O Turismo e a Sustentabilidade do
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O turismo e o interesse a volta do vinho de talha tém crescido bastante
nos ultimos anos, mas existem alguns perigos que podem ameacgar a

A cultura da vinha e do vinho remontam
pelo menos ao século VI a.C. na regido do
Alentejo, embora tenham sido os romanos
que deixaram mais marcas na regido, no-
meadamente os instrumentos de trabalho,
as prensas e os lagares para a fermenta-
¢do, os dolias (dolium, talhas de grandes
dimensdes) para a fermentacdo e o ar-
mazenamento e as anforas para o arma-
zenamento e o transporte do vinho. Nal-
gumas escavagoes arqueologicas ja foram
encontradas grainhas de uvas em cellas
vinarias (local para o tratamento do vinho)
nas villas de Sdo Cucufate e Insuinha Il (Vi-
digueira) e em Torre de Palma (Monforte).
Portanto, no contexto do turismo do vinho

sustentabilidade do vinho de talha.

€ importante fazer esta ligagdo com a His-
toria, e também a periodos mais recentes,
como por exemplo ao papel dos monges
na difusdo da cultura do vinho no Alentejo.
O Alentejo tem sabido preservar os vinhos
de talha até aos dias de hoje, mantendo no
essencial o processo de vinificagdo trazi-
do pelos romanos, ha mais de 2000 anos
atras. Esta técnica foi passando de geragdo
em geragao, de forma natural e no essen-
cial quase imutavel.

Na base do processo estd naturalmente 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 varia, com as maio-

res a poder conter até cerca de 2000 litros.
Ao longo dos séculos a talha foi o recipiente
onde se fez (e faz) vinho no Alentejo. Or-
lando Ribeiro referiu-se ao Alentejo como a
“civilizagdo do barro” em oposic¢ao a “civiliza-
G¢do da pedra” no norte do pais. Ai, os lagares
eram (e sdo) feitos em pedra. No Alentejo
este material nunca abundou pelo que o ho-
mem aprendeu a dominar a terra, material
predominante, para satisfazer as suas neces-
sidades. Com a terra o alentejano construiu
as suas talhas onde fazia o vinho. Portanto,
o vinho de talha é feito num recipiente sus-
tentavel, a partir de uma matéria prima da
regiao, que mesmo depois de se partir pode
regressar a terra mae de onde veio.
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' DOC VINHO DE TALHA

O processo basico de vinificagdo oxidati-
va em talha mantém-se quase inalterado.
As uvas sao esmagadas numa mesa de ri-
panco (hoje utiliza-se por vezes um desen-
gagador), posteriormente sdo colocadas
dentro das talhas de barro e a fermentagdo
arranca espontaneamente. Apds o inicio da
fermentagao as peliculas de uvas sobem
a superficie e formam uma massa solida
(manta) que deve ser mexida com um rodo
de madeira para a obrigar a mergulhar no
mosto, para assim transmitir ao vinho mais
cor, aromas e sabores e evitar que a talha
rebente. Esta operagao é feita varias vezes
por dia. Como apenas se utilizam leveduras
nativas a temperatura de fermentagdo néo
sobe muito, mas molham-se por vezes as
talhas para baixar um pouco a temperatu-
ra. A fermentacdo dura quase um més e as
massas devem ficar em contacto com o li-
quido até pelo menos o dia de Sdo Martinho
(11 de novembro) para que o vinho seja cer-
tificado como Talha DOC Alentejo.

Na parede da talha, sensivelmente a 20
centimetros acima da base, existe um orifi-
cio onde se coloca uma torneira de madeira
ou uma cana com junga (planta ribeirinha
com capacidades de filtragem, mais outro
exemplo da utilizagdo dos produtos endo-
genos no vinho de talha), que até aquele
momento estd tapado com uma rolha de
cortica. O vinho atravessa o filtro natural
formado pelas massas de uvas e pela junca
e sai, no inicio, um pouco turvo, mas pro-
gressivamente vai saindo cada vez mais lim-
pido para uma vasilha. O vinho dessa vasilha
devera regressar a talha, para ser novamen-
te filtrado até estar pronto a beber ou a ser
transferido para um deposito para estabili-
zar antes do engarrafamento.

Contudo, existem varias variantes sobre
como fazer vinho de talha tradicional, mu-
dando alguns aspetos e segredos de pro-
dutor para produtor e de aldeia para aldeia,
o que deve ser divulgado e potenciado em
termos turisticos.

O uso da talha confere ao vinho uma ou-
tra dimensdo. Ao revelar o barro, em que
fermenta e estagia, surge um registo terro-
so de grande pureza, a que se acrescenta
especiaria, provavelmente devido ao pez
louro utilizado para impermeabilizar os
potes. O vinho de talha pode ser branco ou
tinto. Apesar de em vias de extingdo, existe
ainda o chamado “petroleiro” um vinho fei-
to com castas brancas e tintas misturadas,
de cor alaranjada. Em virtude da vinificagdo
oxidativa o seu aroma é mais ténue e sem a
fruta fresca dos vinhos modernos (particu-
larmente nos brancos), pelo que devemos
concentra-nos mais no seu sabor. Confor-
me se costuma dizer: "ndo é para cheirar,
mas para saborear”. Na sua elaboragdo sao
utilizadas, essencialmente, as castas tradi-
cionais da regiao, as que la estdo ha mais
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tempo e estdo mais bem-adaptadas.

Nos ultimos anos os vinhos da talha reco-
megaram a ser muito procurados, nomea-
damente por um nicho de consumidores
que privilegia o carater, a autenticidade e,
porgue ndo, a histéria que cada um des-
tes vinhos traz consigo. O vinho de talha
ao estar intimamente ligado a terra onde é
produzido, é um reflexo perfeito do terroir
e da cultura que lhe da origem. Quando
bebemos um vinho de talha, bebemos efe-
tivamente a historia desse local. Por isso, o
vinho de talha comecgou a ser olhado com
outros olhos e como uma oportunidade de
negocio, pelo que muitas empresas de re-
feréncia comegaram a fazer experiéncias.
Isso levou a que um numero progressiva-
mente maior de produtores comegasse a
apostar na talha como um produto dife-
renciador. Comegaram entdo a surgir no
mercado varios vinhos de talha engarra-
fados e certificados pela CVRA que tém
tido muita procura nos mercados inter-
nacionais. Estes mercados procuram um
produto inovador, mas ao mesmo tempo
com uma longa tradi¢ao e historia. O vinho
de talha passou das tabernas do Alentejo,
onde ainda se bebe, para as mesas mais
exigentes. O prego, naturalmente acom-
panhou a mudanca.

A CVR Alentejana tem em curso o Programa

Existe o perigo de vender-se gato por
lebre neste negocio, acabando com

a maior mais valia do vinho de talha
que é a autenticidade e o seu caracter
regional, historico e tradicional.

de Sustentabilidade dos Vinhos do Alente-
jo. Esta certificagdo e distingdo possibilita
que os consumidores possam identificar os
produtores alentejanos que cumprem com
boas praticas de poupanca de recursos, que
promovam a biodiversidade, que utilizem
energias renovaveis, protejam os solos ou
fomentem iniciativas que envolvem toda a
comunidade na adogdo de comportamen-
tos sustentaveis. Esta certificagdo demostra
que o Alentejo estd na linha da frente re-
pensando os procedimentos implementa-
dos nos campos e nas adegas, procurando
promover e executar novas praticas am-
bientalmente, socialmente e economica-
mente mais sustentaveis. Por outro lado,
os consumidores mais exigentes de todo o
mundo apreciam este esforgo e estdo dis-
postos a pagar um pouco mais por cada
uma das garrafas que tenham origem em
empresas de produgao sustentavel.

A sustentabilidade do vinho de talha passa
também por o mesmo ser rentavel e dura-
douro, para os que vivem deste negocio.
Sendo um tipo de vinho que exige mais
mao de obra e com uma produgdo mais
reduzida, naturalmente o prego deste vi-
nho tera forcosamente de ser mais caro do
gue o vinho convencional.

Existe o perigo de vender-se gato por le-
bre neste negdcio, acabando com a maior
mais valia do vinho de talha que é a auten-
ticidade e o seu caracter regional, historico
e tradicional. Este é o maior risco atual-
mente do vinho de talha, criar uma ence-
nacgdo tipo Hollywood ou parque tematico
da Disney, para um turismo de massas.
Portanto, o vinho de talha, tem potencial
e € uma grande mais valia para a reabilita-
Gdo economica e cultural do Alentejo. Esta
disseminado por varias aldeia e vilas e dis-



perso por pequenos € meédios produtores.
A cultura do vinho de talha continua a ter
uma grande importancia na sociabilidade
e na vida social de muitas aldeias e vilas
do Alentejo. O preco do vinho de talha
tem vindo a subir e tém aparecido novos
investidores, nomeadamente por parte de
adegas convencionais que comegaram a
produzir vinho de talha.

O facto de ter-se comegado a engarrafar
vinho de talha certificado como Talha DOC
Alentejo, possibilitou que o mesmo come-
Gcasse a chegar aos restaurantes de todo
o Mundo, de Toquio a Nova Yorque. Esta
questdo é ainda polémica, pois muita gen-
te considera que o vinho de talha devera
ser bebido essencialmente nas adegas e
tabernas e ndo vé com bons olhos o en-
garrafamento do mesmo. No entanto, se
tal ndo tivesse sido feito o vinho de talha
corria o risco de desaparecer. Neste mo-
mento os consumidores podem beber o
vinho de talha nas suas cidades, mas que-
rem visitar os locais onde foi produzido,
ajudando assim ao crescimento do turis-
mo. Contudo, continuamos a correr o ris-
co das adegas e tabernas tradicionais que
vendem vinho de talha barato fecharem,
uma vez que podera ndo ser rentavel, face
ao trabalho que comporta.

A partir da década de 60 do século XX, com
o aparecimento das adegas cooperativas,
a producgdo artesanal do vinho de talha
dispersa em varias adegas entrou em de-
cadéncia devido a falta de rentabilidade. A
maioria das adegas de vinho de talha co-
megaram entao a ser desativadas e as talhas
foram partidas para encher caboucos ou
transformaram-se em pegas ornamentais.
Somente no final da década de 90, surge
novamente o sentido de valorizar o vinho
de talha, sobretudo devido ao papel da as-
sociagdo Vitifrades, cujo prepdsito € dig-
nificar este processo de vinificagdo. Neste
momento estd em curso a preparagao da
candidatura do Vinho de Talha - Patrimo-
nio Cultural Imaterial da Humanidade que
podera ser uma enorme mais valia para
alavancar o vinho de talha em termos in-
ternacionais. As Camaras Municipais e as
Comunidades Intermunicipais tém um
papel importante na criacao de Museus e
centros interpretativos do vinho de talha,
como o que ja existe em Vila de Frades, e
na produgdo de investigagdo cientifica e
publicagcdes sobre esta tematica. As Cama-
ras Municipais e Juntas de Freguesia deve-
rdo ainda articular-se para criar roteiros in-
termunicipais e uma agenda partilhada das
“Festas do Vinho de Talha". Neste aspeto
nao se compreende que duas das maiores
festas do vinho de talha do Alentejo ocor-
ram no mesmo fim-de-semana de de-
zembro, nomeadamente Vila de Frades e
Amareleja. Ja as festas de Ervidel, Vila Alva

e Cabegdo, entre outras, ocorrem noutros
fins-de-semana.

Para que o vinho de talha seja sustentavel
devera ainda recuperar-se a arte de fabri-
car grandes talhas, uma técnica que infe-

A filosofia do vinho de talha é deixar
a natureza e o ano fazer o vinho,
conectando-nos assim, com o lugar
e com uma ideia de sustentabilidade
ambiental e de pegada ecoldgica
reduzida.

lizmente se perdeu. Alguns oleiros estdo a
tentar fabricar novamente talhas de gran-
des dimensdes, mas ha muitos segredos
que ainda nao foram recuperados.

Em sintese, o vinho de talha devera ser va-
lorizado pela sua autenticidade e ligagao ao
territorio, uma vez que o processo é prati-
camente todo realizado pelo ser humano,
com pouca intervengado tecnologica e qui-
mica, com uma ligagdo a Historia e a cultura
do povo alentejano. A filosofia do vinho de
talha € deixar a natureza e o ano fazer o vi-
nho, conectando-nos assim, com o lugar e
com uma ideia de sustentabilidade ambien-
tal e de pegada ecoldgica reduzida.

EDIGCAO 88 « PAIXAO PELO VINHO « 83



