s ventos eram desfavoraveis. Para colmatar esta adversidade, construiram-se
currais, com o objectivo de o vento ndo quebrar os tenros rebentos e proteger do rossio
do mar, responsavel pela queima dos rebentos.

As paredes de pedra seca existiam em grande quantidade nos lugares onde se

plantava a vinha.®

*°Esta tematica foi desenvolvida para a disciplina de Histéria das Técnicas.
" GASPAR, 2005:138.

*8 Jodo Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.

% GASPAR, 2005:111, 115; VASCONCELOS, 2002:37.

® FORJAZ, 2001:34-35.
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Os currais sdo construidos por paredes paralelas e 0s espacos entre elas sdo
chamadas de canadas. No comprimento de cada canada foram feitas paredes
perpendiculares aos abrigos, conhecidas por través ou travessao. Com o levantamento
destas ficamos com as canadas subdivididas, onde cada espaco era denominado de
curral®® (Fig.2).

Estas paredes, ao serem construidas, tém de possuir uma légica. Segundo José
Rodrigues®, estdo construidas de forma a ndo impedir a passagem do vento, deixando
alguns buracos entre as pedras que permitem a passagem deste entre as aberturas assim
como dos raios do sol. Caso estas paredes ndo possuissem as aberturas, o vento fazia
ricochete e os rebentos ficavam estragados.

Com o terreno pronto, segundo José Costa®, faz-se a plantagdo das castas, que
deve ser feita nos meses de janeiro e fevereiro.

As castas cultivadas na ilha do Pico s&o muito diversificadas. Para as
conhecermos é necessario fazer a distincdo das introduzidas na época anterior ao
aparecimento do oidio (OidiumTuckerii Berck) e filoxera (Filoxera Vastatrix Pl.) e as
que sdo introduzidas depois destas pragas.

Até meados de 1800, as castas introduzidas na ilha do Pico sdo europeias, estas
sdo conhecidas pelos viticultores por castas europeias antigas ou castas europeias
tradicionais. Destas castas sdo conhecidas o Arinto, Boal, Terrantez e Verdelho, sendo
Arinto, Terrantez e Verdelho as mais utilizadas.

A partir de finais do século XIX, depois do aparecimento da praga da vinha,
surgem novas castas, como vinha Isabella (Origem americana), vinha Seibel (origem
francesa), Herbemont, Jacquez, Seibel 1020, Seibel 5000 e marinha. De todas estas
castas, as mais cultivadas sao os hibridos Isabella e Seibel (uva de cheiro).

A uva produzida pela vinha Isabella, Jacquez, Seibel e Seibel 1020 destina-se ao
fabrico de vinho tinto, das restantes qualidades, Herbemont, Seibel 5000 e marinha, faz-
se 0s vinhos brancos®*.

Desde 1980, surgem novas castas europeias, estudadas pelos servigos de
desenvolvimento agrario, como a vinha Generosa, Rio Grande e Seara Nova para a
confeccdo de vinho branco e a vinha Agronomica, Complexa e Piriquita para o fabrico

de vinho tinto.

®' GASPAR, 2005:139-140.

%2 José Emilio dos Anjos Rodrigues, (1962 -), Santa Luzia.
63 José Costa, (1942 -), Madalena.

* GASPAR, 2005:190.

25




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

As castas depois de plantadas sdo mondadas varias vezes até que fiquem prontas
para a enxertia, nem todas sdo enxertadas, apenas as cepas americanas e europeias. Os
hibridos franceses, como a vinha Seibel, ndo necessitam de ser enxertados, visto serem
produtores diretos.®

Quando comeca a primavera podam-se as varas, que perderam as suas folhas
durante o outono, deixando em cada bacelo entre dois a cinco olhos, de onde vai nascer
0s rebentos.

Durante o0 més de abril e maio a vinha comeca a rebentar, tem de se ter cuidados
para 0 bacelo ndo adoecer e também com os ventos, o granizo, os frios tardios, que
partem as tenras vides.

Com a entrada do verdo, de julho a setembro com o sol quente, os cachos
comecam a lourejar. Para este processo ocorrer mais rapido é necessario levantar as
uvas® e tirar algumas folhas para os cachos ficarem a apanhar os raios solares, para uma
boa maturacéo.

Nas vésperas da colheita, o ar enchia-se de ruidos, numa lida desusada por essa
costa fora, denunciadora do grande acontecimento; lavavam-se lagares e balseiros,
todos o0s utensilios necessarios a recolha das uvas e feitura do vinho; (...).*’

O cultivo da vinha, que foi passando de geracdo em geragdo, possui
caracteristicas que levaram a um processo de patrimonializacdo, sendo atualmente
considerada Paisagem Protegida de interesse Regional da Cultura da Vinha da ilha do
Pico.

Esta paisagem compreende uma &rea de 3078 ha, sendo a parte classificada
como patriménio Mundial 987 ha, com uma zona tampdao de 1924 ha. Com estes dados
é notavel que nem toda a paisagem protegida da cultura da vinha da ilha do Pico foi
candidata a Patriménio Mundial.®®

As éareas candidatas a Patrimonio Mundial sdo as que mantém conservadas as
melhores representactes desta paisagem, sendo uma na costa norte e outra na costa
ocidental.

Estes locais possuem uma relacdo entre 0 homem e a natureza no decorrer de

varios séculos. Os currais levantados com pedra seca existente no solo e toda a

® GASPAR, 2005:187.

% O levantar a uva era uma técnica que utilizada, para colocar as uvas ao sol, sendo o seu
amadurecimento ser mais rapido e também para terem uma melhor qualidade. Esta técnica era feita com
estacas, feitas com canas e com mais ou menos 40 cm, ou com as pedras maiores que existiam nas vinhas.
®Duarte Jr., 2001:82.

% TAVARES, 2001:11.
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vegetacdo envolvente ddao-nos uma ideia de algo notavel e singular. Com isto vemos
que 0 homem teve uma enorme capacidade de se adaptar ao sitio.*®
Todo o espaco de cultivo da vinha estava associado um patrimonio edificado
diverso, como pocos de maré, rola-pipas, portos, casas conventuais com adegas e
ermidas. Em todas era visivel o quotidiano do homem do Pico.
A paisagem da cultura da vinha da llha do Pico torna-se Patrimonio Mundial da
UNESCO em 2004, visto possuir um testemunho unico, ou pelo menos, excepcional de

uma tradicéo cultural.”

4.1.2. Técnicas de producdo de vinho

No final do més de agosto inicio de setembro, as uvas estdo maduras e pode-se
comecar a vindima.

Segundo Manuel Alberto”, é muito importante o estado de maturacdo da uva, visto
este aspeto condicional a qualidade do vinho.

A época da vindima era uma grande folia, juntava-se vizinhos, amigos e familiares,
todos se ajudavam.

As mulheres iam apanhando os bonitos cachos de uva para 0s cestos de asa (Fig.3)
e 0s homens acartavam para os carros de boi, em cestos redondos (Fig.4), lancando-as
dentro do eshagoador (Fig.5) colocado sobre a dorna. ™

Em cima do carro de bois (Fig.6) um homem esbagoava as uvas, separando o
engaco das uvas e retirando os bagos verdes e podres.

Quando a adorna estava cheia, dois ou trés homens, iam no carro de bois para a
adega, onde as uvas eram depositadas no lagar (Fig.7), sendo pisadas pelos pés de
homens, para depois serem colocadas em balceiros (Fig.8) a fermentar durante uma
semana. Na atualidade as uvas sdo espremidas com um moinho manual, conhecido por
moinho de moer a uva (Fig.9), e vdo caindo no balceiro”.

Estes homens, enquanto iam colocar a uva na adega, comiam pelo caminho e 0s
que ficavam na vinha almogavam no local dizendo é hora do meio-dia, vamos comer. A

refeicdo era peixe frito ou cozido com inhame, queijo, pdo de milho e bolo de milho.

* TAVARES, 2001: 17.

* TAVARES, 2001: 30.

™t Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.

"2 José Emilio dos Anjos Rodrigues, (1962 -), Santa Luzia.
™ Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.
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Quando acabavam de comer comegavam a apanhar de novo, com o intuito de os cestos
estarem cheios quando o carro de bois chegasse.

As vindimas eram dias de muita canseira, mas também existia muita alegria, pois
comegavam com o nascer do sol e terminavam com o por do sol, “ (...) naquela postura
de gesto balance de milhentas vezes executando no baixa-levanta (...) ”. ™

Durante o periodo de fermentacio, segundo Jodo Serpa’®, o mosto tinha de ser
mexido duas vezes ao dia, com o auxilio do mexedor de balceiros (Fig.10). Este
processo era efetuado para controlar a fermentagdo e para que 0 mosto, que estava na
superficie e que tinha tendéncia a secar, ndo azedasse.

No fim da fermentaco o vinho era retirado pelo borreiro’’, sendo coado com um
cesto redondo colocado dentro do funil, e colocado dentro de pipas (Fig.11) ou tonéis
(Fig.12). O bagaco resultante era depositado no lagar, no cincho (Fig.13), onde era
exprimido, com o auxilio da prensa, para retirar o vinho que existia®. Na atualidade o
vinho é retirado com uma moto-bomba (Fig.14) que puxa o vinho para a pipa. O bagaco
é conservado, atualmente, em sacos vindimos e, em épocas anteriores, em cestos
redondos caso fosse para produzir aguardente. No fim de todo este processo, o vinho é
colocado a descansar dentro das pipas. No primeiro vazante de janeiro o vinho é tirado
a limpo para retirar as impurezas ainda existentes.

O vinho branco, das castas j& mencionadas, tem uma producdo diferente da
producdo de vinho tinto.

As uvas eram colocadas em lagares, onde eram pisadas pelos pés dos homens. O
sumo ia saindo, sendo filtrado por um cesto de asa colocado na bica do lagar (Fig.15) e
era depositado em tonéis. Estas uvas depois eram colocadas no cincho do lagar para
serem exprimidas, para retirar o sumo ainda existente. Este sumo, depois de passar por
um processo de fermentacdo era passado a limpo no primeiro vazante de janeiro, sendo
colocado em pipas de carvalho por serem as melhores para conservar o vinho'.

A partir desta altura, quantos mais anos o vinho estivesse em repouso, melhor
era para engarrafar.

Em 1949 um grupo de vitivinicultores junta-se e formam a Cooperativa

Vitivinicola da Ilha do Pico, na freguesia da Madalena (Fig.16), recebendo pela

" Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.

DUARTE JR., 2001:83.

7® Jodo Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.

7 Abertura que existia na parte inferior do balceiro.

"8 Cerca de 1885-89, a familia Dabney documentou... um lagar na zona da Areia Larga, com data de
1806 (?).... VIEIRA, 2005: 180.

¥ Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.
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primeira vez as castas dos seus associados em 1961. (Doc.1l) Esta cooperativa é
composta por um local de venda de produtos, um laboratdrio, sala de engarrafar, sala
grande com as tinas de inox para a fermentacgéo, sala de rececao das uvas e um armazém
grande onde colocam os recipientes com 0s vinhos.

A cooperativa recebe as uvas dos seus associados, sendo atualmente um total de
230, pagando a cada vitivinicultor as suas uvas de acordo com g/Kg (Doc. 2).

No processo da vindima, a enéloga®® da CVIP, a meados do més de agosto, faz o
controlo da maturacdo das uvas, onde pretende avaliar o alcool provavel, acidez total,
PH e o indice de maturacéo.

Segundo a endloga, este processo de controlo de maturagdo ndo € realizado em
todas as vinhas dos associados, apenas € realizado em algumas, supondo que as
restantes tenham o seu processo idéntico as vinhas avaliadas.

Apos este controlo é elaborado um mapa da vindima (rececdo das uvas na
adega), sendo realizada na ultima semana de agosto até meados de setembro. Este mapa
indica em que dia da semana a adega recebe cada tipo de casta, visto ndo ser possivel
receber todas as castas ao mesmo tempo (Doc.3).

Na rececdo das uvas brancas (Verdelho, Generosa, Seara Nova, Rio Grande e
Ferndo pires), estas sdo colocadas em prensas pneumatica, onde ocorre a separacao do
sumo da uva, das cascas e do engaco. O sumo resultante é colocado dentro de tinas de
inox, que tem capacidade de 2500 I até 20000 I.

Apoés o periodo de fermentagdo, o vinho é colocado a envelhecer em tinas de
inox (vinhos de mesa) no minimo seis meses e em pipas de carvalho (Vinho Lajido).
Durante o seu envelhecimento é passado a limpo e filtrado até obter a nitidez
pretendida.

No caso do vinho licoroso Lajido, durante a fermentacdo é-lhe adicionado
aguardente vinica (aguardentacdo dos vinhos). Segundo a enéloga® esta aguardente é
adquirida a Destilaria Torrejana, de Torres Néveis, visto na ilha do Pico ndo haver
muita producdo de aguardente vinica, mas sim aguardente de bagaco. Com a introducao
desta aguardente a fermentacdo é interrompida e coloca-se em pipas de carvalho
americano, no minimo trés anos. A fermentacdo, no caso da angelica, ndo chega a

comegar, sendo colocado logo a percentagem de aguardente necessaria. NolLajido

8 Maria Alvares, (1976-), Madalena.
81 Maria Alvares, (1976-), Madalena.

29



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

depende do que se tem e do que se pretende, mas quanto mais cedo for interrompida a
fermentacdo mais doce fica o vinho.

Segundo a enodloga, a aguardente vinica é introduzida com o objectivo de
aumentar o grau e manter alguns agucares residuais.

A recegdo das uvas, para a confegdo do vinho tinto, difere da rececdo das uvas
brancas.

As castas para a confecdo do vinho tinto sdo as uvas de cheiro (Isabella, Seibel,
Merlot, Syarh, Carbenet, Agrondmica e Piriquita). Estas uvas, quando entram na CVIP
passam por um desengacador, onde € retirado o0 engaco dos bagos. O sumo resultante e
0s bagos véo a fermentar durante 4 a 5 dias. Ao fim deste tempo de fermentacédo, o
mosto é prensado ocorrendo a separacdo do vinho das macas vinicas. O vinho é
colocado dentro de tinas em inox e as macgas vinicas sao colocadas em sacos.

O vinho branco e o tinto s&o filtrados e certificados. Depois de ser engarrafado
ficam em estagio na garrafa, visto entrarem duas novas componentes, a garrafa e a
rolha, no minimo um més. O Lajido fica em estagio durante um ano.

Os vinhos brancos produzidos pela CVIP sdao Angelica, Frei Gigante, o Lajido
(verdelho) e Terras de Lava (Generosa, Seara nova, Rio Grande e Ferndo Pires). Os
vinhos tintos sdo o Cavaco (uvas de cheiro), Moroicos (Uva de Cheiro e Castas
europeias com menor grau de alcool provavel como Agrondmica e Piriquita) e por fim o
Terras de lava (Merlot, Carbenet e Syrah).

As magas vinicas resultantes da prensagem do vinho tinto, a CVIP confeciona a
sua propria aguardente, no alambique do Lajido®’, em Santa Luzia, e coloca a

envelhecer em carvalho, para no futuro possuir mais um produto.

4.1.3. Os consumos da uva e do vinho

O vinho e a uva (uva de cheiro), em épocas recuadas, podiam ser considerados o
ganha-pao de grande parte da populacéo da ilha do Pico.

Segundo Manuel Silveira® o vinho e a uva eram trocados por milho e trigo,
cultura escassa na ilha do Pico, ou entdo vendiam no mercado da Horta (Faial) para

terem algum dinheiro, que era utilizado em alturas de grande necessidade.

8 propriedade da Secretaria Regional do Ambiente e Mar (Ver capitulo 8).
8 Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.
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Em épocas recuadas eram varias as utilizacbes que a uva tinha, pois para além de
entrar na alimentacdo, também podia ser utilizada para confecionar diferentes produtos
alimentares como o vinho, vinagre, doce e aguardente.

O vinho, tal como esta descrito no ponto anterior, € muito utilizado como bebida
a refeicdo, principalmente pelos senhores ricos. A populagdo em geral apenas utilizava
vinho nas matangas de porcos, em festas importantes, como Natal e Pascoa.

Segundo Manuel Alberto®, esta bebida como tinha uma producdo muito
elevada, levou a que se comecasse a produzir aguardente vinica, no caso de restar vinho
de um ano para o outro, sendo esta uma técnica utilizada para ndo desperdicar o vinho.

Em alguns casos o vinho, quando ndo era bem confecionado, apanhava oxigénio
do ar e tendia a tornar-se vinagre e também avinagravam o vinho, sendo um produto
muito utilizado na alimentagdo, principalmente para o tempero das comidas e ainda
muito utilizado nos nossos dias. Segundo Maria da Boa Nova®, o vinagre era muito
utilizado para fazer vinha d"alhos e no molho cru, feito com salsa, 4gua, vinagre e sal,
utilizado quando as pessoas comiam peixe frito e cozido.

Uma outra forma de se aproveitar as grandes quantidades de uva era a confecdo de
doce, que era muito utilizado para comer com pdo as refeicdes. Segundo Isaura Rosa®,
o0 doce de uva era feito em casa pelas mulheres, estas retiravam o bagulho da uva e a
casca e colocavam num tacho, % Kg de acucar para 1 Kg de uva, levava-se ao lume e

mexe-se até fazer ponto estrada®’.

8 Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.

8 Maria Boa Nova Lopes, (1935-), Madalena.

% |saura Rosa, (1934 -), Bandeiras.

87 0 ponto estrada era o termo utilizado para saber quando o doce estava pronto. Este acontece quando se
passa a colher e faz uma estrada no doce.

31



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

4.2. Os figos
4.2.1. Tipos de figueiras cultivadas

Na ilha do Pico existiam varios tipos de figueiras, com diferentes denominagoes,
como a figueira vindima ou bagalhoica, figueira cota, figueira lomgar, figueira bico de
mel, figueira chata e figueira de figo branco. Estes sdo 0s nomes dados
tradicionalmente.®

E uma incognita a origem destes nomes, mas pensa-se que a figueira vindima ou
bagalhoica tenha esta designacdo devido a ser uma figueira que produz na época das
vindimas, sendo um dos tipos mais cultivados por os seus figos serem os melhores para
produzir aguardente. Desconhece-se a origem do nome da figueira cota, ja a figueira
lomgar, segundo a fonte oral®® que utilizei, calcula-se que tenha esta denominagéo
porque o figo tem o pé longo. A figueira de bico de mel tinha esta designacdo porque,
qguando o figo estd maduro, verte um liquido semelhante ao mel. A figueira chata tem
esta denominacao devido a forma do seu figo, este é chato e preto. Por fim a figueira de
figo branco era conhecida desta forma devido ao seu figo quando estd maduro ser
branco no interior. Como vemos a maioria das denominacOes das figueiras estdo
relacionadas com o tipo de figo que produzem.

Estas figueiras produzem durante o verdo, sobretudo no més de agosto e inicios
do més de setembro. O figo branco amadurece mais cedo pelo que se pode apanhar estes
figos durante o més de julho.

%®Esta tematica foi desenvolvida para a disciplina de Antropologia Cultural dos Acores.
8 Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.
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4.2.2. Tecnicas de Cultivo
A — Espagcos de cultivo e técnicas de plantio

Em épocas recuadas, eram grandes as manchas de cultivo de figueiras, sendo
com maios predominio nas zonas do Cabrito, Arcos, Lajido, Cachorro e Cais Mourato e
com uma area menor em Santo Anténio do Monte, Candeléria e Mirateca® (Mapa 2).

Nestas zonas de cultivo de figueiras foram construidas paredes, diferentes das
construidas nas vinhas, sendo estas em forma semicircular. Estas paredes eram altas,
podendo ser superiores a um metro de altura e tinham uma amplitude variavel (Fig.17).
Estes abrigos sdo construidos de forma a parte exterior do semicirculo ficar virada para
0 mar ou para o lado onde o vento é predominante®.

Os currais de figueiras, como sdo conhecidos, tem a mesma funcdo que os
currais de vinha, ou seja, protegem as figueiras dos ventos e do rossio da &gua do mar.

Segundo Manuel Alberto®, a plantacdo das figueiras é uma técnica muito
minuciosa, esta € feita durante o inverno, podendo ser feita em diferentes tipos de solo,
como o solo aravel e o solo lajido.

A técnica usada para a plantacdo é muito simples: cortava-se da figueira uma
pequena parte, garfo, com mais ou menos trinta ou quarenta centimetros e, com o
pique,” (Fig.18) fazia-se uma cova no chdo ou nas fendas das lajes e introduzia-se a
pequena parte da figueira, sendo esta a partir dos ramos mais novos.

A maioria das plantagdes desta fruta era feita nos campos de vinha, no litoral,
porque, segundo 0s mais antigos, os figos que nasciam junto a costa tinham melhor
qualidade, mas estas também podia ser plantadas mais no interior, sé que os figos ndo
tinham a mesma qualidade que os que nasciam no litoral®*.

O cultivo das figueiras € uma cultura que se desenvolveu em épocas recuadas,
relacionada com o cultivo da vinha. Esta cultura atingiu o seu auge no inicio do século
XIX, mas a meados deste século decaiu devido a uma praga que apareceu designada de

bolor.

% José Costa, (1942 -), Madalena.

L GASPAR, 2005: 146.

%2 Manuel Alberto, 72 anos, Madalena.

% O pique é uma alfaia com uma ponta aguda, que tinha um cabo feito em madeira e a extremidade em
ferro.

% Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.
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Na atualidade ainda é possivel visualizar vestigios do cultivo das figueiras
(Fig.19), sendo ainda visivel um vasto campo composto por currais semicirculares, que
permitem verificar a grandeza que esta cultura tinha em épocas recuadas.

Com o aparecimento dos subsidios para a paisagem da cultura da vinha, muitas
pessoas mantém a paisagem e plantam novamente as figueiras, mas nunca podemos
pensar em colheitas como as do século XVIII e XIX, visto que as mentalidades e as

vidas mudaram.
B — Cuidados a ter com as figueiras

As figueiras sdo uma arvore de fruto que merecem alguns cuidados, porque em
certos casos é muito fragil.

Apds a plantacdo, as figueiras para conseguirem despontar, tém de sofrer uma
série de tratamentos.

Segundo Manuela Silveira®, o tratamento das figueiras comeca pela limpeza do
terreno onde estas se encontram, retirando todas as ervas que estdo em torno desta para
ndo prejudicar o desenvolvimento da planta.

Estas plantas ndo podem apanhar agua salgada, porque os olhos®secam e a
planta acaba por secar. Por se tratar de uma planta muito sensivel, necessita de um
abrigo. Num determinado espaco (Santa Luzia e Bandeiras) foram construidos os
chamados currais semicirculares.

Em épocas recuadas ndo havia necessidade de utilizar sulfatos, mas com as
mudangas de clima comecou a surgir uma doenca, em que a folha ficava com malhas
amarelas e escuras, acabando por cair. Esta doenca é denominada de bolor. Na figueira
que aparecia esta doenca, 0s seus figos ndo eram utilizados.

O bolor das figueiras comecou a ser tratado com produtos de origem quimica,
como o sulfato de cobre, sendo suficiente um unico tratamento, feito no més de junho.

Atualmente, para colmatar esta doenca, usam um produto conhecido por
calbordalesa® sendo o tratamento feito de quinze em quinze dias, comecando em maio e

terminando em julho.”

% Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.

% Chama-se olho ao rebento onde nasce o novo galho que produzira o fruto.

%" Preparado quimico composto por sulfato de cobre, cal e 4gua. Este é um fungicida utilizado para
combater os parasitas das plantas.

% Jodo Serpa, (1938 -), Bandeiras; Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.
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4.2.3. Amadurecimento e apanha dos figos

A apanha dos figos era uma época de muita folia, mas também de muito trabalho.

O untar os figos é uma tarefa muito importante, para 0 amadurecimento deste
fruto. Quando o bico deste fruto comegava a ficar vermelho era a altura de comecar a
untar, mas temos de ter em atencdo que os figos ndo eram untados todos no mesmo dia
devido a sua maturacdo, dai que o processo acontecesse em dois dias da semana.
Segundo Manuel Salvador®, realizava-se & segunda-feira e & quinta-feira.

A apanha dos figos levava alguns dias, pois tudo dependia do tempo. Caso
estivesse um tempo chuvoso, os figos, depois de untados para consumo, deviam ser
apanhados ao fim de oito dias. Estes ndo eram figos muito maduros. Caso fossem para a
producdo de aguardente, deviam ser apanhados ao fim de nove dias, pois, quanto mais
maduros os figos, melhor para a producéo de aguardente.

O mesmo ndo acontecia se os dias fossem de bom tempo e de sol. Neste caso 0s
figos deviam ser apanhados ao fim de dez ou onze dias, tanto para consumo como para
a producdo de aguardente, tudo dependia do modo com se encontravam.

Com isto verificamos que os figos em tempo chuvoso sdo apanhados mais cedo
que em tempo de sol. Este fato acontece porque com a chuva os figos abriam e
azedavam.

Em épocas de grande colheita de figos, a sua apanha era feita em grupo, grupos
compostos por mais de cinco pessoas.

A colheita dos figos era desde o nascer até ao por-do-sol. Esta era feita duas
vezes por semana, tendo em atencdo os dias que eram untados. Pois se os figos fossem
untados na segunda-feira, se o tempo fosse de chuva eram apanhados na segunda-feira
seguinte, se o tempo fosse bom eram apanhados na quinta-feira seguinte. Logo podemos
verificar que os dias de untar os figos coincidiam com os dias da apanha. Mas temos de
ter em atencdo que os figos ndo eram untados todos no mesmo dia, devido a sua
maturacgdo, dai a técnica de untar os figos ser feita em dois dias da semana.

Os figos, para a producdo de aguardente, eram apanhados para cestos de asa que
depois eram vazados para dentro das celhas de acartar(Fig.20), onde eram levados a

100

cabeca utilizando uma rodilha™" (Fig.21), e voltavam a vazar dentro de balseiros, onde

% Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.
100 . . - ~ -

A rodilha era colocada na cabeca com o objectivo de ndo magoar devido ao peso das celhas. Estas
eram feitas com sacas de serapilheira dobradas até fazer uma tira, em volta desta tira amarava-se uma
corda para esta ndo se desmanchar e por fim enrolavam-na para colocar a cabega.
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ficavam a fermentar'®*

nas adegas. Quando os terrenos das figueiras ficavam préximo
das adegas, estes eram levados a cabeca. Quando as adegas ficam distantes, as celhas
eram transportadas em carros de bois.
Atualmente, ja ndo existe todo este trabalho, nem esta canseira dos tempos de
outrora, pois os figos cultivados sdo poucos e sdo utilizados na alimentacdo humana.
Com o passar dos tempos, a grande produtividade de figos, que existia, decresce.
Este facto deve-se a falta de rentabilidade da aguardente, a baixa produtividade das

figueiras, por causa do bolor e a abertura de novos focos de emprego.

4.2.4. O consumo e comercializacdo dos figos

Os figos quando estavam maduros tinham varias utilidades. A grande maioria
era utilizada na producédo de aguardente, mas também nas refei¢Bes, dogaria ou também
para serem secos €, em alguns casos, para a alimentacdo dos animais.

A alimentacdo, em tempos recuados, era muito precaria, pois existiam poucos
alimentos, sendo muitos trocados.

Os figos eram muito usados na alimentagéo, muitas vezes estes serviam como 0
segundo prato numa refeicdo.

Né&o era aconselhavel comer este fruto acompanhado com vinho e outras bebidas
de élcool, dizia-se fazer mal a digestéo.

A 4gua era muito aconselhdvel quando se comia figos, mas esta agua era dos
poco de maré, visto ndo existir outra. Isto € visivel num ditado antigo “ Quem figos
comeu e 4gua ndo bebeu nio sabe o que perdeu™%.

Este fruto também era seco. Quando tinha uma producdo reduzida, era apenas
utilizado para o consumo da casa.

Esta técnica de conservacdo era aplicada nos dias em que as mulheres faziam o
bolo de milho. Quando se tirava o bolo do forno, cobria-se o fundo do forno com rama
de funcho e colocavam-se os figos em cima. Estes ficavam de um dia para o outro
dentro do forno, ou seja, s eram retirados quando o forno estava frio. Quando os
tiravam do forno, se houvesse alguns ainda mois, eram colocados em cima de uma tabua

ao sol para acabarem de secar.

191 Maria Boa Nova Lopes, (1935 -), Madalena.
192 josé Costa, (1942 -), Madalena.
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Os figos secos eram muito utilizados nas consoadas de Natal e no proprio dia de
Natal, como aperitivo.

Os figos também eram utilizados para fazer doce, pois nesta época ndo se
comprava queijo ou manteiga porque estes produtos eram caros. O doce era utilizado
para comer com o péo e o bolo de milho.

Este doce era feito pelas mulheres. Estas retiravam o bico e o pé do figo e
partiam o figo em quatro partes que eram colocadas num tacho com um pouco de agua a
cozer. la-se mexendo para que ndo aferrassem ao fundo. Quando estdo cozidos, eram
colocados num ralador e, depois de moidos, juntava-se o agucar. Para um quilo de figos
deita-se meio quilo de agucar, um pau de canela e raspa de limédo a gosto. Levava-se ao
lume para fazer ponto. Para se saber se 0 doce estava no ponto, colocava-se um pouco
de doce num prato e, quando este arrefecesse, passava-se uma colher no meio. Se ndo
correr (ponto estrada) estava pronto (Bandeiras e Santa Luzia)'®

Os figos, para além da alimentacdo humana, também serviam para a alimentacéao
dos animais, sendo pouco o milho que havia para deitar aos animais. O milho era
escasso e 0 que havia era comprado ou trocado por vinho e aguardente, dado que eram
produtos que havia com muita abundancia.

O milho que havia era moido para fazer o pdo e o bolo de milho, principais
alimentos dos habitantes.

Os figos como eram produzidos em grande quantidade, muitas vezes eram
deitados aos porcos e as galinhas, fato que sé ocorria depois das pessoas ja terem
guardado o suficiente para a sua alimentago durante o ano seguinte.*®

A borra resultante da destilacdo dos figos era utilizada na alimentacdo dos
animais. Quando faziam a aguardente, a borra era usada na alimentacdo dos animais,
especialmente os suinos.

Como vemos, em épocas anteriores, tudo era aproveitado ja que eram épocas de

pouca abundancia de comida, mesmo para 0s animais.

193 |saura Rosa, (1934 -), Bandeiras.
104 3030 Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.
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4.2.5. O vinagre de figo

O vinagre de figo foi um produto confeccionado em épocas recuadas, ficando

conhecido na exposico industrial da ilha do Faial em 1878'%

, produzido e exposto por
Antonio Joaquim de Serpa Peixoto, residente no Concelho da Madalena.

Na confeccdo do vinagre de figo, tal como os outros tipos de vinagre, era utilizado
0 sumo do figo.

Segundo Manuel Alberto®®

, 0s figos quando estavam maduros eram colocados em
balseiros para fazer a fermentacéo, por um periodo de 12 a 15 dias. Quando esta estava
concluida, retirava-se o sumo resultante desta fermentac&o e colocava-se num recipiente

que era denominado de vinagreira'®’

(Fig.22), onde nesta, acabava por azedar. Segundo
Manuel Salvador'® se dentro da vinagreira fosse colocado um pau de azevinho com a
casca, 0 processo de azedar era mais rapido.

O vinagre de figo e o vinagre de vinho tinto eram os mais confeccionados e
possuiam algumas diferencas. O vinagre de figo era claro e muito forte, enquanto o
vinagre de vinho tinto era escuro e ndo possui uma acidez tdo forte como a do vinagre
de figo.

Este tipo de vinagre tal como o vinagre de vinho tinto eram muito utilizados para o
tempero de comidas e para alguns molhos, tal como ja foi mencionado. Segundo Isaura
Rosa'® o vinagre de figo, por ser mais forte, era utilizado poucas quantidades, daf ser

um vinagre muito usado para tempero de comida.

195 3ornal “O Fayalense”, 1978, n°46.

196 Manuel Alberto Lopes, (1939 -), Bandeira.

197 A vinagreira é um recipiente feito de carvalho e levava um quinto de bebida, sendo metade de uma
meia pipa (Bandeiras).

198 Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.

199 |saura Rosa, (1934 -), Bandeiras.
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4.3. Péssegos para aguardente

4.3.1. Técnicas de cultivo e diferentes utilizacdes

O cultivo do pessegueiro, segundo Manuel Silveira'’®, teve inicio com o
aparecimento das doencas da vinha, oidio e filoxera. Este fruto era muito cultivado na
freguesia das Bandeiras e Santa Luzia, englobando as zonas mais litorais como Cabirito,
Arcos, Lajido, Cachorro e Cais Mourato e as zonas mais interiores.

Segundo Jodo Serpa''! o pessegueiro é uma arvore que nio é dificil de nascer,
podendo ser plantada em varios tipos de solo. Esta arvore de fruto podia ser plantada
nos campos de vinha, chdo lajido, mas também em campos de cultivo, no interior da
ilha e ndo necessitava de abrigos, como a vinha e as figueiras.

Os pessegueiros sdo uma arvore que nasce do carogo dos péssegos, sendo estes
semeados em viveiros. Quando nasciam as plantas, eram plantadas onde o produtor
pretendia.

Apos a plantacdo, esta &rvore de fruto s6 produz ao fim de dois anos, altura em que
eram feitos os enxertos'?. Os enxertos fazem-se utilizando uma parte de outro
pessegueiro, mais velho, designado de pua. Faziam uma fenda na arvore e juntavam
usando uma filaga. Um enxerto para produzir pode levar até dois anos.

Todos os anos, apos a arvore comegar a dar fruto, no més de marco faz-se a poda.
Esta consiste em retirar todos os ramos velhos e secos, para os frutos terem boa
qualidade.

Segundo Manuel Alberto**?

, ho més de agosto e setembro, época em que 0S
péssegos estavam maduros, realizava-se a apanha. Esta ndo era feita toda no mesmo dia,
visto 0s péssegos s6 serem apanhados quando estavam bem maduros, sendo os melhores
para confecionar aguardente, por serem mais doces.

Este, tal como os outros frutos mencionados anteriormente, era utilizado nas
compotas e na producédo de aguardente.

Segundo Maria da Boa Nova®**, o doce de péssego era confecionado pelas donas

de casa. Estas retiravam a pele e o carocgo dos frutos e partiam-nos em pedacos. Quando

19 Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.

11 3030 Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.

112 Os enxertos sdo feitos para melhorar a qualidade do fruto, sendo este maior e mais doce.
13 Manuel Alberto Lopes, (1939 -), Bandeira.

114 Maria Boa Nova, (1935-), Madalena.
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esta etapa estava concluida colocavam-nos num tacho com o agucar em lume brando até
fazer o ponto estrada.

A grande maioria dos péssegos ndo eram utilizados para uso doméstico, mas na
confecéo de aguardente, pois era uma forma de aproveitar o fruto e este ndo se estragar.

Na confeccdo de aguardente de péssego, o fruto antes de ser colocado a fermentar
era-lhe retirado o caroco. Este era retirado com a utilizagdo de um maco de madeira.
Colocavam o péssego em cima de um cepo de madeira, chamado de picadeiro, com o
maco™™® (Fig.23) batiam no fruto este esmagava e retirar o carogo™*®.

O carogo dos péssegos era retirado porque na confeccdo da aguardente dava um
gosto amargo.

Atualmente ndo existe vestigios de campos de cultivo de péssegos pelo que estas

informac@es surgem apenas de fontes orais.

15 Martelo em madeira com duas cabegas.
16 Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.
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5. Os alambiques da Ilha do Pico

5.1. Evolugéo dos Alambiques

Na ilha do Pico, os alambiques em épocas anteriores podiam ser considerados uma
forma dos picarotos fazerem aguardente, para terem algum lucro.

A maioria dos alambiques existentes na llha do Pico pertencia a pessoas naturais da
ilha, mas havia algumas excecdes, como o0s grandes alambiques, que pertenciam a
proprietarios de outras ilhas.

Antoénio Francisco Taveira Brum da Silveira (1795-1827) nasce na cidade da Horta
(Faial) e morre em Ponta Delgada (Sdo Miguel) filho de Jeronimo Sebastido Brum da
Silveira e Porras Taveira (?-1806) e de Jerénima Pulcheria de Montojos Paim da
Camara (?-1827). Foi um grande proprietario de alambiques na ilha do Pico, sendo as
suas propriedades geridas pela mae, que residia na ilha do Faial, visto residir em Ponta
Delgada.

No inicio do século XVII, a familia faialense Brum da Silveira possuia vinhas no
Faial e no Pico e dois alambiques na ilha do Pico, um no lugar dos Fogos, na freguesia
da Candelaria e outro no lugar do Cais de Mourato, na freguesia das Bandeiras.™*’

Nesta eépoca, a casa de Antonio Francisco Taveira Brum da Silveira tinha muito
movimento, pois as despesas ja eram muitas, sendo com o transporte de aguardente e
vinho do Pico para o Faial e para Sdo Miguel, e também no arranjo dos alambique e
com o pagamento aos trabalhadores.*®

Esta exploracdo era organizada, visto que possuiam mapas de contas com todos 0s
movimentos descriminados, bem como outros documentos, para quando fosse
necessaria a prestacdo de esclarecimento ao proprietéario.

No inicio de 1800, mais propriamente em 1804, o pagamento de algo que estava em
divida era feito em aguardente™®. Logo podemos verificar que nesta época era grande a
producdo desta. Com o desenrolar dos anos 0s pagamentos comecam a ser feitos em

dinheiro.

117 Conta da receita e despesa da Casa de Anténio Francisco Taveira Brum da Silveira, 1818-1819 —
UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo ndo inventariada/Cx.190.

118

Idem
119 pagamento de letra em aguardente, 1804 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacio nio
inventariada/Cx.116.
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Antoénio Francisco Taveira Brum da Silveira, para manter a sua exploracdo, possuia
uma despesa muito elevada, pois durante o inverno pagava a carpinteiros para reverem
os tetos dos armazéns dos alambiques e para fazer alguns concertos neste. Pagava aos
tanoeiros para consertarem as vasilhas para estarem em condi¢fes na altura da produgéo
e as pessoas que iam concertar os alambiques (aparelho de destilacdo). Quando néo era
possivel concertar no Pico, eram levados para a ilha do Faial, acontecimento que
ocorreu com o alambique dos Fogos*%.

Na altura da producdo de aguardente, a despesa também era alguma, pois era
necessario pagar a pessoas para trabalharem no alambique (o lambiqueiro) e comprar
lenha para produzir aguardente. No ano de 1824, gastou 7$915"".

Este proprietario exportava muitas quantidades de aguardente para Lisboa, varias
vezes no ano, e para o Rio de Janeiro, facto que ocorreu em Janeiro de 1810'%.

Em 1842, D. Maria Guilhermina Brum da Silveira (1826-1887), natural de Ponta
Delgada (Sédo Miguel) filha de Anténio Francisco Taveira Brum da Silveira (1795-
1827) e de Maria Guilhermina Taveira Brum da Silveira casa com José do Canto (1820-
1898) filho de José Caetano Dias do Canto e Medeiros (1786-1858) e de Margarida
Isabel Botelho (1793-1827).

José do Canto foi muito importante para 0s negocios do século X1X nos Acores. Foi
biblidfilo ilustre, notavel colecionador de plantas, mas também foi um dos responsaveis
pelo desenvolvimento da agricultura micaelense, tendo-se revelado também nas ilhas do
Faial e Pico, sendo considerado um grande proprietario.'*?

Ao longo da sua adolescéncia, José do Canto vai sendo preparado para a
importancia da modernizacdo da agricultura e, aos 21 anos ao casar com Maria
Guilhermina ndo sabia o que a vida lhe reservava, pois era um agricultor atento, adorava
a boténica e sonhava com a aristocracia inglesa.**

Aos 23 anos retne um grupo de pessoas e funda a Sociedade Promotora da

Agricultura Micaelense, tendo o objetivo de esclarecer todos os agricultores, fazendo

120 Conta com tanoeiros e outros, 1817-1821 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagio néo
inventariada/Cx.188.

121 Despesas com as vinhas dos Fogos e casas do mesmo sitio, 1824-1825 - UACSD/FAM-ABS-
JC/Documentacdo ndo inventariada/Cx.190.

122 Conhecimento de embarque para o Rio de Janeiro de trés pipas de aguardente e uma pipa de vinho
velho doce, datado de 5 de Janeiro de 1810 (UACSD/FAM/ABS-JC/Documentagdo ndo inventariada/Cx.
100.

123 SOUSA, 1981:115.

124 MONICA, 2010: 690.
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debates sobre as culturas futuras como o tabaco, 0 ananas e o cha e escrevendo nos
jornais.

Este era um homem que s6 pensava em terras desbravadas, em alfaias agricolas e
apostava em novas culturas.

Com o seu casamento, José do Canto toma posse de todos os bens que sua mulher
tinha herdado nas ilhas do Faial e Pico

A partir de 1842, José do Canto comeca a ser o responsavel pelos bens que a mulher
tinha herdado do pai, iniciando a sua atividade como responsavel dos bens que
possuiam nas ilhas do Faial e Pico.

O inicio da sua atividade, como dono destas propriedades, ndo foi facil, visto no ano
de 1843 ter sido informado de que esse ano ia ser de ma colheira, sendo produzido
metade do que produzira no ano anterior'?, fato que acontecia esporadicamente, sendo
notério que nos anos a seguir a producdo voltou ao normal. Assim, no ano de
1847/1848, a producdo de aguardente foi de 180 canadas, o equivalente a 419,4 litros™2°.

Até 1851/1852 as colheitas foram boas, onde neste ano obtiveram uma producéo de
520,75 litros de aguardente. No entanto, com o aparecimento do oidio e mais tarde a
Filoxera, entre os anos de 1852/1862, pensa-se ndo ter havido producao.

Com este fato muitos dos alambiques deixam de ter producdo, devido a falta de
matéria-prima.

Durante muitos anos este tipo de producdo foi o sustento de muitas familias, mas
com o passar dos tempos e com o aparecimento das doengas na vinha, a produgéo
decresce, visto que a aguardente produzida nesta época era na grande maioria de
bagaco.

O homem do Pico ndo baixou os bragos e comegcam a cultivar figueiras e a produzir
aguardente de figo. No ano de 1859 a Unica fruta que existia em abundancia era os figos
e pensava-se que eram muito bons*?’.

Com a introdugdo desta nova fruta na producdo de aguardente, a partir de
1862/1863, os alambiques de José do Canto comecam novamente a produzir,
supostamente aguardente de figo, mas muito longe das produgdes passadas, pois nesse

ano teve uma producéo de 10 canadas, o equivalente a 23,3 litros.

125 Correspondéncia de Anténio Ferreira Garcia de Andrade - UACSD/FAM-ABS-JC/JC/001/002.
126 Contas da Ilha do Faial, 1847-1848 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo ndo inventariada/Cx.39.
127 Jornal o Fayalense, n°7, 1859.
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Quadro 1. Producdo de aguardente entre 1847 e 1868

Com o aumento da producdo de aguardente de figo, os alambiques comecam
novamente a trabalhar em forca.

Com o decreto de 27 de agosto de 1855, surge uma nova lei para 0s
estabelecimentos industriais classificados de insalubres, incomodos, perigosos ou
toxicos que exigia que estes possuissem o alvara de licenca para realizar a laboracéo.

No verdo de 1860 surge o problema da demora para a concessdo dos alvaras de
licenca, pelo que o rei autoriza o funcionamento daquelas fabricas enquanto ndo
houvesse decisdes definitivas sobre o assunto, mas os fabricantes teriam de apresentar
ao governador civil uma certiddo autenticada, demonstrando que 0 Seu processo se
encontrava pendente no ministério."?® Esta autorizacdo dada pelo governador civil tinha
validade até ao processo em causa ser resolvido ou no fim de seis meses, caso nao fosse
apresentado o alvara de licenca.

Segundo o inquérito industrial de 1890, no concelho da Madalena funcionavam 34
aparelhos de destilacdo, enquanto no concelho de S&o Roque do Pico trabalhavam
apenas 28 aparelhos.*?® No ano anterior, o concelho da Madalena produziu aguardente
no valor de 3.409$700 e o de S&o Roque do Pico no valor 1.763$000."*°

128 Jornal o Fayalense, n°46, 1860.

nquérito...,1891: 339. Nos alambiques existentes no concelho da Madalena trabalhavam 10 mestres e
33 operérios, enquanto nos alambiques de Sdo Roque do Pico trabalhavam 9 operarios. No pessoal que
trabalhava no concelho da Madalena, 3 sabiam ler. Idem: 334,335.

Onquérito..., 1891: 341.
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Com o processo de destilagdo a decorrer normalmente, em 1892 o ministro da
fazenda decreta que a aguardente produzida no continente e nas ilhas adjacentes
poderiam ter um imposto de producdo de 50 reis por litro de alcool puro, com excecao
da aguardente proveniente de vinho, borra, bagago, figo, medronhos e outros frutos,
estas ndo podiam ter uma graduacéo superior a 20°.**!

A aguardente, quando era produzida para o consumo local, a sua destilagdo era livre,
mas, caso essa mesma aguardente fosse encontrada nas alfandegas, os proprietarios
teriam de pagar uma multa de 100 reis por litro.

Com todas estas exigéncias, em 1964, segundo o inquérito industrial'®

, a ilha do
Pico possuia 7 alambiques em funcionamento, dos quais 4 eram no Concelho de S&o
Rogue e 3 no Concelho da Madalena, o Concelho das Lajes ndo possuia alambiques. Os
alambiques existentes no concelho de Sdo Roque englobavam 13 funcionarios dos quais
5 eram técnicos de escritorio e 8 eram operarios. Os 3 existentes no concelho da
Madalena perfazem um total de 6 funcionarios, onde 3 eram técnicos de escritorio e 0s
restantes trés eram operarios.

Com isto vemos que, ao longo do tempo, a producdo de aguardente foi sendo
dificultada com as leis e os decretos que iam surgindo, pelo que muitas pessoas
acabaram por fechar os seus alambiques visto ser impossivel ter a sua exploragao

legalizada de acordo com a legislacdo em vigor.

5.2. Levantamento dos alambiques

Os locais de investigagédo incidiram nos trés concelhos existentes na ilha do Pico,
a saber, Lajes, S&0 Roque e Madalena, incorporando todas as freguesias e locais onde
houve e ha alambiques.

Este levantamento foi feito com base em depoimentos orais e na observacdo
direta dos alambiques ou dos seus espacos e ruinas, deslocando-me a todas as freguesia
da ilha do Pico e aos locais onde existe e existiu alambiques para os poder identificar.

No concelho da Madalena, foram identificados trinta e oito alambiques,
distribuidos da seguinte forma pelas seis freguesias: Bandeiras (8), Madalena (2),
Criacdo Velha (7), Candelaria (16), Sdo Mateus (2) e S&o Caetano (3). Os aparelhos de

131 Jornal o Picoense, n°38, 1892.
132|nquérito. ..,1964: 92-106.
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destilacdo sdo tradicionais exceptuando-se um existente na freguesia das Bandeiras,
designado por alambique de lentilhas (pratos). Destes trinta e oito alambiques, quatro
estdo em ruinas, sete mudaram de funcdo, sendo atualmente moradias, dois foram
reconvertidos em museu, dezasseis encontram-se em boas condi¢des, mas apenas nove
possuem as pecas para funcionarem corretamente e nove encontram-se em
funcionamento, dos quais apenas dois ndo possuem licenga. Estes apenas produzem
para consumo proprio.

No concelho de Sdo Roque, foram identificados vinte e quatro alambiques,
distribuidos da seguinte forma pelas cinco freguesias: Santa Luzia (9), Santo Anténio
(2), Séo Roque (5), Prainha (5) e Santo Amaro (3). Dos vinte e quatro alambiques, sete
sofreram alteracBes, sendo transformados em moradias ou cafés (Lajido de Santa
Luzia), trés encontram-se em ruinas, sem qualquer material, quatro existem prontos a
funcionar e dez funcionam habitualmente. Destes, seis possuem as licencas para
funcionar e os restantes apenas funcionam para produzir aguardente para consumo
préprio e um destes nove foi musealizado (Lajido de Santa Luzia)*®.

Os aparelhos de destilacdo existentes neste concelho sdo todos tradicionais e
funcionavam a lenha com excec¢do de dois nos quais 0 aquecimento era feito a gas (Sao
Roque e Prainha).

No concelho das Lajes foram identificados dez alambiques, que se distribuem
por quatro das sete freguesias: Ribeiras (1), Calheta de Nesquim (2), Piedade (3),
Ribeirinha (4). Dos dez alambiques, quatro encontram-se ainda em funcionamento, um
foi transformado em moradia e 0s restantes apresentam boas condi¢des e possuem as
pecas para o seu funcionamento.

Na generalidade, os alambiques encontrados neste concelho eram de caldeira
(tradicionais) mas, na freguesia da Ribeirinha (Lajes) existe um de coluna. Este possui
um caracter

industrial, designado de alambique de coluna de destilacdo continua, pois tem
um caldeira de vapor, uma coluna de destilar e um refrigerador. A coluna de destilar
permite fazer rotacbes de 360°, para deitar a borra para o exterior. Este alambique é
utilizado para fazer aguardente de bagaco, porque permite um produto com maior

pureza.

*Inventério dos alambiques, Sdo Roque do Pico.
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Funcionam | Ruinas | Mudaram de funcéo | Desativado | Museu | Total
Madalena 9 4 7 16 2 38
Sao Roque 10 3 7 4 1 24
Lajes 4 - 1 5 - 10

Quadro 2 - Identificacdo dos alambiques por concelhos e sua situacdo atual (Mapa 5).
5.3. Classificagdo e funcionamento dos alambiques

De acordo com o levantamento efectuado, posso classificar as construgcdes onde
estdo os alambiques em quatro categorias: espaco especializado numa construgéo
(Fig.24), construcdo especializada (Fig.25), alambique com armazém anexo (Fig.26) e
alambique integrado num complexo de construcdes (Fig.27) (Mapa 3).

Os dois primeiros tipos de classificacdo correspondem aos alambiques que nao
possuem construcdes anexas. O Primeiro surge quando num imovel existe um espaco
para o alambique; o segundo encontra-se quando a construgcdo apenas serve para a
producdo de aguardente. Como na Ultima referéncia nao existiam construc@es anexas, as
pessoas teriam de realizar as fermentacdes ou guardar os frutos nas suas habitacdes e s6
os levavam para o alambique no dia que iam realizar a destilacdo™®*.

Outra tipologia é o alambique com armazém anexo, que é composto pelo imdvel
onde estdo os alambiques e em anexo possui um armazém onde poderiam fazer a
fermentacdo dos frutos, como figo e péssegos.

Nesta situacdo muitas pessoas realizavam a fermentagdo em recipientes préprios,
mas algumas faziam-no em recipientes pertencentes ao proprio alambique, onde no final
pagavam o aluguer deste com uma quantidade de aguardente, que era estabelecida entre
o proprietario do alambique e o dono dos frutos**®.

Por fim, temos os alambiques integrados num complexo de construcdes. Neste
caso temos o imovel onde estéo os alambiques, 0 armazém e a casa do proprietario. Em
alguns casos também encontramos a casa do lambiqueiro, visto muitas vezes o

responsavel pelo alambique ndo ser o seu proprietéario.

B4Carlos Andrade, (1932-), Criacio Velha.
%5Manuel Eduino Sousa, (1946-), Candeléria.
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Esta tipologia € comum em locais de grande producéo de vinha e de figueiras,
onde muitas vezes o proprietario possuia muitos hectares de terra, mas também em
alguns casos estas grandes superficies pertenciam a familias abastadas, dai o
responsével pelo alambique néo ser o proprietario, mas sim o feitor.**

Nestas diferentes construgdes podemos encontrar diferentes aparelhos de
destilacdo: alambique de caldeira(tradicional), o alambique de lentilhas (pratos) e o
alambique de coluna de destilacéo continua (Mapa 4).

O alambique tradicional € o mais utilizando, possuindo uma fornalha que tem
uma caldeira onde colocam os elementos para destilar, coberta por um capacete(capitel)
com um brago (mangueira) que se liga a serpentina. Esta serpentina esta mergulhada
dentro de uma tina com &gua, onde o vapor, que passa pelocapacete e braco, ao entrar
na serpentina passa a liquido, produzindo-se assim a aguardente (Fig.28).

No alambique de lentilha (pratos), designacéo que lhe é dada pelas carateristicas
do capacete que assenta em cima da caldeira, coloca-se na caldeira o caldo e abafa-se
com os pratos. Quando os pratos comecam a aquecer, liga-se um sistema de agua, que
corre sobre estes, para se dar o arrefecimento e assim temos a aguardente (Fig.29)"%'.

O alambique de coluna de destilacdo continua tem um funcionamento idéntico
ao alambique de caldeira, mas possui uma Unica caldeira para os diversos alambiques
existentes (Fig.30). O calor chega a coluna de destilar através de uma canalizacdo. Esta
coluna é tapada com o capacete cujo braco (Fig.31) liga-se ao refrigerador, que se
encontram num recipiente em cobre com agua em toda a volta. O capacete fixa-se a
caldeira através de pincas (Fig.32), que ndo deixe entrar ar para o interior. Quando a
aguardente esta feita, a borra é retirada fazendo-se girar a caldeira possui*®.

O alambique tradicional e o alambique de lentilha funcionam com fogo de lenha

ou excecionalmente a gas (fig.33) e o alambique de coluna é aquecido a vapor.

5.4. Afeitura de alambiques na llha do Pico

Na ilha do Pico, tal como ja foi mencionado, existiam inimeros alambiques,

sendo na sua maioria confecionados na propria llha.

% L AUREANO, 2007:26.
37 Jodo Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.
138 Manuel Fraga de Sousa, (1946-), Ribeirinha.
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Em épocas recuadas eram poucas as pessoas que se deslocavam a Portugal
Continental para comprar mercadoria. Em algumas situacGes, quando sabiam que
alguém se ia deslocar, mandavam comprar o que necessitavam, fato que ocorreu na
freguesia das Bandeiras.

Nesta freguesia residia o senhor Jodo Silveira Bettencourt, mais conhecido por
Jodo Serafim®®® que devido a ser comerciante na ilha deslocava-se muitas vezes a
Lisboa onde comprava o cobre para fazer os alambiques. Para além de ser comerciante,
este senhor também desenhava alambiques, desenhos que eram feitos numa tabua de
madeira.'*°

Como ndo sabia confecionar os alambiques que desenhava, deslocava-se a
serralharia de José Garcia Silveira, conhecido por José Chamarrita, residente na
freguesia das Bandeiras, para este os confecionar. Eram muitos os produtores de
aguardente que se deslocavam a esta freguesia para arranjar alguma peca do alambique
ou para a construcdo do seu alambique: caldeira, capacete, braco e a serpentina.***

Os alambiques ndo eram compostos apenas com as pecas de cobre, também era
necessario fazer a fornalha, onde é colocada a caldeira, e 0 tanque, mergulhava a
serpentina. A fornalha e o tanque eram feitos com pedra trabalhada e para tapar as
fendas usavam barro e cal. Estas construgfes eram feitas por pedreiros, destacando-se
Jorge Sousa, mais conhecido por Jorge da Tia Ana, residente na freguesia das

Bandeiras.*

139 \er capitulo 8.

140 José Costa, (1942 -), Madalena.

141 Manuel Salvador, (1937 -), Bandeiras.
142 Joa0 Antonio Serpa, (1938 -), Bandeiras.
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6. A producéo de aguardente

6.1. Tipos de aguardente

Em épocas recuadas, na ilha do Pico, eram poucos os tipos de aguardente
produzidos, sendo aguardente de bagaco, de vinho, de figo e de péssego.

A aguardente de bagago pensa-se que tenha sido a primeira bebida destilada na
ilha do Pico, sendo confecionada com o bagaco resultante da producéo de vinho.**?

Para além da aguardente de bagaco também se fez aguardente de vinho, a qual
era apenas confecionada quando sobrava vinho do ano anterior, sendo esta uma forma
utilizada para ndo desperdicar o vinho.'*

Até 1852, pensa-se que as maiores quantidades de aguardente produzidas eram
de bagaco, tendo sido a partir desta época, que este tipo de aguardente comecou a
decrescer*®, acontecimento que podera ter ocorrido devido ao aparecimento do oidio e
mais tarde da filoxera nas vinhas.

Com isto, 0 homem do Pico ndo baixa os bragos e opta por comegar a cultivar
figueiras e mais tarde os pessegueiros, com o intuito de aumentar a producdo de
aguardente de figo e comecar uma nova producdo com a aguardente de péssego.

Com o aumento do cultivo das figueiras e dos pessegueiros, devido a queda na
cultura da vinha, comegam a produzir grandes quantidades destes tipos de aguardente,

com o objectivo de comecar a colmatar a falta de aguardente de bagaco.

6.2. Sistemas Técnicos de Producdo da aguardente

O sistema técnico de producdo articula seis conjuntos de fendmenos: meios de

producdo, atores, energia, relacbes sociais de producdo, processos técnicos e

produtos.**®

143 Manuel Alberto, (1939 -), Madalena.
144 Manuel Salvador Rosa, (1937 -), Bandeiras.
“%5Contas do Faial da autoria de Jodo Anténio Morrisson, 1849 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagéo

nao inventariada, fol. N° 6/Cx. 42.

146 MARTINS, 1999: 59-60.
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6.2.1. Meios de producgéao

Os meios de producdo abrangem a matéria-prima, os instrumentos produtivos e
0 espago.

O espaco corresponde a determinadas caracteristicas ecoldgicas, onde existem
recursos e desenvolvem-se atividades produtivas. Na generalidade os alambiques
encontram-se em locais onde o solo era propicio a producdo de vinha e de figueiras
como no caso da Madalena e Sdo Roque.

A matéria-prima € tudo aquilo que constitui objecto de um processo de
transformacédo. [...]**" Na producdo de aguardente a matéria-prima é a uva, os figos e
0s péssegos, mas também a agua que é colocada na caldeira junto com os frutos.

Os instrumentos de producédo sdo os meios utilizados para transformar a matéria-
prima, como o0s materiais instrumentais, 0s instrumentos somaticos, utensilios,
maquinas, meios de transporte, vestuario e alimentos.

Os materiais instrumentais sdo muito importantes na confeccdo da aguardente,
fazem parte destes materiais 0os combustiveis (lenha).

Os instrumentos somaticos sdo os 6rgdos do corpo utilizados na execucdo de
operacdes do processo técnico.'*®

Na producéo de aguardente os instrumentos somaticos sao muito utilizados, pois
é gracas aos membros superiores que o homem coloca o fruto na caldeira, acende o
lume, retira a borra e pega nas vasilhas que aparam a aguardente.

Para produzir aguardente é necessario utensilios, sendo utilizados na extracéo e
preparacdo da aguardente, como também na feitura e armazenamento. Os utensilios
utilizados neste processo sdo as pipas, celhas, barca, pesa licor e os tonéis ou garrafao
para guardar a aguardente.

Os alambiques sdo aparelhos que entram numa fase do processo técnico, pois
sem estes era impossivel chegar a producéo de aguardente.

No dominio das construgdes podemos incluir o edificio onde esta o alambique e
as estruturas técnicas, como a fornalha e o tanque das serpentinas, que suportam o

alambique.

4T MARTINS, 1999: 60.
148 |dem
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O vestuario usado pelas pessoas era pobre, 0os homens usavam meis de I,
albarcas, calcas de cotim, camisa com suspensorios e o chapéu, as mulheres usavam as
meias de 14, as albarcas, calcOes, saia de 1&, camisa e chapéu.

A alimentagdo era pobre muitas vezes comiam peixe cozido e batatas ou bolo e
queijo.

O vestuario e a alimentacdo eram muito importantes para o desenrolar dos

processos técnicos.

6.2.2. Atores

Os meios de producdo referidos sdo movidos e articulados pelo lambiqueiro,
cuja sua eficacia depende dos conhecimentos técnicos e do uso que d& aos meios de
producao.

Neste processo de alambicar temos varios atores, comecando na pessoa que
apanha os frutos e os mete a fermentar e depois o lambiqueiro, responsavel por todos o
processo de alambicar. N&o era qualquer pessoa que produzia aguardente, pois era
necessario saber algumas técnicas e regras, para chegar ao produto final pretendido.

6.2.3. Energia

A producéo de aguardente na ilha do Pico utilizou desde 0s nossos antepassados
a energia da forca muscular do homem, como também a dos combustiveis solidos (a
lenha). Com o passar dos tempos surgem novas técnicas e aparecem os alambiques a

gas, estes funcionam tal como os alambiques tradicionais, mas a energia utilizada difere.

6.2.4. Relacéo da producdo e distribuigcdo

Os elementos do sistema tecnoldgico combinam-se no processo produtivo, onde

0s atores estabelecem formas de especializagéo e de diviséo do trabalho, divisdo que se

articula em diferentes modalidades de cooperacéo e interdependéncia.
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Na producdo de aguardente o trabalho era repartido, com a pessoa que trabalha
no alambique (lambiqueiro) e as pessoas que estavam ajudar, a nivel dos meios

produtivos, na forca do trabalho, dos produtos e da sua distribuicéo.

6.2.5. Processos técnicos

Os frutos utilizados na producdo de aguardente como, a uva, os figos e o0s
péssegos, tém de passar inicialmente por um processo de fermentagdo™.

O fabrico de vinho, ou vinificagdo, é o processo de fermentacdo mais antigo e
mais conhecido que existe, [...].**°

Para efetuar a destilacdo do bagaco e do vinho, a uva tinha de passar por um
processo de fermentacdo. Depois de ser apanhada, tal como ja foi referido, a uva é
esbagoada e esmagada, para passar por um processo de fermentacdo durante cinco a seis
dias. No fim deste periodo, tal como j& foi mencionado, o bagaco é conservado, para
produzir aguardente e o vinho é conservado em pipas.

Uma outra tipologia de aguardente, relacionada com o vinho, é a aguardente
vinica. Esta é confecionada quando sobra vinho de um ano para o outro, entdo utilizam
esta técnica para ndao desperdicar o vinho. A aguardente vinica ndo necessita de passar
por um processo de fermentacdo, pois este processo ocorre quando se realiza a
vinificacdo, transformacéo da uva em vinho.

Na producdo de aguardente, para além da utilizacdo do vinho e do bagaco,
também é comum utilizar alguns frutos, como os péssegos e os figos, tendo estes de
passar por um processo de fermentacdo.

Segundo José Costa’™*

, @ aguardente de figo podia ser efetuada com figos frescos
e com figos secos, sendo o sabor do produto final o mesmo.

No processo de fermentacdo dos figos frescos, é necessario corta-los a meio,
sendo de seguida colocados dentro do balseiros, podendo este processo demorar 15 dias.
No caso dos figos secos estes eram cortados e colocados em balseiros juntando-lhe dgua
para serem fermentados, porque ao serem secos perdiam grandes quantidades de agua.
Apos um longo periodo de fermentacdo, mais ou menos um més, os figos secos

encontram-se prontos para a destilagéo.

“9Esta temética foi desenvolvida para as disciplinas de Antropologia Cultural e Histéria das Técnicas.

BOSILVEIRA, 5.d:13.
151 José Costa, (1942 -), Madalena.
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A aguardente de figos secos era confecionada ocasionalmente com os figos que
as casas comerciais ndo conseguiam vender ou que eram dados por incapazes, dai ser
conhecida a aguardente de figos secos. A secagem de figos secos feitos em casa nédo
possufa quantidades que permitisse a realizac&o deste tipo de aguardente™?.

A fermentacgéo dos péssegos difere da fermentacdo dos figos, visto ser um fruto
com carogo.

Segundo Manuel Salvador*®®, os carocos dos péssegos tinham de ser retirados na
altura em que este fruto era colocado a fermentar, visto darem um gosto amargo a
aguardente.

Ap06s esmagar, com a utilizacdo de um cepo de madeira, que possui uma cova
onde o péssego ficava encaixado e um martelo de madeira, este sdo colocados num
balseiro a fermentar.

Com o processo de fermentacdo terminada, os frutos encontravam-se prontos
para a destilaco.

Para separar o alcool contido no sumo dos frutos, depois de fermentado, tem de
se proceder, [...] ¢ destilacdo.*™

A destilacdo passa por dois processos de alambicar destinto. A primeira
destilacdo corresponde a obtencdo do caldo e a segunda destilacdo a obtencdo da
aguardente, propriamente dita. Para a realizacdo destes dois processos e necessario ter
dois aparelhos distintos, visto o primeiro processo ser feito num alambique e o segundo
ser feito num outro alambique conhecido por alambique de restilo. O que nos leva a
verificar que os edificios que possuiam apenas um Unico alambique, ap6s a concluséo
do primeiro processo, este tinha de ser lavado e deixar arrefecer para ser realizado o
segundo processo™. Também era comum existir edificios com trés aparelhos de
destilacdo, pois dois aparelhos eram utilizados para a obter do caldo e o terceiro era
utilizado para a obter a aguardente.

152 Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.
153 Manuel Salvador, (1937-), Bandeiras.

Manual do destilador e licorista, 1915, P.21.

1% Jodo Anténio Serpa, (1938 -), Bandeiras.
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1 Aparelho 2 Aparelhos 3 Aparelhos 4 Aparelhos
Lages 6 2 0 2
S&o Roque 9 10 4 1
Madalena 8 14 15 1
Total 23 26 19 4

Quadro 3. Namero de aparelhos de destilac&o por imével.

Este processo da destilagdo inicia-se quando o lambiqueiro®® enche a caldeira
do alambique (Fig.34) meia de &gua, coloca a lenha na fornalha (Fig.35), acende o lume
e s6 depois carrega™’o alambique com a fruta.

Segundo José Emilio™®, depois do lume bem ateado e os frutos comecarem a
ferver coloca-se o capacete (abafa-se o alambique) (Fig.36), liga-se a mangueira
(braco) (Fig.37) & serpentina (Fig.38) e comeca por fazer-se o caldo™®.

Quando se coloca o capacete no alambique faz-se uma papa, numa celha,
composta com farinha de milho e figos, ja fermentados, ou agua para impedir a entrada
de ar para o interior ou a saida de vapor para o exterior.

E muito importante nesta fase da cozedura (queimadura) manter o lume bem
ateado.

Os vapores que surgem na caldeira sobem até ao capacete, onde ocorre a
condensacdo, ao passarem para o0 braco sofrem um arrefecimento, onde se da a
separacdo do alcool, e ao entrar nas serpentinas transforma-se em estado liquido,
produzindo assim o caldo.*®®

Corre da conta do lambiqueiro verificar quando ndo existe alcool nas frutas,
retirando o capacete e a borra.

O resto da fruta e 4gua resultante da primeira cozedura, a chamada borra, que se
encontra dentro da caldeira, é expelida para o exterior pelo cano borreiro (Fig.39) e
depositado num curral, ou seja, o curral da borra (Fig.40).

Da primeira cozedura das frutas resultou o caldo, produto ja com 15°
aproximadamente. Este caldo é depositado no alambique de restilo, todo o processo de

destilacdo deste produto e igual ao anterior, ou seja, o caldo é submetido a alta

138 Homem que trabalha no alambique.

157 Expressdo utilizada para encher o alambique.

158 José Emilio, (1952-), Santa Luzia.

159 Termo utilizado para designar o produto resultante da primeira destilacéo.
1803040 Anténio Serpa, (1938-), Bandeiras.
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temperatura e sofrerd um processo de evaporacdo e por forca do arrefecimento das
serpentinas, uma liquidificacdo. A partir deste momento tudo corre novamente ao
cuidado do lambiqueiro. Comeca a fazer-se a aguardente.*®*

Tanto o caldo como a aguardente é aparado para dentro de uma barca (Fig.41),
sendo utilizada a mesma para ambos 0s casos.

Com a pratica de lambicar, estes homens, jA sabiam que, dependendo da
quantidade de caldo e grau obtido, teriam uma determinada quantidade de aguardente.

Segundo Jodo Serpa'®?, ao deitar um pouco de aguardente em cima de um pau
em labareda dentro do forno, se este liquido aumentar a labareda ainda tem alcool, entéo
podemos deixar correr mais, se este deixou de fazer labareda é sinal de que quebrou, ou
seja, a partir deste momento corre a agua destilada, que estd dentro da caldeira do
alambique, para equilibrar o grau da aguardente. Assim chegamos ao volume final deste
produto, 21° ou 22°, confirmado com o pesa licores (Fig.42).

Temos a aguardente pronta a consumir.

6.2.6. Produtos

A producéo de aguardente esta organizada em redor da feitura de certos tipos de
aguardente (aguardente vinica, aguardente de bagaco, aguardente de figo e aguardente
de péssego), cujo seu consumo esta relacionado com sistemas tecno funcionais ou

simbalicos.

161 José Emilio, (1952-), Santa Luzia.
162 Jod0 Antoénio Serpa, (1938-), Bandeiras.
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7. A comercializacao e patrimonializacdo das aguardentes

7.1.  Asaguardentes produzidas

Em épocas recuadas, tal como ja foi mencionado (capitulo 3), produziam
grandes quantidades de aguardente de bagaco e mais tarde de figo e péssego. Nos
nossos dias os licores produzidos por infusdo e maceracdo séo designados igualmente

por aguardentes.

Em tempos de outrora existiam alguns produtores de vinho e aguardente, que

produziam para vender localmente e exportar.

Um exemplo deste caso foi José Bettencourt Corréa e Avila, que em 1906
arrematou a vinha das casas, em Sdo Mateus, pertencente a Manuel Maria Terra Brum,

3° Baréo da Alagoa'®®.

Manuel Maria Terra Brum era tio de José Bettencourt Corréa e Avila, quando
faleceu, como ndo tinha filhos, os seus bens foram arrematados em hasta publica e como
0 seu sobrinho era um grande admirador das lides do vinho, da continuidade ao trabalho

feito pelo tio.

José Bettencourt Corréa e Avila [...] soube administrar com sensatez o
patrimoénio adquirido, conseguindo aumentar significativamente a produgdo. O vinho
ganhou tal fama que, no periodo em que D. José da Costa Nunes foi bispo em Macau, o

vinho utilizado nas missas era o verdelho produzido na vinha das casas.'®*

Nesta propriedade existem trés armazens de pedra, sendo dois destinados para
guardar o verdelho, vinho tinto e aguardente e o terceiro era destinado aos alambiques,
contendo trés aparelhos de destilacéo, e o lagar. Todas as bebidas que eram vendidas e
exportadas por este proprietario tinham rotulos proprios. Este alambique deixou de

funcionar na década de 90. (fig. 43).%°

Uma outra figura, também muito importante na producdo de aguardente no

decorrer do século XX, foi Manuel Joaquim Neves (1911- 2004). Este senhor possuia

163 | aureano, 2007:29.
164 aureano, 2007:30.
*Inventario dos alambiques, Madalena do Pico, n° M 34.
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um alambique na freguesia de Santo Amaro e uma pequena loja junto ao alambique,

onde vendia aguardente ao copo, a garrafa e ao garrafio™®.

Manuel Joaquim no seu alambique produzia aguardente de bagaco, groselha,
macd, vinica e figo, pelo processo de destilagdo, mas usava o processo de infusdo para
confecionar os licores (aguardentes)*®’de amora, de néveda, de péssego e de mel.

O alambique de Manuel Joaquim Neves era um local de paragem obrigatdria, na
década de 90, pois passava por la muitos turistas e pessoas da propria ilha para

comprarem aguardente. Este alambique deixou de funcionar em 2007.

Atualmente, as aguardentes produzidas sdo a vinica, a de bagaco e a de figo,
embora em quantidades muito inferiores as quantidades produzidas em épocas recuadas.

Destes tipos de aguardente, a vinica € a base da maioria das aguardentes (licores).

Os licores produzidos sdo confecionados na sua maioria com esséncia ou com a
propria fruta, pois estes séo adicionados & aguardente vinica, para obter a aguardente
pretendida como: a de amora, néspera, ananas, funcho, tangerina, mel, limao, néveda

entre outras.

Na ilha do Pico atualmente existe trés grandes produtores de aguardente: Hélder
Vargas da Silveira, Leonardo Avila (Santo Antonio) e José Costa (Cachorro -
Bandeiras).

Hélder Silveira € residente na freguesia de Santo Antonio do Pico e produz no
seu alambique a aguardente que comercializa. Este produz por ano em média de nove a
dez mil litros de aguardente, sendo de bagaco, figo, vinica, néspera e tangerina.A
aguardente vinica que produz é utilizada na producdo de licor de amora, mel, néveda,

ananas, funcho e limao*.

Os licores sdo produzidos por um processo de infusdo, onde o produtor junta a
aguardente vinica o fruto pretendido e o aclcar durante um periodo de trés meses, ao

fim deste tempo tem o licor que pretende pronto para consumir.*®

As aguardentes e os licores produzidos por este proprietario sdo engarrafadas e

rotuladas num anexo ao alambique.

%8| nventario dos alambiques, Sd0 Roque do Pico, n° S 22.

187 Estes séo na realidade o que chamamos licores, mas os produtores chamam de aguardente por levar
menos quantidade de agUcar que os licores.

168 Helder Silveira, (1952-), Santo Anténio.

169 |_eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio e Hélder Silveira, (1952-), Santo Anténio.
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José Costa reside na Vila da Madalena, possui uma adega tipica no lugar do
Cachorro (Fig.44), freguesia das Bandeiras designada de Adega tipica. Nesta adega,
situada num ponto turistico da ilha, os turistas podem encontrar lembrancas da lIlha
(artesanato), os vinhos do Pico e a aguardente produzida por este proprietario. Este
produz a sua aguardente no seu alambique, no Lajido de Santa Luzia, produzindo por
ano uma média de 4500 litros de aguardente. As aguardentes produzidas por este
produtor sdo a de bagaco, figo e vinica, sendo utilizada aproximadamente dois mil litros
de aguardente vinica para a producdo do licor de amora, néveda, funcho, tangerina e

mel, confecionados tal como o proprietério anterior produz, por infusdo.*”

Por fim Leonardo Avila, residente na freguesia de Santo Antonio, para além de
ser produtor de aguardente, possui um empreendimento de enoturismo, designado de
Adega “A Buraca” (Fig.45).

Este empreendimento foi inaugurado a 11 de Novembro de 2007 e possui esta
designacdo devido a historia da construcdo desta adega. No local de construcéo desta
adega teve de ser fazer uma cave era necessario escavar o solo e retirar o entulho,
contatei um empreiteiro para o fazer, mas parte dele teve de ser retirado & mao e
principalmente & noite. Eu para me deslocar até esse local comunicava a minha esposa
a razdo da minha saida de casa e ela principiou como que em ar de brincadeira a
comentar "vens da buraco" ou "vais para o buraco™ e dai até surgir o nome de buraca
foi rapido.*"|

A Buraca sendo um empreendimento turistico possui uma loja de artesanato
(Fig.46) e algumas exposigOes, que tem o objetivo de mostrar aos turistas as atividades
relacionadas com o vinho como a oficina do tanoeiro (Fig.47), uma tenda de ferreiro
(Fig.48), espacos expositivos dedicados aos trabalhos da 1d, da palha e dos vimes
(Fig.49). Saindo desta se¢éo e seguindo pelo exterior encontramos uma cozinha com um
espaco tradicional e um espaco Industrial (Fig.50), a casa do lagar (Fig.51), o edificio de
envelhecimento das aguardentes e do vinho verdelho (Fig.52), a casa de engarrafar
(Fig.53) e a sala de provas (Fig.54). Nesta sala os turistas podem provar as aguardente
produzidas pelo produtor, como também comidas tipicas e as compotas.*"

Para visitar adega “A Buraca” os visitantes tem duas visitas destintas, uma mais
simples, onde possuem uma visita guiada ao edificio e no final podem provar as

aguardentes e licores e uma visita mais completa que para além da visita guiada tem

1% José Costa, (1942 -), Madalena.
71| eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio.
172 1dem
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provas de comidas tipicas da ilha como a linguica, a morcela, o queijo, o inhame, bolo
de milho, pdo de milho, compotas, aguardentes, licores e vinho do Pico.

As aguardentes que os turistas provam na adega “A Buraca” sao produzidas pelo
proprietario no seu alambique, onde produz por ano uma média de quatro mil litros de
aguardente de bagaco e vinica, utilizando trés mil e quinhentos litros aproximadamente
de aguardente vinica para fazer a aguardente de amora, ananas, baguinha de faia, figo,
funcho, maracuja, mel, milho, néveda, néspera e pera, para além de todos estes tipos de
aguardente, também produz o licor de amora, amora especial (possui mais quantidade
de amora que o licor de amora normal), baguinha de faia, néspera e tangerina.

Todas as aguardentes e licores produzidos por Leonardo Avila, com a excecio
da aguardente vinica e de bagaco, sdo confecionados pelo processo de infusdo e de
maceracdo.No processo de maceracdo os frutos e as ervas sdo fervidos com agua e
acucar até atingirem o estado liquido, sendo depois misturado com a aguardente
vinica.'’®

As aguardentes produzidas por Leonardo Avila sdo engarrafadas e rotuladas no

seu empreendimento, na sala de engarrafar.

7.2. A Comercializacdo

Em épocas recuadas, tal como foi mencionado (capitulo 3), o vinho e a
aguardente do Pico eram conhecidos e comercializados em muitos lugares como
América, Brasil, india, Europa, RUssia e também no Arquipélago dos Acores.

Atualmente a aguardente e vinho do Pico continuam a ser procurados devido a
fama que outrora estes produtos tiveram.

A comercializacdo das aguardentes e vinho do Pico ndo € tdo vasta como
ocorreu no século XVI1II e XIX, segundo a endloga da Cooperativa Vitivinicola da ilha
do Pico'™ o vinho produzido por esta associacdo é comercializado em todo o
arquipélago dos Acores, para Portugal Continental e para os estados Unidos da
América.

A aguardente ndo possui uma comercializagdo tdo vasta como o vinho, esta

apenas é vendida na Regido Autonoma dos Acores. Segundo o0s produtores de

73| eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio.
74 Maria Alvares, (1976-), Madalena.
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aguardente”

na ilha do Pico o seu maior destaque de comercializacdo € o mercado
regional, mas comercializando mais nas ilhas do Pico e Faial.

Hélder Silveira (Santo Antonio) comercializa todas as suas aguardentes em todo
0 arquipélago dos Acores, sendo a sua distribui¢do feita por distribuidores (Emater e

distribuidores locais)'"®

, embora também venda as pessoas que vdo a sua casa para
adquirir o seu produto.

Este produtor por ano vende todo o produto que produz, sendo o Licor de mel o
mais procurado, vendendo por ano uma média de quatro a cinco mil litros, 0 menos
comercializado é o licor de limao.*"”’

José Costa (Cachorro — Bandeiras), ao contrario de Hélder Silveira, tem como
mercado principal as ilhas do Pico e Faial, mas também vende para Sdo Jorge, Terceira
e Sdo Miguel.

A comercializacdo dos seus produtos € feita por distribuidores, mas também
vende na sua loja no lugar do Cachorro na freguesia das Bandeiras.

Segundo José Costa o0 seu produto nunca chega a acabar, pois este produtor tem
a preocupacao de ter stock de um ano para o outro, no caso de haver um ano de ma
colheita ter sempre produto para comercializar

Dos produtos produzidos por José Costa 0s mais comercializados sédo a
aguardente de bagaco e o licor de amora e 0 menos comercializado é o licor de
tangerina.

Leonardo Avila (Santo Ant6nio) comercializa a sua aguardente em todo o
mercado regional e também na loja do seu empreendimento (Buraca). (Mapa 5)

Segundo Leonardo Avila os turistas que compram mais quantidades de
aguardente sdo os turistas portugueses, 0s turistas estrangeiros ndo compram tanto,
devido a n&o ser facil o seu transporte.'”®

Este produtor por ano comercializa todo o seu produto, sendo um total de trés
mil litros exportados. De todos 0s seus produtos o que tem maior procura é a aguardente
de amora, baguinha de faia, mel e néveda, os produtos com menos procura é a

aguardente de ananés e de pera.!”

15| eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio; José Costa, (1942 -), Madalena; Hélder Silveira, (1952-),
Santo Anténio.

176 A Emater é sediada na Ilha Terceira e possui um posto de venda na llha do Pico.

YT Helder Silveira, (1952-), Santo Anténio; O mel utilizado é comprado a um produtor local.

178 | eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio.

9 1 dem
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Segundo os produtores mencionados € dificil exportar aguardente para o
estrangeiro devido ao preco dos impostos, mas ela chega a muitas paragens através dos

turistas que visitam a ilha do Pico.*®

Hélder Silveira | Leonardo Avila | José Costa
Santo Antonio Santo Anténio Cachorro
Aguardentes:
Bagaco * * *+
Vinica * * *
Figos * *
Néspera *
Tangerina *
Licores:
Amora * *+ *+
Ananéas * *-
Baguinha de faia *+
Figo *
Funcho * *
Liméo *-
Maracuja *
Mel *+ *+ *
Milho *
Néspera *
Néveda * *+ *
Pera *-
Tangerina * *.

Quadro 1 - Aguardentes e licores comercializados

+ Bebida mais vendida
- Bebida menos vendida

1801 eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio; José Costa, (1942 -), Madalena; Hélder Silveira, (1952-),
Santo Antonio.
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7.3. A Patrimonializacéo

Na ilha do Pico as aguardentes e licores sdo considerados patrimonio
gastronémico, devido a importancia dada pelos produtores de aguardente a esta bebida e
por ser uma bebida tipica caracteristica da Ilha do Pico.

As aguardentes e licores, ao serem consideradas Patriménio gastronémico da
ilha do Pico, tornam-se um recurso de atracdo turistica, pois o turismo é o principal
impulsionador da divulgacdo das aguardentes e licores da ilha do Pico, logo podemos
verificar que o patrimonio e o turismo sdo inseparaveis.™

Os principais locais turisticos da ilha relacionados com a cultura do vinho fazem
referéncia as aguardentes e licores, como o Museu do Vinho, na Madalena, o Nucleo
Museoldgico no Lajido, em Santa Luzia, Adega tipica, no Cachorro e a Adega A
Buraca, em Santo Antdnio. Todos estes locais explicam aos seus visitantes a cultura da
vinha e a producéo de aguardentes e também podemos encontrar expostas para venda as
aguardentes e licores.

As aguardentes e licores sdo muito apreciadas pela populacdo, mas também
pelos turistas, onde muitos adquirem uma garrafa como recordag&o ou para oferecer.

Os turistas ao adquirirem uma garrafa de aguardente ou licor, e pelo rétulo que
estas possuem, podem observar a relacdo que existe entre a montanha do Pico, a rocha
baséltica e o fruto, o que permite identificar o tipo de aguardente.

Segundo Leonardo Avila'®®

, 0 seu rotulo pretende transmitir aos turistas o local
onde foi adquirida e o fruto de que é feita a aguardente ou licor (fig.55). O senhor
Hélder Silveira, quando criou os seu rétulos, pretendeu evidenciar a montanha do Pico,
para ser facil de identificar a ilha onde foi adquirida a aguardente e o licor e, tal como o
proprietéario anterior o rétulo possui arvore do fruto, para identificar o tipo de bebida
(Fig.56)™*,

Por fim, o Senhor José Faria possui um rétulo especifico para o licor de amora,
pois este possui a montanha do Pico com as gaivotas, como forma de representar a ilha
do Pico e a silva com as amoras para identificar o tipo de licor. Nas restantes bebidas,
produzidas por este proprietario, os rotulos possuem a montanha do Pico e as gaivotas,

tal como o rétulo do licor de amora. Nestas o proprietario coloca em destaque, num

181A importancia da gastronomia como Patriménio Cultural, no Turismo Baiano. L. Barroco, s.d.
http://www.obsturpr.

182|_eonardo Avila, (1961-), Santo Anténio.

183 | dem

184 Helder Silveira, (1952-), Santo Anténio.
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dente de baleia, uma imagem do homem do Pico, onde podemos observar que é um
homem que possui no seu rosto o cansaco do trabalho. Neste tipo de rotulo o
proprietario ndo coloca a arvore do fruto, apenas escreve o tipo de aguardente e licor
(Fig.57)™®.

185 José Costa, (1942 -), Madalena.
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8. O alambique do Museu do Vinho

8.1. O Convento do Carmo

8.1.1. O Alambique do convento

O atual Museu do Vinho ocupa as instalagdes do antigo convento do Carmo,
século XVII/XVIII, casa de veraneio da ordem dos carmelitas, situado na Rua do
Carmo, no lugar dos Toledos, freguesia da Madalena (Mapa 6).

Este designado convento é composto por dois edificios paralelos, a adega e o
armazém, o terreno, onde encontramos 0s currais de vinha, e uma mata de dragoeiros. A
adega tem dois pisos, 0 piso superior era destinado a habitacdo e o inferior servia como
loja de arrumos. O edificio paralelo era um armazém com alambiques, possuia um Unico
piso e tinha uma cisterna de apoio*®, atualmente ainda no local.

Com a extingdo desta ordem, em 1834, 0 convento passou para a posse de
particulares, sendo o seu Ultimo dono Manuel Machado Joaquim, residente na freguesia
da Madalena.

Segundo Manuel Furtado®®’

, em 1982 a Camara Municipal da Madalena compra
ao senhor Manuel Machado Joaquim a casa conventual e 2/5 de terreno, onde se
encontrava os currais de vinha, ficando assente que o proprietario ndo poderia vender o
resto do terreno sem o aval da Camara Municipal (Doc.4). Sabe-se que mais tarde o
resto do terreno foi adquirido (armazém anexo, resto do terreno de currais e mata de
dragoeiros), mas desconhece-se 0 autor desta compra, a informacdo que € conhecida é
que todo aquele conjunto pertence a Camara Municipal da Madalena (Doc.5).

A compra destes imdveis surge devido a grande importancia historica deste
conjunto de imoveis, onde outrora se praticou o cultivo da vinha e a producdo de
aguardente pelos frades carmelitas.

Esta compra teve como objectivo organizar um museu relacionado com a
tematica do vinho no concelho da Madalena, uma vez que esta foi sempre a principal
atividade econdmica deste concelho, desde o seu povoamento.

O Alambique existente, no armazém, é composto por trés aparelhos de

destilacdo e manteve a sua producéo até ao ano de 2001.

18 BRUNO, (2001): 169-170.
¥"Manuel Furtado, (1947-), Madalena.
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Este alambique era de uso publico, pois qualquer pessoa podia produzir a sua
aguardente nele. Possuia o seu lambiqueiro, o Sr. Lourenco Paim, mais conhecido por
Sr. Paim, natural e residente na freguesia da Madalena, e os proprietarios dos produtos
pagava ao lambiqueiro cem escudos por cada litro de aguardente produzida (década de
80/90).18

Nas épocas de producdo de aguardente, de outubro a janeiro, eram cerca de 50
0s produtores que produziam a sua aguardente neste alambique.

Em 2001, devido as leis dos estabelecimentos industriais, 0 alambique do Museu
do Vinho deixa de ter a sua vertente produtiva, por ndo cumprir as condic6es de higiene,
comodidade, salubridade e técnico-funcionais, que se encontram no Regulamento Geral
de Seguranca e Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos Industriais®°.

Um ano depois, ap6s uma nova vistoria ao alambique do Museu do vinho é lhe
fornecida a licenca para laborara, visto possuir as condi¢des necessarias, ou seja,
cumprir as condigdes de higiene, comodidade, salubridade e técnico-funcionais (Doc.6).
No entanto, a direcdo toma a decisao de este ndo voltar a funcionar e ficar apenas com a

vertente museoldgica.

8.2. Integracdo do Convento do Carmo no Museu do Pico

Este conjunto de imdveis, pertencentes a Camara Municipal da Madalena, a
partir de 1991 passa a ser uma extenséo do Museu do Pico, sendo este considerado
Museu de ilha. Pensa-se que esta incorporacdo ocorre devido ao museu do vinho ser um
espaco que representa as atividades culturais, econdémicas e sociais das pessoas desta

parte da llha, sendo a cultura da vinha um testemunho Unico da vivéncia deste povo.

Em 2001, o Museu do Pico passa para Museu regional***

, sendo composto por
trés polos, o Museu dos Baleeiros, na vila das Lajes, do Museu da Industria Baleeira, na

vila de Sdo Roque e o Museu do vinho, na vila da Madalena.

188 salvador Garcia, (1962-), Bandeiras.

189 portaria n°53/71, de 3 de Fevereiro e alterada pela portaria n° 702/80, de 22 de setembro.
199 Decreto Regulamentar Regional n® 40/91/A de 25 de Novembro.

191 Decreto Regulamentar Regional n® 13/2001/A de 7 de Novembro.
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Neste momento encontra-se a decorrer os procedimentos entre a Camara
Municipal da Madalena e a Direcdo Regional da Cultura, com vista a regularizacdo da

propriedade dos espacos em questao.

8.2.1. Intervencéo do Arquiteto Paulo Gouveia

Com a incorporacdo do Museu do vinho, no Museu de ilha, surge a necessidade
de se realizar algumas modificacdes como a adaptacdo, restauracdo e reabilitacdo dos
edificios existentes e a construcdo de novos edificios, obra da responsabilidade do
arquiteto Paulo Gouveia.

Paulo Gouveia € um arquiteto relativamente isolado, ndo s6 no seu
temperamento, mas também na forma como olhou para a arquitetura vernacula e a
refletiu na sua arquitetura, sendo focada em algumas das suas obras realizadas nos
Acores.

A intervencdo do Arquiteto no Museu do vinho, na ilha do Pico, [...]
corresponde a um tipo de intervencéo radicalmente oposta, na medida em que 0 espaco
exterior da propriedade esta ele proprio musealizadoe até sera, desse ponto de vista,
mais importante que o espaco interno dos edificios pré-existentes. Talvez por isso haja,
nesta obra, como que uma inversdo do enfoque patrimonial.**

No seu projeto, como a area coberta era reduzida (Adega e armazém), desenha
um terceiro edificio, sendo a sua disposicdo em redor do maior dragoeiro existente
naquela area. Junto com este novo edificio, que ligava a casa conventual ao armazém,
também foi projetado a construcdo de um mirante e do edificio do lagar, nos espacos
envolventes.'*

Na execugdo do seu projeto ficou por construir o edificio nuclear, que era
responsavel por agregar todo o conjunto de imdveis existentes e que era destinado a
administracdo, reservas e exposi¢des. Toda a restante obra elaborada é notério o olhar

do arquiteto, sobre a arquitetura vernacula.

¥2 pRC, 2012:22.
19 DRC, 2005: 84 e GOUVEIA, 1998-1999:239.
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- Adega

- Armazém de alambiques
- Miradouro

- Dragoeiro centenario

- Mata de Dragoeiros

- Casa dolagar

[ R N N S N

Fig.1 — Planta do Museu do Vinho (Madalena)

Os edificios existentes possuiam por si sO caracteristicas vernaculas, mas, com a
intervencdo do arquiteto, foi notério o expressivo caracter vernaculo, dado pelos
aventais das janelas “em bico”, bem como o anexo térreo, também em pedra.

Segundo José Manuel Fernandes'®, para o lado do mar pode-se aceder ao
passadico que termina num mirante (Fig. 58) e ao fundo do terreno podemos ter acesso
a casa do lagar (Fig.59), onde é visivel um lagar de trés bicas, proveniente do solar do
Arriaga, no Guindaste. Este foi doado a este Museu pela familia Street de Arriaga.®

Este projeto do Arquiteto Pulo Gouveia [...] trata-se do que poderia ser uma das
obras mais representativas do autor, pela sua pujanca, sentido do lugar, materiais e

formas utilizadas. [...]**

% DRC, 2012:38.
195 Informacéo fornecida pelo Museu do Pico.
% DRC, 2012:38.
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8.2.2. A mata de dragoeiros

O dragoeiro (Dracaenadracol.) é uma arvore que pode atingir 0s quinze metros
de altura e tem um tronco robusto, que pode atingir os cinco metros de perimetro. Esta
arvore pertence a flora da Macaronésia que fazem parte as ilhas de Cabo Verde,
Canérias, Agores e Madeira.

Esta arvore é considerada uma espécie endemica das Canarias, Madeira e Cabo
Verde, mas existe a divida se esta espécie é natural dos Acores.*®’

[...], em todas as ilhas, excepto o Corvo encontramos bastantes dragoeiros, de
porte monumental, quase todos na faixa litoral da costa sul.**®

As ilhas dos Acores com maior numero desta espécie sdo Sdo Jorge e Pico.
Nesta Gltima esta arvore é considerada espontanea ou subespontanea.

Segundo Goes'*®, na llha do Pico, perto da Vila da Madalena existem quatro
dragoeiros de porte monumental, estando um na Madalena, dois no lugar do Cabego
Chéo e outro nas Bandeiras.

O Museu do vinho, localizado na Vila da Madalena, além de ser um exemplo de
recuperacdo cultural, também é fortemente marcado pela “mata” de dragoeiros (Fig.60),
onde € destacado um gigantesco exemplar (Fig.61). Este dragoeiro é considerado o
centro de todo o projeto arquitectonico, tal como ja tinha sido mencionado.

[...]. Os dragoeiros do Museu do vinho, lugar fortemente marcado por uma
atmosfera rural e bucoélica, emprestam a este espago uma dimensdo exotica e
primordial.*®

Neste espaco, os dragoeiros junto com os lajidos, o rendilhado dos currais e a
arquitetura existente transformam este lugar num ponto obrigatorio de visita turistica.

Os dragoeiros, na ilha do Pico, tinham diferentes utilizacdes. As suas folhas,
depois de secas, eram utilizadas pelos tanoeiros para vedarem as pipas e para 0S
vitivinicultores amarrarem os enxertos. Com estas mesmas folhas as senhoras faziam os
tapetes, conhecidos por capachas.’®® Atualmente estas folhas do dragoeiro sdo
utilizadas na laboracdo de pecas de artesanato, como presépios e bonecas (Fig.62)
(Escola de Santo Amaro e Bandeiras).

¥7SILVA, 2005: 11.
%8 GOES, 1994: 28.
199 GOES, 1994: 36.
200 g1 VA, 2005: 6.
21 GARCIA, 1993:35.
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Esta é uma arvore que outrora estava relacionada com aquela que hoje é

considerada uma das maiores culturas da ilha do Pico, a cultura da vinha.

8.2.3. A nova museografia do Museu do Vinho

Em 2011, o Museu do vinho fica mais rico, com a implementacdo de um projeto
museografico de longa duracdo, inaugurado a 10 de agosto de 2011. Este projeto
museografico tem como objectivo explicar a histéria do verdelho, desde a sua
introducdo, ao seu desaparecimento e reconversdo, a sua projecdo internacional, bem
como estabelecer uma abordagem histérica, pedagogica, didatica e ladica ao universo
sensorial do vinho.

A visita ao Museu do vinho tem inicio no primeiro piso da adega, seguindo para
o0 rés-do-chdo da mesma e prolonga-se pelo miradouro, casa do lagar e por fim os
alambiques.

No piso superior da adega encontramos uma exposicao relativa ao vinho do Pico
na atualidade, desde a caracterizagdo edafoclimatica da ilha até a definicdo dos vinhos
produzidos.?® Neste local podemos observar a introducéo do vinho a nivel mundial e na
Ilha, observar os seus diferentes sabores, cheiros e cores, perceber o papel do vinho na
vida quotidiana, desde a gastronomia, as artes e a religido. Explica-se ainda a
importancia da Cooperativa Vitivinicola da Ilha do Pico, na produgéo do vinho.

No piso inferior, encontramos uma exposi¢do relativa a histoéria do verdelho,
desde a sua introducdo na ilha, no século XV, até ao momento da sua decadéncia, a
partir de meados do século X1X.?% Neste piso podemos ver a recriacio da introdugéo da
vinha na ilha do Pico e da construcdo das primeiras vinhas (Fig.63), da construgdo dos
currais (Fig.64) e das tarefas relacionadas com a vinha (Fig. 65), recriacdo de uma
oficina de tanoeiro (Fig. 66), caracterizacdo da arquitetura popular, com uma maqueta
de uma zona de adegas (Fig.67), uma recriacdo do ambiente do transporte das uvas
(Fig.68), uma maqueta com a exporta¢do do vinho do Pico a partir da ilha do Faial e a
ser utilizado nas refeicbes na corte Russa (Fig.69) e, por fim, uma recriagdo do
desespero dos agricultores perante as doencas da vinha (oidio e filoxera) (Fig.70) e a

introducdo das cepas americanas de casta Isabela (Fig. 71).

22 pMENTEL, s.data: 2.
203 |dem
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Ao sair desta seccdo do Museu podemos prosseguir a nossa visita para o
miradouro, onde observamos o0s currais de vinha, como também a magnifica vista sobre
o canal e a ilha do Faial.

A visita prossegue para a casa do lagar passando pela magnifica “mata “ de
dragoeiros. Na casa do lagar podemos observar temas da vindima, em painéis a explicar
como eram as vindimas, o transporte das uvas para o lagar e o funcionamento do lagar,
e também podemos observar os utensilios utilizados na producgéo do vinho.

Seguimos a visita em direcdo aos alambiques, (Fig.72) local onde esta ilustrado
0 processo de lambicar, complementado com a apresentacdo dos utensilios utilizados na
destilacdo (Fig.73). Neste local podemos observar os aparelhos de destilacdo e a sua
composicdo (fornalha, caldeira, capacete, braco e a tina para colocar a serpentina),
podendo-se explicar o processo de funcionamento de um alambique, a funcédo de cada
peca e também a forma como a aguardente era armazenada, utilizando a barca.

O alambique do Museu do Vinho, com esta nova museografia, pretende salientar
a importancia que o processo de lambicagem teve na ilha, como elemento acessério
importante da vitivinicultura.

Neste novo projeto museogréfico podemos observar a histéria da vinha e do
vinho na ilha do Pico e a relagdo funcional que existente entre as diferentes estruturas
edificadas do Museu.

E de salientar que a localizagdo geografica do Museu do Vinho associado &
paisagem natural, vinha, dragoeiros, 0 mar e a montanha, e a presenca de uma
arquitetura secular de pedra vulcanica em harmonia com uma nova arquitetura, tém
vindo a transformar este local num polo importante do desenvolvimento turistico-

cultural da ilha do Pico.

8.2.4. Festividades relacionadas com a cultura da vinha

O Museu do Vinho é um local onde podemos observar aquela que foi uma das
maiores culturas, em épocas passadas.

Este museu tem a preocupacdo ndo s6 de expor e mostrar 0 tempo aureo da
cultura da vinha, mas também de, ao vivo, os visitantes poderem praticar o trabalho do

tempo de outrora.
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Todos os anos, 0 Museu do Pico organiza na2°semana de setembro, a Vindima
no Museu do Vinho.?**

Esta atividade tem o objectivo de lembrar as memorias da vitivinicultura, em
épocas recuadas, aproveitando a vindima que é feita neste museu, nos seus terrenos
anexos.

Na concluséo da apanha, todas as pessoas que participaram, festejam a vinha e o
vinho, com provas gastrondmicas, musica e dancas folcléricas.*®

Esta iniciativa é uma forma de, nos dias de hoje, a populacdo mais nova e 0s
turistas perceberem a importancia e a alegria que existia nesta cultura.

No presente ano para além da vindima realizada no Museu do Pico, a Adeliagor
(Associacdo para o Desenvolvimento Local de llhas dos Acores) também estd a
organizar a Festa das Vindimas 2012, que decorre entre os meses de Fevereiro a
Novembro. Esta festa tem como colaboradores o Parque Natural de Ilha, o Museu do
Vinho, os Servigos de Desenvolvimento Agrario da ilha do Pico e a Confraria do Vinho
da ilha do Pico.

A festa das Vindimas 2012 é organizada com o intuito de valorizar os produtos
locais, tendo o objectivo dignificar o vinho e a vitivinicultura.?®®

Neste ano, 2012, a festa das vindimas acolhe atividades ao longo de todo o ano,
sendo as acOes centradas na arte da vindima.

De todas as atividades propostas destacam-se 0s cursos de iniciacdo a prova de
vinhos 1 e 2, o dia do viticultor com a observacdo da poda, enxertia, da floracéo,
vingamento do cacho e a vindima, feita em trés dias destintos, a comemoragdo do dia
Nacional do Vinho e Comemoracao da Classificacdo do Patriménio Mundial da Cultura
da Vinha do Pico. A festa termina no més de Novembro com a comemoracéo do dia de

S&o Martinho e do dia europeu do enoturismo (Doc.7).%%

204 jornal O Dever, 2011:11.

205 |dem

26 jornal 1lha Maior, 2012, n°950.

27 jornal 1lha Maior, 2012, n°950 e Jornal O Dever, 2012, n°4686.
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9. A reconversdo Museoldgica do alambique de Jodo Bettencourt

9.1. Joao Silveira Bettencourt: um produtor de aguardente

Jodo Silveira Bettencourt, filho de Serafim Silveira Bettencourt e de Mariana
Amélia, nasceu na freguesia das Bandeiras, a 28 de Junho de 1895, onde passou toda a
sua vida e faleceu em 1990 na mesma freguesia®®.

Em 1927, constroi a sua moradia nesta freguesia, com dois pisos. Na loja, piso
inferior da casa, fez uma mercearia, onde tudo estava organizado e descriminado.

Este homem, com o terceiro ano de escolaridade possuiu ao longo da sua vida varios
negdcios, sendo o principal a producéo de aguardente, com a compra de um alambique,
na freguesia de Santa Luzia aos 18 anos, quando se encontrava a cumprir 0 Servico
militar, na ilha do Faial. Na tropa era corneteiro especialista mas deixou esta profissdo,
porque via no alambique o inicio da sua vida.

Este alambique foi adquirido por ele a um senhor do Faial, que segundo a fonte
oral® era conhecido por Cabral.

Em 1924, elabora o alvara para poder realizar a destilacdo de liquidos alcodlicos
(Doc.8), tarefa da qual nunca desistiu. Realiza negdcios com casas continentais e
Acorianas, mais concretamente com as ilhas do Faial, Sdo Jorge, Terceira e Sdo Miguel,
especificamente com Francisco Tosta (Terceira), Basilio Simdes (Terceira), Domingos
Dias e Machado (S&o Miguel) e Costa e Martins (Faial). Esta bebida era vendida a seis
escudos (moeda em vigor em territério portugués antes da entrada em vigor do euro em
2000) a canada (2,5 I).

Jodo Bettencourt era agricultor como todas as pessoas da época, cultivando todos os
seus alimentos.

Além desta tarefa e de ser produtor de aguardente, era também comerciante, o que o
levava muitas vezes a Lisboa, trazendo mercadoria que nédo existia na ilha, muito
variada, como fatos (vendendo em toda a ilha) e cobre para fazer os alambiques, que ele
proprio desenhava. Era portanto desenhador. A construcdo dos alambiques era feita por
José Garcia da Silveira, conhecido por José Chamarrita, residente na freguesia das
Bandeiras. Jodo Bettencourt era uma pessoa que ndo tinha medo do trabalho, fazia de

tudo um pouco, trabalhou de ferreiro, na confeccao das suas ferramentas, de carpinteiro

2%Esta tematica foi desenvolvida para o seminario de Etnomuseologia.

29 José Costa, (1942-), Madalena, neto de Jodo Silveira Bettencourt.
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em tetos e na construgéo de trés embarcacgdes, um barco, uma lancha e uma chata, era
ainda tanoeiro e construia as suas proprias pipas. Durante algum tempo foi contra
mestre do barco “Chalupa Helena”, pertencente a empresa Hertz, sediada no Concelho
de S&o Roque.

Aos 70 anos, ainda teve forgas para abrir um po¢o de maré ao lado do seu
alambique, isto em 1965, e andou por este imdvel até aos 80 anos, passando depois para
0 neto.

Oseumeio de transporte era uma bicicleta adquirida em 1944, com livrete de

circulacdo n° 15.

9.2. ldentificacdo do alambique

O alambique de Jodo Serafim localiza-se no Lajido de Baixo, lugar de veraneio
pertencente a freguesia de Santa Luzia, concelho de Sdo Roque (Mapa 6).

Este foi construido no inicio do século XX, sendo o seu construtor
desconhecido.

O proprietario anterior deste grupo de imoveis foi Jodo Silveira Bettencourt,
tendo sido este adquirido pela Dire¢do Regional do Turismo e Ambiente.

Atualmente este conjunto de imoveis tem a funcdo que sempre teve, destilacdo
de fruta, possuindo também um carécter museoldgico.

Este edificio tem importancia por ser um dos sete alambiques existentes nesta
freguesia de Santa Luzia, onde, destes sete, quatro encontravam-se no lugar do Lajido,
sendo o alambique de Jodo Bettencourt um desses e 0s restantes estavam no lugar dos
Arcos e Cabrito. Neste conjunto o alambique de Jodo Silveira Bettencourt era o segundo
na escala de producdo de aguardente.

Este alambique esta inserido num complexo de imdveis, um armazém, a casa do

lambiqueiro e uma casa solarenga.
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9.3. Caracteristicas e funcionamento do alambique

Em 1924, Jodo Bettencourt elabora o alvara para poder realizar a destilacdo de
bebidas alcodlicas, visto ser o segundo com maior producéo, segundo fonte oral®*®, num
ano este alambique produziu 200 pipas de aguardente.

A populacdo para realizar a sua aguardente tinha de pagar, sendo o pagamento
feito em bebida. Quem tinha pipas suas pagava um valor, quem usava as pipas do
alambique pagava outro valor. A diferenca era de meia canada de um caso para o0 outro.
O aluguer era de quatro canadas para 0s que nao tinham pipas e trés canadas e meia para
0s que tinham pipas proprias. Isto ocorre na producdo de aguardente de figo. No caso da
aguardente de bagaco era de trés canadas para 0s que nao tinham pipas e de duas
canadas e meia para os que tinham pipas®'*.

Este alambique, antes de 1940, ndo possuia as caracteristicas de hoje. Era
composto por uma casa solarenga feita em pedra basaltica, telha de canudo e o forro de
faia ou incenso. O piso superior era composto por trés quartos e uma cozinha e o
inferior possuia uma loja de arrumos e o curral da vaca (Fig.74). A casa do
lambiqueirotambém era de dois pisos (Fig.75), mas de menores dimensdes. No piso
superior tinha um quarto e a cozinha e no piso inferior era o lugar onde colocavam as
pipas com figos a fermentar. Por fim, tinhamos o alambique, um armazém grande feito
de pedra que possuia quatro maquinas de destilacdo e ainda lugar para colocar pipas a
fermentar (Fig.76).

Em 1940, o presidente da Camara de Sdo Roque, Emilio Andrade, compra uma
parte, lugar onde estava o antigo curral da borra, para fazer o caminho existente hoje,
construindo posteriormente um novo armazém com alambiques (Fig.77) ao lado da casa
do lambiqueiro, ficando o alambique antigo como armazém para colocar pipas.

O novo complexo fica composto por casa solarenga, casa do lambiqueiro,
armazém, e o alambique (Fig.78)**2. Este é construido em pedra com cobertura com
telha de canudo, sendo o forro de faia. Contém trés maquinas de alambicar.

Mais tarde em 1965, o proprietario constr6i um po¢o de maré ao lado do
alambique (Fig.79).

210 josé Costa, (1942-), Madalena, neto de Jodo Silveira Bettencourt.
21 Manuel Ferreira Serpa da Silveira, (1929 -), Santa Luzia.
212 José Costa, (1942-), Madalena, neto de Jodo Silveira Bettencourt.
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Em 1993, este imovel é vendido ao Governo regional, Direcdo Regional do
Turismo e Ambiente e, em 1998, a Associacdo de festas do Lajido faz o pedido para o

explorar, dado que se encontrava parado, colocando-o em funcionamento.

9.4. Aquisi¢cao do Alambique de Jodo Serafim pelo Governo Regional

Em 1993, a Secretaria Regional do Turismo e Ambiente compra o0 conjunto de
imoveis no Lajido com o fim de preservar o patrimonio e a cultura.

O principal objectivo que presidiu a compra deste imdvel prendeu-se com o
facto de este conjunto possuir significado e potencial turistico, por ser um conjunto
relevante de valor patrimonial e histérico composto por vérios edificios e &rea de vinha
(Doc.9).

A venda deste conjunto de imdveis pela familia de Jodo Serafim ocorreu devido
a serem quatro herdeiros e ndo haver forma de conciliar as partilhas, pois para manter
este conjunto era necessario muito capital. O neto, Manuel Faria, procura informacéao
sobre apoios, ndo adquirindo qualquer resposta, mas tinha como ponto de partida néo
separar aquele conjunto, pois a sua separacdo era uma descaracterizacdo daquele
patrimonio.

Mais tarde, voltam a falar com o Diretor Regional do Turismo e entdo nasce a
ideia da compra deste conjunto edificado pela Secretaria Regional do Turismo e

Ambiente.

9.4.1. Patrimonializacdo e Reconversdo museoldgica

9.4.1.1. A Associacdo de festas do Lajido e a gestdo do alambique

Este alambique desde a época que foi adquirido pelo governo, em 1993, até 1998
esteve fechado sem qualquer funcionamento.

Em 1998, a Associacdo de festas do Lajido, no dia 15 de Outubro, envia um
requerimento ao Governo Regional, visando a exploracdo do imovel. O pedido foi

deferido.
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Segundo um membro da associacdo®*

, 0 interesse pela sua abertura deveu-se a
ndo deixar perder uma cultura/técnica habitual naquela freguesia. Apos a cedéncia de
exploracdo pelo Governo Regional, a associacdo procedeu a reconstrucdo do imovel,
conservacao do patrimonio ja existente, utensilios, e a sua abertura ao publico, facto que
é revelador da preocupacdo com a gestdo museoldgica e patrimonial, visto ndo deixarem
a cultura desaparecer.

Para além da gestdo museologica e patrimonial, também existe a gestao cultural,
com a organizacao da festa deste lugar no terceiro fim de semana de agosto.

Com a abertura deste alambique os turistas podem conhecer uma realidade
diferente e a populacdo ajudar a preservar uma cultura que tende cada vez mais a
desaparecer. Quanto aos produtores de aguardente, tém de pagar um euro por cada litro
de aguardente produzido. Este lucro divide-se, 60% do lucro do dia para pagar o dia do
lambiqueiro, os restantes 40% ficam na associagdo para manutencdo deste grupo de

imoveis??,

9.4.1.2. O Centro de Interpretacdo Ambiental da Paisagem da
Cultura da Vinha da Ilha do Pico

Com a criagdo do Parque Natural da Ilha do Pico, em 2008, houve a necessidade
encontrar um espacgo para a sua sede, tendo sido escolhido a casa solarenga do nucleo
Museoldgico do Lajido. Este Nucleo Museoldgico do Lajido é composto, como ja foi
referido, por um armazém, uma casa de alambiques, a casa do lambiqueiro e a casa
solarenga.?™® Este edificio, [...] de caracteristicas solarengas, tendo sofrido obras de
consolidacao estrutural e remodelagdo, cujo projeto de arquitetura é de autoria dos
SAMI — arquitetos. Foi inaugurada a 29 de Junho de 2010, tendo ja sido nomeada para
um prémio nacional da especialidade.**®

O piso superior desta casa solarenga foi destinado a sede do Parque Natural da
Ilha do Pico e no piso inferior elaboraram o Centro de Interpretagdo Ambiental da
Paisagem da Cultura da Vinha da ilha do Pico.

A visita a este centro possibilita a realizagdo de uma visita guiada a todo o

nucleo Museoldgico, onde no piso inferior da casa solarenga podemos receber

213 José Rodrigues, (1952-), Santa Luzia.

214 José Rodrigues, (1952-), Santa Luzia.
2BHttp://siaram.azores.gov.pt/patrimonio-cultural/vinhas-pico/lajido-sta-luzia/_texto.html
21®Http://siaram.azores.gov.pt/patrimonio-cultural/vinhas-pico/nucleo-museo-sta-luzia/_texto.html

77


http://siaram.azores.gov.pt/patrimonio-cultural/vinhas-pico/lajido-sta-luzia/_texto.html
http://siaram.azores.gov.pt/patrimonio-cultural/vinhas-pico/nucleo-museo-sta-luzia/_texto.html

Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

informagdes ndo soO deste ndcleo, mas também de todo o Parque Natural de Ilha. Neste
local existe uma éarea de exposicdes e um local de visionamento de um video
relacionado com o Parque Natural, sem esquecer a cultura da vinha. Ao sair para o
exterior, podemos ter contato com os currais de vinha e de figueiras, percebendo um
pouco da sua cultura e, por fim, visitar o armazém e o alambique. Atualmente apenas
n&o se pode visitar a casa do lambiqueiro devido ao seu estado de degradacéo.

Este nucleo museolodgico é visto como um local de interagdo com a populacéo,
uma vez que estes edificios (armazém e alambique) sdo atualmente utilizados pela
mesma. [...] Neste local, o0 armazém ainda se mantém como apoio a atividade do
alambique que funciona em pleno a partir do més de setembro e até finais de Outubro,
é naquele espaco que muitos viticultores destilam as castas das suas uvas, vinho, borra
e inclusivamente figos.?’

Com todo este funcionamento podemos afirmar que o Nucleo Museoldgico do
Lajido é um nucleo vivo.

Tendo em conta que o Parque natural tem mais visitantes durante o verdo (época
alta), devido aos turistas que vém conhecer a ilha do Pico, houve a necessidade de
organizar atividades durante o inverno (época baixa), para a populagdo conhecer o
Parque Natural, onde poderd usufruir de um conjunto de atividades. Este projeto
designa-se de Parque Aberto.?®

Este projeto contém um conjunto de acBes, como a realizacdo de percursos
pedestres, para conhecer a biodiversidade e geodiversidade e também a paisagem da
cultura da vinha; visitas guiadas aos centros; um workshop sobre a poda da vinha e
diversas exposicdes. Estas iniciativas abrangem toda a populacéo da ilha.

Para o puablico infanto-juvenil também foram organizadas algumas atividades,
para além das mencionadas, como Uma aventura na montanha e Uma aventura na
gruta, onde o publico, para além de visitar estes dois locais, também poderia pernoitar
nos respectivos centros.

O projeto Parque Aberto realizou-se durante o periodo de Novembro de 2011 a
Margo de 2012.

271 dem
218 Jornal ODever, 2011:10.
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Outros projetos estdo a ser estudados para o Parque Natural, como Parque Natural-
Parceiros para o Desenvolvimento Sustentavel. Este tem o intuito de divulgar os valores

naturais, paisagisticos, culturais do parque e ainda as suas infraestruturas.”*®

219 Jornal O Dever, 2011:11.
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10.A Adega “Rodilha” e a sua reconversao museologica

10.1. Identificacdo da adega

A adega “Rodilha” esta localizada no lugar da Mirateca, na freguesia da
Candelaria, situada na costa sul do Pico (Mapa 6).

Esta adega foi construida em finais do século XIX, com pedras que vieram do
lugar do Guindaste, tendo pertencido a dois armazéns, ou seja, duas construcdes
retangulares adocgadas, um servia de adega e o outro de alambique. Pensa-se que
existiam trés aparelhos de destilacdo. Estes armazéns pertenceram ao Sr. Linhares
(Augusto César de S& Linhares) da Ilha do Faial??e foram destruidos por um violento
ciclone que passou na ilha do Pico a 28 de agosto de 1893.7*

Na Mirateca, a nova adega foi construida por Antonio Rodrigues Homem, em
1894, tendo sido adquirida em 2002 por Jose Carlos Costa, atual proprietario.

Este imoOvel é composto por trés armazéns, cada um com uma funcdo diferente:
um servia para fermentacdo de figos, outro para lambicar, contendo 3 aparelhos de
destilagdo e um outro com um lagar de pedra.”**

Esta adega teve importancia porque o alambique era muito utilizado pela
populacdo da Candelaria, para produzir a sua aguardente, mas também para confecionar

0 vinho.

10.2. Evolucéo e funcionamento da adega

Esta adega quando foi construida ndo possuia as caracteristicas que tem hoje.

Em 1894 fizeram duas construgdes de planta retangular adogadas, divididas por
uma parede, com empena/fachada para o caminho, virada a poente e cobertura de duas
aguas. O armazem da esquerda era o do lagar e o da direita era onde estavam os trés
aparelhos de destilacdo. Ao lado esquerdo do armazém do lagar construiram um

tanque®?, de planta circular e de abertura lateral, que dava apoio ao trabalho da adega,

220 Sousa,2004:204.

221 José Carlos Costa, (1960-), Candeldria.

*?Inventério dos alambiques, Madalena do Pico, n° M 28.

22 0Os pogos de maré passavam a ficar distantes e a 4gua tornava-se absolutamente necesséria a laboragéo
dos alambiques e das adegas (José Carlos Costa, 1960-, Candelaria).
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principalmente aos alambiques e também servia para a populacdo utilizar no seu dia-a-
dia.

No inicio do século XX, ao lado direito do alambique, foi construido um
armazém de encosto, cuja utilidade era a de armazenar figos, havendo apenas um vao
alto acima do chéo que era utilizada em dias de chuva, para o transporte dos figos.

A meados do século XX constroem na proximidade, & esquerda do armazém de
lagar, um novo armazém, com mais um lagar de pedra para uso do proprietario, mas
também para outros agricultores da localidade. Este lagar, de planta retangular e
empena/fachada virada para sul, trabalhava por turnos, pois cada agricultor tinha o seu
horério para ir espremer a sua uva.??* Pensa-se que a construcdo deste armazém surge
devido ao aumento da producdo de vinho e também por esta ser uma adega muito
procurada.

Atualmente a adega “Rodilha” é composta por trés armazéns, os dois de
construcdo mais antiga (o de lambicar e o do lagar de pedra) e o armazém de fermentar
os figos. O armazeém de lagar, construido posteriormente, pertence a outro proprietario.

O alambique existente nesta adega era muito utilizado pela populacdo desta
localidade, pois esta era uma zona onde existia muita producdo de vinha e figueiras. As
pessoas que utilizavam o alambique e a adega pagavam ao proprietario, mas

desconhece-se o valor e a forma como se efetuava o pagamento.

224 José Carlos Costa, (1960-), Candelaria.
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Esquema 1- Etapas de desenvolvimento da Adega “Rodilha”
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10.3. Aquisicéo da adega

O proprietario inicial desta adega foi Antonio Rodrigues Homem, tendo sido
herdada por sua filha, apds o seu falecimento. Esta, ao emigrar para os Estados Unidos
da América, vende os trés armazéns a proprietarios diferentes, sendo um vendido a Jodo
do Chico (A), outro a Francisco Rosa (B) e o terceiro a Manuel Francisco da Rosa (D).

O Jodo do Chico também emigra para o Canada e vende (A) a Leonardo Nunes
Garcia da Rosa e, mais tarde, Francisco Rosa vende (B) a Humberto Costa, da Ilha
Terceira e o terceiro (D), por heranca, passa para Mario Garcia de Melo.

Em 2002, José Carlos Costa, funcionario da Seguranca Social na Madalena do
Pico, compra o armazém que pertencia a Mario Garcia de Melo (D), acabando por

adquirir mais tarde os outros dois armazéns (A) e (B).?

10.4. A reconversdo da Adega “Rodilha” em Museu

Com a compra dos trés armazéns e o gosto revelado por tudo o que é antigo,
José Carlos Costa pensa em organizar um pequeno museu privado, com a designacéao de
Adega “Rodilha” (Fig.80). O nome rodilha surge de um artefacto muito utilizado pelos
homens e mulheres, quando acartavam alguma coisa a cabeca, servindo este para ndo
magoar.??

A inauguracdo deste museu ocorreu a 5 de Janeiro de 2009, para mostrar um
passado donde 0s nossos avés reconstruiram sacrificadamente as suas vidas e fixamos
o olhar naquilo que podemos reconstruir a partir de cada dia, porque hé ciclones que
destroem num instante, outros véo destruindo devagarinho, sem quase darmos conta.?’

Este museu abre ao publico com visitas guiadas, por marcacao prévia, sendo esta
marcacéo feita segundo a disponibilidade do proprietario.

O patrimonio existente consiste, na sua maioria, em artefactos que o proprietario
possuia, mas também alguns foram adquiridos. Segundo o proprietario, ja ndo existe
espaco para mais objetos.

Neste Museu encontramos objetos, desde a habita¢do ao trabalho no campo e ao

divertimento, tudo artefactos relacionados com as vivéncias passadas. Estes artefactos

225 José Carlos Costa, (1960-), Candeldria.
226 José Carlos Costa, (1960-), Candelaria.
227 José Carlos Costa, (1960-), Candelaria.
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estdo organizados consoante as atividades para que eram utilizados, tais como: no
armazém de lagar (A) temos, a entrada o espaco da pesca (Fig.81),possuindo uma
lancha, tenazes, arpdo, luz petromax, rede e canicos. Ao fundo da sala um espaco
dedicado a produgdo de vinho (Fig.82), onde podemos encontrar a caixa com 0S
utensilios utilizados para fazer os enxertos, a balanca de sulfato, maquinas de sulfatar,
material do tanoeiro, esbagoador, moinho de moer a uva, adorna, potes, pipas, barricas,
carro de bois e o lagar. No armazém de alambique (B) ha um espaco dedicado a
agricultura (Fig.83), possuindo algumas alfaias como pique, alvido, foice, machados,
sementeira®?, nervo de baleia que servia de corda, cestos de asa e redondos e o carro de
bois. Ao lado do espaco referido, temos 0 espaco da vitivinicultura (Fig.84), com um
lagar recente constituido por dois depoésitos de cimento e uma prensa de ferro. Também
nesta sala existe um espaco dedicado dos jogos tradicionais (Fig.85) e o0 espaco do tear
(Fig.86). Ao fundo deste armazém encontra-se uma divisoria que nos conduz a cozinha
tradicional (Fig.87). Ali podemos encontrar a queijeira, boleira, salgadeira, fogdo de
lenha, mesa de passar a ferro assim como o respetivo ferro, e um alambique possuindo
neste momento apenas um aparelho de destilagdo com uma barca e o pesa licores
(Fig.88). Por fim no armazém de fermentacdo (C) encontramos o espaco do pao
(Fig.89), possuindo uma atafona de boi, uma atafona manual, medidas de milho, vasilha
de guardar o milho, balancas, albarda de meter em cima do burro, caliveira, grade, arado
em madeira e debulhadora de milho. Ao fundo do armazém existe 0 espaco do quarto
antigo (Fig.90) com camas de ferro, berco de madeira, mesa-de-cabeceira, bads,
cémodas, oratorio, radio, relégio de parede, maquina de costura, lamparina de azeite.
Estas sdo algumas das pecas que podemos observar nos cantos expositivos desta adega.
Neste Museu, o proprietario pretende que outros levem o carreto da histéria
mais adiante, até um descansadoiro qualquer, ponto de encontro de cultura e de

geracdes, embarcadouro de sonhos e de outras viagens.??

228 Saca que se usava a cintura com as sementes.
22 José Carlos Costa, (1960-), Candelaria.
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11. Concluséao

No decorrer da dissertagdo concluo que os alambiques na ilha do Pico surgem
com grande forga na época em que aparece a doenga da vinha, primeiro o Oidium e
mais tarde a Filoxera. Com estas pragas 0 homem do Pico sentiu a necessidade de fazer
algo para conseguir o sustento da sua familia, entdo comeca a produzir aguardente de
bagaco, figos e péssegos.

O cultivo da vinha e das figueiras ndo era realizado num terreno qualquer, estas
plantas germinavam em terrenos onde o solo era do tipo lajido e biscoito, sendo comuns
numa cota inferior aos 200 metros.

Esta cota possui carateristicas propicias a estas culturas, visto a precipitacdo
anual ser baixa e a temperatura anual rondas o 17° C, caracteristicas comuns ao cultivo
da vinha e das figueiras.

O cultivo dos péssegos é comum numa cota superior aos 200 metros, pois nesta
cota o terreno € aravel, sendo o melhor para o cultivo desta arvore de fruto.

Com o aumento do cultivo da vinha, figueiras e pessegueiros comecou haver
uma grande producdo de vinho e aguardente, exportados para a llha Terceira e Sao
Miguel, mas também para outras paragens como Brasil, América, indias Ocidentais e da
Europa até a Russia. A exportacdo do vinho e aguardente do Pico era feita pelo porto da
cidade da Horta, devido & ilha do Pico ndo possuir um porto.

Com as doencas da vinha a producdo de aguardente aumenta, sendo a grande
maioria para exportar, para colmatar a falta de vinho, mas também era utilizada no
consumo local.

A uva utilizada na producdo de aguardente passa por um processo de
fermentacdo que, apds este terminar é retirado o vinho e o bagaco resultante, é
destilado, produzindo aguardente de bagaco. Os figos e 0s péssegos eram fermentados e
sO depois sdo destilados, produzindo aguardente de figo e de péssego. Por vezes o vinho
tambem ¢é destilado. Este facto ocorre quando resta muito vinho de um ano para o outro,
produz-se aguardente vinica.

Na ilha do Pico existiam e existem inimeros alambiques, destacando-se
historicamente, o proprietario Antonio Francisco Taveira Brum da Silveira, que possuia
alambiques que produziam aguardente apenas para vender e exportar. Este possuia um

alambique no lugar dos Fogos, Candelaria, e outro no Cais do Mourato, nas Bandeiras.
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Quando a sua filha ao casar com José do Canto, as suas propriedades do Pico e Faial
ficam a ser geridas pelo seu genro.

Em todas as freguesias da llha, exceptuando a freguesia de Sdo Jodo, existiam
alambiques, sendo a freguesia das Bandeiras e Santa Luzia os locais onde existiam em
maior nimero.

As construgdes onde existiam alambique podem ser classificadas em quatro
categorias: espaco especializado numa construcdo, construcdo especializada, alambique
com armazém anexo e alambique integrado num complexo de construces. Nestas
construcdes podemos encontrar diferentes aparelhos de destilagéo: alambique de
caldeira(tradicional), alambique de lentilha (pratos) e alambique de coluna de destilagéo
continua.

A confecdo da aguardente neste aparelho envolve um processo técnico e nem
todos tinham conhecimento, sendo este conhecido e colocado em préatica pelo
lambiqueiro.

No processo técnico de confecdo de aguardente existe um encandeamento de
varias etapas como a apanha do fruto, a fermentacdo e a producédo de aguardente. Com
esta sequéncia completa temos a aguardente pronta para consumir.

Na década de 80 e 90 existiam produtores de aguardente que possuiam grandes
producdes, como José Bettencourt Corréa e Avila e Manuel Joaquim Neves.

Manuel Joaquim Neves junto ao seu alambique possuia uma loja onde vendia
aguardente ao copo, a garrafa e ao garraféo.

Atualmente na ilha do Pico existem trés grandes produtores de aguardente e
licores: Hélder Vargas, Leonardo Avila e José Costa. Estes produtores produzem
aguardente para vender na propria ilha, mas também para outras ilhas, como Terceira,
S&o Miguel, Sao Jorge e Faial.

Leonardo Avila também vende as suas aguardentes e licores no seu
empreendimento de Enoturismo, Adega A Buraca e José Costa vende as suas producdes
na sua Adega Tipica, no Cachorro — Bandeiras.

As aguardentes e licores sdo considerados patriménio gastronomico por serem
uma bebida tipica da ilha do Pico.

A partir da década de 90 surge a reconversdo Museoldgica dos alambiques,
abrindo ao publico o Museu do vinho, onde podemos ver o alambique existente e a
relacdo que este tem com a vinha, o nicleo Museoldgico do Lajido de Santa Luzia onde
podem observar um conjunto edificado relacionado com a producdo de aguardente,
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estando em funcionamento nos nossos dias ¢ a Adega “Rodilha”, na Candelaria, onde
podemos observar um alambique e todos os utensilios que eram utilizados para o seu
funcionamento.

Com a realizacdo deste trabalho, a cultura da vinha da ilha do Pico fica mais
rica, devido a inexisténcia de um trabalho sobre esta tematica e sendo este o Unico que
dé& alguma importancia aos alambiques, aguardente e licores e que faz a ligacdo que
sempre existiu entre a cultura da vinha e a producdo da aguardente, tematicas que nédo

podem ser separadas.
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12. Fontes

12.1. Fontes orais

Carlos Garcia Andrade
Estrada Regional n°2
9950 Criagdo Velha
Data Nas. 16/10/1932

Carlos Teixeira Melo

Rua Manuel Inacio Nunes n°9
9940 Santo Amaro

Data Nas. 02/06/1928

Hélder Vargas da Silveira
Estrada Regional - Santo Antonio
9940 S&o Roque

Data Nas. 05/02/1952

Isaura de Sousa da Rosa
Rua 23 de Novembro 9950-024 Bandeiras
Data Nas. 28/08/1934

Jodo Anténio Serpa (Jodo d’Aldina)
Rua do Mistério 9950 Bandeiras
Data Nas. 10/03/1938

José Bettencourt da Costa
Sitio do Granel n°11
9950 Madalena

Data Nas. 01/09/1942
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José Emilio dos Anjos Rodrigues
Estrada Regional - Santa Luzia
9940 S&o Roque

Data Nas. 06/02/1952

Leonardo Avila Silva

Estrada Regional N° 37 — Santo Antonio
9940 S&o Roque

Data Nas. 30/06/1961

Manuel Afonso de Simas Melo
Rua Bardo Manuel Nunes Melo n°5
9940 Santo Amaro

Data Nas. 09/02/1938

Manuel Alberto da Silveira (Filho do Manuel Padre Nosso)
Rua dos Biscoitos 9950 Madalena
Data Nas. 16/02/1939

Maria da Boa Nova Lopes
Rua dos Biscoitos 9950 Madalena
Data Nas. 14/11/1935

Maria da Conceicdo Rocha Alvares
Avenida Padre Nunes da Rosa, n°29
9950-302 Madalena

Data Nas. 12/01/1976

Manuel Eduino Garcia de Sousa
Monte de cima

9950 Candeléria

Data Nas. 13/07/1946
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Manuel Ferreira Serpa da Silveira
Rua da eira n°1

9940 Santa Luzia

Data Nas. 09/09/1929

Manuel Flaminio Teles da Rosa

Rua Capitdo Mor Garcia G. Madruga n°1
9930 Lajes do Pico

Data Nas. 19/12/1955

Manuel Fraga de Sousa
Lugar da baixa - Ribeirinha
Data Nas. 27/11/1946

Manuel Gongalves da Areia
Estrada Regional — Foros n°4
9930 Calheta

Data Nas. 07/08/1940

Manuel Pereira Furtado

Rua Dr. Freitas Pimentel n° 12-B
9950-334 Madalena

Data Nas. 24/12/1947

Manuel Salvador Garcia da Rosa (Salvador Velho)
Rua 23 de Novembro 9950-024 Bandeiras
Data Nas. 13/11/1937

Oscar Manuel Nunes de Freitas Gomes
Rua do Pogo n°15

9940 Cais do Pico

Data Nas. 07/07/1939
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Salvador Manuel de Sousa Garcia
Rua 23 de Novembro 9950-025
Data Nas. 30/01/1962

Sidonio da Silva Jorge
Canto do cabecinho

9940 Prainha
Data Nas. 29/01/1949
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em predios, 1852 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentac¢do ndo inventariada/Cx.131
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Conta de venda e liquido rendimento de duas pipas de aguardente [17--] -
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inventariada/Cx.201
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Correspondéncia de Antonio Ferreira Garcia de Andrade - UACSD/FAM-ABS-
JC/JC/001/002
(JC corresponde a Sec¢do José do Canto; 001 corresponde a série Correspondéncia; 002

a subsérie Correspondéncia Recebida)
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Correspondéncia de Jodo Antonio Morrisson - UACSD/FAM-ABS-JC/JC/001/002
Correspondéncia relativa a venda de aguardente, da autoria de Ana Francisca Joaquina
da Caridade (?), Joaquim Jose Gomes, 1798 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacao
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Despesas com as vinhas dos Fogos e casas do mesmo sitio, 1824-1825 - UACSD/FAM-
ABS-JC/Documentacao ndo inventariada/Cx.190

Despesas com vinhas do Capelo, 1822-1826 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacao

nao inventariada/Cx.206

Despesa por conta da Casa de Anténio Francisco Taveira Brum da Silveira, 1820 -
UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagdo ndo inventariada/Cx.27

Despesas por conta da Casa de Anténio Francisco Taveira Brum da Silveira, 1822 -
UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagdo ndo inventariada/Cx.39

Instrucdo por onde se deve regular o administrador dos bens... da autoria de José do
Canto, 1843 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo ndo inventariada/Cx.128

Magos com contas das vinhas, 1866-1868 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagéo ndo
inventariada/Cx.139

Maco composto por documentos relativos a Quinta de Sdo Lourengo..., 1859-1851 -
UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo ndo inventariada/Cx.201

Nota de venda de aguardente, 1863-1864 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo ndo
inventariada/Cx.28

Nota de vinte e uma pipas e cinco meias pipas de vinho e aguardente... 1855 -
UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagédo ndo inventariada/Cx.39
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Nota do vinho remetido para Sdo Miguel pela escuna Acgores, 1846 - UACSD/FAM-
ABS-JC/Documentacao ndo inventariada/Cx.39

Pagamento de letra em aguardente, 1804 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagdo nao
inventariada/Cx.116

Relacédo das despesas com as vinhas do Cais do Mourato, dos Fogos e do Capelo, 1819-
1820 - UACSD/FAM-ABS-JC/Documentacdo nao inventariada/Cx.203
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Contas com taberneiros; conta de venda de vinho, vinagre..., 1816-1820, 1827 -

UACSD/FAM-ABS-JC/Documentagdo nao inventariada/Cx.120.

12.5. Sitios da Internet

Aguardente

http://www.mezochi.net/Aguardente.htm

Aguardentes de uva (As)
http://vinho.ihler.org/Technique/vinifsp.php?emission=/Technique/regles.php

Alambiques de banho-maria
http://www.coppercrafts.eu/index.php?option=com_virtuemart&page=shop.browse&category id=67&lte

mid=80&lang=pt

Alambiques em cobre artesanais

http://www.copper-alembic.com/products_byclass.php?cat_id=10&lang=pt

Barroco, Lize Maria Soares. S.d..A importancia da gastronomia como Patrimonio

Cultural, no Turismo Baiano

http://www.obsturpr.ufpr.br/artigos/alimbeb1.pdf

Costa, Manuel Paulino. 2010. Centro de Interpretacdo da Paisagem Protegida da Cultura

da Vinha do Pico, Pico, Parque Natural do Pico.

Http://siaram.azores.gov.pt/patrimonio-cultural/vinhas-pico/nucleo-museo-sta-luzia/ _texto.html
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Inventario dos alambiques®®

Lajes do Pico

N° de inventario: L 1

1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1. Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Jodo Silva
1.3. Localizagéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Ribeirinha

1.3.3. Lugar: Ribeirinha de baixo
1.4. Situagdo Atual: Funcionamento
1.5. Se n&o funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietario: Jodo da Silva

1.8.1. Residéncia: Ribeirinha de Baixo
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcdo especializada

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um .
2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas —
2.5. Paredes interiores: Caiadas
) Legenda
2.6. Telhado: Duas &guas
B Caldeira

2.7. Compartimentos: Um
[ Sepentina
2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Dois alambiques de caldeira(tradicional)

2.10. Producao: Industrial
2.11. Licenca: Possui
3. Bibliografia:

230 . ~ . . . . ~ s
Os alambiques estdo inventariados por concelhos. Cada alambique possui uma numeracdo utilizando
a letra inicial de cada concelho e um nuimero.

118




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: L 2
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagédo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Elvino
1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Ribeirinha

1.3.3. Lugar: Ribeirinha de baixo
1.4. Situacao atual:Mudou de funcao
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario:Elvino Silva

1.8.1. Residéncia: Ribeirinha

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do Alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores:Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas B Caldeira

2.7. Compartimentos: Um. : .
[ Serpentina

2.8. Construcdes Anexas: -
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Dois alambiques de caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Autoconsumo

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 3
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificacdo: Alambique misto — Caldeira (1) e coluna

(2)

1.2. Denominagéo Local: Alambique do Manuel do Nordeste
1.3. Localizagéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Ribeirinha

1.3.3. Lugar: Ribeirinha de Baixo
1.4. Situacéo actual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcgdes: -
1.8. Proprietario: Manuel José Machado
1.8.1. Residéncia: Ribeirinha

2. Caracteristicas do alambique: = e ® o6
Hzll
2.1.Classificacdo do Alambique: Alambigue com armazém
anexo :
2.2.Planta: Rectangular -
2.3. Pisos: Um H
2.4.Paredes exteriores: Em blocos e caiadas % =
2.5.Paredes interiores: Caiadas i
2.6.Telhado: Meia 4gua Q W Celdein

. B Serpentina
2.7.Compartimentos: Um .
Caldeira de vaper
2.8.Construcgdes Anexas:Um edificio de apoio com planta em L, com @ Coluna de destilar
sala de armanzenaraguardente @ Refrigerador

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira (tradicional) e

dois alambiques de colunas de destilagdo continua

2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca: Possui
3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 4
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Fraga
1.3. Localizacéo:
1.3.1. Concelho: Lajes
1.3.2. Freguesia: Ribeirinha
1.3.3. Lugar: Ninho d"Aguia
1.4. Situacdo actual:Desactivado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 70?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Fraga de Sousa

1.8.1. Residéncia: Ribeirinha de baixo
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Espaco especializado numa construcao

2.2.Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Dois

2.4. Paredes exteriores: Pedra a vista e com as

juntas rebocadas Legenda
2.5. Paredes interiores: Rebocadas B Caldeira
2.6.Telhado: Duas aguas W Sapentina

2.7.Compartimentos:Um

2.8.Construcoes Anexas: -

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira (tradicional)
no primeiro piso

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 5
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Palmeira
1.3.Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Piedade

1.3.3. Lugar: Calhau

1.4.Situacdo atual: Funcionamento

1.5.Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6.Estado do Edificio: Bom
1.7.Novas funcges: -
1.8.Proprietario: Raul Palmeira
1.8.1. Residéncia: Calheta

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcao

especializada

i1

2.2.Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Em blocos e caiadas

2.5.Paredes interiores: Caiadas

., Legenda
2.6.Telhado: Meia agua
. M Caldeira
2.7. Compartimentos: Um
| Serpentina

2.8.Construcdes Anexas: Possui uma casa de veraneioadossada e ao lado uma
construcdo nova (cozinha), do género de uma cozinha
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s): Este possui um alambique de caldeira

(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca: Possui
3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 6
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacédo Local: Alambique do José César
1.3. Localizagéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Piedade

1.3.3. Lugar: Lugar da Fonte
1.4. Situacao atual:Desactivado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietario: Serafino Azevedo

1.8.1. Residéncia: Calheta de Nesquim
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Espaco especializado numa construcao

2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Dois

2.4. Paredes exteriores:Alvenaria de pedra a vista e

com as juntas rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6.Telhado: Duas aguas B Caldeira
2.7.Compartimentos: Um I Serpentina

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira (tradicional)
no primeiro piso

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 7

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificacdo: Alambique misto — caldeira (2) e coluna (2)
1.2. Denominacéo Local: Alambique dos Matos Souto

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Lajes
1.3.2. Freguesia: Piedade
1.3.3.Lugar: Manhenha

1.4. Situagéo atual: Funcionamento

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -

1.6. Estado do Edificio: Bom

1.7. Novas funcdes: -

1.8. Proprietario: Matos Souto
1.8.1. Residéncia: Piedade

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo dos alambiques: Construcéo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em Blocos e caiadas

2.5. Paredes interiores: Caiadas
2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Este alambique encontra-se registado

e possui 2 alambiques de coluna e dois de caldeira (tradicional)

2.10. Producao: Industrial
2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia:
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N° de inventario: L 8

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira

E TR
r“ e

& a2 :
-l '

1.2. Denominagéo Local: Alambique do Palmeira <
1.3. Localizagéao: ‘
1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Calheta

1.3.3. Lugar: Caminho das canadas
1.4. Situagéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Raul Palmeira
1.8.1. Residéncia: Calheta de Nesquim

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcdo especializada

2.2.Planta: Rectangular [ |
2.3.Pisos: Um
2.4.Paredes exteriores:Pedra seca

2.5.Paredes interiores: Rebocadas

Legenda
2.6.Telhado: Duas aguas

B Caldeira
2.7.Compartimentos: Um : .

| Serpentina

2.8.Compartimentos: Um

2.9.Construgdes Anexas:-

2.10. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de
caldeira(tradicional)

2.11. Producao: Industrial

2.12. Licenga:-

3. Bibliografia: -

125




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: L 9

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominagéo Local: Alambique do Manuel Almeida
1.3. Localizagéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Calheta

1.3.3.Lugar: Rua do Jogo da Bola
1.4. Situagéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Almeida Freitas
1.8.1. Residéncia: Calheta de Nesquim

2. Caracteristicas do alambique:
2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Dois 12 Piso 5 Ples J

2.4. Paredes exteriores: Rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas B Caldeira
2.7. Compartimentos: Um W Sempentina

2.8. Construgdes Anexas:-
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Auto consumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: L 10
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do José Jorge
1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Lajes

1.3.2. Freguesia: Ribeiras

1.3.3. Lugar: Ribeiras

1.4. Situacdo atual: Desativado

1.5. Se ndo funciona, qual a data que deixou de funcionar: Década de 80?
1.6. Estado atual do Edificio: Razoavel

1.7. Novas funcoes: -

1.8. Proprietario: Raul Brum Simas Jorge

1.8.1. Residéncia: Madalena
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambique integrado num complexo de
construcoes

2.2.Planta: Rectangular

2.3.Pisos: Um ﬁ:” ‘
2.4 Paredes exteriores:Pedraseca ‘ e H o

2.5.Paredes interiores: Pedra seca B
2.6.Telhado: Duas aguas

2.7.Compartimentos: Um

2.8.Construcdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos. No piso inferior ~ Legenda
guardavam as pipas e a um canto existe um lagar todo em pedra e 0 piso W Celdeira
superior tem trés divisdes W Serpentina
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique decaldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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Madalena do Pico
N° de inventario: M 1
1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique misto — caldeira (2), lentilha(1)
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Cristiano
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cachorro
1.4. Situagéo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungdes:-
1.8. Proprietério: Manuel Pereira do Amaral
1.8.1. Residéncia: Madalena

2. Caracteristicas do alambique:
2.1. Classificacédo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular - :
2.3. Pisos: Um

2 4. Paredes exteriores: Alvenaria de a vista H

pedra com as juntas rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda:
4 B Caldeira
2.6. Telhado: Duas aguas
B Serpentina

2.7. Compartimentos: Um
B Alambique de lentitha (pratos)
2.8. Construcdes Anexas:-
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira (tradicional) e um de lentilha (Pratos)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 2
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Meneses
1.3.Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cachorro
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. 1.6.Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Fernando Meneses
1.8.1. Residéncia: Horta

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique num complexo de construgdes
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Dois |

2.4. Paredes exteriores:Alvenaria de pedra a vista [
B

ecom as juntas rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas Legenda
2.7. Compartimentos: Um B cCaldeira
2.8. Construcdes Anexas: Possui uma casa adossada de dois pisos. No piso B Sepentina

inferior temos 0 armazém onde colocavam as pipas e ao fundo existe um

lagar em pedra

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Quatro alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 3
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Carvalho
1.3.Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cachorro
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Pedro Leite Pacheco

1.8.1. Residéncia: S&o Miguel
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique num complexo de construgdes

2.2. Planta: Rectangular

1| _
2.3. Pisos: Um ﬂ [ H H
2.4. Paredes exteriores:Pedra seca

|
L1

J@D

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

. Legend
2.6. Telhado: Duas aguas seenea
. Caldeira
2.7. Compartimentos: Um =
B Sepentina

2.8. Construcdes Anexas: Possui uma casa em forma de U com dois pisos
onde a parte inferior servia de armazém para as pipas, tal como o armazém
que existe em frente ao alambique. Por tras do alambique existe outra
habitacdo que era a casa do lambiqueiro.
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia:BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.).2001. Madalena do Pico — Inventario do

Patriménio Imdvel dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 20.
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N° de inventario: M 4

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominagéo Local: Alambique do Antonio da Bela
1.3. Localizagdo

1.3.1.Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cachorro
1.4. Situacgéo atual: Mudou de funcéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario: Francisco Avila
1.8.1. Residéncia: California

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcdo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

|

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um Legenda

2.8. Construcgdes Anexas:- B cCaldeira
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de [ Serpentina
caldeira(tradicional)

2.10. Producdo: Industrial

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 5
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Sampaio
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cachorro
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Fernanda Vieira

1.8.1. Residéncia: Bandeiras
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca W

2.5. .Paredes interiores: Pedra seca —

2.6. Telhado: Duas aguas Legenda
2.7. Compartimentos: Um B caldeira
2.8. Construcdes Anexas:Um armazem adossado que esta em B sepentina
boas condicdes
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéao: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -

132




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: M 6
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagao: Alambique de caldeira
1.2. Denominacdo Local: Alambique do Antonio Melo
1.3. Localizacdo

1.3.1.Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3.Lugar: Cachorro
1.4. Situacao atual: Mudou de funcéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio

1.8. Proprietario: Mark Anthony Silveira

1.8.1.Residéncia: Santo Antonio
2. Caracteristicas do alambique:
2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca =
2.5. Paredes interiores: Rebocadas e caiadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas’ B Caldeia
2.7. Compartimentos: Um B sepetin

2.8. Construcgbes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Produgéo: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia:
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N° de inventario: M 7
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Lima
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cais Mourato
1.4. Situacdo atual: Mudou de func¢éo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario: Pedro Mendonca Lima

1.8.1. Residéncia: Bandeiras
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique integrado num complexo de

construcoes ‘ - H

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores:Alvenaria de pedra a vista e as fendas

rebocadas
2.5. Paredes interiores: Rebocadas
Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas B caldeia
2.7. Compartimentos: Um B Sepentina

2.8. Construcdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos e um
armazem em frente ao alambique

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Este possuia 2 alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producdo: Industrial

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.).2001. Madalena do Pico — Inventario

do Patrimonio Imovel dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 192.
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N° de inventario: M 8

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacgéao Local: Alambique do Henrique
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Bandeiras

1.3.3. Lugar: Cais Mourato
1.4. Situagéo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas func@es: Casa de veraneio
1.8. Proprietério: Hermenegildo da Silva Pereira

1.8.1. Residéncia: Bandeiras
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacao do alambique: Alambigue com armazém

anexo
2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um L]
2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra & vista e as fendas

rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas e caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas

Legenda
2.7. Compartimentos: Um
B Caldeira
2.8. Construcdes Anexas:- ,
. Serpentina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 9

1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1. Classificacédo: Alambique de caldeira

1.2. Denominacéo Local: Alambique dos frades carmelitas

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Madalena
1.3.3. Lugar: Carmo
1.4. Situagéo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes:P6lo do Museu do Vinho
1.8. Proprietério: Regido Autdnoma dos Acores
1.8.1. Residéncia:-

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacéo do alambique: Alambique integrado num

complexo deconstrucdes

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca
2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

Legenda

2.7. Compartimentos: Dois. Alambique e armazém para vasilhame
B Caldeira

2.8. Construcdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos e adossadoao _
. Serpentina

alambique existe 0 armazém
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Quatro alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Producdo: Industrial
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.2001. Madalena do Pico — Inventario
do Patrimonio Imovel dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 169.
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N° de inventario: M 10

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacgao Local: Alambique do Anténio Alferes
1.3.Localizagdo
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Madalena
1.3.3. Lugar: Cabego Chao
1.4.Situacdo atual: Desativado
1.5.Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 70?
1.6.Estado do Edificio: Ruinas
1.7.Novas funcges: -
1.8.Proprietario: Heltino Manuel da Rosa
1.8.1. Residéncia: Santo Antonio

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacao do alambique: Alambigue com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular

2.3.Pisos: Um E
2.4.Paredes exteriores: Pedra seca

2.5.Paredes interiores: Pedra seca

2.6.Telhado:Duas aguas
2.7.Compartimentos: Um

Legenda
2.8.Construcgdes Anexas:- B Caldeins
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de B Sepentina

Caldeira (tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 11

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2.Denominagéo Local: Alambique do Carlos Pereira

1.3.Localizacao
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha
1.3.3. Lugar: Rua Direita
1.4. Situagéo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Carlos Manuel Garcia Pereira~

1.8.1. Residéncia: Rua Direita

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Quadrado

2.3. Pisos: Um

2.4. Compartimentos: Um I

2.5. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas

2.6. Paredes interiores: Caiadas
2.7. Telhado: Meia &gua

Legenda
2.8. Construcdes Anexas: Casa de moradia do proprietario B Caldera
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de B serpentina

Caldeira (tradicional)
2.10. Produgdo: Autoconsumo

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 12
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique da Maria Gourett
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar: Rua Direita

1.4. Situacdo atual: Funcionamento

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom

1.7. Novas funcoes: -

1.8. Proprietario: Maria Gourett Amaral Garcia Pereira

1.8.1. Residéncia: Rua Direita
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas

2.5. Paredes interiores: Caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas —
2.7. Compartimentos: Um
Legenda
2.8. Construcdes Anexas:-
B cCaldeira
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira _
. Serpentina

(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 13

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Manuel Neves
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar: Ao pé da igreja
1.4. Situacéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietério: Manuel Feliciano da Neves

1.8.1. Residéncia: Rua Direita

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas . ) .

2.6. Telhado: Duas aguas

. Legend
2.7. Compartimentos: Um cgenda
- . e . Caldeira
2.8. Construcdes Anexas: Casa de moradia do proprietario H
B cerpenting

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
Caldeira (tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 14
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Gaspar
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar: Rua direita
1.4. 1.4.Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado atual do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Gaspar

1.8.1. Residéncia: Rua Direita
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

Legenda
2.7. Compartimentos: Um _
B cCaldeira
2.8. Construcdes Anexas: Armazém com lagar, mas ja destruido _
. Serpentina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
Caldeira(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 15
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Augusto
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar:Canada do Monte

1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Augusto Jodo da Silva
1.8.1. Residéncia:Canada do Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas : -mrmm
2.5. Paredes interiores: Caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas Legenda

2.7. Compartimentos: Um B cCaldeira
2.8. Construgdes Anexas: Casa de moradia do proprietario e um armazém B serpentina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Produgdo: Autoconsumo

2.11. Licencga: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 16
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Jodo Lima
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar: Areia Larga
1.4. Situacdo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario: Jodo Lima

1.8.1. Residéncia: Criacdo Velha
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Caiadas .- .-‘--ﬁ — .
2.6. Telhado: Duas aguas Legenda
2.7. Compartimentos: Um

H

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producao: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 17

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagédo: Alambique de caldeira (Tradicional)
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Manuel Alberto
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Criacdo Velha

1.3.3. Lugar: Criacdo Velha
1.4. Situacéo atual: Desativado
1.5. Se deixou de funcionar, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietério: Manuel Alberto Silva

1.8.1. Residéncia: Criacdo Velha

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcéo especializada

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um =
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas
2.7. Compartimentos: Um

5 Legend
2.8. Construcdes Anexas: - egenda
i - : Caldei
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de W celdeira
. Serpentina

Caldeira (tradicional)
2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 18

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Vasco
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Monte

1.4. Situagéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietério: Vasco Maciel
1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique com armazém anexo S

2.2. Planta: Em L

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra & vista e com as juntas l“T
rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda

2.6. Telhado: Duas aguas B Caldeira

2.7. Compartimentos: Um B Serpertina

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 19
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Pedro
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Monte

1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Anténio Rodrigues Pereira
1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um J -

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas }

2.5. Paredes interiores: Caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas Legenda
2.7. Compartimentos: Um B Caldeira
2.8. Construcdes Anexas: Uma casa de apoio B Serpentina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
Caldeira (tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 20
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Normando
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Calhau

1.4. Situacdo atual: Funcionamento

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Normando Bras
1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular

E ] || 8]
2.3. Pisos: Um ‘
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

Legenda
2.5. Paredes interiores: Rebocadas B Coldeiz
2.6. Telhado: Duas Aguas B Serpentina

2.7. Compartimentos: Dois. Alambique e armazém
para colocar o vasilhame

2.8. Construcdes Anexas: Adossado ao alambique existe um armazém para
colocar as pipas

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de caldeira
(tradicional)

2.10. Producgéo: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -

147




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: M 21

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéao Local: Alambique do Capela

1.3.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Localizacéo

1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Candeléria
1.3.3. Lugar: Calhau

Situacéo atual: Mudou de fungéo
Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
Estado do Edificio: Razoavel

Novas funcdes: Restaurante, masatualmente est4 fechado
Proprietario: Manuel dos Santos Teixeira Capela

1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.

Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo

Planta: Rectangular

Pisos: Um

Paredes exteriores: Alvenaria de pedrarebocada e caiada

Paredes interiores: Rebocadas e caiadas

Telhado: Duas aguas

) Legenda
Compartimentos: Um
. ] ] B B cCaldeira
Construcdes Anexas: Adossado ao alambique existe um armazém para
B Sepentina

colocar as pipas

2.9.

Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de caldeira

(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 22

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique do Manaca
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Monte

1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietério: Jose Honorio Silveira Pereira
1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcéo especializada
2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas

2.5. Paredes interiores: Caiadas —
2.6. Telhado: Duas aguas Legenda
. Caldet
2.7. Compartimentos: Um W caldera
B serpentina

2.8. Construcdes Anexas: -
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques decaldeira(tradicional)
2.10. Producgéo: Autoconsumo

2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 23
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagao: Alambique de caldeira
1.2. Denominacdo Local: Alambique do Manuel Vieira
1.3. Localizacéo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2.  Freguesia: Candelaria

1.3.3. Lugar: Monte

1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de funcionar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietario: Manuel Vieira
1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra e

rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

p Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas ®
. Caldeira
2.7. Compartimentos: Um H
B Sepentina

2.8. Construcdes Anexas: Adossado ao alambique existe um armazém para
colocaras pipas
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.).2001. Madalena do Pico — Inventario
do Patriménio Imével dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 117.
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N° de inventario: M 24
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Inacio
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Monte
1.4. Situacdo atual: Mudou de funcgéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 70?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funges: Serve para arrumos
1.8. Proprietario: Manuel Inécio

1.8.1. Residéncia: Monte

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um ----Q

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Pedra seca

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
Caldeira (tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -

Legenda
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N° de inventario: M 25
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Nuno
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Campo Raso
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Nuno Rodrigues Machado

1.8.1. Residéncia: Candelaria

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca K

2.5. Paredes interiores: Pedra seca

2.6. Telhado: Duas aguas Legenda

2.7. Compartimentos: Um B cCaldeira
2.8. Construcdes Anexas: Armazém anexo B cepertina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Auto consumo
2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -

152




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: M 26

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Classificagéo: Alambique de caldeira
Denominacdo Local: Alambique do Manuel Adelino
Localizacao

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candelaria

1.3.3. Lugar: Campo Raso

Situacdo atual: Funcionamento

Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
Estado do Edificio: Bom

Novas funcgoes: -

Proprietario: Manuel Adelino Melo

1.8.1. Residéncia: Candeléaria

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcdo especializada

2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Pedra seca

2.5.Paredes interiores: Caiadas

2.6.Telhado: Duas aguas

2.7.Compartimentos: Um

2.9.

2.10. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de

Construcdes Anexas: Casa de veraneio

Caldeira (tradicional)

2.11. Producdo: Autoconsumo

2.12. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 27
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Liduino
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Guindaste

1.4. Situacdo atual: Desativado

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:Década de 90?
1.6. Estado do edificio: Bom

1.7. Novas fungoes: -

1.8. Proprietario: Liduino Inacio Goulart

1.8.1. Residéncia: Candelaria
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique integrado num complexo de

construcoes

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos:Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Pedra seca
2.6. Telhado: Duas aguas

Legenda
2.7. Compartimentos: Um _
B cCaldeira
2.8. Construcdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos, casa que .
. Serpentina

dizem onde nasceu Manuel de Arriaga
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho(s): Trés alambiques de caldeira(tradicional)
2.10. Producédo: Industrial
2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.). 2001. Madalena do Pico — Inventario
doPatrimonio Imével dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 98.
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N° de inventario: M 28

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira

1.2.Denominacédo Local: Alambique do José Carlos

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Candeléria
1.3.3. Lugar: Guindaste

1.4. Situagéo atual: Mudou de fungéo

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?

1.6. Estado atual do Edificio: Bom

1.7. Novas func@es: Museu

1.8. Proprietério: Jose Carlos Costa

1.8.1. Residéncia: Candelaria
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Em pedra e rebocadas

(= ==

2.6. Telhado: Duas aguas

Legenda
2.7. Compartimentos: Um B caldeia
2.8. Construcdes Anexas: Dois armazém, um de cada lado do B cepentina

alambique
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.). 2001. Madalena do Pico — Inventario do

Patriménio Imdvel dos Acores. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 100.
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N° de inventario: M 29

1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1. Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominagao Local: Alambique do Eduardo
1.3. Localizacéo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candelaria

1.3.3.  Lugar: Candelaria
1.4, Situacdo atual: Desativado
1.5.  Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7.  Novas fungoes: -
1.8.  Proprietario: Manuel de Sousa Nunes
1.8.1. Residéncia: Candeléria

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcao especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Pedra seca

2.5.Paredes interiores:Rebocadas

2.6.Telhado: ?

2.7. Compartimentos: Um

2.8.Construcgdes Anexas: -

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Autoconsumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 30

1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira

1.2.Denominacéo Local: Alambique do Manuel Peixoto

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Candeléria
1.3.3. Lugar: Fogos
1.4. Situagdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietario: Maria Peixoto

1.8.1. Residéncia: Candelaria
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores:Caiadas R
2.6. Telhado: Duas aguas -

2.7. Compartimentos: Um Legenda
2.8. Construcdes Anexas: Possui uma casa de dois pisos, onde no piso B caldeira
inferior era 0 armazém de arrumar as pipas B Sevpentina

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 31

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Antonio Rodrigues
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Fogos
1.4. Situacéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de funcionar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas func0es: -
1.8. Proprietario: Jodo Lino Vieira Goulart

1.8.1. Residéncia: Candelaria

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Compartimentos: Um

Legenda
2.5. Paredes exteriores: Pedra seca B Caldeia

2.6. Paredes interiores: Pedra seca B Sepentina
2.7. Telhado: Duas aguas
2.8. Compartimentos: Um
2.9. Construcdes Anexas: Casa de dois pisos
2.10. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de
caldeira(tradicional)
2.11. Producdo: Industrial
2.12. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 32

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Luis Vieira
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Candeléria

1.3.3. Lugar: Fogos
1.4. Situacéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de funcionar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas func0es: -
1.8. Proprietério: Luis Vieira Rocha dos Vais

1.8.1. Residéncia: Candelaria
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacao do alambique: Construgéo especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Alvenaria de pedra com

as juntas rebocadas

2.5.Paredes interiores: Rebocadas

—
2.6.Telhado: Duas aguas Legenda
2.7.Compartimentos: Um B caldeira
2.8.Construcgdes Anexas: - B sepentina

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira(tradicional)
2.10. Producdo: Industrial
2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 33

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira

1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Elidio

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: Candeléria
1.3.3. Lugar: Candelaria
1.4. Situacéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietario: Manuel Elidiu Costa Nunes

1.8.1. Residéncia: Candelaria
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular D

2.3. Pisos: Um

Legenda
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca _
B cCaldeira
2.5. Paredes interiores: Pedra seca m - .
erpentina

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira
(tradicional)

2.10. Producgéo: Autoconsumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -

160




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: M 34
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Bettencourt
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Sdo Mateus

1.3.3. Lugar: Sdo Mateus
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Isabel Bettencourtt
1.8.1. Residéncia: Lisboa

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambigue com armazém anexo T ‘ w—— [

2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um

2.4 Paredes exteriores: Pedra seca

2.5.Paredes interiores:Rebocadas L ||

2.6.Telhado: Duas aguas

. Legenda
2.7.Compartimentos. Um
- ) 3 ) B cCaldeira
2.8.Construcdes Anexas: Dois armazéns ficando um de cada lado
B Serpentina

do alambique
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.), Madalena do Pico — Inventario do

Patrimdnio Imével dos Agores, Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena, 2001, p.
94.
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N° de inventario: M 35
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Eduardo
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Sdo Mateus

1.3.3. Lugar: Sdo Mateus
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Eduardo

1.8.1. Residéncia: Sdo Mateus
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: ?

2.3. Pisos: ? LBl L1 8 |
2.4. Paredes exteriores: ? Legenda

2.5. Paredes interiores: ? B celdeis
2.6. Telhado: ? B sepentina

2.7. Compartimentos: ?

2.8. Construcdes Anexas: -

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -

162




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

N° de inventario: M 36

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacdo: Alambique de caldeira
1.2.Denominagéo Local: Alambique do Azevedo
1.3.Localizacao

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Sdo Caetano

1.3.3. Lugar: Sao Caetano
1.4.Situacéo atual: Desativado
1.5.Se néo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6.Estado do Edificio: Bom
1.7.Novas funcdes: -
1.8.Proprietario: José Azevedo
1.8.1. Residéncia: Terra do Péo

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambigue com armazém anexo

2.2.Planta: Rectangular

- 1% Pisa 2 Plso J
2.3.Pisos: Um L :J
L
2.4.Paredes exteriores: Em pedra rebocas —_——

2.5.Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6.Telhado: Duas aguas B Caldeira
2.7.Compartimentos: Um I Serpentina

2.8.Construcgdes Anexas: : Possui uma habitacdo de dois pisos. O piso
superior era destinado a habitacdo e no inferior o armazém de
apoio ao alambique

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.).2001. Madalena do Pico — Inventario
do Patriménio Imével dos Acore. Angra do Heroismo, Camara Municipal da Madalena: 86.
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N° de inventario: M 37

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique das Catrinas
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Madalena

1.3.2. Freguesia: Sdo Caetano

1.3.3. Lugar: Sao Caetano
1.4. Situagéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcdes: -
1.8. Proprietério: Leonel
1.8.1. Residéncia: S&o Mateus

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcéo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um
2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra a vista com

as juntas rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

Legenda
2.6. Telhado: Duas 4
6. Telhado: Duas aguas B Coldeis
2.7. Compartimentos: Um B sepentina

2.8. Construcdes Anexas: Cisterna

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: M 38

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira

1.2.Denominacédo Local: Alambique do Bento

1.3.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Localizacéo

1.3.1. Concelho: Madalena
1.3.2. Freguesia: S&o Caetano
1.3.3. Lugar: Terra do Pao

Situacdo atual: Desativado

Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?

Estado do Edificio: Mau
Novas fungdes: -
Proprietario: Cisaltino

1.8.1. Residéncia: Sdo Caetano

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Classificacdo do alambique: Construcdo especializada
Planta: Rectangular

Pisos: Um

Paredes exteriores: Pedra

Paredes interiores: Pedra

Telhado: Duas aguas

Compartimentos: Um

Construcdes Anexas: -

Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de

caldeira(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Sao Roque do Pico

N° de inventario: S 1
1. Elementos de identificagdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Jodo da Jalia

1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Lagido
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7. Novas func0es: -
1.8. Proprietario: Virginia Santana e de Herdeiros

1.8.1. Residéncia: Continente
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacéo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca Ruinas

2.5. Paredes interiores: Pedra seca

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 2
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique da Bricoque
1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Lagido
1.4. Situacdo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se mudou de funcdo, qual a data que deixou de funcionar: Década de 80?
1.6. Estado atual do Edificio: Bom estado
1.7. Novas funcgdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario:Direcdo Regional do Ambiente
1.8.1. Residéncia: Horta

2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcao especializada com armazém anexo
2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Alvenaria de pedra & vista e

com as juntasrebocadas
2.5.Paredes interiores: Rebocada
2.6.Telhado: Duas aguas
2.7.Compartimentos: Trés. Alambique e
armazens para arrumar o vasilhame
2.8.Construcgdes Anexas:-
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 3

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Jo&o Serafim
1.3. Localizagéo:
1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Lagido
1.4. Situagéo atual: Desativado

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 70?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario:Dire¢do Regional do Ambiente
1.8.1. Residéncia: Horta

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construgdo especializada com armazém

anexo
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra a vista e com as
juntas rebocadas

2.5. Paredes interiores: Rebocada L (N
2.6. Telhado: Duas aguas
2.7. Compartimentos: Um
2.8. Construcdes Anexas: Possui um armazém onde colocavam as pipas
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 4
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Jodo Serafim
1.3.Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Lagido
1.4.Situacdo atual: Funcionamento
1.5.Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6.Estado do Edificio: Bom
1.7.Novas func@es:Espago museoldgico
1.8.Proprietario: Gabinete da Cultura da vinha da Ilha do Pico

1.8.1. Residéncia: Lagido
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambique integrado num complexo de

construcdes
| I
2.2.Planta: Rectangular |\ L W% r 1

| L
2.3. Pisos: Um =]
Lo Legenda
2.4.Paredes exteriores: Pedra seca H E : o Calde
2.5.Paredes interiores: Rebocada m Seentina

2.6.Telhado: Duas aguas
2.7. Compartimentos: Um
2.8.Construcdes Anexas: Possui ao lado do alambique uma pequena casa,
denominada de casa do lambiqueiro, em frente ao alambique existe o
armazem onde colocavam as pipas, e onde existe um lagar e ao lado
esquerdo deste armazém temos a casa do proprietario,com dois pisos.
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Quatro alambique de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: BRUNO, Jorge Augusto Paulus (coord.). Sdo Roque do Pico — Inventario do

Patriménio Imével dos Agores. Angra do Heroismo, Camara Municipal de Sdo Roque do Pico: 156.
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N° de inventario: S5

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificacédo: Alambique de caldeira
1.2. Denominagéo Local: Alambique do Manuel Pereira
1.3. Localizagéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Lagido
1.4. Situagéo atual: Mudou de funcéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: Café
1.8. Proprietario: Luis Sa Sebastido
1.8.1. Residéncia: Lagido

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocada M

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construgdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de caldeira(tradicional)
2.10. Produgdo: Industrial

2.11. Licenga:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 6
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Jodo da Julia
1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia

1.3.3. Lugar: Arcos
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 70?
1.6. Estado do Edificio: Ruinas
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Virginia Santana (Herdeiros de Jodo da Julia)

1.8.1. Residéncia: Continente

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com

armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular tl
2.3. Pisos: Um =
2.4. Paredes exteriores: Pedra seca T
Legenda
2.5. Paredes interiores: Pedra seca : ,
Ml Caldeira
2.6. Telhado: Duas aguas _ .
| Serpentina

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas: Possui um armazém onde colocavam as pipas
e uma casa de dois pisos

2.9. Caracteristicas do (s) alambique (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 7
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Silvestre
1.3. Localizacéo:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Arcos
1.4. Situacdo atual:Mudou de func¢éo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungdes: Arrumos
1.8. Proprietario: Luzia da Gléria Ferreira

1.8.1. Residéncia: Santa Luzia

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém ﬁ
anexo —

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de pedra a vista com as

juntas rebocadas

. . R Legenda
2.5. Paredes interiores: Rebocadas Ll
i W Caldeira
2.6. Telhado: Duas aguas
| Serpentina

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas: Possui um armazém onde
atualmentepossuem todas as pecas para o funcionamento do alambique e
e uma casa de dois pisos

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)

2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 8

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagao: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Rodolfo
1.3. Localizagéo:
1.3.1. Concelho: Sao Roque
1.3.2. Freguesia: Santa Luzia
1.3.3. Lugar: Cabrito
1.4. Situacgao atual: Funcionamento

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -

1.6. Estado do Edificio: Bom

1.7. Novas funcdes: -

1.8. Proprietario: Rodolfo Manuel Teixeira Ribeiro
1.8.1. Residéncia: Sdo Roque

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique integrado num complexo de

construcoes
2.2. Planta: Rectangular E‘:
2.3. Pisos: Um I:
2.4. Paredes exteriores: Em pedra com as juntas
tapadas
2.5. Paredes interiores: Alvenaria de pedra a vista
com as juntas rebocadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas W Celder
| Sementina

2.7. Compartimentos: Um
2.8. Construcgdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos, onde no piso
inferior colocavam as pipas
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producdo: Autoconsumo
2.11. Licenga:-
3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 9
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Jodo da Julia
1.3. Localizacao:

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santa Luzia

1.3.3. Lugar: Santa Luzia
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Virginia Santana (Herdeiros do Jodo da Julia)

1.8.1. Residéncia: Continente
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2.Planta: Rectangular

2.3.Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores: Pedra seca {

2.5.Paredes interiores: Rebocadas

2.6.Telhado: Duas aguas l (

. —— Legenda

2.7.Compartimentos: Um
M Caldeira

2.8.Construcgdes Anexas: Possui um armazém onde colocavam as pipas , ,
| Serpentina

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de
Caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca: N&o possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 10

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacdo Local: Alambique do Hélder
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santo Antonio

1.3.3. Lugar: Santa Ana de cima
1.4. Situagéo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. 1.6.Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Hélder Vargas Silveira
1.8.1. Residéncia: Santo Antonio

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacédo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular [

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca Q ]

2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas L B Caldeira
2.7. Compartimentos: Um I Serpentina

2.8. Construcdes Anexas: Possui um armazém onde colocam as pipas e
uma meia dgua onde engarrafam a aguardente
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho  (5):Trés  alambiques de
caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 11
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Leonardo

1.3.Localizacéo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Santo Antonio
1.3.3. Lugar: Santa Ana de cima
1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Leonardo Avila

1.8.1. Residéncia: Santo Antdnio
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2.Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas

2.5. Paredes interiores: Caiadas w

2.6. Telhado: Duas Aguas | Legenda

2.7. Compartimentos: Um W Caldeira
[ Serpentina

2.8. Construcdes Anexas: Possui uma meia agua para colocar as pipas
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s): Trés alambiques de caldeira(tradicional)
2.10. Producdo: Industrial

2.11. Licenca: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 12
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagio: Alambique de caldeira
1.2. Denominacéo Local: Alambique do Oscar

1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Sdo Roque
1.3.3. Lugar: Séo Roque
1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Oscar Manuel Nunes Freitas Gomes

1.8.1. Residéncia: Rua do Pogo - Sdo Roque
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Alambigue com armazém anexo
2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um

2.4.Paredes exteriores:Em blocos e caiadas

2.5.Paredes interiores:Caiadas

L
—
2.6.Telhado: Meia 4gua

2.7.Compartimentos: Um

2.8.Construcgdes Anexas: Possui uma casa de arrumos e uma adega,
onde possivelmente o lambiqueiro ficava em épocas de produgéo de Legenda
aguardente B Caldeira
2.9.Caracteristicas do (s) aparelhno (s):Um  alambique de g Sewentina
caldeira(tradicional)e um a gas
2.10. Producéo: Autoconsumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 13

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacéo Local: Alambique da Julinha

1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Sdo Roque
1.3.3. Lugar: Caminho das Fontainhas
1.4. Situagéo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:a dez anos
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietério: Julia Machado
1.8.1. Residéncia: Caminho das Fontainhas

2. Caracteristicas do alambique:
2.1. Classificacdo do alambique: Construcéo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um F .

2.4. Paredes exteriores: Alvenaria de Pedra, rebocadas

e caiadas W

2.5. Paredes interiores:Caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas
2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas:-

Legenda
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de B Caldeira
Caldeira(tradicional) | Sempentina

2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 14
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira

1.2.Denominacédo Local: Alambique do Fernando Soares

1.3.Localizacéo
1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Sdo Roque
1.3.3. Lugar: Rua do Cais
1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Fernando Emilio Soares

1.8.1. Residéncia: Rua do cais
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular _im_

2.3. Pisos: Um
2.4. Paredes exteriores:Pedra seca
2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas:-

Legenda
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Dois alambiques de B Caldeira
CaIdEira(tradiCional) [ Serpentina

2.10. Producdo: Industrial

2.11. Licencga: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 15
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Armando
1.3.Localizacao

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Sdo Roque
1.3.3. Lugar:Canada das Pogas
1.4.Situacdo atual: Funcionamento
1.5.Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6.Estado do Edificio: Bom
1.7.Novas funcdes: -
1.8.Proprietario: Armando Simas da Rosa

1.8.1. Residéncia: Rua do Alves — Sdo Roque
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcao especializada

2.2.Planta: Rectangular
2.3.Pisos: Um
2.4.Paredes exteriores: Pedra seca
2.5.Paredes interiores: Rebocadas T T ]
2.6.Telhado: Duas aguas
2.7.Compartimentos: Um Fegenda
M Caldeira
2.8.Constructes Anexas:-
[ Serpentina

2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de
Caldeira(tradicional)
2.10. Producéo: Autoconsumo

2.11. Licenca: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 16

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificagéo: Alambique de caldeira
1.2.Denominacao Local: Alambique do Novais
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Sdo Roque

1.3.3. Lugar: Caminho Novo
1.4. Situacdo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietério: Antonio Sousa Novais

1.8.1. Residéncia: Rua da Barrela — S&do Roque

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcéo especializada
2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques

(tradicional)
2.10. Producao: Autoconsumo
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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Alambique n® S 17
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Silva
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Prainha
1.3.3. Lugar: Caramba
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar:
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Leal da Silva

1.8.1. Residéncia: Prainha de Cima
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Alambique com armazém anexo

2.2. Planta: Rectangular

E
2.3. Pisos: Um Pisol

2.4. Paredes exteriores: Pedra

2.5. Paredes interiores: Rebocadas =7 ™7 Legenda
2.6. Telhado: Duas Aguas W Caldeira

2.7. Compartimentos: Um W Sementina

2.8. Construcdes Anexas: Possui uma habitacdo de dois pisos, onde
possivelmente o lambiqueiro ficava em épocas de producdo de aguardente

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambique de caldeira
(tradicional)

2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenca:-

3. Bibliografia:
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N° de inventario: S 18
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Manuel Duartino

1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Prainha
1.3.3. Lugar: Caminho do pogo Diogo Vieira
1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar. -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Duartino Evora

1.8.1. Residéncia: Ladeira dos castanheiros - Prainha
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um [

2.8. Construcdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de Legenda
Caldeira (tradicional) B Caldeira

2.10. Producdo: Industrial W Serpentina

2.11. Licencga: Possui

3.Bibliografia: -
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N° de inventario: S 19
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Gualter
1.3. Localizagdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Prainha
1.3.3. Lugar: Caminho do pogo Diogo Vieira
1.4. Situacdo atual: Funcionamento
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcoes: -
1.8. Proprietario: Gualter dos Santos Serpa

1.8.1. Residéncia: Ladeira dos castanheiros - Prainha
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada

2.2. Planta: Rectangular ]
2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Pedra seca

2.5. Paredes interiores: Rebocadas

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos:Um

2.8. Construcdes Anexas:-

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de Legenda
Caldeira (tradicional) B Caldeira
2.10. Producdo: Industrial W Serpentina

2.11. Licencga: Possui

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 20
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1.Classificacao: Alambique de caldeira
1.2.Denominacédo Local: Alambique do Norberto

1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Prainha
1.3.3. Lugar: Pago de cima
1.4. Situacdo atual: Mudou de fungéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 90?
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas funcdes: Casade arrumos
1.8. Proprietario: Norberto Serpa

1.8.1. Residéncia: Paco de cima
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Construcédo especializada
2.2. Planta: Rectangular
2.3. Pisos: Dois

2.4. Paredes exteriores:Alvenaria de pedra e

rebocadas ' = —
2.5. Paredes interiores: Rebocadas Legenda
2.6. Telhado: Duas aguas W Caldeira

2.7. Compartimentos: Um W Sewpentina

2.8. Construcdes Anexas:-
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira(tradicional)
2.10. Producao: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 21

1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificacédo: Alambique de caldeira
1.2. Denominag&o Local: Alambique do Sidonio
1.3. Localizagdo
1.3.1. Concelho: Sdo Roque
1.3.2. Freguesia: Prainha
1.3.3. Lugar: Canto da areia
1.4. Situacéo atual: Funcionamento

1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: -

1.6. Estado do Edificio: Bom

1.7. Novas funcgbes: O edificio era uma garagem e o proprietéario

construiu um alambique
1.8. Proprietario: Sidonio da Silva Jorge

1.8.1. Residéncia: Canto da Areia

2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacdo do alambique: Espaco especializado numa construcao

2.2. Planta: Rectangular

2.3. Pisos: Um

2.4. Paredes exteriores: Em blocos e caiadas
2.5. Paredes interiores: Caiadas

2.6. Telhado: Duas aguas

2.7. Compartimentos: Um

2.8. Construcdes Anexas: Casa do proprietario

2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira

(tradicional)
2.10. Produgdo: Autoconsumo

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 22
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do Manuel Neves

1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Santo Amaro
1.3.3. Lugar: Santo Amaro
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: 5 anos
1.6. Estado do Edificio: Bom
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Manuel Joaquim Neves

1.8.1. Residéncia: Santo Amaro
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Classificacao do alambique: Construcdo especializada

2.2. Planta: Rectangular |
2.3.Pisos: Um | = 1§ ] |

2.4.Paredes exteriores: Alvenaria de pedra e rebocadas
2.5.Paredes interiores: Reboca

Legenda

2.6.Telhado: Duas aguas
. M Caldeira
2.7.Compartimentos: Um

| Serpentina
2.8.Construcgdes Anexas: Possui uma casa onde o lambiqueiro dormia
durante a época de alambicar e um pequeno armazém onde colocavam as
pipas
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Trés alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial

2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 23
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do padre Gregorio
1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque

1.3.2. Freguesia: Santo Amaro
1.3.3. Lugar: Poca
1.4. Situacdo atual: Desativado
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Razoavel
1.7. Novas fungoes: -
1.8. Proprietario: Professor Tibério

1.8.1. Residéncia: Angra do Heroismo
2. Caracteristicas do alambique:

2.1.Classificacdo do alambique: Construcdo especializada

2.2.Planta: Rectangular

2.3.Pisos: Um
2.4.Paredes exteriores: Alvenaria de pedra e r |
Legenda
rebocadas B Caldeira
2.5.Paredes interiores: Rebocadas B Sepentina

2.6.Telhado: Duas aguas
2.7.Compartimentos: Um
2.8.Construcdes Anexas: Possui uma casa de dois pisos onde no piso
superior era a casa do dono e no inferior arrumavam as pipas
2.9.Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira (tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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N° de inventario: S 24
1. Elementos de identificacdo do Alambique

1.1. Classificagdo: Alambique de caldeira
1.2. Denominacao Local: Alambique do padre Gloria

1.3. Localizacdo

1.3.1. Concelho: Sédo Roque
1.3.2. Freguesia: Santo Amaro
1.3.3. Lugar: Poca
1.4. Situacdo atua: Mudou de funcgéo
1.5. Se ndo funciona, em que data deixou de operar: Década de 80?
1.6. Estado do Edificio: Boa
1.7. Novas funcdes: Casa de veraneio
1.8. Proprietario: Manuel Morais

1.8.1. Residéncia:Terralta de Santo Amaro
2. Caracteristicas do alambique:

2.1. Edificio especializado ou parte do edificio: Edificio especializado
2.2. Planta: Rectangular o B
2.3. Pisos: Um S

2.4. Paredes exteriores: Pedra

o HE
2.5. Paredes interiores: Rebocadas —
2.6. Telhado: Duas Aguas —L |
2.7. Compartimentos: Um begsuda
- A L. A B Caldeira
2.8. Construcdes Anexas: Possui a casa do proprietario e a loja de arrumar
| Serpentina

as pipas
2.9. Caracteristicas do (s) aparelho (s):Um alambiques de caldeira
(tradicional)
2.10. Producéo: Industrial
2.11. Licenga: -

3. Bibliografia: -
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Fotografias
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Fig.1 — Poco de maré. Cachorro - Bandeiras

JARAD

Fig.2 — Construgéo dos currais CARQUENJEIRO, 2001: 91.
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Fig.3 — Cesto de asa. Adega “A Buraca”. Santo Antonio

Fig.4 — Cesto redondo. Adega “A Buraca”. Santo Antonio
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Fig.5 — Esbagoador. Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.6 — Carro de bois. Bandeiras
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Fig.7 — Lagar. Nucleo Museologico do Lajido. Santa Luzia

Fig. 8 — Balseiros. Bandeiras
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Fig.9 — Moinho de moer a uva. Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.10 — Mexedor de balseiros. Bandeiras
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Fig.11 — Pipas. Nucleo Museoldgico do Lajido. Santa Luzia

Fig.12 — Tonel. Bandeiras
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Fig.13 — Cincho do lagar. Adega “Rodilha”. Candelaria

Fig.14 — Motobomba. Bandeiras
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Fig.15 — Cesto de asa colocado na bica do lagar. Museu do Vinho

do Pico. Madalena

Fig.16 — Cooperativa Vitivinicola da Ilha do Pico. Madalena
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Fig.17 — Currais semicirculares. Bandeiras

Fig.18 — Pique. Adega “A Buraca”. Santo

Antonio
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Fig.19 — Vestigios do cultivo de figueiras

CARQUENEIRO, 2001:41.

Fig.20 — Celhas de acartar. Bandeiras
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Fig.21 — Rodilha. Adega “Rodilha”. Candelaria

Fig.22 — Vinagreira. Bandeiras
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Fig. 23 — Mago e picadeiro. Santa Luzia

Fig.24 — Construgdo onde existe um espaco de alambique.

Ribeirinha
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Fig.25 — Construcéo especializada. Cachorro — Bandeiras

Fig.26 — Alambique com armazém anexo. Candelaria
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Fig.27 — Alambique integrado num complexo de construces.

Nucleo Museoldgico do Lajido. Santa Luzia

Fig. 28 — Alambique de caldeira (tradicional). Nucleo Museoldgico do

Lajido. Santa Luzia
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Fig.29 — Alambique com lentilha (pratos).

Cachorro — Bandeiras

Fig.30 — Alambique de coluna de destilacdo continua. Piedade

205




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

r-s'
{ ‘

Fig.31 — Capacete e braco do alambique

de coluna. Piedade

: - ..
Fig.32 — Pincas do capacete do alambique de coluna. Piedade
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Fig.33 — Alambique a gé&s. Prainha

AN
Fig.34 — Caldeira do alambique. Cachorro - Bandeiras
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Fig.35 — Fornalha do alambique. Cachorro - Bandeiras

Fig.36 — Capacete do alambique de caldeira. Nucleo Museoldgico do Lajido.

Santa Luzia
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Fig. 37 — Mangueira do alambique. Nlcleo Museoldgico do Lajido. Santa Luzia

Fig.38 — Serpentina. Cachorro - Bandeiras
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Fig.39 — Cano borreiro. Cachorro - Bandeiras

i

Fig.40 — Curral da borra. Nucleo Museolégico do Lajido. Santa Luzia

210



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

E e z :' % (3]
=z N e ,-._'L N

Fig.42 — Pesa-licores. Cachorro — Bandeiras
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Fig.43 — Rétulos de vinho e aguardente de José Bett

encourt Corréa e Avila

LAUREANO, 2007:30

Fig.44 — Adega tipica. Cachorro - Bandeiras
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Fig.45 — Adega “A Buraca”. Santo Antonio

. | R
Fig.46 — Loja de artesanato da adega “A Buraca”

Fotografia da adega “A Buraca”
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Fig.47 — Recriagdo de uma oficina do tanoeiro da adega “A Buraca”

Fotografia da adega “A Buraca”

Fig.48 — Recria¢do de uma tenda do ferreiro da adega “A Buraca”

Fotografia da adega “A Buraca”
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Fig. 49 — Artes da I3, palha e vimes da adega “A Buraca”

Fotografias da adega “A Buraca”

215



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Fig.50 — Recriag@o de uma cozinha tradicional/ Industrial da adega “A Buraca”

m

Fig.51 — Casa do lagar da adega “A Buraca”.
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Fig.52 — Edificio de envelhecimento das aguardentes da adega “A Buraca’

Fotografia da adega “A Buraca”

Fig.53 — Casa de engarrafar da adega “A Buraca”.

217




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Fig.54 — Sala de provas da adega “A Buraca”

Fotografia da adega “A Buraca”

Fig.55 — Roétulo de aguardentes e licores de

Leonardo Avila. Adega “A Buraca”

218




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Fig.56 — Rotulo de aguardentes e licores

de Hélder Silveira. Santo Antdnio

Fig.57 — Rotulos de aguardentes e licores

de José Costa. Cachorro - Bandeiras
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Ty

Fig.58 - Mirante do Museu do Vinho do Pico. Museu do Vinho do Pico.

Madalena

£ n

Fig.59 — Casa do lagar. Museu do Vinho do Pico. Madalena

220



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Fig.61 — Dragoeiro. Museu do Vinho do Pico. Madalena
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Fig.62 — Pecas de artesanato feitas com as folhas de dragoeiro.

Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.63 — Recriacdo da construgdo das primeiras vinhas. Museu do

Vinho do Pico. Madalena
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Fig.64 — Recriagdo da construgdo dos currais. Museu do Vinho do

Pico. Madalena

Fig.65 — Recriacdo das tarefas relacionadas com a vinha. Museu do

Vinho do Pico. Madalena
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Fig.66 — Recriacdo da oficina de tanoeiro.

Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.67 — Maqueta representando uma zona de adega. Museu do

Vinho do Pico. Madalena
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Fig.68 — Recriacdo do transporte das uvas. Museu do Vinho do Pico.

Madalena

Fig.69 — Maqueta explicativa da exporta¢do do Vinho do Pico

A partir da ilha do Faial. Museu do Vinho do Pico. Madalena
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Fig.70 — Recriacdo do desespero dos agricultores perante a doenca da vinha.

Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.71 — Recriacdo da introducdo da cepa americana de casta Isabela.

Museu do Vinho do Pico. Madalena
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Fig.72 — Alambique. Museu do Vinho do Pico. Madalena

Fig.73 — Utensilios utilizados no alambique. Museu do Vinho do Pico.

Madalena
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Fig.74 — Casa solarenga. Nucleo Museoldgico do Lajido.

Santa Luzia

Fig.75 — Casa do lambiqueiro. Ndcleo Museoldgico do

Lajido. Santa Luzia
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Fig.76 — Armazém para colocar as pipas. Nucleo Museoldgico do

Lajido. Santa Luzia

Fig.77 — Armazém de alambiques. Nucleo Museoldgico do Lajido. Santa

Luzia
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Fig.78 — Complexo de construcdes. Nucleo Museoldgico do Lajido.

Santa Luzia

Fig.79 — Pocgo de maré. Nucleo Museologico do Lajido. Santa

Luzia
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Fig.81 — Espaco da pesca. Adega “Rodilha”. Candelaria
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Fig.82 — Espago dedicado a produgdo de vinho. Adega “Rodilha”.

Candelaria

I
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Fig.84 — Espaco da vitivinicultura recentemente. Adega “Rodilha”

Fig. 85 — Espaco dos jogos tradicionais. Adega “Rodilha”
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Fig. 86 — Espago do tear. Adega “Rodilha”

a
Fig. 87 — Recriacdo da cozinha tradicional. Adega “Rodilha”
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Fig.88 — Alambique. Adega “Rodilha”

Fig. 89 — Espago do pdo. Adega “Rodilha”
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Fig.90 — Espaco do quarto antigo. Adega “Rodilha”
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Documentos
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Arquivo da Cooperativa Vitivinicola da Ilha do Pico
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Precos médios indicativos

a praticar para a campanha de 2011
(Aprovado na reunido da Direc¢do do dia 10/08/2011)

CASTAS

PRECOS A PRATICAR

Castas Brancas Tradicionais
(Arinto, Verdelho Terrantez)

Inferior 12,0° - 0,80 € Kg
De 12a12,4°-0,90 € Kg
Igual e superior a 12,5°- 1,10 € Kg
a) ?

Castas Europeias Brancas

0,08 € grau/kg

Castas Europeias Tintas

A
I

Inferior a 8,0° 0,04 € graw/kg
De 8,0°a 9,4°: 0,06 € grau/kg
Igual e superior a 9,5° 0,08 € graukg

Merlot, Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Syrah e Saborinho

Inferior a 10,0°: 0,05 € graw/Kg
De 10,0°a 10,9% 0,08 € graw/kg
Igual ou superior a 11,0° 0,09 € graukg

3

Uvas de Cheiro

0,04 € grau/kg
a)

a) Pregos especiais para a campanha de 2011;

Os valores indicados sio estimados e estdo sujeitos a variacdes consoante a

evolucdo do mercado.

.

Doc. 2- Tabela de pregos da Cooperativa Vitivinicola da Ilha do Pico

Arquivo da Cooperativa Vitivinicola da Ilha do Pico
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Arquivo da Camara Municipal da Madalena
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Doc. 5 A - Documento de propriedade do prédio e das constru¢des do Museu do Vinho

Arquivo da Camara Municipal da Madalena
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/ ESTA CONFORME
' O ORIGINAL
REGIAO AUTONOMA DOS ACORES 206e-10-29
SECRETARIA REGIONAL DA ECONOMIA \L L

DIRECGAO REGIONAL DO COMERCIO, INDUSTRIA E ENERGIA
DIRECCAO DE SERVICOS DA INDUSTRIA

AUTORIZACAO DE LABORACAO
CLASSE C

ACTIVIDADE: PRODUCAO DE AGUARDENTES NAO PREPARADAS
C.A.E. 15912

EMPRESA: MUSEU DO PICO

LOCALIZACAO: RUA DO CARMO ( TOLEDOS ) - MADALENA

Em vistoria realizada a 02/0UT/24 nos termos do anig_o 32?’ do Decreto
Regulamentar Regional n° 40/92/A, de 7 de Outubro, foi verificado que o
estabelecimento industrial explorado por essa firma reine condigdes pelo que lhe ¢

passada a autorizagdo de laboragdo.

A concessdo desta autorizagdo mantém-se enquanto s¢ mostrarem cumpndas as
condigdes de higiene, comodidade, salubridade e técnico-funcionais, contidas no
"Regulamento Geral de Seguranga e Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos
Industriais”, aprovado pela Portaria n° 53/71, de 3 de Fevereiro e alterada pela
Portaria n°, 702/80, de 22 de Setembro.

0 As alteragdes & unidade industrial sujeitas as normas disciplinadoras do exercicio de
\ actividade, sem prejuizo de outra legislagdo aplicével, devem ser comunicadas a esta
Direcgdo Regional, nos termos do Decreto Legislativo Regional n® 14/88/A, de 6 de
Abril e do Decreto Regulamentar Regional n° 40/92/A, de 7 de Outubro.
Ponta Delgada, 28 de Outubro de 2002

O DIRECTOR IZ SERVICOS

( Daniel de Medeiros )

Rua Dr.Gll Mont' Alverne Sequeira, n*41-9504-517 PONTA DELGADA
Tels: +(351)296286639/296286999/296287310 Fax: +{351)296287659
Email:dreie@drcie.rmapt Paginag Internet:hetp://www.drcie. pt

Doc.6 — Licencga de laboracao do alambique do Museu do Vinho

Arquivo do Museu do Pico

251



Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

lode1japy ep oAInbay

.ur‘.n_r‘}@._ﬂ..ﬁ__...ﬂ‘m “n_mM._UmF-. n-.u_.‘_ﬁ;...x._._.
0UqUIBIAG 3 01S0BY ‘OYN[ - SN0 | 3UIAA LA

osnFely - OgYGl

TIOT SEWpULA, B152] BP OJUBLLELIZNG 3P 085535 - (0451
QULLA DP TRSILY

owsumou] op nadoang el op og3esowawoy

OLUIIIELY OFS 2P FI(]

QIQLUIAOU 2P | ]

u...Tﬁ.Jn_ OB - ODIULA  Jequer
04gnIno 3p Og

0914 Op SEDISEY SE|ODS] SEP OUE "} OP SOUN|E S0P 0E3EIIA0U07) - 0040

[z EUES 2P opilE]
sewpu A, sep Jadeg Appag
QIQUIRas 2p 97

OULA, Op NS - SEWHPUIA SEP 3] - OOYTT
QIQUIagas 2p 7

ELj| 34, OE3EIM) - 3PEJ | Op OYUIOLY OU EIRIZIE, 3 I8N 08 JNo | 3UlM-Iiy - O0YIT
[Euoipes | odowly 3 Ewipuy - OLY60

ELIPULA, B E1(]

01qUIBIAS 3P 9

SLLIA W11 o12foud op souaoed sop easip
QIQUUIRa3as ap g

(mrasgad ol M__:_ﬂt.-___.,p - .r#i.—wu_ _ SE Lr.!ra_._.Fu_
odwes op epres - ]| J00O0LA, Op EI(]
QIQUIRZAS 2P 900

071 Op SOXSA3] 3 SOUULA 3P 0ESeZIUOW.EH - OOY0T

BYUEIUONY EP ESET) - 0014 @ |05 Op X0y
0503 2P ()

ZT0Z SewIpuIA Sep eisa ep ewelboid — /'00Q

07N Op AuIA 0P :_L:.m__,n.:u..\. 20R]0p PI UP JRirEY v_r.:a ...H,wu..ﬂ____ﬁ..\.

SRR - O0ONTE

(serazad s203u081) ENUDUOIISE-0UT OESEZIUOULIEH 2P 0aURLOY - 50T
QUUIA, Op B30 BIPAUNIINY SINDSOINT) S0P 0FIEWRs3I0y - OOH0T
EILI0TSIH 08 €LY - (0YE]

BIZIN] BEWES 2P OP1ET - OUULA OP WRZELLR,

ﬁ...._m n.ﬂ. W_.—.__..J_ [ W.-..u__..u m__n- _W_ﬁl-._.r}. n-_.._ﬂ—._.__n_uwm ﬂn-

OEIEIYISSE D) P OETEJOLAMLDT) 3 OUULA OP [EUOIEN EI(]

oyinfap 10

(rrezad ol omnl.oupe > op opuRSuK 3 oedeloy Bp oedeuasqO) - OOYET 5T OOH0T
oduwes 3p EpEs - || J03NIA Op B
oyunl 3p €7

(e =g 51E307 S0INPOY I dOYSIOAN - OOMTT S8 OONOT
oA, Op NS 1LY

01507) Op eI

otew 3P 6 2 g

eifojoug 3p oL9ILI0ge] - DQYTT STODY6]
11 504U A, 2P BADY € OBIEIIN 3P 05T
Qe 2P ¢1 ® 11

FIOOUT 3P OLIGIEIOGET] - OOYTT 5§ OOYE]
| SOYULA, 2P BADY € OEIRIDM o 05T
QOB U_.J _mu [~ EN

a7y op PI| PP ALY SRMLAIARSN] TP SeRADS 7 02y op m| vp oy b optrogeg
(sergad s303L0sur) en e 3 m_u_...n—mﬂ. oplea g0y - O0MET 58 OOY0I
odwes ap epies 2 doysyao Ay = | Ao op el

oduew p )]

EJUOH 3p 03] F esuzadiu] 3p eIuauo) - Q0NG]
g op nasy
SELUIPAIL A SEP BI53] BP BBy

OJIDIPAY 2P T

252




Os Alambiques da llha do Pico, Agores — Sistemas técnicos, Patriménio e Museologia

Doc. 8 A - Alvara para a destilacéo de bebidas alcodlicas

Arquivo de José Faria. Madalena
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Doc.8C
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%

REGILO AUTONOMA DOS ACORES

SECRETARIA REGIONAL DO TURISMO E AME:[ENI‘E
GABINETE DO SECRETARIO REGIONAL |
|
|
|
r Exmo. Senhor i 1
Chefe de Gabinets de Sua
Excelancia o Secretdrio Regional
URGENTE das Firangas e Planeamento
|
9500 PONTA DELGADA
I_ |
Sy referdncla Sua comunizagie de Momn{-rlncia 52 ﬂL 1-* Horta deﬂl
76-57/02
s |
o ASSUNTO I
<2 Tendo sidc a cultura da vinha uma das principais actividades
EE econdmicas da ilha do Pico durants décadas e existindo um| conjunto de
f | relevante valor patrimonial e higtérico ecnstiluico por vér:os aedillcios @
X | 4rca do vinha, que por 9sea razdo assume especial sngmfmam @ potencial
gg turistico.
ﬁ Na carteza j4 manifestada pelos proprietarics de ;ahanarmn 05
gﬁ iméve's separadamente para fins mdltiplos, o que inevitavelmente |
DQ conduzird a descaracterizagio e perda de tho importantg patriménio, |
im préticemente ¢ Gltime no género existente nagquela ilha, seri:h de todo o |
fg interesse 2 suz aquisigha por pare do Gowvarnn Raegional. i
& Entendendo esta Secretarla Feglonal que o rufﬂpdu sunjunic |

Ly teria grande inlsresse para afectagio a actividades de natureza. turistica, |
solicitou-se a elaboragio de uma avaliagio que junto ee anexa,
encarregando-me Sua Exceléncia o Secretério Regional dp Turismo e
ambiente. de solicitar a V& Ex?. se digre obler a2 necessania autorizagao
junio de Sua Exceléncia ¢ Secretdrid Regional das Finangas e Planeamento
para & aquisizdo do menclonado cun].mtu pelo valor de 13 492 180300,

Com os mehores cumprimentos.

/5 Chefe de Gabinets,

/AR Mm iz Isabel Lima

¢ Lwiwe/%m%

Doc. 9 — Documento da compra dos imdveis do Nucleo Museologico do Lajido

Arquivo da Direcdo Regional do Turismo
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