


























































I Racconti del Talha : L’antica 
risposta del Portogallo al vino 

in anfora

Un nuovo libro di Paul White



Movimento storico della vinificazione in terracotta
.  

Fonte: Harutyunyan, M., & Malfeito-Ferreira, M. (2022). La nascita del vino tra civiltà 
antiche del bacino Mediterraneo. Heritage, 5(2), 788-812



Le origini di varietali dell’uva

● Le uve portoghesi/iberiche hanno un DNA distinto dalle uve europee che arrivarono 
nei periodi successivi provenienti dall'antica Georgia-Ameni

●
● L'uva iberica meridionale (Portogallo-Spagna) risale a prima dell'ultima glaciazione, 

sopravvivendo durante i ritiri estivi dei ghiacciai. Altre uve europee sono state uccise.
●
● Antiche uve originarie delle regioni Georgia-Amenia sono sub-entrati e hanno 

popolato l'Europa attraverso i Fenici, i Greci e i Romani.
●
● Durante la grande migrazione del vino in terracotta da est a ovest nel Mediterraneo, 

c'è stata anche una migrazione del DNA dell'uva portoghese, da ovest a est e nelle 
aree costiere turche allo stesso tempo.

●
● È possibile che il vino sia stato prodotto in Portogallo prima dell'arrivo dei vasi di 

terracotta.
●
● È anche possibile che sia i Fenici che i Romani fossero attratti dal Portogallo 

meridionale perché lì esistevano già la coltivazione della vite e la vinificazione.



La più antica azienda vinicola Areni Cave I, Armenia, c. 4000 aC.
Notare la pressa in pietra e il collo rovesciato del Karas.



Antica fabbrica Urartiana
vicino a Yeravan, Armenia 

La Cantina di Zorah in Armenia

h



Qvevri Georgiani in attesa di sepoltura 



La cantina Qvevri di Iago in Georgia 



Il Qvevri più antico del mondo 

Forme di Qvevri regionali 



Sao Cucufate con i pesi in pietra per il torchio 



Sao Cucufate dal lato lavorativo dell'azienda vinicola 



Mae o Madre, fecce, bucce e steli coprono i 
semi sul fondo 



Dolium dalla 
città 
portoghese 
romana di 
Ammaia 
vicino a 
Portalegre

Vendemmia 
Talha 2021 a 
Cortez de 
Cima



Strada del vino dell'Alentejo

Principali regioni di Talha

N: Portalegre

NE: Borba, Arcos, 

Centrali: Vidigueira-Vila de 
Frades-Vila Alva-Alvito-Cuba 

Centrale/Est: Reguengos de 
Monsaraz

SO: Moura, Amareleja



Differenze tra metodi Talha e Qvevri-Karas
Qvevri-Karas - tecnologia sviluppata e utilizzata ininterrottamente dal 
6000-4000 aC ad oggi
Talha - tecnologia sviluppata e utilizzata continuamente dal 100 d.C. 
(900 a.C.?) ad oggi

Qvevri-Karas - Origini nella cultura antica a cavallo tra la Georgia e 
l'Armenia moderne
Talha – Origini? Roma 100 dC, Possibili Fenici 900 aC, ulteriore 
perfezionamento dal portoghese?

Qvevri-Karas - sepolto o semisepolto sottoterra
Talha - autoportante fuori terra

Qvevri-Karas - rivestito con cera d'api al momento della cottura (a volte 
dipinto con calce o cemento)
Talha – rivestito con una miscela di cera d'api, resina di pino ed erbe 
aromatiche (timo, lavanda) ogni 8 anni

Qvevri-Karas - drenato dall'alto con un secchio
Talha - drenato dal basso tramite un foro e un filtraggio naturale 
(McGovern suggerisce forse Fenicio?)

Qvevri-Karas – 6-8 mesi di contatto con la buccia dell'uva da agosto ad 
aprile (vino arancione)
Talha – Contatto con la buccia dell'uva per 3-4 mesi da agosto all'11 
novembre (molto meno tannini della buccia, vino leggermente 
aranciato)

Qvevri-Karas – tendono a utilizzare vitigni singoli, anche se può essere 
una pratica moderna?
Talha: utilizza tradizionalmente miscele di campo fino a 20 varietà

Qvevri-Karas - temperatura controllata dalla temperatura del suolo 
(minore variazione di temperatura)
Talha - temperatura raffreddata dall'acqua versata esternamente o 
temperatura della cantina sotterranea. (-20°C)

Qvevri-Karas – Uva pigiata prima dell'ingresso nel Qvevri, follatura 3-5 
volte al giorno
Talha: l'uva pigiata direttamente in talha, seguono le follature 3-5 volte al 
giorno

Qvevri-Karas - sigillato in alto con filo di legno, argilla bagnata e/o sabbia
Talha – sigillato con pellicola di olio d'oliva per prevenire l'ossidazione

Qvevri-Karas – dopo 8-9 mesi travaso in un Qvevri pulito più piccolo o 
imbottigliato.
Talha – dopo 3-4 mesi servito direttamente dal talha fino a un anno dopo 
la vendemmia o imbottigliato

Qvevri-Karas – ha una forte associazione religiosa, madre terra e 
cristianesimo
Talha - ha una forte associazione religiosa, "Mae" la madre e l'apertura 
del giorno di San Martino



Talha vs Qvevri-Karas: similarietà

● Talha - vino bianco tradizionalmente prodotto, 
vino rosso un adattamento alle moderne 
esigenze del mercato

●
● Qvevri-Karas – fermentazione spontanea del 

lievito autoctono, senza aggiunte di anidride 
solforosa.

● Talha – fermentazione spontanea del lievito 
autoctono, senza aggiunte di anidride 
solforosa.

●
● Qvevri-Karas: gamma di dimensioni da 300-

1.500, estrema fino a 10.000 litri, più comune 
1.000-1.500

● Talha - le dimensioni vanno da 300-1.500 
estremi fino a 10.000 litri, il più comune 1.000-
1.500



To pes o non to pes, questo è il problema?
Aggiunta di pés

Scopo: sigillare il talha da perdite o ridurre il trasferimento di ossigeno o aromatizzare il vino? 
Tutti o alcuni?

Ri-applicazione circa ogni 8 anni. (Qvevri applica la cera d'api una volta alla cottura iniziale)

Formula tradizionale: cera d'api, resina di pino, erbe come timo, lavanda, ecc. (superficie più 
dura e meno ossidante rispetto all'aggiunta di cera d'api pura Qvevri?)

I maestri di pés professionisti avevano formule segrete che venivano adattate alla forma e alle 
dimensioni di ogni Talha

Nessuna domanda di pes
Alcuni produttori preferiscono nessun pes perché vogliono l'influenza dell'argilla pura.
Pés può aromatizzare fortemente il vino con carbone bruciato o cera d'api o aromi di erbe.

Questi sapori diventano meno forti dopo il primo anno



Il processo di pésagem (applicazione del pès) alla XVI Talha adega



Tolgono le anfore dal fuoco mentre il “pes master” le spennella 
talha



Stabilire un nuovo concetto di terroir

La tecnica Talha ha unito la fermentazione nell'argilla all’uso di vecchi vitigni autoctoni in 
via di estinzione.
Ogni Talha è un terroir a sé 
Diverse dimensioni, forma, fonte di argilla, condizioni di cottura e velocità di trasferimento 
dell'ossigeno.
Il comportamento di ogni giara deve essere scoperto attraverso ripetute esperienze 
dirette.
I vitigni più comuni di Vidigueira
uve bianche: Antão Vaz e Larião (possibilmente autoctone), Roupeiro, Manteúdo e 
Diagalves Perrum (Pedro Ximenez condiviso con Jerez).
uve rosse: Tinta Grossa e Moreto (possibilmente autoctone), Trincadeira e Aragonês
(Tempranillo)
Le miscele di campo sono la forma di terroir più intensa e pura.
Il mix di uve si è adattato a un luogo specifico da molto tempo.
Molte delle uve della regione di Vidigueira mostrano un'elevata diversità clonale che 
suggerisce un punto di origine
La domanda senza risposta è: la vinificazione del talha si è adattata alle uve o i 
vitigni locali si sono adattati al talha? O entrambi, una relazione simbiotica 
sviluppatasi nel corso di migliaia di anni?



Cultura Tasca: Dentro la “Tasca” di Antonio Gato ad Arcos



Tasca di quartiere a Vila Alva 



Cultura Taberna: Pais das Uvas, Vila da Frades



Taberna: Monte Pedral, Cuba



Lancio di Jupiter 
Il vino rosso “Jupiter” di Herdade do Rocim è il vino più costoso prodotto in una giara di terracotta in qualsiasi parte della terra.
Nel giugno 2021 ha rapidamente esaurito la sua tiratura limitata di 650 bottiglie per 1000 euro ciascuna.

Jupiter ha dimostrato che:
i vini fatti e maturati in terracotta possono evolvere positivamente, nello stesso modo dei vini maturati in legno

Il vino Talha può competere con i vini più rari e costosi del mondo.

Le uve autoctone dell'Alentejo possono produrre vino buono come l'uva proveniente da qualsiasi altra parte della terra. In questo caso 
particolare, un vigneto unico, di 80-120 anni, assemblato in campo da varietali locali con una lunga interconnessione con la produzione 
della zona di vino Talha, con alcune uve forse (probabilmente?) legate alle origini pre-romano-iberiche.

Come è stato prodotto Jupiter
Jupiter prodotto da Vinha de Micaela, un minuscolo (0.36 ettari di 80+ anni), vigneto misto di rossi in campo: Moreto, Tinta Grossa, 
Trincadeira, Alicante Bouschet e altre uve..

Il pacchetto di uve da 0.36 ettari, entra perfettamente in tre piccoli Talha dell'inizio del XIX secolo di 600 litri

Le intenzioni originali di Ribeiro erano di imbottigliare questo vino come Vinho de Talha DOC a marzo. Riassaggiando i tre Talha si 
rese conto che una delle giare conteneva il "vino migliore che avessi mai prodotto". Trattenendo una parte per il rabbocco, mescolò il 
resto nel suo normale vino Vinho de Talha DOC.

Il vino ha maturato positivamente in Talha per 48 mesi e un ulteriore anno in bottiglia, prima dell'uscita nel 2021

Poiché il vino è stato travasato dalle bucce senza essere ufficialmente osservato e certificato per la denominazione Vinho de Talha
DOC, Giove non può utilizzare legalmente la parola Talha, da cui il termine "anfora". Un autogol per Vinho de Talha DOC ?





Quanto possono invecchiare i vini Talha? 

Problemi con la maturazione del vino a Talha

I Talha sono principalmente recipienti di fermentazione, con il vino tradizionalmente bevuto entro un anno.

Il vino ossida il doppio che dentro una botte di quercia.

La bocca ampia e irregolare dei Talha non è facilmente sigillabile ermeticamente per un rabbocco regolare.

Non esistono due Talha uguali: diverse dimensioni e forme, diverse correnti di convezione interna, diverse fonti di 
argilla, spessore delle pareti, condizioni di cottura e OTR. Ogni Talha detta i propri parametri di vinificazione.

Molti vini Talha sono invecchiati bene!

I vini prodotti in Talha da Jose de Sousa datati anni '40 si bevono ancora! Ne ho assaggiati molti datati tra il 1940 e 
il 1960 che non sono ancora ossidati, sono complessi e meravigliosamente equilibrati. Anche i vini di Jose de 
Sousa dell'era moderna dal 1980 ad oggi stanno maturando molto bene

Allo stesso modo, ho assaggiato molte volte i vini Monte Claros di Talha del 1947 e vini delgli anni ‘50 si bevano 
ancora bene

Molti dei vini Talha della nuova era prodotti dopo il 2012 stanno maturando positivamente e hanno una lunga vita 
davanti a sé.



Lo stato di produzione di Giare Talha

La produzione di giare in terracotta Talha terminò con gli ultimi maestri ceramisti che chiusero 
le loro fabbriche negli anni '30.

Nel 2015 venivano utilizzati solo giare storiche fabbricati dal 1655 al 1930, per un totale di 
circa 150.

Attualmente, molte altre giare storiche sono stati scoperti nei depositi, con circa 700 in attesa 
di essere puliti, restaurati e riutilizzati.

Nuovi produttori?
Due nuovi produttori professionisti di Talha stanno producendo giare.

Uno che produce giare da 1500 litri a Vidigueira, non riesce a produrre giare che non perdano, 
quindi il suo successo è in dubbio.

Un altro vasaio, nella regione del Tejo 150 kl a nord, ha creato finora solo giare da 300 litri.



Monitoraggio dei parametri chimici, fisici e 
sensoriali di un vino Sangiovese nel corso di un 

anno di maturazione in diverse tipologie
di contenitore: confronto tra anfora in terracotta, 

cemento, acciaio e legno

Valentina Canuti, Monica Picchi, Francesco Maioli

Ricercatori DAGRI 
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie, Alimentari, 

Ambientali e Forestali
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L’obiettivo del progetto è stato 

quello di studiare come 

contenitori di materiali diversi 

potevano avere un effetto sulla 

composizione chimica e 

sensoriale dei vini rossi durante 

la loro maturazione. 

Il progetto
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La sperimentazione

Cantina Sociale Colli Fiorentini S.a.c.
Via Nuova del Virginio, 34

50025 Montespertoli (Firenze) Italy
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La sperimentazione
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Piano sperimentale

Sangiovese della vendemmia 2018, trasferito nei contenitori a fine della 
fermentazione malo-lattica, dopo una centrifugazione a 4000 giri (0 NTU), per 
l’eliminazione delle fecce.

Durata sperimentazione: 12 mesi (maggio 2019-maggio 2020)
• 6 mesi maturazione contenitore + 6 mesi maturazione in bottiglia
• 12 mesi maturazione contenitore



6Terracotta e vino - 2022

Profilo sensoriale descrittivo 
(QDA):
• Descrizione e quantificazione delle 

differenze percepite fra i vini

Parametri chimici e fisici 
controllati:

• Ossigeno disciolto

• Potenziale redox, ORP

• Temperatura

• Componente polifenolica

• Acetaldeide e alcoli superiori

• Profilo volatile

• Metalli 

Caratterizzazione chimico fisica dei 
materiali:
• Proprietà fisiche dei materiali
• Oxygen transmition rate
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Pubblicazioni
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La valutazione del vino

L’approccio dell’Analisi Sensoriale per 

la valutazione della qualità percepita 

del vino
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In una miscela complessa hanno luogo una serie di fenomeni:

Terracotta e vino - 2022

MASCHERAMENTO

SINERGIA

SOPPRESSIONE

Non permettono di 
prevedere le note 
OLFATTIVE, 
GUSTATIVE e 
TATTILI che 
verranno 
percepite.

Correlazione del PROFILO CHIMICO al PROFILO SENSORIALE

Correlazione COMPOSTI con DESCRITTORI SENSORIALI
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Le tipologie di giudice

CONSUMATORI

ESPERTI

GIUDICI ADDESTRATI
I soggetti che dopo un 

percorso di addestramento 
sono in grado di separare, 
identificare e misurare le 

sensazioni percepite 
nell’assaggio del vino

I soggetti che per motivi 
professionali hanno 

frequenti contatti con la 
tipologia di prodotto 
(enologi, produttori, 
commercianti, ecc..)

I soggetti che non hanno 
esperienza
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ANALISI DESCRITTIVA

Metodo con cui si descrivono e si quantificano le 
differenze percepite fra i campioni

GIUDICI ADDESTRATI

Addestramento sui campioni su tutti gli aspetti percepibili

➤ valutazione in cabina
➤ campioni codificati
➤ ordine di presentazione randomizzato e bilanciato

➤ valutazione in 3 repliche
➤ analisi statistica dei dati
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CATEGORIA DESCRITTORE STANDARD DI 
RIFERIMENTO

FRUTTATO
(ODORE E AROMA IN BOCCA)

Marmellata di frutti di bosco 1 g di marmellata di frutti di 
bosco in 1 ml di vino rosso base

Prugna 1 g di succo di prugne sciroppate 
in  1 ml di vino rosso base

Amarena 1 g di succo di amarena 
sciroppata in 1 ml di vino rosso 

base

FLOREALE
(ODORE E AROMA IN BOCCA)

Floreale
1 ml soluzione stock 1 + 1ml 

soluzione stock 2* in 1 ml di vino 
rosso base

VEGETALE
(ODORE E AROMA IN BOCCA)

Vegetale 500 μl di succo di piselli in 
scatola in 1 ml di vino rosso base

LEGNO
(ODORE E AROMA IN BOCCA)

Legno 1 ml di soluzione stock*** in 1 ml 
di vino base

Speziato 1 ml di soluzione stock 3,4,e 
5**** in rispettivamente 1 ml di 

vino rosso base 

Vaniglia 0,8 g vanillina in 1mL of base red
wine

GUSTO Acido 0,04 g /100 ml di acido citrico in 
100 ml di vino base = acidità 

intensità 9

Dolce 0,8 g/100 ml di vino rosso base = 
dolcezza intensità 9

TATTO Astringente 0,3 g/100 ml di Allume di 
Potassio in vino rosso di base = 

astringenza intensità 9

Alcol/Calore 20 ml/100 ml vino rosso base = 
calore intensità  9

* I petali di un iris selvatico (soluzione stock 
1) i petali di una rosa (soluzione stock 2) in 
100 ml  di vino rosso base a macerare per 4 
ore

** 10 g di erba fresca in 100 ml di vino rosso 
base per 2 ore

***10 g di trucioli in 100 ml di vino base a 
macerare per 2 ore

****1 g  di chicchi di pepe nero schiacciati 
(soluzione stock 3), di chiodi garofano 
schiacciati (soluzione stock 4), di cannella  
integra spezzettata (soluzione stock 5),  in  
rispettivamente 100 ml di vino base a 
macerare per 30 minuti
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A

B

C

D
E

F

Risultato dell’Analisi descrittiva - La mappa consensuale
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L’addestramento del panel

 

GPA Group Average : dimension 1 versus 2 

-2,09 2,09 

-2,09 

2,09 

set 1 OdPrugna set 2 OdPrugna 

set 3 OdPrugna set 4 OdPrugna 

set 5 OdPrugna set 6 OdPrugna 
set 7 OdPrugna 

set 8 OdPrugna 

set 9 OdPrugna 

set 10 OdPrugna 

set 11 OdPrugna 
set 12 OdPrugna 

CHIANTI 2014 

SYRAH 2016 
CHIANTI CLASSICO 2015 

SANGIOVESE BIO 2016 
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RISULTATI



Analisi descrittiva dei campioni di 
Sangiovese affinati in vetro (GB), 

cemento non rivestito (CR), cemento 
rivestito (CC), tonneau nuovo (TN), 
tonneau usato (TO), anfora (AM), 

acciaio (SS)

Risultati della Analisi 
descrittiva

Terracotta e vino – 2022 16
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Analisi descrittiva dopo 6 mesi
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Analisi descrittiva dopo 12 mesi



• Dopo sei mesi i vini conservati nei diversi contenitori non 
presentavano differenze percepibili ad esclusione dei campioni 
affinati nel legno

• Dopo 12 mesi le differenze erano diventate percepibili anche fra gli 
altri campioni , ma si sono registrate differenze fra i campioni 6+6 e 
12 mesi

• L’affinamento nel contenitore seguito dalla bottiglia aveva 
amplificato le differenze  percepite

• In particolate, il vino in anfora e acciaio risultava caratterizzato da 
una minore acidità e dolcezza e da odore di marmellata di frutti di 
bosco: i vini in cemento rivestito e non, da una maggiore dolcezza 
ed acidità e aromi floreali.

Considerazioni:
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Analisi chimiche e del potenziale redox dei 
campioni di Sangiovese affinati in vetro (GB), 
cemento non rivestito (CR), cemento rivestito 
(CC), tonneau nuovo (TN), tonneau usato (TO) 

, anfora (AM), acciaio (SS)

Risultati delle Analisi 
chimiche

Terracotta e vino – 2022 20
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Potenziale redox (ORP-mV) e temperatura – 12 mesi

temperatura redoxNo differenze significative fra acciaio e 
cemento rivestito

Anfora e legno nuovo e usato hanno manifestato una
variazione più importante del redox
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Pigmenti polimeri e antociani monomeri – 12 mesi
Pigmenti polimeri

Antociani monomeri
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Colore – 6, 12 e 6+6 mesi

6 mesi

12 mesi

6+6 mesi
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Composti volatili – 6, 12 e 6+6 mesi

6 mesi

12 mesi

6+6 mesi

Aromi varietali –
terpeni e 

norisoprenoidi
(12-19)

Aromi 
fermentativi –
esteri e acetati 

(1-11)
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Metalli – 6 e 12 mesi
Metalli 11B 23Na 24Mg 27Al 39K 40Ca 52Cr 55Mn 56Fe 59Co 60Ni 63Cu 66Zn 75As 112Cd 207Pb

Na    Ca    Fe      K     Al Na    Ca    Fe     K     Al 

Innalzamento del pH dei vini in anfora e cemento non rivestito
Stabilità tartarica dei vini



- L’acciaio e il cemento rivestito sono risultati i contenitori dove la 
variazione di redox nel vino è meno sensibile, esattamente 
l’opposto del vino maturato nei legni nuovi  e usati

- L’effetto sul potenziale redox del vino dato dai contenitori in 
cemento non rivestito e dall’anfora è più o meno intermedio ma 
più simile a quello dei vini maturati in legno

- Il livello di ossigeno che può permeare attraverso il materiale e 
le sostanze rilasciate dal contenitore (tannini o metalli) possono 
spiegare la loro reattività e l’effetto nella variazione del redox 
registrata nei vini

- La formazione di pigmenti polimeri nei vini è influenzata dalla 
tipologia di contenitore e dalla loro inerzia

Considerazioni:
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Caratterizzazione dei campioni di 
materiale e misurazione dell’Oxygen
transmition Rate (OTR) di Cemento 
lucidato, rivestito con epoxy e 
terracotta

Caratterizzazione chimico 
fisica dei materiali

In collaborazione con:

Prof. Maria del Alamo-Sanza
Prof. Ignacio Nevares
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L’oxygen transmission rate (OTR)

Il tasso di trasmissione di ossigeno

(OTR) viene definito come il passaggio 
di una certa quantità di gas (Dp ) per 

unità di tempo attraverso una “barriera
fisica” (L), misurato in condizioni di 

temperatura ed umidità costante. 

Solitamente è espresso come c/ /year, o 
come International System of units 

(SI), in  mol/s; 
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Materiali coinvolti:

a) Cemento non rivestito

b) Cemento con resina epossidica

c) Terracotta



- Il materiale rivestito in resina epossidica non permette alcuno scambio di ossigeno tra 
interno ed esterno

- Il cemento grezzo e la terracotta hanno mostrato valori diversi di OTR fra loro, 
permettendo una potenziale diversa ossigenazione del vino ed una conseguente 
diversa evoluzione.

- La permeazione di ossigeno di un materiale è fortemente legata alla sua densità ed 
assorbimento di acqua, quindi alla sua struttura interna

- Una caratterizzazione della struttura interna dei materiali (porosità aperta e chiusa) 
potrebbe aiutare a capire meglio le differenze e le variabilità riscontrate tra i valori di 
OTR

Considerazioni:
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Conclusioni
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Conclusioni finali:

- L’anfora in terracotta ed il cemento non rivestito promuovono la 
stabilizzazione del colore in maniera simile ad una barrique nuova già 
dopo sei mesi di affinamento

- L’anfora ed il cemento non rivestito rilasciano nei vini abbondanti quantità 
di metalli tali da provocare una diminuzione dell’acidità con effetto diretto 
anche sul profilo sensoriale

- L’effetto della maturazione in bottiglia combinato con l’utilizzo di 
contenitori di diverso materiale ha un effetto sulla componente volatile 
dei vini; promuovendo, grazie all’ambiente riducente, l’idrolisi dei 
precursori varietali del vitigno

- Materiali come la terracotta e cemento non rivestito rappresentano un 
valido strumento per l’affinamento dei vini rossi, per ottenere una 
stabilità del colore mantenendone la peculiarità del carattere varietale
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