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PORTEFOLIO

Vinho de talha:
o néctar ancestral do Alentejo

TEXTO MANUEL BAIOA
FOTOGRAFIASRICARDO ZAMBUJO

cultura da vinha e do vi-

nho remontam, pelo me-

nos, ao século VIa.C. nare-
gido do Alentejo, embora tenham
sido os romanos que deixaram
mais marcas na regiao, nomeada-
mente os instrumentos de traba-
lho, as prensas e os lagares para a
fermentagao, os dolias (dolium, ta-
lhas de grandes dimensoes) para a
fermentagdo e o armazenamento e
as anforas para o armazenamento
e o transporte do vinho. Nalgumas
escavagdes arqueoldgicas ji fo-
ram encontradas grainhas de
uvas em cellas vinarias (local para
o tratamento do vinho) nas vi-
llas de Sao Cucufate e Insuinha IT
(Vidigueira) e em Torre de Palma
(Monforte).

O Alentejo tem sabido preser-
var os vinhos de talha até aos dias
de hoje, mantendo no essencial
o processo de vinificagao trazido
pelos romanos, hd mais de 2000
anos. Esta técnica foi passando
de geragdo em gerago, de forma
natural e, no essencial, quase
imutével.

Na base do processo estd, na-
turalmente, a talha, um recipiente
redondo em forma de pote bojudo,
feito em barro, com uma aber-
tura na face superior, cozido num
forno de lenha. O seu tamanho va-
ria, com as maiores a poder conter
até cerca de 2000 litros. Ao longo
dos séculos, a talha foi o reci-
piente onde se fez (e faz) vinho no
Alentejo. Orlando Ribeiro referiu-
-se ao Alentejo como a “civilizagao
do barro”, em oposigao a “civiliza-
¢do da pedra”, no Norte do Pais. Af,
os lagares eram (e sdo) feitos em
pedra. No Alentejo, este material
nunca abundou pelo que o Homem
aprendeu a dominar a terra, mate-
rial predominante, para satisfazer
as suas necessidades. Com a terra,
o alentejano construiu as suas ta-
lhas onde fazia o vinho.

O processo basico de vinifica-
¢do oxidativa em talha mantém-se
quase inalterado. As uvas sao es-
magadas numa mesa de ripango,
posteriormente colocadas den-
tro das talhas de barro e a fermen-
tagdo arranca espontaneamente.
Ap6s o inicio da fermentagdo, as
peliculas de uvas sobem a super-
ficie e formam uma massa sélida
(manta) que deve ser mexida com
um rodo de madeira para a obrigar
a mergulhar no mosto, para assim

transmitir ao vinho mais cor, aro-
mas e sabores, e evitar que a talha
rebente. Esta operagdo ¢ feita va-
rias vezes por dia. Quando a fer-
mentagdo termina, as massas as-
sentam no fundo. Na parede da
talha, perto da base, existe um ori-
ficio onde se coloca uma torneira.
0O vinho atravessa o filtro formado
pelas massas de uvas e sai no inicio
um pouco turvo, mas progressi-
vamente vai saindo cada vez mais
limpido para uma vasilha. O vinho
dessa vasilha devera regressar a ta-
lha, para ser novamente filtrado
até estar pronto a beber. Contudo,
existem vérias variantes sobre
como fazer vinho de talha tradi-
cional, mudando alguns aspetos
de produtor para produtor e de al-
deia para aldeia.

0 uso da talha confere ao vi-
nho uma outra dimensao. Ao re-
velar o barro, em que fermenta e
estagia, surge um registo terroso
de grande pureza, a que se acres-
centa especiaria, provavelmente
devido ao pez louro utilizado para
impermeabilizar os potes. O vi-
nho de talha pode ser branco ou
tinto. Apesar de em vias de extin-
¢do, existe ainda o chamado “pe-
troleiro”, um vinho feito com cas-
tas brancas e tintas misturadas, de

cor alaranjada. Em virtude da vi-
nificagdo oxidativa, o seu aroma
¢ mais ténue e sem a fruta fresca
dos vinhos modernos (particular-
mente nos brancos), pelo que de-
vemos concentrar-nos mais no seu
sabor. Conforme se costuma di-
zer: “ndo é para cheirar, mas para
saborear”. Na sua elaborag¢do sao
utilizadas, essencialmente, as cas-
tas tradicionais da regiao, as que
14 estao hd mais tempo e estio
mais bem adaptadas: Antdo Vaz,
Roupeiro e Perrum nas brancas;
Aragonés, Trincadeira, Casteldo,
Tinta Grossa e Moreto nas tintas.
Os vinhos de talha mais tra-
dicionais sdo elaborados a par-
tir de vinhas velhas de sequeiro.
Estas antigas vinhas em forma de
taga, ndo aramadas, foram desa-
parecendo lentamente. Nao eram
alinhadas, nem regadas e ndo ti-
nham clones selecionados. O viti-
cultor ia pedindo varas aos amigos
e conhecidos que possufam deter-
minadas vinhas e castas afama-
das. Estas varas eram plantadas ao
lado de outras culturas, como, por
exemplo, as oliveiras, em locais
nao muito férteis, mas com um ni-
vel fredtico capaz de alimentar a
videira durante o verdo. As vinhas
tinham uma enorme diversidade

de castas, chegando a ultrapassar
as duas dezenas. O viticultor pro-
curava ter uma grande multipli-
cidade de variedades para se de-
fender da variabilidade dos anos
agricolas, pois cada casta tem um
ciclo de vida diferente, o que mini-
mizava os problemas que afetam
as vinhas em determinados perio-
dos, como as geadas, as doengas e
as chuvadas do fim do verao. Por
outro lado, a grande diversidade
de castas aportava caracteristicas
dispares de aroma, sabor, estru-
tura e acidez que ajudavam a com-
por o lote final.

Nos ultimos anos os vinhos da
talha recome¢aram a ser muito
procurados, nomeadamente por
um nicho de consumidores que
privilegia o carater, a autentici-
dade e, porque ndo, a histdria que
cada um destes vinhos traz con-
sigo. O vinho de talha, ao estar in-
timamente ligado a terra onde ¢
produzido, é um reflexo perfeito
do terroir e da cultura que lhe dd
origem. Quando bebemos um vi-
nho de talha, bebemos efetiva-
mente a histéria desse local. Por
isso, o vinho de talha comegou
a ser olhado com outros olhos e
como uma oportunidade de negé-
cio, pelo que muitas empresas de

referéncia comegaram a fazer ex-
periéncias. Isso levou a que um
numero progressivamente maior
de produtores comegasse a apos-
tar na talha como um produto di-
ferenciador. Comegaram entio a
surgir no mercado varios vinhos
de talha, engarrafados e certifi-
cados pela Comissdo Vitivinicola
Regional Alentejana, que tém
tido muita procura nos merca-
dos internacionais. Estes merca-
dos procuram um produto inova-
dor, mas, a0 mesmo tempo, com
uma longa tradigdo e historia. O
vinho de talha passou das taber-
nas do Alentejo, onde ainda se
bebe, para as mesas mais exigen-
tes. O prego, naturalmente, acom-
panhou a mudanga.

No passado, por alturas do S.
Martinho, os amantes do vinho
estavam ansiosos por provar o
novo néctar, pois ja estavam fartos
de beber vinhos com defeitos apds
um longo verdo. Atualmente, ja po-
demos beber vinho durante todo o
ano, sem que o mesmo azede ou fi-
que com outros problemas. Mas o
nervosismo e a expectativa de be-
ber um belo vinho novo, no inicio
do outono, mantém-se. Portanto,
no dia de S. Martinho, va a adega e
prove o vinho.
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