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UM POUCO 
DA SUA HISTÓRIA 

CoI.JARES, a pequena ·e encan'tar­
dora vila, de menos de 4.000 habi­
tantes, que suavemente se reclina 
sôbre duas colinas da formosa serra 
de Sintra, e afastada apenas 7 qui­
lómetros desta comarca, tem na his­
tória da viticultura nacional um lu­
gar proeminente. 

A sua origem remonta a épocas 
imemoráveis; dela falam velhas cró­
nicas que a povoaram de lendas, e 
a fama dos seus admiráveis vinhos, 
leves e delicados na expressão dos 
poetas, dir-se-iam feitos da polpa 
dos frutos que lhe decoram os vi-

nhedos e da espuma do mar que 
quási os beija. 

A série de inscrições e antiguida­
des romanas encontradas atestam 
que Colares gozou no tempo do do­
mínio romano de uma situação de 
relêvo; e do período em que os mou­
ros ocuparam a península bastos 
elementos subsistem que nos apon­
tam o seu valor estratégico e a fer­
tilidade da terra, cuja cultura pare­
cia abençoada. 

Conquistada aos mouros em 1147, 
logo o seu nome figura entre as 
terras ligadas aos bens da coroa 

Como aparece 
Colares a quem 
vai de Sintra 
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ou nas doações e favores com que 
a munificência 'regia ipremiava as 
façanhas dos mais esforçados cava­
leiros, ou os serviços dos áulicos que 
junto aos paços viviam. 

O seu foral, concedido depois que 
terminaram as primeiras lutas que 
antecederam o alvorecer da nacio­
nalidade, depois renovado, as imu­
nidades, privilégios e mereês que as 
majesfades e os senhores donatá­
rios lhe conferiram, deram-lhe, du­
rante séculos, uma altiva indepen­
dência, que era todo o seu orgulho. 

Mas surgiu a reforma adminis­
trativa de 24 de Outubro de 1855, 
que suprimiu o velho e lendário con­
celho de Colares, cuja área se com­
punha de 25 povos, entre quintas, 
casais e lugares, compreendendo um 
total de 565 fogos e de 1.747 almas. 

Possuía Colares um castelo, cuja 
data da fundação se ignora, e Mise­
ricórdia fundada no século XVIII 
pelo povo, com o auxílio de D. Di­
niz de Melo, bispo da Guarda, assim 
como Câmara, Tribunal com dois 
juízes ordinários, procurador do 
concelho, escrivãis, etc., sujeitos à 
jurisdição da comarca de Tôrres Ve­
dras. 

Tem como orago Nossa Senhora 
da Assunção, cujo cura, em tempos 
idos, tinha um moio de trigo, me­
tade do pé de altar e 6$666 réis em 
dinheiro. O coadjutor e o tesoureiro 
recebiam cada um 40$000 réis. A 
apresentação do cura competia à 
Basílica de Santa Maria Maior, de 
Lisboa, e o coadjutor e o tesoureiro 
à Câmara de Colares. 
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Cindido pela já citada reforma 
administrativa o concelho de Cola­
res, passou esta vila a fazer parte 
integrante do concelho e comarca 
de Sintra, tendo por limite a fre­
guesia de S. Martinho de Sintra, 
S. João das Lampas e o Oceano. 

Do que ainda lhe resta, Colares 
pode ufanar-se de possuir dentro da 
área da sua freguesia monumentos 
de valor artístico, religioso e histó-
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rico, como conventos, capelas, casas 
nobres e formosas quintas de re­
creio, célebres pela tradição e bele­
za, onde se encontram dispersos, 
como num poema histórico, muitos 
dos mais destacados episódios da 
vida da Nação. 

No ponto de vista que mais inte­
ressa ao turismo, encontram-se na 
região de Colares sítios de um pito­
resco sem igual, em que se adivinha 

~~~ 
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o grau de prodigalidade com que a 
Natureza a dotou, e que são hoje, 
mercê de uma bem orientada pro­
paganda, um motivo forçado de visi­
ta para o turista internacional. 

Mas como enumerar essas bele­
zas, se são tantas? A imponente pe­
dra de Alvidrar e o Fojo, eternos 
confidentes do Oceano; a Várzea, 
on:® o perfume balsâmico da vegeta-
ção, o mu:mnúrio do rio e a sombra v;sta das Aze­

nhas do Mar 



Dom Afonso 
Terceiro, 

quinto Rei 
de Portugal 

do arvoredp rtormam um lugar en­
cantador; as t.AzenhaiS do 1Mar, cujas 
rochas, de uma originalidade única 
no ;país, Jemlbram um CalPricho ido 
mar revôlto !Ila ânsia <le ouvir os 
queixumes das !Pequeninas azenhas. 

A aristocrática Praia das Maçãs 
- a praia da saúde - ponto for­
çado de reünião das melhores fa­
mílias da capital e onde o espírito 
se alegra na contemplação de hori­
zontes que não têm fim; a Praia 
da Adraga, em cujos rochedos as 
ondas vêm realizando verdadeiros 
prodígios de arte e o extenso areal, 
que se chama a Praia Grande, praia 
das elegâncias discretas e dos apai­
xonados. 

E tanta coisa para deslumbrar os 
mais exigentes! 
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tA. relembmr !todo um passa­
do ~lorioso tem a vila de ()()la­
res no seu 1brasão de arunas um 
castelo en't!ie duas árvores e três 
colares na parte :su;periior do es­
cudo, que simlbolizam a luta sa­
grada na def e.sa do solo, a a1gri­
cuUura e a lenda que a engri­
naJlda. 

* 
Inúmeros ,são os idoiewmentos 

que nos lf alam de Colares, das 
suas ibelezais naturai1s, amenida­
de ido clima, da .acitividadie :aos 
colarenses tôda votada à cultura 
,dêss.e ltol'lrão 1bemdiito, olllde os 
frutos vindos dos c~mfins da 
Ásia adquiriam singular mere­
cimenrto; mas, rutravés de todos 
os tempos, foram os seu:s ma­
gníficos vinhos famosos em rto-

tlo o 1reino e jusrtamenlte apreciados 
no es.tramjeiro, :que a !tornaram co­
nhecida. 

Quando se plantaram em Colares 
os primeiros vinhedos 7 Ignora-se, 
mas a expansão da vinha na penín­
sula remonta à mais alta antigui­
dade. Trazida de bem longe, depres­
sa se assenhoreou do solo lusitano, 
reproduzindo-se em tais condições 
que escritores antigos falam dos vi­
nhos da Lusitânia como sendo dos 
melhores desta parte da Europa 
Ocidellltal, e Políbio assevera que um 
século antes da era cristã o vinho 
valia, na ipenínsula, 4 réis cada litro. 

Na «Crónica do Imperador Cla­
rimundo», que João de Barros tras­
ladou da língua húngara para a 
portuguesa, se encontra larga refe-
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rência a Colares e ao rio das Maçãs. 
Ali se diz: 

«Rio mui gracioso que pelo meio 
dêstes pomares corre coalhado de 
muita fruta e flores. E com um 
ruído suave se mete no mar onde 
faz a repartição delas, lançando-as 
por tantas partes, que daí a 6 e 7 
léguas se acham muitas maçãs, pe­
ras, marmelos e outros sinais da 
terra, com que os navegantes se 
alegram. E saindo dos pomares en­
tram em terra de pão, vinho, azei­
te e outros géneros de mantimentos 
e criação de gados, que a f ertilida­
de da terra dá». 

Do foral de Sintra se colhe cons­
tar antigamente o seu têrmo de ma­
tas e mato bravo, onde se criava 
caça grossa como javalis, fabrica-

. ..,,,.,~ 
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va-se mel e cultivava-se, em partes, 
além de cereais, vinha. 

Entre os reduzidos tributos com 
que em 1154 D. Afonso Henriques 
galardoava os habitantes de Sintra, 
que tivessem obrigações militares, 
encontram-se os seguintes: 

cOs peões lavrando com um boi 
pagavam um sexteiro de trigo e ce­
vada; lavrando com dois ou mais, 
pagavam um quarteiro por alquei­
re de mercado; de cinco quináles de 
vinho e daí para cima davam um 
puzal. Por tudo o mais que ganhas­
sem pela sua lavoura eram isentos 
de tributo». 

D. Afonso III pretendeu animar 
a cultura da vinha, porquanto na 
doação que em 1255 fez do Reguen-
go de Colares a Pedro Miguel e A Foz do Rio 

das Maçãs 
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A Praia 
das Maçãs 

sua malher, Maria Estêvão, foi com 
obrigação de plantar vinhas, o que 
leva o erudito Visconde de Jerume­
nha a observar não ser talvez erra­
da a conjectura de ter êste rei ali 
introduzido cepas originárias da 
França, pela semelhança dêste vinho 
com o daquele país. 

Entre as úteis leis que êste mo­
narca publicou em benefício da po­
voação e da cultura, uma existe, so­
licitada por diversos povos, entre os 
quais o de Sintra, que determinava 
«que todo o que cortasse vinha ou 
derribasse caça pagasse de conde­
nação 300 maravedis». 

D. Diniz, que tão grande impulso 
deu à agricultura, alterou os anti­
gos foros, estabelecendo novo ajuste 
com os mouros que possuíam terras 
no Reguengo de Colares, ficando 
assente que de futuro dariam à co-

t 
l: . 
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roa a quarta parte do pão, vinho, 
linho, legumes e tôdas as mais fru­
tas que cultivassem no citado Re­
guengo. 

Entre as doações que D. Diniz fez 
a seu filho, o infante Pedro Afon­
so, que têm a data de 28 de Junho 
de 1301, se contam uma adega, di­
versas vinhas, terras, azenhas e ou­
tros domínios situados em Sintra e 
seus arredores. 

Entre as localidades onde se en­
contram as vinhas, além das com­
preendidas em Sintra, contavam-se 
Galamares, Várzea e Fontanelas. 

No Livro das Colheitas de D. 
Afonso IV discriminam-se as co­
lheitas de Sintra e dos arrabaldes, 
verificando-se que a produção de vi­
nho era de três modios em Sintra 
e três modios nos arrabaldes. 

Desde essa data, até meados do 

! 
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século XIV, a produção do país bas­
tava às necessidades do consumo in­
terno do reino, mas o seu desenvol­
vimento permitiu, segundo afirmam 
alguns cronistas, que no reinado de 
D. Fernando I (1367-1383) se fizes­
se o primeiro movimento de expor­
tação de vinho. 

De onde se conclue poder ter-se 
asseverado, com segurança, que em 
1385 tôda a região de Colares pos­
suía uma viticultura florescente, o 
que, junto a outras valiosas cultu­
ras, trazia à vila de Colares uma 
importância digna de registo. 

Foi essa categoria e importância 
que levou D. João I, em 20 de Agôs­
to dêsse ano de 1385, logo após a 
Batalha de Aljubarrota, a doá-la ao 
Condestável D. Nuno Alvares Pe­
treira, ligando assim .p.er:petuamen­
te essa data - uma das mais belas 
da história pátria - a Colares. 

D. Manuel, ao renovar-lhe o fo-

ral, em 10 de Novembro de 1516, e 
seguindo o exemplo dos seus ante­
passados, aumentou os privilégios 
que de tempo antigo gozavam os 
habitantes de Colares, concedendo 
mercê de não pagarem portagem e 
comutando por um estipêndio anual 
mais suave a pensão do quarto que 
de todos os seus frutos pagavam. 

li:ste precioso foral é hoje perten­
ça da Adega Regional de Colares. 

Nos documentos comprovativos 
do aviamento e carregação das naus 
que se destinavam à fndia se nota 
que o Vinho de Colares era, pelas 
suas qualidades, um dos preferidos. 
No geral, cada nau levava 20 pipas 
de vinho escolhido e 50 do têrmo 
de Lisboa. 

No livro «Sintra Pinturesca», o 
Visconde de Jerumenha fala-nos da 
maneira como um escritor antigo, 
cujo nome não cita, descrevia as be­
lezas de Sintra e arredores. 

A Praia 
Grande 
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A Praia 
da Adraga 

Nessa tão interessante descrição 
ocupa a ridente vila de Colares lu­
gar distinguido, não se esquecendo 
o escritor coevo de incluir entre a 
variada cultura que êsse solo ubér­
rimo péroduzia a do «conhecido Vi­
nho de Colares». 

Esta série de factos que vimos 
anotando corroboram a afirmação, 
de longa data conhecida, de que des­
de o século XIII tem carta de no­
ibreza o .perfumado Ramisco, per­
gaminho que o leva tà mesa dos 
reis. 

Mas o que mais nomeada trouxe 
aos vinhos de Colares e o fez cres­
cer de valor foi o facto de, quando 
da violenta invasão da filoxera que 
em 1865 iniciou a devastação de 
uma grande parte das regiões viní-
colas tlo País, não haver atacado '3JS 

-~·.:.: 
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vinhas de Colares, para o que muito 
contribuíram as condições dos seus 
terrenos arenosos, em que o daninho 
insecto não conseguiu penetrar. 

A categoria do Vinho de Colares 
impôs-se de tal maneira que, nos 
mais diversos estudos feitos sôbre a 
viticultura nacional, na parte refe­
rente aos vinhos de mesa, êle ocu­
pa sempre o primeiro lugar. E êsses 
estudos são firmados por técnicos 
de reputação indiscutível, cujos no­
mes de há muito transpuseram as 
nossas fronteiras. 

Mas o desenvolvimento sempre 
crescente dos vinhos de Colares, que 
dentro de uma determinada época 
se constata, teve o seu declínio e a 
crise surgiu inevitável e angustiosa. 

Apenas como simples registo di­
remos que, durante largos anos, o 
negociante e o exportador domina­
ram a acção do viticultor, e a alta 
e a baixa do produto sofreu por ve­
zes de especulações injustificáveis, 
que se reflectiam intensamente, es­
pecialmente pelo aviltamento do seu 
preço, na vida dos pequenos casais. 

Por seu turno verifica-se que fir­
mas menos cuidadosas exportavam 
vinho com o rótulo de Colares em 
quantidade muito superior à produ­
ção total da região, o que necessà­
riamente acarretava o descrédito do 
vinho genuíno de Colares. 

Estes vícios e defeitos, cujas gra­
ves conseqüências estãó ainda na 
memória de muitos, tiveram os seus 
censores. 

Ferreira Lapa escrevia em 1866: 
«Ü Colares é um vinho que possue 
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todos os requesitos e qualidades dos 
vinhos tintos de Medoc. É o vinho 
mais francês que possuímos. Os que 
alcoolizam êste vinho para o puxar 
ao tipo geral dos nossos outros vi­
nhos cometem um êrro industrial e 
um desacato à elegância do bom 
gôsto. 

A aguardente empasta e obscure­
ce os sabores delicados dêste vinho, 
fica descozida nêles, tira-lhe o aro­
ma fino do éter tartárico e do éter 
butíirico, su'bsti:tuindo-o ~elo -cheiro 
vinoso, picante e alcoólico dos vi­
nhos carregados em lota». 

Ferreira Lapa, depois de haver 
notado a exagerada f ôrça alcoólica 
de alguns vinhos de Colares que ha· 
via dosado, comenta: 

«É uma aguardentação esta exa­
geradíssima, em que o produtor não 
tem culpa, mas sim o negociante; 
em geral, todos os interessados pe­
las mãos idos quais o Vinho de Cola-

• 
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res passa, antes de chegar ao co­
merciante, que levam êste tempêro 
a tão desmedido grau. 

Compreender-se-á melhor o que 
aqui deixo exposto sabendo-se que 
em Colares, como em tôdas as re­
giões vinícolas, há vinhos nobres e 
vinhos plebeus, mas todos do mes­
mo padrão. 

O negociante compra o mau e o 
bom, e quási sempre é na capa dês­
te último que êle revende o mau que 
comprou ao desbarato. Mas como 
desta mistura o vinho intermédio 
se afasta do tipo de vinho bom que 
sacrificou, a aguardente é chamada 
a propósito ou não para bornir a 
lotação que saíu dissabrida». 

António Batalha Reis escreve em 
1873: 

«ÜS nossos Colares tintos têm 
muito do Bordéus fino, e pena é que 
cuidados especiais não elevem estes 
vinhos à altura que lhes compete>. 

A Ponta do 
Mindelo. 

Ao fundo o 
Cabo da Roca 



J. Capela de 
S. Lourenço, 
nas .Azenhas 

do Mar 

António Augusto de Aguiar dizia 
em 1875: 

cEm Colares os vinhateiros não 
vendem também separadamente os 
vinhos bons. 

A base do ajuste é que o compra­
dor há-de tomar um e outro. É mui­
to compreensível a exigência do ven­
dedor; porém o comércio nem sem­
pre se preocupa em sustentar a qua­
lidade pela diferença do preço, e 
vende o bom com o mau, ao qual o 
primeiro costuma servir de capa, es­
tragando naturalmente a ambos>. 

Paulo de Morais, em 1888, conde­
nando a forçada aguardentação, es­
creve: «querendo dar-lhe mais brios 
que os que possue, adicionando-lhe 
aguardente em excesso, alterando­
-lhe de todo as qualidades singulares 
que o distinguem. 

É êsse processo que deturpa o 
Vinho de Colares, quási na sua to­
talidade, se é bebido fora da mui 
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limitada zona que o produz; mesmo 
quando não fraudulentamente mis­
turado com vinho de outros conce­
lhos vizinhos, prática seguida, com 
pouca excepção, pelos negociantes 
desta especialidade enológica». 

Gerardro Augusto Perey, delega­
do do govêrno português à Exposi­
ção de Berlim de 1888, relatando a 
representação de duas marcas de vi­
nhos de Colares que concorreram 
ao certame, observa: 

cAmbos os vinhos eram da colhei­
ta de 1887, isto é, tinham apenas 
um ano de idade. É de crer que se os 
vinhos de Colares forem tratados e 
conservados como os de Bordéus, 
que nunca são tirados antes de dois 
anos da adega, possam adquirir as 
qualidades que distinguem as mar­
cas mais classificadas de M edoc». 

Sentenciosamente escreve, em 
1894, Emídio Na varro : 

«Até que ponto poderíamos alar­
gar a fabricação do tipo Colares, 
superior e autêntico, em vez de o 
afogarmos, como hoje sucede, até 
nas melhores marcas, em lotação 
que do Colares só deixam ligeiras 
reminiscências?!». 

Sertório do Monte Pereira, refe­
rindo-se à crise que tanto se fez 
sentir na agricultura e profunda­
mente afectou alguns vinhos, entre 
os quais o de Colares, escrevia em 
1908: 

«Com uma produção muito infe­
rior à do seu consumo estagnam 
nas adegas ou só conseguem escoar­
-se por preços aviltantes, sendo a 
venda impedida ou dificultada pelo 
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dilúvio das limitações». E acres­
centa profêticamente: «A mesma 
lei e os mesmos indispensáveis com­
plementos que devem resolver a cri­
se do Douro podem evitar a sua 
ruína». 

Em 1926 Joaquim Rasteiro di­
zia: 

«Ü Ramisco é a casta caracterís­
tica e a que lhe dá um cunho dis­
tinto, mas o Ramisco criado nas 
areias movediças da duna atlântica 
e absorvendo as contínuas massas 
de humidade que descem da serra. 

Êste é o Colares que cobre com 
a sua capa afamada e protectora os 
homónimos que de várias partes 
vêm acolher-se à sua égide». 

Falaram os mais cotados agróno­
mos e um político de raro talento; 
vejamos o que, em 1932, diz na sua 
tese ià Faculdade de Letras de Tou­
louse o professor Gonçalves Perei­
ra, referindo-se às condições em que 
se negociava a venda dos vinhos de 
Colares no período que antecedeu a 
fundação da Adega Regional, em 
1930, ano em que êste catedrático 
atribue às vinhas de areia a produ­
ção de 1.276.041 litros de vinho 
tinto e às da zona argilosa 536.202 
litros. 

Depois, a esclarecer, afirma: 
«Tôda esta ~rodução ellltra no 

comérieio, ;quer ipara venda l'Oeal a 
retalho, quer para exipo1~t.ação .so­
bretudo ,para o •Brasil e para as 
eolónias :portuguesas. 

Além da colheita destinada ao 
consumo dos camponeses há natu­
ralmente uma grande quantidade 

que os viticultores vendem aos ne­
gociantes por grosso, quer para ex­
portação, quer para consumo nou­
tras regiões do país. 

Terminado o fabrico dos vinhos, 
os produtores aguardam as ofertas 
com ansiedade. Em Fevereiro ou 
Março duas ou três dúzias de co­
merciantes se apresentam a travar 
relações. É o que se chama «a al­
tura dos preços». Um dêsses comer­
ciantes é designado para fixar um 
preço, sôbre o qual passam a basear 
as suas ofertas. 

O preço oferecido não depende 
exclusivamente da lei da oferta e da 
procura. Os compradores informam­
-se sôbre as quantidades produzidas 
e sôbre as dificuldades com que lu­
tam os viticultores, sobretudo nos 
anos em que as outras culturas de­
ram fraco rendimento. Logo que 
adquirem conhecimento exacto da 

O célebre 
Convento 

dos 
Capuchos 



A curiosa ca~ 
peladeJanas. 

O exterior 
e o adro 

situação do produtor, oferecem-lhe 
um preço bastante baixo, na certe­
za de que êle terá que se resignar a 
aceitá-lo». 

* 
Mas o problema infelizmente não 

era local, mas geral. 
Urgia organizar e disciplinar a 

produção por uma cult'lra inteli­
gente e adequada às condições do 
solo e do clima, de que resultasse 
o fabrico aprimorado e económico 
de bons vinhos regionais; matéria 
prima indispensável para um co­
mércio solidamente apetrechado, de 
maneira a assegurar ao produior 
um preço remunerador para o seu 

vinho, dando ao negociante e ao ex­
portador a margem de um lucro 
compensador, que teria por base a 
qualidade assegurada do produto. 

O primeiro diploma que preten­
deu colbir abusos foi o decreto de 
10 de Maio de 1907, que fixou al­
gumas normas no intuito de defen­
der a pureza dos vinhos das diversas 
regiões. 

A demarcação das regiões indica­
das no decreto, a organização das 
respectivas comissões de viticultura 
e do registo dos produtores e ex­
portadores, as quantidades que po­
dem exportar e os meios indispen­
sáveis para uma fiscalização rigo­
rosa seriam determinados em re­
gulamentos. 

A carta de lei de 18 de Setembro 
de 1908, pelo seu artigo 9.0

, deter­
minava: 

«É para todos os efeitos consi­
derado como vinho de tipo regional 
de Colares o produzido em tôda esta 
freguesia e nos terrenos de areia 
sôlta das freguesias de S. Martinho 
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e S. João das Lampas, do concelho 
de Sintra». 

Em 1 de Outubro seguinte novo 
diploma sf! publicava, em que a dou­
trina dêste artigo era mantida. Po­
rém estas leis não bastavam. A so­
lução do delicado problema não se 
encontrava em diplomas legais, 
mais ou menos disciplinadores ou 
coercitivos. 

A resolução da questão tornar­
-se-ia mais fácil se as adegas so­
ciais, criadas pela lei de 1901, tives­
sem tido execução, e se estas se não 
restringissem à simples recolha de 
vinhos e antes encarassem o proble­
ma de frente, impondo a obrigato­
riedade de os vinhos de qualidade 
serem exclusivamente fabricados 
nas adegas sociais. Tal se não fez 
e daí o fracasso dessa tentativa de 
organização e a redundância de se 
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criarem regiões demarcadas que se 
tornaram verdadeiras barreiras fis­
cais dentro do País. 

Decorreram muitos anos e vem 
o Estado Novo, que se aipres:sa, em 
25 de Outubro de 1930, a fazer .pu­
blicar o decreto-lei n.º 18.964, cujos 
obj,e0tivos ieonsisitiam !Il·a necessida.­
de imperiosa ide modificar e es<!lare­
cer o regulameú'to dos rvinhos de e~ 
lares de 25 de 1Maio de 1910. Naquele 
diploma considerava-se a necessida­
de de assegurar a origem e genu'ida­
de dos vinhos regionais de tipos 
firmes e de boa qualidade, adoptan­
do-se para tais fins o uso de marcas 
de garantia. 

Fixa-se ainda a salutar doutrina 
de que as receitas obtidas com aque­
las marcas se devem destinar à cria­
ção de adegas sociais, as quais deve­
rão debelar a crise que vem afec-

A histórica 
Quinta 

do Cósmi o 
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tando gravemente a vinicultura na­
cional, como reflexo das dificulda­
des que sofrem todos os países pro­
dutores, porque tais adegas permi­
tiriam a unificação de tipos e a 
maior perfeição no tratamento das 
massas vínicas, e conseqüentemente 
a sua mais segura colocação nos 
mercados internos e externos. 

Neste decreto-ensaio n.º 18.964 
procurava solucionar-se o grave 
problema dos vinhos de Colares no 
seu ponto mais delicado - a con­
fusão do fabrico de vinhos com 
uvas provenientes das areias sôltas 
em mistura, ou lote com uvas de 
chão rijo. 

E como se tornava indispensável 
reprimir o abuso das misturas de 
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lotes no vinho tinto - visto haver­
-se verificado que êsse abuso che­
gara ao ponto de se lotar vinho tin­
to com branco de fora da região -
o diploma coordenador só permitia 
o lote com dois terços de vinhos das 
areias sôlitas .. 

Essa lei, honesta tentativa desti­
nada 'ª dignificar ia produção e a 
estimular a fundação de adegas so­
ciais, procurava com as marcas de 
garantia autenticar o produto e 
obter receita que servisse de base 
a êsses úteis organismos. 

Em Dezembro de 1930 surge um 
novo diploma legal - o decreto n.0 

19.253 - estabelecendo as bases do 
fomento vitivinícola, destinado a 
uma mais vasta assistência do Es­
tado em benefício da viticultura na­
cional. 

Uma grande parte dos vinhatei­
ros que em Fevereiro de 1930 
haviam criado o seu Sindicato 
Agrícola, animados com a publica­
ção das duas leis que acabamos 
de citar, fundaram a Adega Re­
gional de Colares, inscrevendo-se 
desde logo, Agôsto de 1931, 81 só­
cios, número que em Setembro de 
1932 sobe para 154, e em 1933 para 
195, em 1934 para 364, atingindo 
em Outubro de 1935 481 associados 
e .presentemente um total de 507. 

Numa população composta de 
690 vinhateiros, distribuídos pelas 
freguesias de Colares, S. Martinho 
e S. João das Lampas, obter-se, em 
reduzidos três anos, a progressiva 
sindicalização voluntária que se 

obteve de mais de 50 % dos lavra­
dores da região, é motivo satisfató­
rio, se considerarmos que o associa­
tivismo agrícola teve o seu verda­
deiro início em 1930, através do 
Sindicato Agrícola da Região de Co­
lares, com a filiação de 128 inscri­
tos. 

Instituída em Agôsto de 1931 a 
Adega Regional de Colares, com um 
capital de 100 contos, no qual en­
trou em Caixa a diminuta percen­
tagem legal de 20 contos, logo se 
improvisa a laboração em comum 
das uvas dos associados na própria 
vindima dêsse ano. 

Laboram-se cêrca de 630 pipas de 
vinho e obtiveram-se 2.040 litros de 
aguardente, o que tudo se rateou 

pelos sócios e pela associação, ca­
bendo àqueles 100 litros de vinho 
por cada 170 quilogramas de uvas 
entregues e 3 litros de aguardente 
correspondente a cada uma pipa de 
vinho, e à Adega. o excedente ou 
seja a maquia que pelo Estatuto lhe 
pertencia. 

A crise que se fazia sentir na re­
gião era enorme e difícil se tornava 
integrar os restantes 80 contos do 
capital sem primeiro se desoprimi­
rem os associados. A agravar o pro­
blema nota-se que as marcas de ori­
gem não produziam o que delas se 
esperava, porque o camércio esta­
va estagnado e em oposição à Ade­
ga, não adquirindo a esta os vinhos 
fabricados. 

A linda en· 
costa de 

Monserrate 
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O Govêrno da Nação acompanha 
cautelosa e delicadamente a inicia­
tiva em embrião e ocorre com novo 
auxílio patriótico à região publican­
do o decreto n.º 20.991, tornando 
extensivo tàs adegas regionais devi­
damente criadas o depósito em re­
gime de armazém geral (Warrants) 
estabelecido no decreto n.º 18.837, 
de 8 de Junho de 1925. 

É com esta salutar disposição de 
lei que a Adega Regional de Cola­
res recorre ao crédito particular e 
aproveita os Warrants da colheita 
de 1931 pertencente aos seus asso­
ciados. 

Ainda, porém, êsse diploma de­
cisivo não estava a coberto de pro-
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tecção oficial eficaz os vinhos de 
Colares, reconhecendo-se que a vida 
do vinho típico regional, a sua ga­
rantia e genui'nidade careciam de 
novos amparos do Govêrno. 

É então que o Poder Central en­
cara com mais des.assmnbro a 
questão, fazendo publicar o decreto 
n.º 21.455, de 4 de Julho de 1932, 
pelo qual a região vinícola de Cola­
res fica simplesmente circunscrita, 
para efeitos de vinhos regionais tí­
picos, às cepas plantadas nas areias 
sôltas das freguesias de Colares, S. 
Ma:rltinho e S. João das Lampas. 

Da região destacaJr-se-ia a área 
do chão rijo que usaria o sub­
-titulo de vinhos ide chão rijo; 
estaJbelecia-.se o estágio mín1mo de 
duzentos e quarenta dias para os 
vinhos <le qualidade; ·proiibiam-ee 
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ex,pressamerute os 10ites de vinhos · 
de chão de a.reia com os de chão 
rijo; ima:ntinham-Sie as mesmas mar- ' 
cas de origem e ·as de garanltia a 
aplicar conforme os vinhos., 

Mas não ficavam por aqui as be­
néficas disposições dêste decreto, 
que também determinava o engar­
rafamento exclusivo em Colares, o 
que representava mais uma vanta­
~~ para o consumidor e mais acti­
vi~ades a aproveitar em favor da 
economia da região; obrigava-se o 
comércio a uma disciplina legal, fi­
xando-se uma existência nas adegas, 
a posse d~ armazéns para tal fim e 
o pagamento das respectivas contri­
buições legais; permitia-se ao lavra­
dor o fabrico das suas uvas, desde 
que vinificassem as de areia sôlta 
sem mistura com as de outra pro-

A Pena 
vista de 
Colares 
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veniência e esita!belecia-se ina ori­
gem o ;preço mínimo doo vinhos. 

Prosseguiu a Adega Regional na 
sua rota, mas as uvas de fora que 
o diploma de 1910 consentiu se vini­
ficassem na região ; as uvas de chão 
rijo, tudo continuava a pesar no 
ennobrecimento das uvas de chão de 
areia, pois difícil se tornava, senão 
impossível, a fiscalização. Dêste 
amálgama, agravado com o avilta­
mento de preços, o produto saía in­
ferior na qualidade e, conseqüente­
mente, permitia a descida do pre­
ço, do que resultava uma vida difí­
cil e paradoxal para a Adega de 
Colares. 

Difícil porque o mercado livre 
vendia a preços mínimos ; paradoxal 
porque os lavradores não agremia­
dos, aproveitando-se dos stocks da 
Adega, vendiam aos comerciantes o 
seu produto característico mais ba­
rato, aproveitando-se cumulativa­
mente das blocagens da Adega para 
obterem preços que a mercadoria 
não valia. 

Entretanto, a Adega Regional já 
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está funcionando e trabalhando em 
instalações próprias ; edifícios, va­
silhame, maquinismos e destilaria 
são adquiridos a crédito e de con­
ta própria. E de tal maneira labo­
ra os seus vinhos que os seus pro­
dutos foram-se acreditando perante 
o consumidor, notando-se, num con­
traste flagrante, que todos pref e­
riam o vinho de qualidade ao de 
quantidade. 

Em 19 de Setembro de 1934, e 
sem que uma única reclamação por 
parte dos interessados se fizesse ou­
vir, publicava-se o actual Estatuto 
da Região de Colares, outorgado no 
idecreto-lei n.º 24.500, que 'bem po­
de considerar-se como verdaidei1ra 
Carta-Magna ido Vinho ide Co-
1lares. 

A protecção legal é ampliada e 
são reconhecidos os esforços empre­
gados no aperfeiçoamento do fabri­
co ; considera-se a necessidade de 
aumentar e desenvolver a acção 
exercida pela Adega Regional de 
Colares, acrescendo o motivo de or­
ganizar a região nos novos moldes 
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do Estado Corporativo, identifican­
do-a com outros sectores da activi­
dade nacional. 

Fixam-se as castas produtoras e 
impõe-se como medida salutar a 
obrigação do seu fabrico através da 
Adega H.egional de Colares, aper­
feiçoando-se e completando-se lõgi­
camente a legislação anterior e a 
completa defesa da genuinidade do 
Vinho de Colares. 

Melhoram-se os meios de defesa 
da marca regional e fixam-se novas 
regras para o seu comércio de ex-
1-portação, limiJtaindo a .actividade 
dos ;negociantes àqueles a quem 
se reconhece conidiiÇÕes !Para a 1exer­
cer. 

Alarga-se a afMlf~• 
gional, estendeu 
cultura da regiã 
dão os poderes n 
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prazos a~pliados. É a ressurreição 
com.'Pleta de tôda a região de Cola­
res, a.través de um dÍlploma oomple­
to, rformal, cuidadoso e honesto. 

Eis os benefícios positivos e as 
vantagens indiscutíveis que apro­
veitam não só a uma região, mas 
aos produtores, aos negociantes e 
até aos próprios consumidores, mer­
cê da disciplina da produção e co­
mércio dos vinhos de Colares, pe­
quenina riqueza dum todo que or­
gulhosamente se chama Portugal. 

Um manifesto 
de há IOO 



-A REGIAO 
DE 

COLARES 

FREGUESIA DE COLARES 

1 Almoçageme 
2 Azenhas do Mar 
3 Azoia 
4 Cabo da Roca 
5 Casas Novas 
6 Colares 
7 Eguaria 
8 Mucifal 
9 Penedo 

10 Ulgueira 
11 Vinagre 

12 Praia das Maçãs 

FREGUESIA DE S. JOÃO DAS 
LAMPAS 

13 Bolembre 
14 Fontanelas 
15 Gouveia 
16 Magoite 
17 Togeira 

FREGUESIA DE S. MARTINHO 
18 Janas 
19 Nafarros 

--- ---------· 

A REGIÃO DE COLARES 
A área vitícola do Vinho de Co­
lares é constituída pelos terrenos 
de areia sôlta das freguesias de Co­
lares, S. Martinho e S. João das 
Lampas, do concelho de Sintra. 

A cultura ocupada pelos vinhe­
dos nesta área é computada em 
1818 hectares, dos quais 1.690 de 
terra de areia e 128 de terra rija, 
abrangendo duas zonas orográficas 
distintas. 

Uma, montanhosa, onde o granito 
domina e que se encontra situada 
nas cumiadas e desce pelas encostas 
da serra ; e outra muito mais exten­
sa e muito menos acidentada que se 
prolonga até ao Oceano, composta 
de terreno arenoso. 

Quanto à natureza geológica das 
duas zonas, diremos que a primei­
ra é de formação sedimentar dos 
sistemas jurássico e reretáoeo do 
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Vista aérea 
vendo-se as 
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as suas divi-
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Um aspecto 
panorâmico 
vendo-se as 
povoações de: 
Penedo, Mu­
cifal, Janas. 
Zibreira, Na­
farros e Gou-

veia 

grupo mesozóico, assentando sôbre 
granitos da idade cenozóica; o se­
gundo, que é o que mais interessa 
à índole dêste trabalho, por ser 
nesse terreno que se produz o ge­
nuíno Vinho de Colares, é constituí­
do por areias terciárias, assentan­
do parte sôbre uma zona argilosa 
ou cretácea. 

A tradição diz-nos e os factos pa­
recem demonstrá-lo que a grande 
(.rea de terreno em que se cultiva 
o Vinho de Colares foi há longuís­
simos séculos ,pertença do mar. 

A fundamentar essas opiniões se 
afirma ser o nome de Galamares, 
vocábulo que o tempo oorroirl(leu 
de Alaga-MaT, lugar o.nde nesses 
Tecua:doo te:rrupos chegava a ma.­
ré, inundando ina 1sua enchent e o 
vale. 

O facto tem ainda a justificá-lo 
a circunstância de no foral de Sin­
tra, datado de 1154, nas confronta­
ções do têrmo de Sintra nêle des­
critas, se referir ao rio de Galama­
res. 

Era então o rio navegável e en-
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trava no Oceano por uma foz lím­
pida, onde numa enseada lançavam 
ferro as embarcações. 

Seja como fôr, o que não resta 
dúvida é que o nome de algumas 
das povoações situadas nas margens 
do rio de Colares dão razão aos que 
assim pensam : Pôrto Recôncavo, 
Pedra Firme, Ilha, Augaria, etc., 
provam que a conjectura não de­
ve ser errada. 

Acresce ainda que na doação 
do Reguengo de Colares, feita como 
atrás dizemos por D. Aforiso III, 
se faz menção de um pôrto chama­
do de Basa, que se reputa haver si­
do uma povoação romana, não de­
vendo ser ousadia afirmar que êsse 
pôrto, que no mesmo documento vi-

A Serra vista 
da Madre 
de Deus 



A Serra 
em Colares : 
O Vina i're, 
A Eguaria eo 
Alto das Três 

Cruzes 

mos chamar Bazan, seja o Banzão 
de hoje. 

Libertos da invasão oceânica 
aqueles terrenos, a espêssa camada 
de areia que o mar cobria formou, 
ao sabor dos ventos, elevadas du­
nas, que em época relativamente 
recente foram fixadas pela planta­
ção de pinheirais. 

A parte marginal do rio que 
anualmente era adubada por abun­
dantes nateiros no inverno foi uti­
lizada na plantação de pomares, 
produzindo os deliciosos frutos que 
durante muitos anos quási exclusi­
vamente abasteciam o mercado de 
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Lisboa e para o qual ainda no pre­
sente fornecem um valioso contin­
gente. 

Do rio de Colares, que serpen­
teava veloz por entre pomares e dê­
les arrastava os frutos que vieram 
dar nome à praia onde tem a foz-­
a Praia das Maçãs - devido ao as­
soreamento da sua foz e à divisão 
das suas águas, pouco mais resta 
do que um insignificante ribeiro, 
vadiável quási totalmente durante 
a estiagem. ~ 

Qual o melhor local onde se pro­
duz o Vinho de Colares? 

De geração em geração se vem 
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dizendo que o melhor vimho 1da 
r~ião lé criadQ na margem di­
-reLta do rio de iColar€S, nas Ma­
,r inhas, confinamdo com os 1luga­
res die iMuieif.al, Jana:s, Azenhas 
do iMa:r e OceanQ, seguindo-se lo­
go 1em qualidade o .vinho culti­
valdo llla margem esquerda, cha-

ma.da os .Ar,eais, e na margem di­
reiita ido rilbeirito .da Esdraga, cha­
mado o Es,padanaL 

Estas duas encostas ligam por 
um lado com Almoçageme e pelo 
outro com a encosta do Rodízio, 
onde o terreno é mais acidentado e 
produz um vinho menos qualifi­
cado. 

As Marinhas, os Areais e o Es­
padanal, onde as vinhas recebem os 
raios do sol durante todo o dia, são 
considerados como os lugares pro­
dutores dos melhores vinhos, em­
quanto que as vinhas da encosta 

do Rodízio, que recebem menos sol, 
produzem vinhos de qualidade infe­
rior. 

A vila de Colares, situada sôbre 
a costa Atlântica, goza de um cli­
ma marcadamente mediterrânico, 
mas de um sub-tipo oceânico. O ve­
rão é quente e o inverno suave, e a 
média das suas temperaturas, na 
primavera, 15° e no verão 21° ,05. 

A acção dos ventos húmidos do 
mar faz-se sentir nas vinhas do 
alto da serra, mas as que se esten­
dem pela várzea e se prolongam 
até ao Oceano sofrem menos do im­
pulso dêstes ventos do Nordeste, 
mas a humidade não os castiga me­
nos, emquanto em melhor localiza­
ção. 

É que as massas de vapor aquoso, 
vindo do Oceano, condensam-se pe­
lo frio da altitude na cumiada da 
serra e vêm a cair em chuva ou ne-

A Costa junto 
ao Cabo da 
R oca e as 
vinhas do 

•Rodizio• 



A «Peninha•, 
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de Colares 
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blina na encosta do nascente e nos 
vales que se lhe sucedem. 

São raros os dias, mesma na fôr­
ça do e5tio, em que massas de hu­
midade não desçam da serra a es­
tender-se sôbre tôda a região de 
Colares. 

Os ventos, que por vezes sopram 
violentamente, tornam necessária a 
construção de uma série de abrigos 
de canas, urzes e mato que defen­
dem as vinhas contra êsses ventos 
prejudiciais .especialmente na épo­
ca da florescência. 

Os números indicativos da humi­
dade: máxima em Janeiro 93, mí­
nimo em Agôsto 75,15, apontam-
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-nos nitidamente a importância dês­
se factor. 

A composição do solo de Colares 
é a seguinte: 

Azote ... 0,07 

Potassa 0,489. 

Calcário 0,913 

Magnésia . . . . . . . . . . .. ' 0,101 

óxido de ferro e alu-
mínio ..... . 8,23 

Acido fosfórico 0,069 

A CULTURA 
DOS SEUS VINHEDOS 

A plantação do Vinho de Colares, 
feita nas areias terciárias lacus­
tres, pela maneira como é levada a 
efeito e pelas extraordinárias des­
pesas que requere, merece especial 

menção. Dizem-lhe respeito os se­
guintes e interessantes pormeno­
res: 

O solo é composto de areia fina, 
cuja profundÍdade varia de 1 me-

A plantação 
do Ramisco 



cova cinco 
anos depois 

tro a 6 e 7 metros, chegando em 
certos locais a atingir 10 metros, e 
que descansa sôbre uma camada de 
argila. 

A plantação não é executada em 
«mantas» seguidas, mas sim abrin­
do umas vezes fossas e outras valas, 
espaçadas com largos intervalos, a 
que na região se chamam «banca­
das:.. 

Os fossos e as valas a que em cer­
tos casos poderíamos bem chamar 
trincheiras, são abertas a uma pro­
fundidade variável de 3 a 8 me-
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tros, dis1tâmcia que depende do 
ponto :em que se enC01I1Jtra a dese­
jada terra argilosa, na qual é 
de rigor «Unhar» o bacelo. 

Esta condição é consMerada 
tão essencial que, quam.do não 
aparece veio de barro, a'bando­
na-se o itra:balho de ;pesquisa, 
perdend~e a desipe.sa' em que •a 
rrnesma im.pol'ltou, visto que o 
bacelo planitado !Ila :areia se ires­
.sente !IlO verão Por falta de hu­
midade, produzin!do uma insigni-
1ficância •e .tendo :vida precári•a. 

No fundo dos fossos :a;bertoo 
em funil, tendo de diâmetro na 
bôca alguns metros, ou nos das 
valas com igual •abertura, unham­
-se 1I1uma superffoie em fo:rnna 
de paralelograma., ocupando rupe­
uas 2 metros quadrados, 30 ha­
celos da casta Ramisco. A estes 
baoelos, que <têm de comprimen­
to 3 a 5 metros, dá-se urma certa 
inclinação divengente do centro. 

E1r1Jterrados êsse.s bacelos cêr-
ca de 25 centímetros nesse .ter­

.reno argiloso tão ltra!balhosamen.te 
procurado, :procede-se ao enchi­
imenito do fôsso ou vala, até certa 
:altura, de ter.r.eno areento, devendo 
ficar a.penas acima da :superfície 
os olhos ·!Para que, :quando os bo­
ltões já derem iramos faJterais, se 
proceda ao nivelamento :para o iter­
reno voltar à sua posição primitiva. 

O fôsso ou a vala todavia não é 
arrasado completamente, porque, 
por essa forma, ficava completa­
mente sepultada a plantação. O ar­
rasamento realiza-se gradualmen-
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te, acompanhando o desenvolvi­
mento da planta e auxiliando as 
mergulhias que se sucedem à plan­
tação. 

É por via destas, feitas nos pri­
meiros 5 anos, que cada grupo de 
30 bacelos chega a povoar o espaço 
necessário para conter 100 cepas; 
de modo que ·as 4.000 capas que 

.. ~ 
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IIlO fim de 6 anos rvêm a ocup.ar ooda 
hecfar.e procedem apan.as de 1.200 
ibacelos iplan'taidos !IlO iI>rimeiro ano. 

Para em tudo se singularizar ês­
te sistema de plantação, e para o 
qual se exige pessoal hábil e expe­
rimentado, vamos descrever o pro­
cesso seguido na abertura das va­
las ou «bancadas» onde são plan­
tados os bacelos. 

Dividem-se primeiramente os ca­
vadores em três grupos e em fila; 
ao primeiro compete com largas en­
xadas tirar a areia que o grupo 
imediato tem para trás de si lan­
çado e que vem sendo cavado pelo 
terceiro grupo. 

~ste terceiro grupo é o que tra­
balha em piores condições de segu-
rança, pois, quando a vala é funda, uma 

deitadura 



Colocando os 
•Pontões nu-

ma vinha 
Em cima, uma 
vinha com os 

•pontões• 

motivado pelo terreno argiloso se 
encontrar a uma maior profundida­
de, o perigo é grande, o que os for­
ça. a trabalhar com urrn cesto na 
cabeça ou o recebem, no momento 

do perigo, de um caJpataz vigHan­
rte que ràiPidamente lho :arremes­
sa rao ip:r;esserutir o primeiro ÍIIl­

dfoio de desmoronamento das 
:arei,as, no intuito de eviita1~em a 
asfixia e poderem aguardar so­
corro. 

É notável que, sendo muifo 
gvande o desenvolvimeruto das 
cepas na arei,a e criam.do e,s.tas 
gros:sas raízes, nunca aument e 
em grossura nem crie raiz a par­
te do bacelo que primitivamente 
se encravou na argila, a que cha-

mam «rrnãi» e que pa1-ece ser o 
COTudutor da humida<le c001tida no 
sub-solo para as tres, quatro re cin­
co que se ramificam. 

As cepas podam-se em geral de 
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Dezembro a Março, em seguida à 
cava de Novembro, e chama-se «ra­
pozar», ou «caldeirar», e que con­
siste em escavar em volta do pé, 
pondo a descoberto as raízes super­
ficiais. Chama-se de «ponta» ou à 
«estribeira» a poda usada, deixan­
do-se à cepa as seis varas que, es­
tendidas pelo chão, atingem mui­
tas vezes de 4 a 8 metros de com­
primento cada uma, formando os 
«rastões», nas quais se deixam os 
«soberanos» ou varas de vinho, que 
são igualmente podadas bastante 
compridas. 

De três a cinco anos faz-se a mer­
gulhia, ou «deitadura» numa cova 
com pouco mais de meio metro de 

O VINHO DE COLARES 

profundidade e 1 metro de compri­
mento, onde se lança estrume de 
curral e mato, deitando-se aí as va­
ras curvadas, que ficam apenas com 
doi:s ou 1três olhos de fora da ia:r;ei,a. 

As cepas são rasteiras e descan­
sam as varas na areia, sendo de­
fendidas contra a violência dos 
ventos que rumam nestas imedia­
ções do Oceano uma grande parte 
do ano por numerosos abrigos fei­
tos de canas, urze e mato. 

São variados e múltiplos os abri­
gos de caniçados, cintados por ca­
nas em linha horizontal, atados 
com vimes a meio metro de altura 
do solo, tendo pouco mais de altura 
na parte superior da cinta, regu-

Um pitoresco 
aspecto das 
vinhas do 



Uma vara 
pronta para a 

•Monda• 

lando sempre a sua altura total de 
1 metro a 1 metro e meio. 

Em alguns pontos são 'Os ca­
niça.dos sulbstituídos JPOr sebes, for­
madas ipor ramarias de pinheiro 
e outras árvores atingindo ·ra­
ras vooes aLtura superior aos ca­
niç.ados. 

Os abrigos considerados de maior 
resistência são os que correm .para­
lelamente à linha da costa, denomi­
nando-se «abrigos mestres», e os 
outros menos resistentes, que cor­
rem perpendicularmente, chamam­
-lhe «travessenhos». 

Nos primeiros anos da plantação 
os terrenos que lhe são consagra­
dos oferecem um aspecto verdadei­
ramente curioso e sobremodo desa­
gradável à vista, pelos espaços nus 

da vegetação, pelas irregularidades 
das superfícies, devido às altas sa­
liências dos comodoros dos fossos 
e correspondente depressão, e pelos 
inevitáveis abrigos feitos contra os 
ventos, a que já nos referimos de­
talhadamente. 

As vinhas são cavadas duas ve­
zes por ano ; a primeira cava a que 
chamam «descavar» tem lugar des­
de Fevereiro até fins de Março, e 
fazem a segunda, a que chamam 
«arrendar» ou «sachas», apenas pa­
ra matar as ervas em Maio, quando 
a uva oomeça a «cernir» ou a lim­
.par, a que se segue a enxofração .. 

No princípio do verão procede-se 
ao levante dos «rastões» e «varas de 
vinho», com pequenos esteios de 
«Oana» a que chamam :pontões, 

e conservam as varas 20 
centímetros :acima do solo, fa­
ciliitando assim a maturação 
gradual da uva, que junto à 
areia fi.ca cr,estada ou queimada. 

Durante todo o mês de Agôs­
to faz-se a «monda», que consis­
te na apanha dos cachos ma­
duros. 

A vindima, tendo uma data 
própria que a tradição fixou pa­
ra .depois rde 8 'de Setembro, de­
pende no entan'to d.e as uvas 
haverem atingido o máximo da 
maturação, para que alegre e 
movimentada a faina comece. 

A casta carac.terística e domi­
nante, que ;produz o inimitável 
Vinho ·de Colares; ·é o Ramisco, 
encontrando-se também outras 
castas tintas, tais como Parrei­
ra matias, Parreira da velha, 
Molar, Tinta miúda e Sanfa1"1ém, 
e as ~astas brancas Malvasia, 
Boal, Jampal e Arirnto, devendo 
estas últimas, dentro de uma 
curta da.ta, desaparecer da re­
gião. 

A • Monda• ; 
e os Cestos e 
Gigos vindi-
mas da r egião 



O Gigo, ta­
pado, profl.to 

-

COMO SE FABRICA 
O VINHO DE COLARES 

ÜUANTAS vezes, ao ver-se num 
restaurante de élite, dominando or­
gulhosa entre cristais e flores, uma 
garrafa de Colares, uma interroga­
ção acode aoo lábios Ide muitos 
que lhe não conhecem bem a ori­
gem. 

Qual será o mistério que encerra 

a preparação dêste vinho subli­
me? Que estranha magia füe em-
1Presta um tal (poder, que (faz dê-
1e o rei dos 'Vinhos de mesa ld·e 
Portugal?' 

A resposta precisa e clara chega, 
na sua simplicidade, a causar dúvi­
da ou surprêsa. É que na verdade 

A condução 
da uva para 
a Adega Re-

gional em 
carro de bois 



A condução da uva em burros 

A pesagem dos buiros 

A pesagem duma carroça 

A descarga duma camioneta 
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nada há de mais simples :no 
mundo! 

Realizada a vindima, é a uva re­
colhida em pequenos cabazes, que 
breve se enchem e se despejam em 
cestos de maiores dimensões ou em 
gigos que os sócios depois entre­
gam nos seis postos de pesagem que 
a Adega Regional de Colares man­
tém abertos durante o período vin­
dimário. 

Estes postos, que se encontram 
disseminados por tôda a região, têm 
a :vantagem de ·evitar ·aos fazen­
deiros, cujas vinhas estejam si­
tuadas longe da sede, não só a 
;perda de tempo, numa éipoca em que 
a vida aigríoola é tão ipreocupamite, 
como itamlbém os encargos maiteriais 
resultantes do seu .transpo:rite. 

(3 

Periõdicamente uma camioneta 
percorre êsses postos, alguns dos 
quais se encontram instalados adis­
tâncias que vão de 5 a 9 e 12 quiló­
metros da sede social e ali carrega 
as uvas que os sócios durante o dia 
lá depositam, recebendo em troca 
uma senha indicativa do pêso da 
uva entregue. 

Na Adega Regional, cujas insta­
lações, num constante e progressi­
vo aperfeiçoamento, se podem con­
siderar modelares, são as uvas des-

"'n~"' 
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pejadas !Iluma ·ampla fossa, onde o 
pessoal devidamente especializado 
procede a uma rigorosa selecção 
das uvas chegadas, verificando a 
casta, maturação e expurgando os 
cachos doentes, verdes ou de outras 
castas. 

Dá-se então comêço à cuidadosa 
vinificação. Um esmagador eléctri­
co Foulograppe esmaga as uvas e 
por rrneio de uma bomba itudo se ele-
va mecanicamente ipara -OS ba1seiros. 

Nos balseiros deixa-se repousar o A descarga 
para o lagar 



A uva é em­
purrada para 
o Esmagador 
Eléctrico; a 
máquina tri­
tura·o e de­
pois lança-a 
para os Bal-

seiros 

mosto, iniciando-se depois a curti­
menta, que dura uns dois ou três 
dias, e durante êles procede-se de 
manhã e à noite ao recalcamento 
para o fundo do balseiro das mas­
sas que vêm à superfície, cessando­
-se êste trabalho quando as tempe­
raturas vão indicando que a fer­
mentação está breve a dar-se por 
concluída. 

Abertos os batoques cai o vinho 

dos balsieiros nas selha1S, de onde 
uma bomba eléctrica o passa aos 
itooéis, nos •quais, cuidadosamente 
ivigiaida, prossegue durante oorca 
de um mês a fermentação. Quanto 
-aos x.es:íduos que fica:r.am nos lbal­
sei.ros, ês.ses vão à:s !Prensas, onde 
são espremidos aité .ao máximo, de­
IPOi.s de que o engaço e ·a ·g:raínha 
são iconduzidoo à destilaria. 

Em Janeiro os vinhos frescos e 
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novos estão prontos e em Março 
todos os anos são trasfegados para 
outros tonéis, onde, pelo menos em 
dois anos de estágio obrigatório, 
acabam por adquirir, líllllipida e 
pura, :a mais bela côr que o vi­
nho pode possuir - a côr de rubi. 

Segundo alguns elementos esta­
tísticos tornados públicos, a produ­
ção normal do Vinho de Colares an­
da à volta de 2.000 pipas, estando as 
vinhas divididas por cêrca de 600 
viticultores. 

A importância da exploração vi­
tícola fie cada fazendeiro é pequena 
e reduzidíssima; a maioria colhe, no 
geral, uvas que produzem 2, 3, 4, 5 
e 10 pipas de vinho de chão de areia 
e não atingem uma centena os que 
vindimam para cima de 15 pipas 

O esmaga 
mento tam 
bémse faz e 

máquinas 
manuais 

Arejando 
os mosto 



A prensagem 
doa bagaços 

faz-se ma­
nualmente •.• 

de vinho, o que dá à função da Ade­
ga Regional de Colares um aspecto 
social deveras interessante. 

Extplicada .a maneira como IP're­
sentemente se fabrica o VÍillho de 
Colares, rvamos .ràpidamente recar­
dar quais os processos que IIl<> 
passado se segui.am para ia vinifioa.­
ção do vinho na região de Colares : 

1,0 
- Vinho tinto com uvias 

brancas e uvas tintas de itôdas 'as 
castas; 2.0 

- Vinho tiruto de uvas 
de chão ,rijo com uvas de chão de 
areia; 3.0 

- Vinho ,tinito .com uvas 
de fora da região misturad.a.s com 
·as de .chão rijo. e de chão de areia. 
4.0 

- Vinho tinto eom uvas da .re­
gião lotadas com :vinhas de Tôrres, 
,Fuseta, Carvoeira e Salvruterra, 
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adelg.açando-lhe os mositos .com 
uvas brancas para lhe transmitir 1a 
côr rubi; 5.0 

- Vililho brainco que 
se criiava CO!IllO uma necessidade 

... ~ ... 
. ,;,,;,;...,~N&li'~t·à....,,...;:.!•~.-...-.i.w••~...,,, ... ~'4~' .. ,. 
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comereial, mas que não tem carac­
terística rprópria e que pela lei 

~ 

'aotual terá de desaiparecer da re- ... e também 
.• G Vinh ,1.• to f b ·~n~ numapotente g1ao; .º - o '"m a r1\;.C:No 



manual 

Antigamente 
adoptavam-se 
os lagares de 
tesoura ; era o 
sistema de fuso 
e pêso muito ge­
neralizado entre 
os vinhateiros. 
A alavanca, pelo 
seu pêso, exer­
cia directamen­
te a pressão. O 
parafuso com­
pletava aquele 
efeito operando 
como pêso adi­
cional suspenso 
à cabeça da va 1 a 
obrigando esta 
a descer da li . 
nha e1 guida até 

à horizontal. 
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exclmsivamerute oom ias uvas da 
cepa Ramisco, ou sajwm as da cas­
ta ca:riaoterí.stica que se não re­
produz em ;qualquer outra ·região. 

De tudo isto se fazia um 111/Ú­

mero de maroos inooncebí·v.el que 
pejaram o mereaido desaicrediibam­
do a ·região e prejudi001I1do a eoo­
nomia nacional, situação esta que 
só temninou com .a fUJndação da 
Adega Regional de Colares. 

O QUE É 
O VINHO DE COLARES 

O genuíno Vinho de Colares é um 
vinho de mesa de privilegiada com­
pleição, produzido com as uvas da 
casta Ramisco, cultivado exclusiva­
mente mos terrenos ·de areia sôlta 
de origem terciária, situados na 
região de Colares, de cujo antigo 
concelho adoptou o nome. 

O Vinho de 10olares é uma marca 
regional inconfundível, cuja cultura 
e expansão comercial se encontram 
·r~uladas ipor uma série de diplo­
mas a que já nos referimos nestas 
páginas. 

Das suas admiráveis qualidades 
falam bem alto a sua nobilíssima 
tradição e as opiniões tornadas pú­
blicas por alguns dos nomes mais 
ilustres que ao estudo do magno 
problema da viticultura nacional 
dedicaram o melhor da sua inteli­
gência. 

Rewrdrumos de entre •tantas 
aquelas que mais significado 
possuem ipela autori1dade mui.to 
esipecial de 1quem tais suib.screve. 

Em 3 de Outulbro ide 1781 
fosti.tuíu ·á :.Academia Real de 
<C~ências um ,prtémio que seria 
concedido .em 1784 ao autor 1da 
melhor memória sôbre a ques­
.tão seguinite :, 

«Qual o método mais coove­
;rüente e cautelas necessárias 

1para a cu1tur.a. das vinhas €m Por­
iugal; iPar.a a vindima, ·extracção e 
fermentação de mos.to; conservaição 
1e bondade do vinho, e .para melhor 
reputação .e vantagem .dtêste impor­
tante ramo de comércio». 

No programa se acrescentava: 
«que não premiava memória algu­
ma em que o seu autor, além das 
teorias indispensáveis para a di­
gna satisfação dêste assunto, e além 
da indagação e comparação das 
observações que se acham escritas, 
não expusesse também experiências 
1prÓJprias, pela maior 1p.arte feitas 
em grande, ou por êle ou por pes­
soas fidedignas. 

Além destas condições, mostra a 
Academia desejo de que os autores 
indiquem as diversas variedades de 
cepas, com os seus nomes triviais, 

O mosto cor­
rendo para 
uma selha 



Uma trasfega 

a propriedade de cada uma, a res­
peito da quantidade e qualidade do 
vinho que produz, qual o terreno 
conveniente, os insectos que lhe são 
nocivos, e tudo emfim quanto con­
corra a aperfeiçoar entre nós esta 
tão útil cultura». 

Não foi concedido êste prémio, 
embora surgisse um concorente, que 
pelo valor do trabalho mereceu ser 
contemplado com o prémio ordiná­
rio. 

Proposto novamente o prémio 
para o ano de 1790, mas aumenta­
do para 200$000 réis, o dôbro do 
anterior, foi o mesmo concedido a 
dois dos concorrentes em perfeita 
igualdade de valores : o Desembar­
gador da Relação do Pôrto, Fran­
cisco Pereira Rebelo da Fonseca, e 
o Dr. Vicente Coelho Seabra da Sil­
va Teles. 

O Dr. Seabra da Silva Teles apre­
sentou nesse concurso um estudo 
intitulado: «Memórias sôbre a cul­
tura das videiras e a manufactura 
do vinho», onde se encontra pela 
primeira vez devidamente classifi­
cada a cepa Ramisco. 
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Nessa memória é assim des­
crita a ctWa Raniisco: 

«V iara aicastanhada. Fôlhas 
qüinqüeldbaidas, sinuadais, ou 
mal serraidas com alguma lanu­
gem na ,página inferior ,e pezi­
nhos Ida côr da vara, elos ou nós 
muito basitos. ,Cacho pequeno; 
bago pouoo unido, negro, quási 
redondo, pelicu1a fina, -pouco 
carnuda, suco basta.IlJte ,e do­

ce. Rebentam muitos filhos da raiz, 
que é preciso cortar todos os anos 
com muita atenção, do contrário o 
tronco principal afraca e perde-se 
a cepa. 

«Come-se e dá bom vinho. Ter­
reno mais sêco que húmido». 

Depois de passar em revista as 
diversas classes de uvas que estu­
dou o Dr. Seabra da Silva diz: «As 
uvas mediocremente sucosas, e al­
guma coisa carnuda, e doces serfto 
aquelas que somente podem dar o 
melhor vinho; e muito melhor se 
tiverem ao mesmo tempo algum 
cheiro agradável». Entre as quatro 
castas de melhores uvas pretas exis­
tentes no Paí.s inclue o premiaido a 
casta Ramisco. 

Por portaria de 10 de Agôsto de 
1866 determinou o ministro Andra­
de Corvo que três categorizados 
funcionários do seu ministério vi­
sitassem durante o tempo das vin­
dimas e da feitura dos vinhos os 
principais centros vinhateiros, a fim 
de «estudar os sistemas de fabrica­
ção dos vinhos nas diferentes re­
giões vinícolas do país e reconhecer 
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as causas dos defeitos pelas quais 
êles são muitas vezes prejudicados 
na concorrência com vinhos estran­
geiros e preparar a transformação 
indispensável e urgente da nossa in­
dústria de vinho, no intuito de lhe 
dar nos mercados do mundo o lugar 
que ela deve e tem incontestável di­
reito de alcançar e manter». 

Como conseqüência desta porta­
ria coube a Ferreira Lapa o estudo 
das comarcas vinhateiras ao sul do 
Tejo e as do distrito de Lisboa, em 
cuja zona se encontrava incluída a 
r egião de Colares, que, no cumpri­
mento dessa missão, visitou em 
1866. 

Em resultado dêsse trabalho, que 
abrangeu uma parte do país, foram 
publicados em 1868 dois valiosos re­
latórios, de onde respigamos os pe­
ríodos que se seguem : 

«A altitude e a proximidade do 
Oceano dão a Colares o frio e a 
humidade do Minho. E é pelos ex-

tensos desvelos da cultura que a uva 
consegue chegar em Colares a uma 
grande maturação, superior à que 
produz o vinho verde. 

Resulta daqui que os vinhos de 
Colares são intermediários aos vi­
nhos maduros e aos vinhos verdes, 
possuindo daqueles a suavidade e o 
grato paladar, e dêstes a viveza e o 
aroma aldeídico e tartaroso. 

Mas o que distingue o Colares 
entre todos os nossos vinhos não é 
só esta discreta combinação das 
duas propriedades de duas grandes 
classes de vinhos, temperadas e cor­
rigidas uma pela outra, é a meu ver 
a particularidade que êle tem de 
retinir a fôrça e a valentia do vi­
nho bastão à frescura, à delicadeza, 
à esbelta aparência dos vinhos pre­
ciosos. 

Qualquer pessoa que beba Cola­
res, mas bom Colares, Colares le­
gítimo, pela primeira vez, não dei­
xa de sentir-lhe esta virtude oculta, 

O interior da 
adega, 

A secçâo de 
engarrafa­

mento 



O escritório 

da adega que as aparências estavam longe de 
afiançar. 

É uma vinho de compleição feme­
nil, mas de brio e coragem varonil. 
É talvez o único dos nossos vinhos 
que saJbe ser f ortiter in re et suavi­
ter in modo. N a:da ié mais rvinho, 
com menos indício de o ser». 

No livro «Tecnologia Rural», de 
que Ferreira Lapa fez três edições, 
encontrámos: 

«Em Colares é a uva Ramisco 
que implanta o sainete especial dês­
te vinho». 

«Colares é o vinho mais francês 
que possuímos». 

«No grupo de vinhos ao correr 
da costa oceânica, grupo que forne­
ce geralmente vinhos delgados, fra­
cos, alguns, porém, de muita dis­
tinção como os vinhos de Colares», 
etc. 

«Colares é um centro vinícola ex­
cepcional. Dir-se-ia um retalho do 
Minho incrustado na região do vi­
nho maduro. É efectivamente o Vi-

' 
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nho de Colares intermédio ao vinho 
verde e ao maduro, possuindo da­
quele a frescura, a águlha, a viveza 
o aroma tártico, e dêste a suavidade 
e o grato paladar». 

António Batalha Reis, no livro 
«A Vinha e o Vinho em 1873», apre­
danldo o Vinho de Colares, es­
c1~eve :. 

«É aveludado, ligeiro, macio, pou­
co espirituoso e tem um sabor leve­
mente parecido com o predominan­
te no licor N oyan, que lhe dá muito 
realce e o faz agradàvelmente tó­
nico. 

Além disso é perfumado, natural­
mente com um mixto ·de amêndoas 
e violetas, sobressaindo nêle êste úl­
timo aroma quási tanto como no 
vinho de Ermitage. Assim tem êste 
vinho em si o estôfo preciso para se 
tornar em tôda a parte um vinho 
distinto e apreciado». 

O mesmo autor, Batalha Reis, no 
livro «Vinho de Pasto» diz: 

«Ü cambiante rubi, que exprime 
a côr mais perfeita, mais apetitosa 
que se pôde encontrar num vinho 
de pasto. É a côr de Bordeus em 
França, do Chiante em Itália, do 
Rioja em Espanha e do bom Cola­
res e vinho v1erde em P-O'I'tugal». 

Em 1875 o Visconde de Vila 
Maior chama-lhe: «O excelente Vi­
nho de Colares». 

De regresso da Exposição Viní­
cola de Londres de 187 4, onde exer­
cera as altas funções de Comissário 
Régio, António Augusto de Aguiar 
pôs em prática uma curiosa innova-
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ção, substituindo o clássico relató­
rio por uma série de conferências, 
que foram iniciadas em 1875 no 
Teatro da Trindade. 

Nessas conferências, de que se pu­
blicaram 28, sendo 11 dedicadas aos 
vinhos portugueses, referiu-se An­
tónio Augusto de Aguiar às castas 
de videira cultivadas em cada re­
gião, a que juntou algumas judi­
ciosas observações que a sua expe­
riência aconselhava. 

Na parte i·e.speitante a Colares 
recordamos as seguintes aprecia­
ções: 

«Magníficos vinhos de pasto co­
mo Colares». 

«Colares prepara vinhos sober­
bos». 

«Quando bem fabricado e legíti­
mo, o Vinho de Colares, tão conhe­
cido e apreciado em Lisboa, é fra­
co, 1Palheto, com sabor itar.taroso, li­
geiramente ácido, e perfume de vio­
leta. 

Contém tanino em proporções ra­
zoáveis, sofre da mistura da água, 

sem decomposição, raro exemplo em 
Portugal, acompanha õptimamente 
a comida, e pode beber-se em maior 
quantidade que os outros vinhos 
portugueses. 

Criados a uma grande altitude e 
próximos do Oceano, se as uvas não 
produzem vinhos agros, que se con­
fundam com os verdes do Minho, 
devem-no aos cuidados especiais de 
que são objecto; e, como não che­
gam nem podem chegar pela natu­
reza nem pela arte aos excessos da 
maturidade, dão origem a vinhos 
de pasto, que protestam a todo o 
momento, pela fama e preços que 
alcançaram, contra a falsa opinião 
que se espalhou de que os portugue­
ses não gostam senão de vinhos 
fortes». 

Continuando diz: «Escreve o si-. 
Lapa, referindo-se a Colares, que 
êle é «O vinho mais francês que pos­
suímos» ; o que, traduzido, equivale 
a dizer que é o melhor vinho de 
pasto que sabemos fazer». 

A invasão da filoxera, que tão 
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graves danos ocasionou destruindo 
uma grande parte das regiões vití­
colas do país, motivou a nomeação 
de D. Fernando de Sousa Coutinho, 
especialmente incumbido de proce­
der a uma inspecção aos vinhedos 
do distrito de Lisboa, a fim de ob­
servar se, além das antigas molés­
tias, outras se haviam desenvolvido, 
como era voz geral. 

No seu relatório, publicado em 
1876, D. Fernando de Sousa Cou­
tinho afirma que a cepa Ramisco 
entrava no número das castas que 
no distrito de Lisboa resistem à an­
tracnose. 

Vem a propósito dizer que essas 
propriedades anti-filoxerias vêm­
-lhe da tenuidade dos interstícios 
que entre si deixam os grãos mui­
to breves e movediços de areia, que 
não permitem a passagem do in­
secto adulto e que, se consentem a 
travessia da filoxera nova, é para 
logo a aniquilar, criando-lhe uma 
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atmosfera líquida, com qualquer 
pinga de água que venha a cair, 
que lhe dificulta a respiração. 

Rodrigo Morais Soares na «Me­
moire sur les Vins du Portugal en 
1878». afirma que «ÜS vinhedos de 
Colares produzem um vinho muito 
diferente de todos os da Estrema­
dura, e mesmo dos vinhos produzi­
dos nas sub-regiões vinícolas mais 
vizinhas. 

Doce, palheto, um pouco ácido e 
moderadamente alcoólico são, gra­
ças ao seu perfume agradável, mui­
to apreciados para o consumo da 
capital, e a boa reputação que ê1es 
já obtiveram no estrangeiro garan­
tem-lhes uma exportação que está 
produzindo os melhores 'benefí­
cios». 

Paulo de Morais, o mais severo 
dos técnicos na apreciação dos vi­
nhos de Colares, escreve em 1888: 

«É certo, todavia, que o Vinho de 
Colares tem agrado e qualidades re-

•Rancho de 
Colares:oc i 

uma das vá .. 
das • F estas 
V indimárias• 

\ 
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comendáveis como vinho de pasto 
de primeira qualidade». 

Emídio Navarro, o ministro que 
até então mais utilmente trabalhara 
em favor da nossa Agricultura, es­
crevia em 1894: 

«Ü Colares tinto possue um bou­
quet muito apreciável e inconfun­
dível, e que evidentemente provém 
da região». 

No livro «Apontamentos para o 
estudo da ampelografia portugue­
sa», publicado em 1895) José Ta­
veira de Carvalho Pinto de Mene­
ses inclue a casta Ramisco no nú­
mero das castas das videiras por­
t uguesas que se acham mencionadas 
em obras publicadas até ao fim do 
século XVIII. 

António Xavier Pereira Couti­
nho, no seu «Tratado elementar da 
cultura da vinha», publicado em 
1895, escreve: 

«Ramisco: a principal casta de 
Colares de cachos pequenos, que dão 
vinho não muito abundante, mas 
muito característico, pelo sabor e 
perfume». 

No livro «Le Portugal au point 
de vue agricole», obra importantís­
sima publicada sob a proficiente di­
racção de B. B. Cincinato da Costa 
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e D. Luiz de Castro, destinada à 
Exposição Universal de Paris de 
1900, e em que colaboraram alguns 
dos nomes mais distintos da intelec­
tualidade portuguesa, se encontra a 
seguinte referência ao Vinho de Co­
lares, subscrita por Cincinato da 
Costa: 

«Ü Ramisco é a casta que domina 
no centro vinícola de Colares, e dá 
o seu carácter particular ao vinho 
dêste nome, apreciado entre todos 
os vinhos de mesa de Portugal. 

A produção do Ramisco não é 
abundante, mas as suas uvas são 
tão ricas de aromas e tão saborosas 
que a sua influência se faz sentir 
fàcilmente nas vasilhas onde êle pe­
netra. 

Segundo uma opinião bastante di­
vulgada, o Ramisco seria uma cas­
ta análoga, senão idêntica, ao Pinat. 
O cacho tem bagos pequenos, tintos 
de azul, fixos por um longo pedicelo 
e pouco entumecido de sumo. Esta 
casta constitue a base dos vinhos 
de Colares e mesmo se pode acres­
centar que ela é exclusiva desta re­
gião, porque noutros pontos do país 
perde as suas propriedades carac­
terísticas. 

Os vinhateiros consideram o Ra-
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misco como uma das castas mais 
finas entre as que servem em Por­
tugal para a fabricação de vinhos 
tintos». 

Em «0 Portugal Vinícola» (Es­
tudo sôbre a ampelografia e o va­
lor enológico das principais castas 
de videira de Portugal), edição mo­
numental publicada em 1900, es­
creve o mesmo categorizado prof es­
sor: 

«É uma casta tinta das mais no­
táveis de Portugal pelo sabor e per­
fume agradabilíssimo que imprime 
aos vinhos que origina. 

Os vinhos genuínos de Colares 
têm a sua reputação feita em todo 
o país e no estrangeiro. São, in­
questionàvelmente, da categoria dos 
vinhos tintos, dos melhores vinhos 
de pasto que conheço. Frescura, 
graça, perfume, sabor, delicadeza, 
suavidade, nada lhes falta quando 
oriundos de boas lavras, para se­
rem vinhos completos. 

São ainda do ilustre cientista 
Cincinato da Costa as transcrições 
que vamos fazer colhidas no livro 
«Produção e comércio dos géneros 
agrícolas de Portugal», editado em 
1908: 

«Na categoria de vinhos de pas­
to são variados os tipos regionais 
que disfrutam de grande renome. 
Muitos dêles, pela harmonia das 
suas fôrças, pelo conveniente equi­
líbrio entre tôdas as substâncias 
que os compõem, têm sido, com ra­
zão, equiparados aos melhores cla­
retes de mesa, oriundos da França 
ou da Itália. 

Uma velha 
p r odu tora 
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Contam-se neste agrupamento, 
entre outros vinhos de Colares, etc., 
etc., pela sua distinção e bouquet 
delicado, ao mesmo tempo que, do­
tados de grande frescura e graça, 
são considerados como excelentes vi­
nhos de mesa. 

São dignos de especial menção 
para os fabricos de vinho de pasto 
as seguintes castas; o Ramisco, que 
produz o melhor Vinho de Cola­
res, etc. 

Sertório do Monte Pereira, no 
seu interessante trabalho, «A pro­
dução vinícola», publicada em 1908, 
assevera que o Vinho de Colares 
tinto é o melhor vinho de pasto por­
tuguês, aquele que mais se apróxi­
ma do tipo que a enologia e o co­
mércio francês fizeram considerar 
e respeitar em todo o mundo, e in­
clue-o no número dos que formam 
a nobreza, a élite da enologia por­
tuguesa». 

Na monografia «A Agricultura 
Portugesa», escrita em 1929 pelo 
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considerado professor Dr. Joaquim 
Rasteiro, ao descrever os vinhos ma­
duros de Portugal, começa pelo de 
Colares, que diz bem merecer êsse 
lugar pela sua delicadeza, frescura, 
delicioso sabor .a fruto -e perfu-
me. 

O primeiro, esclarece: «é princi­
palmente fabricado com Ramisco, 
criado nas dunas do Oceano, nos 
baixos de Colares, junto ao mar». 

Depois de descrever sumàriamen­
ite o ip,rocesso !Seguido na sua cul­
tura, diz: «0 verdadeiro Colares, 
fino, leve e aromático, ,às vezes com 
um pouco de tártaro a mais, é o vi­
nho das areias, com uma espiritua­
lidade compreendida entre 10.0 ,5 e 
e 11.0 ,2 e resultante de uvas criadas 
num clima húmido, a que não fal­
tam cuidados para atenuar êste 
facto». 

O Dr. Guilherme Guerra, num 
bem redigido artigo publicado no 
«Boletim dos Organismos Corpora­
tivos Patronais», referente a Feve­
reiro de 1936, depois de especificar 
quais os vinhos produzidos nos ter­
renos de areia sôlta de origem ter-

ciaria, e nos de chão rijo, consti­
tuídos por argilas de formação se­
dimentar, conclue: 

«Temos, pois, vinhos de terrenos 
diferentes e de castas diferentes; 
os processos de fabrico e conserva­
ção são idênticos; a disparidade que 
a prova revela ; a bondade que fez o 
renome dêstes vinhos provém uni­
camente das castas e dos terrenos 
em que estão cultivadas. 

Outro facto pode influir, e êsse é 
mais um carácter de distinção, é 
outro pergaminho de nobreza : as 
castas das areias são cultivadas de 
pé franco, sem enxertia, ao passo 
que no chão rijo, onde a filoxera 
ataca a Vitis Vinifera, há necessi­
dade de recorrer à enxertia sôbre 
americanas». 

• 
Acabamos de arquivar opiniões 

tornadas públicas em cêrca de 150 
anos. Supomos inútil fazer-lhe o 
mais leve comentário. O Vinho de 
Colares falou pelas mais autoriza­
das bôcas. 



COMO SE DEVE BEBER 
A elevada função da Adega Re­

gional de Colares tem de se fixar 
numa obra de educação; a sua or­
ganização pre-corporativa e coor­
denadora e a conseqüente assistên­
cia oficial que lhe tem sido dispen­
sada, não permitem a propagan­
da ou individualização desta ou da­
quela marca, dêste ou daquele tipo 
de vinho. 

A propaganda feita por aquele 
Grémio de Produção assumiu e de­
verá assumir sempre uma caracte­
rística anónima de divulgação co­
lectiva; o que interessa a êste Gré­
mio Corporativo é a zona vinhatei­
ra da região de Colares e mais es­
pecialmente o seu precioso vinho 
de qualidade da cepa Ramisco. 

Não é vinho para todos os pa­
ladares, nem para todos os consu­
midores. 

É vinho para quem o saiba beber 
e apreciar. 

IÉ vinho ide qualidade 
e ide mesa que, na lingua-
gem de Agui,ar, .acompa­
nha qpitimamenite a comi­
da e 1POde beber-se ,em 
maior quanitidade 1que os 
outros ,vinhos poritugueses 
sem ;nos su'bir à calbeça. 

O tinto é verdadeira­
mente notável de ciinco 
anos !Para cirma; é um vi­
nho :tónico, 

É vinho, no dizer do delicado gas­
trónomo Oliveira Belo, que cumpre 
bem o seu dever em qualquer refei­
ção, por mais cuidada que seja, e 
com comensais de qualquer nacio­
nalidade e exigência de boas igua­
rias. 

É vinho que inspirou a linguagem 
poética do desventurado poeta Sil­
va Passos, que na sua exuberante 

Um aprecia­
dor e antig-o 
conhecedor 
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mocidade foi aluno da Escola Agrí­
cola de Coimbra. 

São dêle as sublimes quadras 
enaltecendo o Colares, que repro­
duzimos: 

O tinto 

O tinto lembra o de Cós 
O de Falerno, o de Ajaccio 
Cujo louvor canta Horácio 
Em sua divina voz. 

O branco 

Agora o branco é superno ! 
Tem um flavor que parece 
Que a Natureza estremece 
Naquele líquido terno. 
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O Vinho ide O>laires é vinho com 
corpo, alma e perfume. 

É o vinho da mais linda côr rubi, 
quando novo, e de côr acastanhada, 
ou casca de cebola velha, quando 
antigo. 

Antes de o beber deve, através 
do copo, contemplar-se a sua linda 
côr e aspirar-se o seu rico perfu­
me. 

Num trago delicado é agradabi­
líssimo espargi-lo por tôda a bôca; 
o .saibor e o per fume mixito de amên­
doas e violetas dispersa-se estimu­
lando o paladar. 

O Vinho de 1Colares é um vinho 
que servido nas refeições não em­
bota o 1gôsto aipurado .para o vinho 
generoso do Pôrto ; o vinho branco 
servido com o peixe, o vinho tinto 
acompanhando as entradas de car­
ne, ou de caça, não estraga, não 
torna insensível, nem enfraquece a 
sublimidade receptiva daquele vi­
nho fino do Douro. 

Pela delicadeza da sua composi­
e perfume não convém deixá-lo 

·rafa de um dia para o ou-
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dadores, para os que sabem beber, 
para os que têm o sentido gustati­
vo, refinado e distinto. 

Não era, nem é para estranhar, 
que o mercado da capital o prefira; 
Lisboa dista de Colares 37 quiló­
metros. 

Em 1872 já o vigor alegre do 
bondoso Júlio César Machado afir­

: «Ü Colares é o vinho que o 
o lisboeta prefere». 



As iprici[Pais caraoterí.sti.cas da 
casta Ramisco são as seguintes: 

«Cepa» mediana, pouco vigo­
rosa, cas:ca côr de 
castanha esicura, gre­
tada. 

cSarmentos» compridos, delgados, 

• castª'nho-claro, meri­
talos mais que me-
dianos, de om,10 a 
om,12 de comprimen­
to, lenho resistente. 

cFôlhas» qüinqüelobuladas, ·tão 
compridas como lar­
gas, de verde pouco 

intenso; página su­
.perior lisa, inferior 
p o u e o tomentooo, 
quási glabra ; seios : 
superiores apenas es­
boçados, secundários 
pouco pronunciados, 
peciolare profundo ; 
pecíolo verde, de me­
diana grossura, de 
o,m10 a o,mn de com­
primento; dentes de­
siguais, agudos. 

«Cachos» 1pequenos cilindro.-e&­
nicos, um 'POUCO ·ra­
mificados, esgalha-
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dos. de o,m13 a o,m14 
de comprido para 
o,mos a o,mo9 de lar­
gura na base, supor­
taidos :POT pedúncu­
los medianos, delga­
dos, verde-esbranqui­
çados, pouco fecha­
dos, de maneira 
igual. 

«Bagos» pequenos, soltos, ar­
redondados, iguais, 
de 0,m014 X 0,m012, 
pretos lavados de 
azul, bastante suco­
sos, de película del­
gada, aderente ao 
miolo, sabor doce li­
geiramente acídulo, 
muito aromático. Ca­
da bago tem em mé­
dia duas a três grai­
nhas pequenas, pe­
sando cada uma 
0,gr.032. 

Transcrevemos a segmr os estu­
dos físico e químico feitos pelo Pro­
fessor B. C. Cincinato da Costa em 
1900, às uvas da Casta Ramisco: 

ESTUDO FÍSICO DAS UVAS 
DA CASTA "RAMISCO" 

Pêso e dimensões do cacho 

Pêso médio (gramas) ... ... ... ... 175 
Comprimento (centímetros) . . . . . . 13 
Largura (centímetros) ... ... ... 8 

Pêso e dimensões dos bagos 

Pêso médio (gramas) ... ... ... ... 1,46 
Diâmetro longitudinal (milímetros) 14 
Diâmetro transversal (milímetros) 12 

Engaço 
Bagos 
Total... 

Polpa ... 

Constitutção do cacho 

Constitutção do bago 

Películas .. . 
Graínhas .. . 
Total. .... . 

Número de graínhas em 100 bagos 
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4.29 
95.71 

100.00 

87.37 
7.53 
5.10 

100.00 

226 

Rendimento em mosto por 100 
quilogramas de uvas 

EM P~SO 

Uvas com engaço (quilogramas) 71.68 
Uvas sem engaço (quilogramas) 74.90 

EM VOLUME 

UV'as com engaço (litros) .. . .. . 65.40 
Uvas sem engaço (litros) ... ... 68.33 

Densidade .. . . .. .. . .. . .. . .. . 1096 
Grau gluc6metro .. . .. . .. . . .. 2048 

ESTUDO QUÍMICO DAS UVAS 
DA CASTA "RAMISco· 

Polpa 

Agua .............. ... . 
Açucar fermenticível .. . 
Acidez total. .. .. . .. . .. . 
Matérias azotadas .. . .. . 
Lenhoso insolúvel . .. .. . 
Matérias não doseadas ... 
Matérias minerais... .. . 
Total. ................... . 

Películas 

Agua .................... . 
Tanino ................. . 

75.48 
20.80 
0.32 
0.36 
2.41 
0.23 
0.40 

100.00 

59.74 
0.93 

Acidez total.. . . .. .. . .. . .. . 
Lenhoso e matérias não doseadas 
Matérias minerais .. . .. . .. . 

0.24 
37.62 

1.47 
...... 100.00 Total. ................... . 

Eng aços 

Agua... ... ... ... ... ... ... ... ... 63.02 
Tanino ................. . 
Matéria resinosa ... ... ... ... ... 0.74 
Acidez total... .. . .. . . .. .. . .. . . .. 0.19 
Lenhoso e matérias não doseadas 33.75 
Matérias minerais .. . .. . . .. . . . .. . 2.30 
Total... . .. . .. . .. .. . .. . .. . .. . .. . 100.00 

ADEGA REGIONAL DE C( 
O mapa que se segue diz respeito às análises feitas às diversas castas de uvas existentes na região ele Colru 
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Pêso médio do cacho (gr.J . • 127,5 151,7 239,5 194,0 241,0 165,8 175,0 203,5 192,5 178,5 126,!) 1 

1~ 

Comprimento médio do cacho 
lcm.J .••....•.... 12,6 13,6 13,8 13,1 15,4 14,1 14,6 13,9 12,9 13,3 12,7 1 

Largura média do cacho (cm.) • 9,9 9,0 9,5 10,6 10,5 12,7 10,6 10,0 9,6 10,0 11,4 1 
Pêso médio do bago (gr.J •.• 1,20 1,60 1,82 2,36 1,68 1,37 1,77 1,42 2,48 19,0 1,:Jf) 1 
Volume médio do bago (ccJ .• 1,12 1,50 1,70 2,30 1,60 1,25 1,65 1,30 2,30 1,80 1,20 1 
Pêso do engaço, E, lgr. 0 100) • 46,4 42,1 32,0 23,l 54,1 41,0 42,3 36,9 18,5 39,4 32,9 4 
Pêso dos bagos B, (gr. 0 / 00) •• 953,6 957,9 968,0 976,9 945,9 959,0 957,7 963,l 981,5 960,6 967,1 o~ 
Película P' (gr. ºfool .••••• 44,6 54,7 52,8 46,8 42,0 - - - - - 39,2 4 
Grainha G' Ir· ºfool • • • • . 75,6 25,2 15,9 23,7 18,4 - - - - - 6!>,8 ~ 
Polpa (por di .) lgr. 0 /ool· ••• 833,4 878,0 899,3 906,4 885,5 - - - - - 858,1 8' 
Quantidade de mosto . . •. 728,5 735,8 775,0 746,9 717,5 698,8 690,7 722,3 700,6 700,9 708,1 7: 
Densidade a 20 ° C. , • . , •• 1,0822 1,0800 1,0565 1,0755 1,0695 1,0845 1,0887 1,0755 1,0837 1,0819 1,0921 l,0' 
p H .••••••••••••• 2,82 2,93 2,88 2,95 3,01 3,09 3,13 3,11 3,15 3,17 3,15 /l 
Acidez total (gr. 0 / 00) em C4 
, H6 06. • • • • • . • . • 9,75 9,00 9,38 10,05 8,10 8,10 6,08 6,00 7,65 67,5 7,80 r 
Acido tartárico total C fgr. 0 100) 4,7 4,9 4,9 5,0 5,0 5,3 5,6 5,6 5,3 6,5 5,!! 
Cinzas (gr. 0 100). • •• • • • 3,23 3,33 3,18 3,18 3,48 3,85 ~,24 3,26 4,38 3,74 4,70 . 

' Açúcar redutor fgr . ºlool •••• 178,60 181,8 116,3 153,0 141,4 192,2 188,6 161,2 172,4 181,8 185,2 ·~ Extracto seco !mi. dir) (gr. 0 / 00 ) 208,5 204,1 138,1 189,8 173,8 216,7 227,5 192,0 214,0 209,8 241,4 º' .. ~ 
Extrato correcto lgr. ºJool ••• 28,9 22,3 21,8 36,8 32,4 2-1,5 38,9 30,8 41,6 28,0 56,2 ~ 
Relação: açúcar I acidez. • . . 18,3 20,2 12,4 15,2 17,5 23,7 31,0 26,9 22,5 26,9 23,8 • 

·-

Datas da colheita 27 de Agôsto de 1934 5 de Setembro de 1934 15 1 

Datas do esmagamen1o 28 de Agôsto de 1934 6 de Setembro de 1934 IG 1 

APfJ -
Rendimento de H 

ANOS 
"" 1 -

--------1~ 

1933 

1934 

1935 

1936 

1937 . 
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;ão do cacho 

4.29 
.. ... ... ... ... 95.71 
.............. 100.00 

ção do bago 

87.37 
7.53 
5.10 

100.00 

lS em 100 bagos 226 

n mosto por 100 
nas de uvas 

PÊSO 

(quilogramas) 71.68 
(quilogramas) 74.90 

IOLUME 

(litros) ...... 65.40 
(litros) .... . . 68.33 

1096 
ro ............ 2048 

'11CO DAS UVAS 
. "RAMtsco· 

'olpa 

rel ... 

das ... 

rículas 

75.48 
20.80 

0.32 
0.36 
2.41 
0.23 
0.40 

... 100.00 

59.74 
0.93 
0.24 

s não doseadas 37.62 
1.47 

............... 100.00 

igaços 

63.02 

0.74 
0.19 

s não doseadas 33.75 
2.30 

...... ......... 100.00 

ADEGA REGIONAL DE COLARES 
O mapa que se segue diz respeito às análises feitas às diversas castas de uvas exislentes na região de Colares, pelo engenheiro agrónomo António Teixeira de Sousa: 

DESIGNAÇÃO DAS CASTAS: 

Pêso médio do cacho lgr.) •• 
Comprimento médio do cacho 

!cm.) ••••••••••• 
Largura média do cacho lcm.) • 
Pêso médio do bago lgr.J • • 
Volume médio do bago Ice) •• 
Pêso do engaço, E, lgr. º/o0 l 
Pêso dos bagos B, lgr. 0 / 00) •• 

Película P' {gr. ºlool .• 
Grainha G' {gr. ºlool • • • • 
Polpa )por dif.J {gr. 0100 ). 

Quantidade de mosto • 
Densidade a 20 ° C. . • 
p H .•••.••••• 
Acidez total {gr. 0 / 00) em C4 

H6 06. • • • • • • • . • 
Ácido tartárico total c lgr. ºlool 
Cinzas {gr. ºfool· •• • • • 
Açúcar redutor (gr. 0 1001 •••• 
Extracto seco {mi. dir) (gr. 0 100 ) 

Extrato correcto (gr. º/ool • 
Relação: açúcar I acidez. • • • 

Datas da colheita 

Datas do esmagamento 

o 
.~ 
E 
o 
"" 

127,5 

12,6 
9,9 

1,20 
1,12 
46,4 

953,6 
44,6 
75,6 

833,4 
728,5 

1,0822 
2,82 

9,75 
4,7 

3,23 
178,60 

208,5 
28,9 
18,3 

L 

o 
õ z 

151,7 

13,6 
9,0 

1,60 
1,50 
42,1 

957,9 
54,7 
25,2 

878,0 
735,8 

1,0800 
2,93 

9,00 
4,9 

3,33 
181,8 
204,1 

22,3 
20,2 

o ·= o "o.e 
t-oã) 
o > 

e.. 

239,5 

13,8 
9,5 

1,82 
1,70 
32,0 

968,0 
52,8 
15,9 

899,3 
775,0 

1,0565 
2,88 

9,38 
4,9 

3,18 
116,3 
138,1 

21,8 
12,4 

E 
~ 
o e: 
o 

(/) 

194,0 

13,1 
10,6 
2,36 
2,30 
23,1 

976,9 
46,8 
23,7 

906,4 
746,9 

1,0755 
2,95 

10,05 
5,0 

3,18 
153,0 
189,8 

36,8 
15,2 

27 de Agôsto de 1934 

28 de Agôsto de 1934 

o"' ·=o Q):;: 
L 0 oz e.. 

241,0 

15,4 
10,5 
1,68 
1,60 
54,1 

945,9 
42,0 
18,4 

885,5 
717,5 

1,0695 
3,01 

8,10 
5,0 

3,48 
141,4 
173,8 

32,4 
17,5 

o 
-~ 
E 
o 
"" 

165,8 

14,1 
12,7 
1,37 
1,25 
41,0 

959,0 

698,8 
1,0845 

3,09 

8,10 
5,3 

3,85 
192,2 
216,7 

2-1,5 
23,7 

o 
õ z 

175,0 

14,6 
10,6 
1,77 
1,65 
42,3 

957,7 

690,7 
1,0887 

3,13 

6,08 
5,6 

3,24 
188,6 
227,5 

38,9 
31,0 

o 
.:: o 
"o .e 
t;"C°ij 
o > 

e.. 

203,5 

13,9 
10,0 
1,42 
1,30 
36,9 

963,1 

722,3 
1,0755 

3,11 

6,00 
5,6 

3,26 
161,2 
192,0 

30,8 
26,9 

E 
-~ 
o e: 
o 

(/) 

192,5 

12,9 
9,6 

2,48 
2,30 
18,5 

981,5 

700,6 
1,0837 

3,15 

7,65 
5,3 

4,38 
172,4 
214,0 

41,6 
22,5 

5 de Setembro de 1934 

6 de Setembro de 1934 

o"' 
-~-2 
L 0 cz 

a.. 

178,5 

13,3 
10,0 
19,0 
1,80 
39,4 

960,6 

700,9 
1,0819 

3,17 

67,5 
6,5 

3,74 
181,8 
209,8 

28,0 
26,9 

o 
~ 
'ê 
o 
"' 

126,9 

12,7 
11,4 
1,35 
1,20 
32,9 

967,1 
39,2 
69,8 

858,1 
708,l 

1,0924 
3,15 

7,80 
5,9 

4,70 
185,2 
241,4 

56 2 2ú 

L 

o 
õ 
~ 

131,6 

13,6 
10,0 
1,54 
1,42 
41,8 

958,2 
44,8 
22,8 

890,6 
738,3 

1,0905 
3,25 

5,90 
5,2 

3,80 
181,8 
229,1 

47,3 
30,8 

.g o o 
" ..e L "Q-
L O) 

o > 
e.. 

198,8 

14,2 
10,4 
1,81 
1,70 
36,3 

963,7 
55,1 
22,1 

886,5 
735,5 

1,0749 
3,16 

6,60 
5,7 

4,05 
156,2 
186,5 

30,3 
23,7 

E 
~ 
o e: 
o 

(/) 

241,4 

14,7 
10,7 
2,95 
2,73 
26,3 

973,7 
43,5 
16,4 

913,8 
739,5 

1,0847 
3,12 

7,70 
5,7 

4,13 
181,8 
208,2 

26,4 
23,6 

15 de Setembro de 1934 

16 de Setembro de 1934 

o"' LO 
'Q) +: 
L 0 oz e.. 

290,7 

13,0 
10,9 
2,50 
2,35 
25,7 

974,3 
44,5 
16,6 

913,2 
769,6 

1,0761 
3,16 

7,20 
6,4 

4,10 
153,8 
194,5 

40,7 
21,4 

o 
-~ 
E 
o 
"' 

92,7 

11,8 
10,0 
1,10 
1,00 
48,0 

952,0 
45,7 
61,4 

844,9 
696,0 

1,0926 
3,22 

6,38 
6,5 

4,95 
215,6 
241,4 

25,8 
33,8 

L 

o 
õ z 

106,6 

11,8 
7,6 

1,69 
1,56 
32,1 

967,9 
52,7 
22,4 

892.S 
726,6 

1,0901 
3,18 

6,53 
6,6 

4,45 
192,2 
236,1 

43,9 
29,4 

E 
•Q) 

o e: 
o 

(/) 

228,0 

13,2 
10,3 
3,52 
3,25 
21,0 

979,0 
44,5 
20,3 

914,2 
742,0 

1,0805 
3,29 

6,53 
6,2 

5,05 
172,4 
207,5 

35,1 
26,4 

o e: 
~ 

94,8 

11,0 
9,0 

1,69 
1,55 
33,9 

966,1 
80,5 
29,2 

856,4 
693,3 

1,0880 
2,83 

9,90 
8,3 

3,46 
200,0 
226,3 

26,3 
20,3 

24 de Setembro de 1934 

25 de Setembro de 1934 

AP~R!=~IÇOAMENTO DA TÉCNICA ENOLÓGICA 

-~ 
ê 
> 
õ 
~ 

161,7 

13,9 
10,3 
1,67 
1,55 
32,2 

967,8 
67,3 
40,6 

859,9 
702,2 

1,0823 
3,00 

6,53 
5,9 

3,00 
178,6 
210,7 

32,1 
32,3 

Rendimento de 100 quilos de uva e quilos necessários para produzir 100 litros 

de Vinho Limpo 

1 
AREIA TINTO AREIA BRANCO RIJO TINTO RIJO BRANCO 

ANOS 
Litros 1 Quilos Litros / Quilos litros / Quilos Litros 1 Quilos 

por 100 1 para 100 por 100 \ para 100 por 100 1 para 100 por 100 1 para 100 
quilos litros quilos I 1 itros quilos I l itros quilos 1 litros 

1933 70,4 142 59,2 168,5 79 126,5 75,5 132,5 

1934 69,2 144,5 68,4 146,1 72,3 138,3 - -

1 

1935 69,4 144 69,3 144,3 72,3 138,3 - -

1 1936 68,4 146,l 68,8 145,3 78,8 126,9 - -

1 

1937 71,3 140,2 71,5 139,8 1 78,1 128 
1 

- -
1 



Análises feitas pelo dr. Guilherme Guerra na Estação Vitivinícola 
do Centro de Dois Portos aos vinhos da colheita de 1933, produzidos pela 
casta «Ramisco», vinhos que tinham cêrca de seis meses desde a data do 
fabrico. 

Para determinação do alcoól usou-se o ebuliómetro de Salleron; a 
acidez volátil foi determinada pelo método de Mathieu; a acidez total e 
o extracto sêco foram determinados segundo os métodos oficiais; a aci­
dez fixa foi determinada por diferença. 

Número 

1. 
Acoól 

1 

Extra cio 

1 

Acidez 

1 

Acidez 

1 

Acidez 
da amostra em volume sêco totol volátil fixa 

20 11,6 24,0 5,5 0,8 2,9 
21 11,8 24,8 5,5 0,8 3,0 
22 12,0 24,8 5,3 0,9 2,7 
23 11,8 24,3 5,8 0,8 3,1 
24 11,8 22,6 5,8 0,7 3,3 
25 11,4 24,4 5,5 0,7 3,0 
26 11,8 25,4 5,5 0,7 4,7 
27 12,0 24,8 5,6 0,7 4,8 
28 12,0 25,4 5,8 0,7 3,2 
29 11,6 25,4 5,5 0,8 2,9 
30 11,8 24,8 6,0 0,7 3,3 
31 12,0 24,0 5,3 0,7 2,9 
32 12,0 24,5 5,3 0,8 2,8 
33 11,6 25,0 5,7 0,8 3,1 
3-1 11,3 22,8 6,0 0,9 3,2 
35 12,0 22,2 5,2 0,7 2,9 
36 11,9 25,8 5,2 0,7 2,9 
37 11,9 26,0 4,9 0,6 2,7 
38 12,4 22,2 4,7 0,7 2,5 
39 12,1 22,2 5,8 0,8 3,2 
40 12,1 22,2 5,4 0,8 2,8 
41 12,3 24,4 5,5 0,7 2,9 
42 12,0 24,2 5,2 0,7 2,9 
43 11,9 22,1 5,5 0,8 3,0 
44 11,9 24,4 6,7 0,7 3,8 
45 12,1 22,6 5,2 0,8 2,8 
46 12,1 24,2 5,6 0,6 3,2 
47 11,6 22,6 5,6 0,6 3,2 
48 11,8 22,4 5,6 0,7 3,1 
49 11,4 22,4 5,4 0,7 3,0 
50 11,6 24,0 5,5 0,7 3,0 
51 11,8 24,6 5,6 0,7 3,1 

1 

52 11,8 24,5 5,9 0,7 3,~ 53 11,6 24,4 5,2 0,7 2,8 

-
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