
Um rio, que separa o país entre norte e sul, marca o território na diversidade e dá carácter aos produtos, 

pelos solos arenosos e argilosos que drenam as chuvas, pela acentuada orografia que expõe ao Sol forte 

do Sul, e pela humidade refrescante da bacia do rio Tejo.

O rio é fonte principal do recurso água, cuja presença e ausência extrema em articulação com o tipo de solo, 

assume-se como elemento essencial na formação da estrutura radicular e folhosa das plantas, orientando 

a sua energia para as raízes e directamente para o fruto.  

O Sul, plano e produtor de cortiça, o Norte rugoso onde começa o pinhal, e o oeste em que se inicia a lezíria 

ribatejana confluem neste território para lhe acentuar o “terroir”.

O Tejo é também principal via de comunicação deste território, sendo os seus portos locais de encontro de 

gentes e culturas, ponto de partida e chegada de produtos. Estas trocas comerciais estruturaram  

o crescimento económico e potenciaram o desenvolvimento comercial desta região. 

Mais de 1.500 referências históricas atestam a importância dos portos fluviais de Constância, de Rio de 

Moinhos e de Abrantes. Este último era o primeiro porto fluvial no Tejo, a partir do qual passava a ser possível a 

navegação de grandes barcos de carga, o que permitia fazer chegar ao Rei e a Lisboa os produtos do interior, 

merecendo particular destaque, nos documentos de então, a palha para os cavalos, a cortiça, o vinho e o 

famoso azeite.

Ao longo do século XX é notória a actividade metalomecânica com forte ligação à agricultura, à agro-indústria 

e ao sector alimentar, com particular destaque para o azeite - em que mais de 50% do azeite português 

comercializado na altura era, a partir de diversas marcas nacionais e internacionais, desta região. Dessas, 

ainda hoje estão presentes marcas como o “Azeite Andorinha” ou o “Azeite Gallo”, a par de pequenos 

produtores locais de qualidade muito elevada, que foram e são pilares da actividade económica dos dias de 

hoje.

Actualmente, ainda a cortiça, o vinho e o azeite são referenciais importantes, merecendo particular destaque 

a preocupação dada às variedades nacionais e em particular a azeitona “Galega”, principal variedade do DOP 

“Azeites do Ribatejo”, e a uva “Touriga Nacional”, que afirma o carácter vincadamente português dos vinhos 

da nossa região.

Por não ser uma zona conhecida como marca territorial, afirma-se pelo binómio qualidade e preço com que 

apresenta os seus produtos.

o ribatejo
na sua 
riqueza 
interior

azeite
Embora abracem uma extensa e diversificada área, 
os azeites do Ribatejo resultam de uma interacção perfeita 
de clima mediterrânico, de solos que na Zona Norte 
do Ribatejo são predominantemente argilosos, 
e das diferentes combinações permitidas  entre as principais 
variedades cultivadas: Galega e Cobrançosa.

Surgem nesta região azeites doces e frutados suaves, 
quando impera a variedade Galega, podendo a Cobrançosa 
contribuir para o aparecimento dos frutados mais verdes, 
de ligeiros amargos e picantes.

enchidos
e fumeiro
Portugal, apresenta uma grande herança cultural viva de 
sabores, texturas, cores e formas na produção de enchidos. 

A região define e separa tradições e características,
mas é o modo da mão que envolve as matérias-primas
e os ingredientes, que lhes confere uma elevada qualidade
e sabores inigualáveis. É sob o calor do fogo natural,
que todas estas características se transformam e tomam 
gosto, resultando num produto de invejável sabor.

Situado numa zona de confluência, o Ribatejo Interior 
beneficia dos paladares e aromas, não só da região onde
se insere, como das regiões que o confinam, o Alentejo
e a Beira Baixa, acabando por reflectir-se na sua riqueza
o gosto característico e os métodos de confecção destas 
iguarias.

vinho
A região designada por Ribatejo Interior está localizada no 
extremo nordeste da província ribatejana. Uma das grandes 
riquezas do Ribatejo Interior baseia-se na diversidade 
paisagística que se consegue encontrar nesta região. 
Desde as planícies nas zonas mais largas do vale do rio Tejo, 
até zonas mais acidentadas na margem norte deste rio, 
passando pelos planaltos característicos da charneca 
ribatejana, deslumbram os nossos visitantes. Resultante disto, 
encontramos nesta região também uma grande diversidade 
de tipos de solo, todos com grande aptidão 
para a produção de vinhos de alta qualidade. Os solos 
argilo-calcáreos são predominantes na zona norte, enquanto 
nos planaltos do rio Tejo (zonas de transição) temos solos 
de produtividade baixa dominados pelas areias.

O clima desta região é classificado como mediterrânico, 
com verões secos e quentes e invernos com temperaturas 
matinais que poderão estar abaixo dos 0ºC.

Estas características edafo-climáticas permitem originar 
vinhos com diferentes perfis. De facto podemos encontrar 
na zona geográfica do Ribatejo Interior, desde vinhos brancos 
e rosés frescos e elegantes, mas também vinhos tintos 
concentrados e com elevada capacidade de guarda. 
A aposta que os produtores locais têm feito nas castas 
portuguesas de reconhecido valor tem dados os seus frutos 
nomeadamente nos principais concursos internacionais.

marmeladas, 
compotas, 
doces e mel
Estes doces produtos surgiram como uma forma 
de guardar os sabores da fruta, numa época em que 
o quotidiano era vivido ao ritmo das estações do ano. 
No entanto, no Ribatejo Interior não havia açúcar, sendo 
um bem de luxo. Com os descobrimentos e o cultivo 
da cana do açúcar no novo mundo, foi aberta uma janela 
no universo da doçaria e as receitas de compotas caseiras 
foram-se multiplicando. Cada região de terras lusas 
distinguiu o seu aroma de acordo com os frutos 
mais fartos.

A tradição da apicultura no interior do Ribatejo remonta
ao séc. XII, prova disso é a Denominação de Origem 
que já vinha consagrada pelo uso desde 1178 e, já neste 
período o seu valor era grande, era inclusivamente 
uma forma de pagamento. 

doçaria 
tradicional
Associada ao Tejo e às praças cobertas por um manto 
dourado, surge a afamada Palha de Abrantes nascida
nos conventos locais em meados do séc. XIV, reportando
ao antigo porto fluvial onde era transportada a palha para 
alimentar os cavalos em Lisboa.

Os Queijinhos do Céu, característicos do concelho
de Constância, têm, tal como a Palha de Abrantes, a gema
de ovo na sua essência e um convento na sua origem.

Nas pequenas taças de barro não vidrado, semelhante
a um favo de mel, cosem-se as Tigeladas em forno de lenha. 
A receita segredada pelas freiras do Convento da Graça
a uma lavadeira de Rio de Moinhos passou de geração
em geração. Apesar de outros doces terem a mesma 
designação, a Tigelada do Ribatejo Interior é, genuinamente, 
a que se destaca pelo sabor e forma.

As broas, que além de acompanhar os Santos, passaram
a fazer parte do quotidiano da região, são as de mel e nozes. 
Um bolo que não leva ovos, mas tem a particularidade de 
associado ao mel e às nozes se juntar azeite e erva-doce, 
conferindo-lhe um tom escuro. Outro doce que, também,
se adoça com erva-doce, é as bonecas, uma iguaria herdada 
de mães e avós, que Alcaravela perpetua.

Contactos

Tagus
Associação para o Desenvolvimento 
Integrado do Ribatejo Interior
Ed. INOV.POINT
 Tecnopolo do Vale do Tejo
Rua José Dias Simão
2200-062 Alferrarede
T. +351 241 372 180
tagus@tagus-ri.pt
www.tagus-ri.pt



Casa Anadia
Quinta do Bom Sucesso 
Alferrarede 
2200-484 Abrantes
T +351 241 366 512
TM+351 934 798 141
E info@casaanadia.pt

www.casaanadia.pt

Ourogal
Casal das Sarnadas
S. Miguel do Rio Torto
2205-570 Abrantes
TM+351 919 433 894
F +351 241 861 103
E acl.sarnadas@sapo.pt

www.ourogal.com

SAOV
Sociedade Agrícola Ouro 
Vegetal, Lda.
Parque Industrial 
Abrantes Norte
Lotes 24, 25 e 26 - Alferrarede
2200-293 Abrantes
T/F +351 241 361 466
E   geral@saov.pt

  www.saov.pt

Val Escudeiro
Rua Principal nº 420 Chaminé
Bemposta
2205-209 Abrantes
T/F+351 241 732 236
E geral@valescudeiro.pt

Www.valescudeiro.pt

Zé Bairrão
Rua das Fortunatas, nº 25
Vale das Mós
2205-810 Abrantes
TF +351 241 732 257
TM+351 935 832 895
E zebairrao@sapo.pt

www.azeiteszebairrao.com

os nossos 
produtores 
de azeite

Margarido & Margarido
Parque Industrial de Abrantes
 2200-052 Abrantes
T +351 241 365 223
E margaridosqualidade@sapo.pt

www.margaridos.pt

MF
Salsicharia Artesanal
Rua Direita 82 
Rio de Moinhos
2200-790 Abrantes
T +351 241 881 116
E  mfsalsicharia@gmail.com

Guilherme Conceição Tomé
Mercado Municipal 
Diário - Talho
Rua Luís de Camões 
2200-421 Abrantes
T/F +351 241 362 834

os nossos 
produtores 
de enchidos 
e fumeiro

Quinta do Côro
Sociedade Agrícola da Mascata, 
lda. 
Quinta do Côro  
2230-000 Sardoal 
T/F +351 241 855 302
E geral@mascata.mail.pt 

www.quintadocoro.com

Quinta de S. José
Andreus
2230-101 Sardoal
T +241 855 089
TM+351 965 482 533
E quintadesaojose@sapo.pt

Colmeicentro
Apicultura Abrantes lda.
Parque Industrial Norte, 
Lote 12/35 Alferrarede 
2200-480 Abrantes
T +351 241 366 659
F +351 241 371 271 
E   comeicentro@gmail.com

José César
Rua da Estalagem, n.º62 Pego 
2205-349 Abrantes
TM+351 962 853 063
 

Quinta Vale Da Murta 
Rua do TojalMontalvo
2250–241 Constância
T +351 249 739 168 
TM+351 916 902 049
E  apereiramarques@sapo.pt

os nossos 
produtores de 
marmeladas, 
compotas, 
doces e mel

Casal da Coelheira
Centro Agrícola de Tramagal, 
SAG, Lda 
Estrada Nacional 118, Nº1331
Tramagal
2205-645   Abrantes
T +351 241 897 219
F +351 241 897 802
E geral@casaldacoelheira.pt

www.casaldacoelheira.pt 

Quinta do Côro
Sociedade Agrícola da Mascata, 
lda. 
Quinta do Côro  
2230-000 Sardoal 
TF +351 241 855 302
E geral@mascata.mail.pt 

www.quintadocoro.com

Quinta da Parrada
EN 2, São Macário, 
S. Miguel do Rio Torto
2205-537  Abrantes
T/F+351 241 365 269
TM+351 960 375 481
E quintadaparrada@gmail.com

Quinta do Pouchão
SAOV – Sociedade Agrícola 
Ouro Vegetal, Lda.
Parque Ind. Abrantes Norte
Lotes 24, 25 e 26  Alferrarede
2200-293 Abrantes
T/F+351 241 361 466
E geral@saov.pt

www.saov.pt

Quinta Vale do Armo 
Estrada de Entrevinhas 
2230-163 Sardoal 
TF +351 241 852 276 
E info@quintavaledoarno.com

www.quintavaledoarmo.com

os nossos 
produtores 
de vinho


	Page 1
	Page 2

