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Lembra-se daquele primo afastado que nâo

vê há já alguns séculos? Nâo faz ideia se ainda

está casado ou divorciado mas sabe que tem

três filhos, o mais velho andará na faculdade.

Desconhece se ainda trabalha para â mesma

empresa mas se continuar a viver na casa

de sempre, hoje mesmo e sem ajuda de GPS

conseguiria üsitálo e estacionar à porta.

Ao longo de várias décadas, o vinho de

talha foi tratado como umâ espécie de primo

afastado. Não nos lembramos da última vez

que o provamos mas sabemos que existe.

Aliás, se tivesse terminado alguém nos avisaria, certo?

Tudo terá tido origem há 6.000 anos, em territórios da atual Geórgia.

Posteriormente, gregos e romanos difundiram largamente a prática,

disseminando-a pelo continente europeu, deixando atal zona de fron-

teira entre a Europa de Leste e , Á1r. Recordam diferentes estudos que

a maioria das ânforas era de pequena dimensào, com capacidade para

cerca de 40 litros e duas asas simétricas que facilitavam o respetivo

transporte.
Em Portugal, a talha terá sido disseminada pelos romanos há 2.000

anos, embora alguns investigadores acreditem que possa ser ainda mais

antiga. A capacidade média é largamente superior às pequenas ânforas

e variar entre os 800 e os 1.200 litros. Em dimensão, a talha é seme-

lhante à congénere georgiana - qveri. Mas neste detalhe de medidas

parece haver recipientes para todas as dimensões e capacidades. Por

exemplo, "amphora", pelos romanos, era um termo frequentemente

usado para definir uma unidade de medida de 26 litros.

As ânforas a que nos referimos sâo elaboradas em barro ou terra

cotta, ainda que haja histórico de recipientes semelhantes a partir de

outros materiais: bronze, grés, vidro. Muitos defendem ainda que os

lamosos ovos de cimento (ou plástico) que encontramos com fre-

quência nalgumas adegas serão inspirados nas ânforas. O formato faci-

litará a movimentação contínua do líquido.

Por comparação com barricas de madeira ou depósitos de inox, as

ânloras também promovem a micro-oxigenação do vinho, tal como as

barricas, mas não lhe transmitem um carácter tâo vincado, sendo por-

tanto mais neutrâs que as barricas. Todavia, nunca tão neutras e muito

menos inertes quanto o inox.

Regra geral, um vinho de ânfora é bastante marcado pelo carácter

primário de aromas. Seguem-se notas complementares que por vezes

lembram resina, relacionadas com a prática de revestir o interior a

resina de pinheiro (o expoente extremo desta combinação vinho/resina

sâo os tradicionais Retsina gregos, em que ao únho é diretamente adi-

cionada resina de pinheiro, podendo ou não ser elaborados em ânloras

existe legislação que estipula a quantidade máxima de resina que pode

ser adicionada).

Se o vinho estiver pensado para um consumo mais imediato, inde-

pendentemente de ser branco ou tinto, importa que o tanino esteja

minimamente domesticado. Quando o vinho está pensado para ir mais

além no tempo, a estrutura esperada terá mais músculo.

Josko Grar..ner, que em 2018 esteve em Portugal a participar no

e'u,ento "Essência do Vinho - Porto", foi um dos responsáveis pelo

ressurgimento dos ünhos de ânfora. Farto de barricas de madeira e

nào particularmente entusiasmado com o inox, investigou e decidiu

conhecer a ancestralidade do vinho. Após uma incursâo à Geórgia,

importou ânforas de grande dimensào e em 2001 elaborou o primeiro

vinho em ânfora.

O recente chamamento do mercado

internacional por vinhos de nuances

diferentes e intervencáo mais minimr-

lista encarregou-se, a pouco e pouco, de

conferir uma nova vida aos vinhos de

ânfora. O experimentalismo, um pouco

por todo o mundo, tem motivado uma

onda crescente de ünhos exclusivamente

elaborados em barro e outros que por Iá

apenas fermentam ou somente estagiam.

A talha alentejana

Talha ou pote, é assim que o barro para vinho é tratado no Alentejo.

O processo de vinificação de um vinho de talha implica que as uvas

sejam separadas do engaço através de um processo habitualmente

manual, que poderá ser realizado em mesas tradicionais com ripas de

madeira (ripanço). Películas, mosto e até mesmo algum engaço vào para

dentro das talhas e esperâ-se o arranque espontâneo da flermentação, o

que demora sempre alguns dias. A medida que as películas sobem até à

superfície da talha, um rodo de madeira em forma de "T" volta a colo-

cá las na parte inferior, técnica semelhante à que se usa com o mâcaco

nos lagares. Com isso alcança-se mais cor e mais estrutura e quebra-se

a manta, eútando o acumular de pressão no interior da talha que, em

último caso, poderia rebentar (o quebrar da manta deve fazer-se pelo

menos duas vezes por dia). No Alentejo é comum usar-se sarapilheira

ou pânos molhados no exterior da talha, para evitar que o calor alete

em demasia o vinho durante a fermentaçâo (convém que não ultrapasse

os 18oC). A fermentação pode demorar uma a duas semanas e quando

termina âs massas vão ficando concentradas na base do recipiente.

Manda a tradição que as talhas sejam abertas no dia de São Martinho'

11 de novembro, através da abertura do batoque de cortiça que se

encontra cerca de 25 cm acima da base. O ünho poderá ser desde logo

consumido, vertido para talhas de menor dimensão, engarrafado ou

mesmo colocado a estagiar em barricas ou em inox, dependendo da

filosofia de cada produtor, ainda que isso pode beliscar a interpretaçào

mais purista do conceito de vinho de talha.

Os vinhos de talha podem por vezes apresentar alguma turbidez,

podem ser brancos, tintos ou petroleiros (mistura de uva branca e tinta,

a lembrar um palhete). Por norma, os brancos têm uma cor dourada e

os tintos, uma tonalidade rubi aberta. Habitualmente aromáticos e de

estrutura simples, estão intrinsecamente ligados ao Alentejo enquanto

região produtora de ünhos.

Uma pequena amostra

Nesta prova temática, a Reüsta de Vinhos reúne uma singela amostra

de vinhos de ânfora disponíveis em Portugal. Como seria de esperar, o

Alentejo predomina mas também avaliamos alguns vinhos de outras

regiões e alguns exemplares internacionais à venda no país.

A qualidade média é um denominador comum, sendo que nos exem-

plares mais entusiasmantes existe uma boa relação "terroir"T/carácter

de talha.

Vivendo-se o período da busca incessante pelo que é diferente, esta

milenar novidade continuará â aguÇar a tendência experimentalista de

muitos e o sentido crítico de muitos outros. Independentemente de

tudo, importará que nunca se deixe cair no esquecimento, até porque

integra a numerosa família do vinho desde a primeira hora
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