CISION”

ID: 24297869

AHRESP Revista

01-03-2009

Tiragem: 15000 Pag: 36
Pais: Portugal Cores: Cor
Period.: Mensal Area: 20,02 x 30,03 cm?

Ambito: Outros Assuntos Corte: 1 de 2

Colares. .. Vinhos diferentes!

ntre a Serra de Sintra e o Oceano Atlan-
tico, 25 km a Noroeste de Lisboa, Cola-
res e a Regiao Demarcada mais ocidental
da Europa continental e a mais pequena
regido produtora de vinhos tranquilos do
pais. O clima & muito especifico devido & proxi-
midade do mar, a temperatura € amena. A regiao
e fortemente fustigada por ventos maritimos,
apresentando elevada percentagem de humidade
relativa e encontra-se dividida em duas sub-regioes
de acordo com o tipo de solo predominante: “chao
de areia” (duna) e "chao rijo” (argilo-calcario).
0Os Vinhos de Colares tém uma inimitavel histo-
ria desde a fundacéo da nacionalidade, perpetuada
por vérias personalidades, tais como, Ega de Quei-
roz ou Lord Byron.
Para além de serem produzidos em condigoes de
microclima muito especiais, os vinhos de Cola-
res sao provenientes de castas autdctones, ex-
clusivamente cultivadas nesta regiao ('Ramisco’
e 'Malvasia de Colares’)
Os viticultores utilizam o que a natureza Ihes ofe-
rece: canas secas com as quais constroem pa-
licadas (abrigos contra o vento). A divisao da pro-
priedade é feita com muros de pedras soltas. As
videiras sao auténticos “monumentos vivos| al-
gumas com mais de cem anos de idade.
Os bracos de madeira velha e os langamentos cres-
cem, estendendo-se pelo chao. Desta forma, os
cachos, localizados perto do chéo, recolhem a ra-
diagao quente emitida pela areia, extremamente
importante para a correcta maturagao dos bagos.
E, sem duvida, uma viticultura artesanal e impar.
A paisagem resultante é extraordinaria. Esta con-
juncao de factores humanos e viticolas contribui
para que, cada garrafa, represente um patrimonio
muito especial, auténtica pega de colecgao.
Fundada em 1931, a Cooperativa redne mais de
50% da produgdo da regiao e mais de 80% dos
produtores.
O edificio principal, datado do fim do sec. XIX, e
imponente. O seu interior & deslumbrante pela di-
mensao e numero de tonéis que alberga. Cons-
titui a zona de estagio e envelhecimento em ma-
deira por exceléncia, desta Regiac Demarcada.
Esta Cooperativa, a mais antiga do pals, exerce
ha 78 anos uma funcao social de grande impor
tdncia na actividade agricola da Regido de Sintra.

Por 14, tém passado destacadas figuras da pol-
tica e da cultura nacional e internacional, princi-
palmente em refeigdes, reunioes, festas e pro-
vas de vinho, que ainda actualmente se organt
Zam na sua nave principal.

A Adega organiza igualmente visitas guiadas as
suas instalagoes e as vinhas dos associados, me-
diante marcagao prévia. O periodo de funciona-
mento &, aos dias de semana, das 9:00 as 13:00
e das 14:00 as 18:00 e aos sabados, das 9:00 as
13:00, sendo possivel visitar as instalagdes bem
como adquirir vinho directamente

As marcas comercializadas sao: Arenae (DOC Co-
lares), Chao Rijo (Regional Estremadura), O Sa-
loio {(Vinho de Mesa) e Serra da Lua (Bag-in-Box
-~ MesaTinto e Rosé).

Dada a pequena dimensao da empresa, esta op-
tou por um contacto directo e proximo com 0s
clientes, em detrimento de um interposto dis-
tribuidor, com resposta pronta aos desafios que
|lhe sao colocados.

Esta cooperativa esta cada vez mais empenha-
da, na preservagao e no avivamento deste pa-
trimoénio, em especial No ano em que se vira a pa-
gina do centenario da Regidao Demarcada e se en-
tra no 101° ano da historia do Colares com certt
ficacao de origem.

NOTA: Para quaisquer esclarecimentos necessarios sobre estes
e outros aspectos do vasto “mundo do Vinho! & favor
contactar: manuel_costaecliveira@hotmail.com

Costa e Oliveira




CISION”

ID: 24297869

AHRESP Revista

01-03-2009

Vinhos de Colares

Seguem-se alguns exemplos dos Vinhos de Colares dis-
poniveis. A sugestao & que os conheca a todos e, prin-
clpalmente, que 0S prove.

“ARENAE" - Vinho Branco D.0.C.Colares
Colheita: 2006

Producéao: aprox. 3.600 Garrafas (500 ml)

Regiao ON: COLARES - Sintra - Portugal

Castas: Malvasia de Colares

Vinificacao: Vindima no final de Setembro. Uva com ex-
celente acidez e grande equilibrio aromatico. O mosto re-
sultante foi arrefecido (5°C) e decantou estaticamente du-
rante a noite. Fermentacaéo em inox, com inoculacao de
levedura seleccionada. A fermentacao alcodlica durou 14
dias, com constante controlo da temperatura (15-16°C).
Estagio em tonel de madeiras exoticas durante 8 meses.
Notas de Provas: Cor amarela de media intensidade,
com pequenos reflexos esverdeados. Aroma muito fru-
tado com notas citricas (limao, toranja) e tropicais (ana-
nas). Intrigante sensacao herbal (anis e mel). Forte pre-
senca no palato, em corpo médio, agridoce, muito fres-
co e agradavel. Caracter mineral forte (“sallé”), lem-
brando a vizinha maresia. Com o envelhecimento, o vi-
nho perde um pouco o seu estilo fresco inicial, reten-
do os elementos que o tornam unico. Os aromas tor-
nam-se mais distintos com o surgimento de notas tos-
tadas de pao, frutos secos e feno

Potencial de Envelhecimento: Entre 2 a 10 anos. In-
dicado para estagio de meio termo em cave
Enologos: Francisco Figueiredo / Jorge Pascoa
Notas Técnicas: Alcool: 11,5 % alc/Vol: Acidez total: 6,0
g/L; Acidez volatil: 0,22 g/L; pH: 3,32; SO2 livre: 25 mg/L;
S02 total: 130 mg/l; Agucar Residual: 2,0 g/L.

“Q Saloio™ - Vinho Tinto Mesa

Colheita: Lote

Entidade Certificada: | \/\V. {Instituto da Vinha e do
Vinho)

Castas: Joao Santaréem

Vinificacao: Vinificado com uvas provenientes das vi-
nhas implantadas nos solos nao arenosos da Regiao de
Colares, habitualmente denominada zona do "Chéo Rijo
Metodo classico de "curtimenta’ com desengace a
80%, e fermentacado com manta submersa, em anfo-
ras de madeira exdtica. Estagio em tonéis de madeira.
Nota de Prova: Principalmente devido ao microclima
em que e produzido este vinho apresenta um teor al-
coolico nao muito elevado (cerca de 11,0 %), compo-
nente aromatica marcada pela casta principal, com no-
tas de frutos vermelhos (baga). O vinho apresenta uma
cor rubi alourada, gue lhe € transmitida pelo vinho mais
velho usado no lote.

Servico e Guarda: Deve ser servido a 18°C.
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“Chao Rijo" - finho Branco Regional Estremadura
Colheita: 2006

Producao: aprox. 4.000 Garrafas (750 ml)

Castas: Malvasia de Colares, Galego Dourado e Jampal
Vinificacao: Periodo de maturacao das uvas decorreu com
clima muito quente e seco, sem pressao de pragas ou
doencas. A vindima ocorreu no inicio de Qutubro. A uva
apresentou uma equilibrada acidez e fortes aromas va-
rietais, frutados. Na adega, a uva foi imediatamente de-
sengacada e prensada. O mosto resultante fol arrefeck
do (6°C) e decantou estaticamente durante a noite. Fe

mentacac em inox, com inoculagao de levedura selec-
cionada. A ferrmentacao alcoolica durou 14 dias, com cons-
tante controlo da temperatura (15-16°C).

Notas de Prova: Este vinho veste-se de amarelo-pali-
do, com reflexos verdes. Possui uma componente aro-
matica Intensa, marcada por elementos citricos e tro-
picais. Na boca acrescenta-se um togque mineral, com
presenca de mai

Potencial de Envelhecimento: Devera ser consumido
num prazo de 4 anos

Servico e Guarda: Servir a 10%12°C.

Endlogos: Francisco Figueiredo / Jorge Pascoa

Motas Técnicas: Alcool: 12,5 % alc/Vol; Acidez total; 6,4
g/l; pH: 3,4; SO2 livre: 32 mg/L; Acucar residual: < 2g/L




