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VINDIMAR
É UMA “PARÓDIA”

O final do Verão aproxima-se e é tempo de vindimar. Enquanto 
se apanham os cachos das uvas, contam-se anedotas, lembram-se 

velhas histórias, galhofa-se e o tempo vai passando.

É tempo de vindimar e, mais uma vez, 
cumpre-se a tradição. Na Quinta do 
Casal da Coelheira ouve-se uma grande 
algazarra. Desde as 8 horas, treze mu-
lheres percorrem as vinhas. Apanham 
os cachos para os cestos e, quando estão 
cheios, levam-nos à cabeça para o tractor 
que, mais tarde, transporta as uvas para a 
adega. Está-se a vindimar a uva castelão.
Rosa Vicente, 58 anos, anda muito ata-
refada. É a capataz. Anda nestas lides há 
cerca de 30 anos, no entanto, as histórias 
de que fala resumem-se às “brincadeiras 
umas com as outras. Temos que dizer al-
guma coisa para o tempo se passar, por-
que o dia ainda é grande”. Luísa Pires, 46 
anos, embora já tenha trabalhado numa 
escola, faz a vindima desde os 13 anos. 
Reside na freguesia de Tramagal, como 
todas as outras, e afirma que gosta da 
vida do campo, em especial, de vindimar. 
“É cómico, é uma paródia e, às vezes, até 
prego com o caldeiro das uvas no chão”. 
Maria Fernandes, 65 anos, partilha da 
mesma opinião. “Aqui é tudo bom”. Ali-
ás, “toda a vida trabalhei no campo e ca-
vava com a enxada”. Pelo contrário, Fer-
nanda Maia, 47 anos, considera a apanha 
da uva “um pouco difícil”. “Levanto-me 
todos os dias ao quarto para as seis”. Tra-
balha nesta quinta há três anos, mas tam-
bém começou a vindimar aos 13 anos. 

Especial Vinhos

Comenta que, “de um modo geral, nota-
se pouco a diferença”, no entanto, “hoje 
há mais máquinas”. Já Maria Santos, 52 
anos, recorda também que, antigamente, 
havia mais gente. “Vinham ranchos de 
todo o lado”. Declara que faz a vindima 
desde que se lembra de poder trabalhar 
e é considerada pelas colegas a mais di-
vertida. “Temos de cantar umas cantigas 
e dizer umas tonteiras senão morremos 
aqui”, apregoa Maria Santos com uma 
gargalhada.
De facto, contam anedotas, lembram 
velhas histórias, galhofam umas com as 
outras e o tempo passa. O reboque do 
tractor está cheio e já é quase meio-dia. 
“À hora de almoço, almoçamos e dormi-
mos uma sesta, nem que seja um quarto 
de hora”, exclama Luísa Pires.
Às 13 horas, Rosa Vicente ordena que 
se volte ao trabalho. Ainda faltam qua-
tro horas. Durante a tarde vindima-se 
a uva aragonez e, até Outubro, o ritual 
repete-se para todas as outras castas. De-
pois, terminada a vindima, estas mulhe-
res continuam a deslocar-se à quinta para 
fazer a manutenção das vinhas e, nessa 
época, o tempo passa-se da mesma ma-
neira. “No Inverno acendemos fogueiras 
para nos aquecermos e fazemos uns as-
sadinhos”, confessa Maria Santos muito 
sorridente. *

NÉCTAR DOS DEUSES
É vasta a diversidade de vinhos que hoje podemos encontrar devido às 
diferentes características das vinhas, ou aos diferenciados métodos de 
produção. Por exemplo, na Quinta do Pouchão ainda se pisa a uva à 

moda antiga.

Considerado o néctar dos deuses, inspi-
ra artistas e poetas, marca presença nos 
cultos religiosos, celebra vitórias, faz 
parte do quotidiano. Reza a história que 
o vinho nasceu até antes da escrita, ten-
do sempre acompanhado a humanidade. 
Aliás, Cícero compara o vinho aos pró-
prios homens ao afirmar que “a idade 
azeda os maus e apura os bons”. Do sa-
grado ao profano, é incontestável o seu 
lugar de destaque em qualquer ocasião. 
Divididas em várias castas, as vinhas fo-
ram cuidadas e agora é tempo de vin-
dimar. Entretanto, começa a azáfama 
na adega. Desde a entrada da uva até à 
saída do vinho são vários os processos a 
executar seguindo sempre as indicações 
precisas do enólogo. Todos os porme-
nores contam para o resultado final. O 
ritual repete-se todos os anos para que 
tenhamos à nossa disposição uma vas-
ta diversidade de vinhos, resultante das 
diferentes características das vinhas, ou 

dos diferenciados métodos de produção. 
O difícil é escolher.
A Quinta do Pouchão, em Alferrarede, 
concelho de Abrantes, “o tipo de solo é 
completamente diferente”, afirma Ilídio 
Francisco, “o solo é argilo-calcário, logo 
saem vinhos mais encorpados com ou-
tra textura diferente dos vinhos um pou-
co adelgaçados do Ribatejo”. Também 
o clima nesta zona é mais temperado. 
Por outro lado, o processo de produção 
é tradicional. Depois de colhida e selec-
cionada manualmente, a uva é pisada 
por homens e os vinhos são fermenta-
dos em lagares abertos. “O nosso lema 
não é produzir em quantidade, mas sim 
em qualidade”.
Integrada na Sociedade Agrícola Ouro 
Vegetal, Lda (SAOV), a Quinta do Pou-
chão detém 50 hectares de vinha, com-
posta pelas castas touriga nacional, fer-
não pires, alicante bouchet, trincadeira e 
cabernet. *
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