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VINHOS

Moreto e potes de barro: o universo
de Jose Piteira na Amareleja

Na planura abrasadora da mar-
gem esquerda do Guadiana, onde
o sol cai a prumo e o verao pa-
rece nao ter fim, sobrevivem al-
gumas das vinhas mais singula-
res do Alentejo. Amareleja, terra
reputada como “a mais quente de
Portugal”, guarda ainda um patri-
monio raro: vinhas velhas de se-
queiro, muitas delas plantadas em
pé-franco, em solos onde a filo-
Xera nunca conseguiu prosperar.
Estes velhos talhdes, alguns com
mais de 40 anos, mas ja perfeita-
mente enraizados na tradicé@o an-
tiga de conducé@o das cepas, es-
tao destinados para a elaboragao
de vinhos de talha e sdo a base
identitaria do trabalho do endlogo
José Piteira. Contudo, ele tam-
bém processa milhdes de quilos
de uva na Cooperativa Agricola
de Granja-Amareleja destinados
avarios estilos de vinhos.
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S VINHAS VELHAS DA AMARELEJA
Na Amareleja surgem vérias
ourelas que sdo o ex-librisda
regido, famosas pelo equilibrio im-
provével entre secura extrema e vi-
gor das cepas. Quem chega no pico
do veréo a estas parcelas surpreende-
-se sempre com o Vigo das cepas e a
carga dos cachos, como se fossem in-
diferentes a seca e as vagas de calor.
Um dos segredos ¢ o soldo, uma ca-
mada argilo-arenosa amarelada, en-
terrada sob a superficie arenosa e
cascalhenta das vinhas. A argila re-
tém a humidade que alimenta as rai-
zes durante o estio, enquanto a areia
superficial impede o avanco da filo-
xera. E esta combinagio que permite
que cepas de Moreto, Pendura da
Amareleja (Diagalves) ou Roupeiro
resistam a violéncia climética e man-
tenham uma regularidade qualita-
tiva dificil deigualar.

“Estas vinhas sao uma imagem
de marca da Amareleja”, afirma Jodo
Piteira. “Foram plantadas com va-
ras de outras vinhas da zona, muito
adaptadas ao clima e ao solo. Temos
de pagar melhor estas uvas se qui-
Sermos preservar este patrimonio.
Caso contrario, arrancam-se”. A ad-
verténcia ndo é retdrica: as vinhas ve-
Ihas sdo trabalhosas, pouco produti-
vas e incompativeis com incentivos
comunitarios. Mas sdo elas que pro-
porcionam os vinhos mais auténti-
cos, verdadeiros museus vivos de di-
versidade ampelografica.

Muitos destes vinhedos nio rega-
dos e ndo aramados estdo plantados

em pé franco, isto ¢, vinha sem en-
xerto em porta-enxertos de videi-
ras americanas — método utilizado
desde o final do século XIX para evi-
tar o ataque da filoxera. Contudo,
“aqui, nestes solos, a filoxera ata-
cou menos” devido ao tipo de so-
los. “Isto sdo terrenos de cascalho,
de muita areia, que indicam que o
rio Guadiana tem andado a vaguear
aqui nesta regido, neste cascalho ro-
lado, e isto dificulta a agdo da filo-
Xera, e por esse motivo sempre conse-
guimos manter aqui algumas vinhas
em pé franco, que, de facto, do vi-
nhos diferentes, com outro volume,
com outra suavidade, e, pronto, sdo
um bocado a imagem de marca aqui
da Amareleja”, conclui José Piteira.
Os agricultores usavam retanchas,
isto é, retiravam varas das suas me-
Thores cepas e das dos seus vizinhos e
plantavam-nas. Este método permite

“José Piteira Vinho
de Talha 2018
Talha DOC Alentejo, Branco
Abegoaria

Castas: Roupeiro e Diagalves
Apresenta uma cor amarela dourada.
0 aroma é ténue, apanagio dos vinhos
de talha cléssicos. Na boca sentimos
umvinho com grande
complexidade, carac-

ter, intensidade e volume,
mostrando notas melosas
e de frutos secos, alguma
irreverente adstringén-
ciavegetal e umaincon-
fundivel rusticidade. Um
vinho de talha auténtico.
13,5% vol./PVP: 14€

manter uma grande biodiversidade
de castas e clones antigos da regido
adaptados ao seu clima e solo.

A condugdo e o espagamento da
vinha também sdo muito tradicio-
nais. A vinha é podada no sentido de
formar em cada parreira uma espé-
cie de taga, com o objetivo de “prote-
ger um pouco contra o calor. Ha ou-
tro sombreamento nos cachos e isso
também ¢ importante”. Em relagio
a0 espagamento, as videiras sdo im-
plantadas com uma distancia de dois
por dois”, em quadrado. Sdo vinhas
mais trabalhosas, ndo permitindo a
mecanizagdo da mesma forma das
vinhas modernas, embora se possa
passar de forma cruzada. Neste as-
peto, José Piteira segue a linha tra-
dicional, a dos antigos com quem
aprendeu, e que vai contra a tendén-
cia atual: “Hoje em dia cada vez mais
aindicagdo é de ndo mobilizagao dos
solos. Faz algum sentido. No entanto,
aqui nesta regiao sempre foi utilizada
alguma mobilizagao de solo no final
de primavera, desde logo para des-
truir infestantes, mas também para
manter ali uma camada de solo mais
esmiugado, mais desfeito, que acaba
por ser um tampao e que conserva a
humidade nos solos”.

Paradoxalmente, foi a crise eco-
ndmica na cooperativa local, que du-
rante anos ndo pagou as uvas, que
acabou por salvar muitos destes vi-
nhedos. No final dos anos 90 e no ini-
cio do novo milénio o sucesso do vi-
nho alentejano levou a uma grande
restruturagio das vinhas em muitas
sub-regides: “Enquanto noutras zonas
arrancavam vinhas velhas para plan-
tar clones produtivos, aqui ninguém

plantava, nao havia dinheiro. E assim
o patriménio ficou”, explica 0 enélogo.
O destino fez o seu papel. Hoje, a va-
lorizagao dos vinhos de talha devolveu
sentido econémico a este método an-
cestral de cultivar aterra.

ACASTAMORETO Se as vinhas velhas sdo
a alma da Amareleja, a casta Moreto
¢ 0 seu coragdo. A Moreto teve quase
seguramente como progenitores a
Cayetana Blanca e o Brunhal, duas
das castas mais antigas da Peninsula
Ibérica. Rustica, tardia, de pelicula
espessa e surpreendente resisténcia
ao escaldao, é nela que se concentra
a identidade do vinho tinto da sub-
-regido Granja-Amareleja. A sua re-
putagdo oscila: é venerada na mar-
gem esquerda e desdenhada noutros
pontos do Alentejo e de Portugal.
Sendo uma “casta tardia, em climas
mais frescos ndo tem cor e nao tem
grau suficientes. Por isso é que tem
vindo a ser muito substituida”. Na
Amareleja o calor constante no ve-
rdo e 0 seu solo aparentemente po-
bre, mas apto & videira, permitem
que amadurega e dé cachos de quali-
dade. Em relagdo a rega, José Piteira é
mais cético: “Na rega é onde eu acho
que tem que se ter muito cuidado.
Pois a Moreto nao requer muita dgua,
se ndo vém dificuldades de matura-
4o no fim do ciclo™.

As caracteristicas agronémicas
da casta sao decisivas num territo-
rio tdo quente. A Moreto encara de
frente as ondas de 40 graus, man-
tendo a integridade fenélica. “Nunca
vi cachos de Moreto escaldados”. A
pelicula espessa, quase amarga, pro-
tege a polpa; os taninos sio firmes,

mas suaves, quando colhidos entre
0s 13 e 14 graus - “o ideal”, segundo
Piteira. A casta s6 se expressa total-
mente neste extremo geografico.
Demasiada agua prejudica a matu-
ragao; demasiada sombra reduz o ca-
racter. Por isso a poda em taga per-
manece indispensavel nas vinhas
tradicionais: oferece sombra mode-
rada, frescura minima e protegao
contra o sol direto.

A Moreto ¢ uma casta de futuro,
ndo de passado. O seu ciclo longo e
a resiliéncia ao calor tornam-na es-
pecialmente adaptada as alteragdes
climdticas. Na Amareleja, o perfil
do vinho tinto de talha baseado em
Moreto ¢é claro: cor rubi pouco in-
tensa, aroma identitario, rusticidade
elegante, tanino docil, frescura sur-
preendente. Sao vinhos que se bebem
jovens, mas que ganham profundi-
dade com o tempo de garrafa — algo
que Piteira sublinha com convicgao:
“Quebramos o mito de que o vinho
de talha nao envelhece. Temos bran-
cos de 2002 ainda excelentes.”

A preservagio desta casta estd in-
trinsecamente ligada ao seu uso nas
vinhas velhas e & cultura da talha.
Nas palavras de Piteira: “O vinho de
talha precisa da Moreto e a Moreto
precisa da talha. Fazem-se compa-
nhia hd milhares de anos™.

AVINIFICACAO TRADICIONAL DOS VINHOS DE
TALHA NA AMARELEJA Entrar na adega
de José Piteira é entrar num tempo
suspenso. Talhas de 1733, 1874 e dos
inicios do século XX alinhadas lado
a lado; paredes espessas em siléncio;
um aroma de barro humido, fruta
macerada e histéria viva. Nesta adega
fazem-se vinhos de talha ininterrup-
tamente desde o século XIX, pas-
sando o testemunho de geragdo em
geragdo: “O primeiro vinho que fiz
sob a minha responsabilidade, que
era s6 uma talha, ja foi hd 42 anos”,
recorda o endlogo. “Aprendi com
0 meu avd e com 0s antigos. O mé-
todo é 0 mesmo. Nao vem da univer-
sidade, vem da cultura dos nossos
antepassados”.

Asuvas chegam a adega e passam
pela mesa de ripango. Aqui os cachos
sao desengacados a mao com o auxi-
lio desta mesa constituida por varias
ripas de madeira. Os bagos caem e os
engagos ficam em cima. Hoje ainda
se utiliza para encher duas ou trés ta-
lhas, para demostrar como era esta
técnica antiga. Na Amareleja usa-se
o desengaco total, sempre. Ha zonas
no Alentejo onde, as vezes, se junta
algum engago. “Mas aqui nio, aqui é
totalmente desengagado. E tudo tem
umarazao paraisso acontecer. Desde



logo, as nossas variedades. A casta
Moreto, saberemos, tem alguma di-
ficuldade de maturagao. Nesta regido
muito quente ela d4 muito boa ma-
turagao, mas nao deixa de ter alguns
taninos, alguns vegetais no engago”
que ndo interessam ao perfil final.
“No branco acontece 0 mesmo com
a Pendura. Retiramos tudo. S6 entra
polpa, pelicula, grainha e mosto.”

A fermentagdo decorre exclusiva-
mente com leveduras indigenas den-
tro de talhas entre 700 e 2000 litros e
com baixa adigao de sulfuroso, pois
as uvas chegam geralmente muito
sas. A utilizagdo de leveduras indi-
genas permite que a temperatura
de fermentagdo esteja mais contro-
lada, facto que também ¢ ajudado
por as adegas tradicionais estarem
escavadas no chao, tendo os tetos al-
tos. A manta é mergulhada com um
rodo, de manha e a tarde. A fermen-
tagdo alcodlica dura de oito a 10 dias;
a malolatica arranca logo a seguir,
naturalmente. E a medida que a fer-
mentagdo vai parando, os potes sdo
atestados para que nio haja oxida-
¢des prejudiciais.

As massas permanecem na ta-
Tha pelo menos até ao Sao Martinho,
mas Jodo Piteira costuma prolongar

“José Piteira Vinho
de Talha 2022"
Talha DOC Alentejo, Tinto
Abegoaria

Casta: Moreto

De cor rubi carregado, com no-
tas de fruta vermelha bem madura
e notas vegetais fres-
cas, barro molhado, ta-
ninos polidos e alguma
especiaria. Um vinho
jovem, surpreenden-
temente fresco e com
um final prolongado,
num misto de rustici-
dade e sofisticacdo.
14% vol./PVP: 14€

até dezembro ou janeiro: “Muitas ve-
zes ainda ndo fez frio suficiente até
11 de novembro, e gosto que o vinho
passe mais tempo em contacto com
asmaes”.

O momento mais simbdlico do
processo ¢ o da abertura da talha.
Em vez de torneira, Piteira man-
tém uma tradigdo que se preserva na
Amareleja: a cana recheada de junga
(planta silvestre que se apanha junto
aos ribeiros). “E 0 nosso filtro de aca-
bamento”, diz. A junga entra den-
tro do pote, expande-se e cria logo

ali um canal de drenagem pelos ca-
nais da seiva e filtra suavemente o
vinho, permitindo um escoamento
limpido, quase esterilizado. O pro-
fessor Virglio Loureiro estudou este
método ao microscdpio eletrénico e
confirmou a sua fungo.

Para fazer um bom vinho de ta-
lha hé que ter uma disciplina abso-
luta. “H4 vinhos que gostam de ter a
gente perto deles todos os dias”. A vi-
gilancia constante do nivel do mosto,
impedindo a manta de subir e oxi-
dar o vinho, é vital. Uma talha dema-
siado cheia durante a fermentagdo é
convite & oxidagdo; uma talha mal
atestada ap6s a fermentagdo é con-
vite 3 acidez volatil. E uma danga fina
entre tradigdo e rigor técnico, mas
sempre com uma higiene irrepreen-
sivel em todos os processos.

Uma das decisdes mais impor-
tantes do vinho de talha é saber o
momento em que deve ser retirado
da mae (das massas). A longa expe-
riéncia de José Piteira leva-o a intuir
pela prova o “momento em que o vi-
nho tirou tudo o que tinha a tirar da
maée, mas ainda no comegou a ser
prejudicado pela mae”.

A partir de janeiro, o vinho é reti-
rado, massa prensada, lotes acertados

e preparados para o engarrafamento.
O resultado é um vinho “simples, mas
nunca simplista”, refletindoa pureza e
o cardcter dolugar.

0S VINHOS DE TALHA JOSE PITEIRA Os vi-
nhos de talha de José Piteira sdo uma
referéncia incontornavel da DOC
Talha. Produz entre 15 000 e 20 000
litros por ano na sua adega histérica
- e milhdes de litros na Cooperativa
da Granja-Amareleja —, mas ¢ na pe-
quena adega familiar que o espirito
ancestral se cumpre em plenitude.

O “José Piteira Vinho de Talha
Branco 2018” é um exemplo perfeito
da longevidade possivel neste es-
tilo. Feito com Pendura (Diagalves)
e Roupeiro, apresenta cor amarela
dourada, aroma ténue, notas melo-
sas, frutos secos, volume e rustici-
dade. Aos sete anos de vida revela
frescura e estrutura, desmentindo o
mito do talha efémero.

Ja o “José Piteira Talha Tinto
20227, feito exclusivamente de
Moreto, mostra cor rubi carregado,
notas de fruta madura e notas vege-
tais frescas, barro molhado, taninos
polidos e alguma especiaria. E, si-
multaneamente, jover, fresco e pro-
fundamente ligado ao territorio.
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A mensagem final de José Piteira
¢ésimples: 0 vinho de talha ndo ¢ ape-
nas um produto, ¢ uma heranga.
“Temos um produto que provavel-
mente os imperadores romanos ji
bebiam igual. E, acima de tudo, ndo
podemos perder este conhecimento.
Estivemos perto disso. Mas hoje ha
esperanga’.

Os vinhos de talha José Piteira sio
a prova dessa esperanga: genuinos,
puros, profundamente ligados a terra
que os gera — e cada vez mais procu-
rados por aqueles que reconhecem
que, no Alentejo profundo, ainda se
faz vinho com autenticidade, tradi-
¢do e histéria. Hoje, quando o mundo
do vinho procura identidade e ori-
gem, Amareleja e os vinhos de talha
de José Piteira surgem como um farol.
Nao apenas pela sua qualidade, mas
pelo que representam: a continuidade
de um saber quase perdido, a forga de
castas autdctones adaptadas ao clima
extremo e a prova de que tradicdo e
futuro podem coexistir no mesmo
gole. Assim, mais do que vinhos, José
Piteira oferece legado — umlegado que
honra a histdria e aponta um cami-
nho para o amanha, onde a talha con-
tinuara a falar no idioma ancestral da
terra, dobarro e do tempo.
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