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La bodega de Panton del siglo XVI
volvera a hacer vino y sera visitable

Arranca la restauracion tras la compra del antiguo monasterio por un empresario

LUIS DiAZ
MONFORTE / LA VOZ

Labodega del antiguo convento
dominico de San Martifio de Pan-
ton estd siendo restaurada. Una
estructura metlica hace de con-
trafuerte en una de las fachadas
del viejo monasterio, junto a la
que qued6 instaladauna gria. El
monasterio fue adquirido junto
con los terrenos colindantes por
el empresario originario de ese
municipio Lorenzo Lépez, pro-
piétario de una de las principales
cadenas hoteleras de Canarias.
La construccién viticola de ca-
racter histérico de mayor tama-
fio que se conserva en la Ribei-
ra Sacra serd rehabilitada respe-
tando escrupulosamente su con-
figuraci6n original, indicaron los
promotores del proyecto.

Los trabajos consistiran en la
consolidacion del edificio, que
data del siglo XVI y esta situado
en las proximidades de Ferreira.
El antiguo priorato esconde en
su interior una bodega above-
dada de grandes dimensiones y
caracteristicas nicas en Gali-
cia. Segtin algunos especialistas
pudo ser obra del cantero Pedro
Rodriguez de Remberde, que en
esamisma época levanto el puen-

te viejo de Monforte.

El empresario que se hizo
con la propiedad quiere que es-
ta construccién viticola sea visi-
table tras su restauracién. Tam-
bién est4 previsto que en su in-
terior se elabore el vino del vifie-
do que se plantaré en la finca de
cuarenta hectéreas anexa al con-
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La construccion
viticola excavada
en el monte de
Pifieira también
serd rehabilitada

El empresario originario de Pan-
t6n Lorenzo Lopez cerr6 a finales
del pasado la compra de otra bo-
dega monumental en la Ribeira
Sacra. Se trata de una construc-
cién viticola excavada en el mon-
te de Pifieira, préximo al casco
urbano de Monforte, que al pa-
recer pertenecié en su dia a los
condes de Lemos. Al igual que
en Ja de San Martifio, est4 previs-
to acondicionarla para que pue-
da ser aprovechada con vistas al
enoturismo.

El proyecto para el que fueron
adquiridas estas bodegas histo-
ricas es el mas ambicioso que
se llev6 a cabo hasta la fecha en
la Ribeira Sacra. Se completa-
ra con la plantacién de vifiedo
ne las cien hectireas de terreno
con las que se hizo este empre-
sario en su municipio natal. En
todas esta previsto que se culti-
ven variedades blancas, mayori-

tari treixadura.

La bodega del convento dominico elaborard los vinos del vifiedo de la prop

vento. Al igual que en los terre-
nos que adquiri6 en Espasantes,
se cultivardn variedades blancas.

En esta primera fase de las
obras de restauracién se busca
devolver el conjunto de esta edi-
ficaci6n historica a su estado ori-
ginal. El conjunto de la propie-
dad sali6 en su dia a la venta por

un precio de 240.000 euros, pe-
ro el deterioro del viejo priorato
habia desanimado hasta ahoraa
los compradores. Una espectacu-
lar béveda de cafién cubre labo-
dega en sus cuarenta metros de
longitud. La anchura es de-unos
seis metros y alcanza los ocho
metros de altura.

Las cepas ya fueron encarga-
das a un vivero leonés y serdn
plantadas la préxima primavera
en los terrenos adquiridos para
el nuevo proyecto. La mayor par-
te de las parcelas se encuentran
en zonas donde el vifiedo serd
mecanizable, con la salvedad de
una zona en ladera situada en la
ribera del Cabe en Espasantes.

«Seria un error imitar a mi padre Fernando solo hay uno»

Fabio Gonzdlez,
segunda generacion
de Adega Algueira,
cambi6 Londres
por la Ribeira Sacra

cesario. En el dia a dia me en-
cargo de comentar las catas de
nuestros vinos, tanto a visitantes
como a profesionales del sector.
Cada vez viene mas gente a co-
nocer de cerca la Ribeira Sacra
y saber algo mis de lo que esta-
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mos haciendo.
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Antes de irse a Londres, Fabio
Gonzalez (Monforte, 1985) estu-
di6 educacién musical y técnico
en sonido en Madrid. Sigue en fa-
se de aprendizaje, pero con el an-
clapuesta en la Ribeira Sacray el
mundo del vino como horizonte.
Hijo de Fernando Gonzilez, de
Adega Algueira, aporta savia nue-
'vaaun proyecto que se alimenta
de la pasién por el vifiedo. Fabio
superd con mencioén de honor el
curso superior de sumiller pro-
fesional del Instituto Galego do
Viiio. Llega a la bodega con ga-
nas y e ideas propias: «Seria un
€ITOr pensar que voy a ser cComo
mi padre. No puedo intentar ser
como Fernando, porque Fernan-
do solo hay uno».

—&Cudl es su cometido?

—En una bodega siempre se ha-
ce un poco de todo. Llega la ven-
dimia, por ejemplo, y ayudas a
descargar cajas de uvas si es ne-

Fabio responde a las pregun-
tas junto a su pareja, Malin Karls-
son, nacida en Suecia y a la que
conoci6 durante su estancia en
Londres. Los dos trabajan en la
bodega familiar, que agradece su
dominio del inglés en tiempos de
globalizacion.

—_¢Fue dificil volver?

—Hoy en dia es igual donde es-
tés. Al final, Londres esta a ho-
ra y media de vuelo. Todo esti
cerca y todos estamos conecta-
dos con las nuevas tecnologias.
Supongo que hace treinta afios
una decision asf seria més dificil.
—éQué le atrajo?

—Siempre me rondé la cabeza
la idea de volver algiin dia y no
dejé de interesarme por el mun-
do del vino. Los recuerdos de la
nifiez marcan: la bodega vieja,
la vendimia... En Londres estu-
ve vinculado al servicio del vino
en un restaurante muy chulo, y
‘mi-pareja igual. Después-de do-

Fabio Gonzalez con una botella del merenzao Risco su vino preferido
de entre todos los que se elaboran en Algueira. ROl FERNANDEZ

ce afios viviendo en grandes ciu-
dades, me apetecia probar otra
cosa. Hay épocas de la vida en
las que prefieres la intensidad
y otras en las que buscas calma.
—Hay una generacién, la de su
padre, que puso a la Ribeira Sacra
en el mapa. éQué les toca a los
que vienen detras?

—La generaci6n de mi padre pu-
solos cimientos de lo que es hoy

Ribeira Sacra. Nos toca entender
la dimensién de o que han hecho
y saber estar a la altura. Mi opi-
nién es que hay que trabajar so-
bre todo en la internacionaliza-
ci6n de nuestros vinos. Ya no es-
tamos en Galicia, estamos en el
mundo. Todavia hay mucho que
explorar en variedades y méto-
dos de elaboraci6n.

—<&Cudl es la mayor virtud que

ve en Algueira?

—Haber apostado por la identi-
dad de la zona, por variedades de
estaban a punto de desaparecer.
Invertir en viticultura es lo que
nos distingue.

—éQué es lo mas importanteen
un sumiller?

—No tener prejuicios, no dar na-
da por sentado y estar abierto a
los cambios en el mundo del vi-
no. Los grandes sumilleres dicen
que después de muchos afios atn
estan aprendiendo.

—Elija un vino de su bodega.
—Me quedaria con Risco, el me-
renzao. No solo por la calidad.
Me gusta que una uva casi desa-
parecida sea ahora un de las prin-
cesas de Ribeira Sacra.

—&Con qué musi fi

un merenzao?

—Ufl... [Se lo piensa mucho] Qui-
zés algo de Philip Glass. Misica
minimalista, sencilla solo en apa-
riencia. Igual que el merenzao en
la primera impresion.

—&Qué vino que no sea de Al-
gueira elegiria para una cena?
—Un blanco de riesling del Mo-
sela. Es un vifiedo similar al de
Ribeira Sacra y sus vinos emocio-
nan. Es dificil dar conun neslmg
queno seainteresante: -




