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Há muitos milhares de anos, um homem que passou a vi da 
na Grécia, quando se sentiu velho, regressou à sua P átria, 
a Itália, e resolveu levar com ele uma linda videir inha, pois 
não se lembrava de, na sua infância, ter visto tal planta na 
sua terra natal. 

Como não tinha vaso para a transportar, utilizou o que 
tinha à mão, um osso de galo. Esvaziou-o e meteu den tro 
as raízes com um pouco de terra.

Ora como se deslocava a pé, levou muito tempo a faz er a 
viagem e a videira cresceu. Não teve outro remédio senão 
mudá-la para um osso de leão que encontrou pelo 
caminho. 

Mas, como a planta continuava a crescer, Dionísio, assim 
se chamava o viajante, que teve a sorte de deparar com um 
osso de burro, para lá mudou a plantinha. 

Consta que daquela videira se fizeram muitas outras , e 
por ter ela crescido em tão estranhos "vasos", quem  bebe 
pouco vinho, fica alegre como o galo; quem bebe mai s, 
fica forte como um leão, e quem muito abusa do vinh o, 
perde as ideias e fica mesmo bruto como um burro.   
Fernando Cardoso in “Flores para crianças”
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A VIDEIRA é originária da Ásia e é uma trepadeira, 
com um tronco retorcido, ramos flexíveis e folhas 
grandes e repartidas.

As diferentes variedades, designadas por castas, no  
caso da videira, apresentam características própria s.

As videiras são podadas no Inverno e é na Primavera 
que ocorre o abrolhamento, a que se segue a formaçã o 
dos frutos, as uvas.

Depois de formados, os cachos vão amadurecendo ao 
longo do Verão. No caso das uvas tintas a sua cor 
passa de verde para uma cor arroxeada, as brancas 
passam da cor verde para uma cor amarelada. A esta 
transformação de cor chama-se “pintor”.

A UVA é o fruto da videira que é utilizado para 
fazer vinho, sumo ou até doce.
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Quando os cachos estão maduros inicia-se a 
colheita dos mesmos, que se designa por 

VINDIMA.

A vindima por meios tradicionais é feita através da 
mão humana. Homens e mulheres, de tesoura na 
mão, seguem vindimando cepa após cepa. 
Aconchegados em caixas pequenas, os cachos 
são levados para a adega.

À chegada das uvas à adega, algumas são 
despejadas para um pegão, outras são ainda 
seleccionadas num tapete de escolha.
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