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Ribeira Sacra, tradicion vinicola

El creciente prestigio de los vinos de la Ribeira Sacra se debe en buena parte alas
recomendaciones de los gurtis Robert Parker 0 Luis GUEEITEZ ror aoruw.m.oro srasstorenzo

0svinos con Denominacion

de Origen Ribeira Sacra vi-

ven un momento de expan-
sioén internacional. Esta situacién
se debe en parte a las recomenda-
ciones realizadas en la revista neo-
yorkinaThe AdvocateWine. Robert
Parker, su director, es uno de los
gurds que prestigian los vinos del
sur lucense con sus calificaciones
y consideran la Ribeira Sacra como
una zona emergente en el ambito
vinicolaa nivel internacional. Tam-
bién son muy favorables las criti-

casemitidas por la Guia Pifiin, muy
atentasiemprealaevoluciéndelos
vinos de la comarca.

Los éxitos obtenidos por bode-
gas de la zona en la International
Wine Guide 2015 y especialmente
en el concurso internacional de vi-
nos de alta montaria que se cele-
bra anualmente en Aosta (Italia)
evidencian la gran calidad de los
caldos de Ribeira Sacra.

Aunque aproximadamente la
mitad de la produccion de esta de-
nominacién de origen haaumenta-

do sus ventas considerablemente.
También se ha producido un au-
mento del 10% en exportaciones.

CRECIMIENTO. En 1995 se conta-
ba con 500 hectareas de vifiedo y
enlaactualidad hay mas de 1.200.
Lasbases de este gran salto sesen-
taron hace 18 afios con la creacién
de la Denominacién de Origen Ri-
beira Sacra. Un centenar de bode-
gasson las encargadas de producir
y comercializar estos caldos, que
tienen la variedad mencia como

principal referente. En los Gltimos
anos ha crecido la plantacién de la
variedad godello para la produc-

_cién de blancos, aunque todavia

esminoritaria en esta zona.

La Ribeira Sacra asocia vino y
paisaje, debido en parte a la ubica-
cién de los vifiedos, asentados en
bancales sobre grandes pendientes
sobre las riberas del Mifio, el Sil y
el Cabe. Esta labor de viticultura
heroica hace que la denominacion
pertenezca a la agrupacion euro-
pea de vinos de montana.
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Tanto el sur de Lugo como el
norte de Ourense destacan por la
calidad de sus vinos, pero es en las
variedades de crianza donde los co-
secheros elaboran la magia de este
brebaje. Su conservacion en barrica
de roble y las especias que se ana-
den en el proceso de creacion ha-
cenque, tantolos crianza comolos
vinos de afo, permitan al consumi-
dor tener variedad y alternativas a
la hora de saboreary escogerentre
cada uno de estos caldos.

Otro de los puntos fuertes de la
Ribeira Sacra es su turismo que,
atn pendiente de convertirlazona
en Patrimonio de la Humanidad
por la Unesco, ofrece al visitante
una oferta gastronémica, monu-
mental e historico de unvalorincal-
culable. Sin duda una visita a esta
zona de Galicia hara las delicias de
los amantes del enoturismo, el gje
dinamizador de la comarca.
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Rectoral de Amandi,

impulsoresdelaD.O

Estabodegade
Soberfue una
delas pioneras
enlacreadion
delaDO.
RibeiraSacra

POR: JOSUNE BARGUEIRAS

A bodega Rectoral de
Amandi esta enclavada en
el corazén mismo de-la Ri-
beira Sacra, enAmandi (Sober). Fue
fundada en 1989, seis afios antes
de que se creara la propia Denomi-
nacién de Origen, en el afio 1995.
Esta bodega es pionera en crear |
D.O. Ribeira Sacra. 2
De tradicién familiar, «nuestro
padre fundé la bodega ya que era
un gran conocedor de los vinos de
excelente calidad que se elabora-

ban en la zona de forma tradicio-
nal, para autoconsumo de las fa-
milias, y como nuestra madre es
de Sobery venian con frecuencia,
decidi6 poner en marcha este pro-
yector, cuenta Diego Girdldez, hijo
delfundador.

Con una extensién de 140 hec-
tareas dedicadas a vifiedos, la
produccién anual asciende a dos
millones de botellas. En cuanto a
la vendimia, la uva es recogida a
mano. La mayoria de los vifiedos
se cultivan en laderas escarpadas
y con grandes pendientes, por lo
que las condiciones en tiempo de
vendimia suelen ser mas compli-
cadas. Ademas, el acceso a través
de senderos, estrechos desfiladeros
o incluso por el propio rio impide
mecanizar el proceso.

RECONOCIMIENTOS. Algunos
de los premios que ha recibido el
Rectoral de Amandi Mencia han
sido la medalla de Oro en la Berli-
nerWeinTrophy 2015, afnada 2014
(Alemania). Medalla de Plata en el
Concours Mondial de Bruxelles,

Zona: Sober

Maridaje: carnes, caza,
quesos tiernos y semicu-
rados

Grados: 12,5%vol.

Temperatura de consu-
mo:16-182C.

Es delosvinos que tienen en
el color uno de sus mejores
atractivos. De un bonito
color cereza con ribete viola-
ceo, de brillante intensidad.
En lafase offativa, presenta
unintensoaromaa fruta
madura finoy distinguido,
reforzado por los varietales
propios de la uva mencia. En
bocaes intensoy equilibra-
do con via retronasal muy
intensa que le confiere una
elegancia peculiar. Una
estupenda juventud que se
remarca en los aromas de
grosellas, morasyen su to-
que especiado (nuez mosca-
da)Yes quesuvino, porsus
caracteristicas, esun vino
joven , fresco, muy agrada-
ble conaromas frutales. Es
una buena alternativa para

" elconsumidor que quiere

descubrirvinos sinanotacio-
nesalaclasicamadera...En
boca esta carnosoy suave.

anada 2014 (Bélgica). Medalla de
Plata en la Decanter World Wine
2015, afada 2014 (Reino Unido).
Medalla de Plata enla Intemational
Wineg&Spirit Competition, afada
2014 (Reino Unido)... La empresa
esta presente en diferentes mer-
cados internacionales en especial
Estados Unidos, Brasil, Perd, Pa-
nama, Alemania, Suiza, Franciay
Reino Unido. 2

Durante siglos, en estos miticos
paisajes viene floreciendo una le-
gendaria tradici6n vitivinicola, que
pervive hasta nuestros dias y de la
que el vino Rectoral de Amandi
€s sumaximo exponente. Mas de
2.000 anos de historia y tradicion
acompanan a Revoira Sacrata.

Un exuberante espacio natural,
situado al sureste de Galicia, con
una riquisima biodiversidad y la
mayorconcentracion de iglesias ro-
manicas de toda Europa. En Ribei-
ra Sacra los vifedos crecen sobre
hermosos bancales situados a lo
largode las profundasy escarpadas
riberas de los rios Mifioy Sil, convir-
tiendo laviticultura en un perpetuo
espectaculo apasionante.

La uva'mas utilizada es la tinta
de la variedad mencia que madura
ayudada por el suave clima propio
delazonay confierealosvinosuna
reconocible personalidad propia.
El area geografica se divide en cin-
co subzonas: Amandi, Chantada,
Quiroga-Bibei, Ribeiras do Mifio y
Ribeiras do Sil.
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ViaRomana, vinode
prestigio reconocido

El'Via Romana Godelloy Via
Romana Mencia han recibido
la medallas de plata en el
CatavinuMm 2015 s osomesscsmmas oros aee

IAROMANAofrecetodala
V esencia de la tierra donde

crece en cada uno de sus
caldos.

VENDIMIA. El mimo en la recogi-
datradicional, sumado al hechode
quela podaserealizaenverde, con
la finalidad de tener menor rendi-
miento por cepa (por debajo de los
tres kilogramos) y por lo tanto una
mavyor calidad, convierten al Via
Romana en uno de los vinos galle-
g0s mas prestigiosos. Los racimos
son seleccionados manualmente,.
Por su parte, las uvas son introdu-
cidas en el depdsito por gravedad.
En la bodega Via Romana no usan

LA BODEGA. Nacido con la co-
secha de 1998 en una bodega
chantadina, que fue restaurada
posteriormente en el afio 2000,
la bodega Via Romana ocupa una
casa solariega del sigo XVI ubica-
daen el pueblo de Belesar, en ple-
na Ribeira Sacra, a orillas del rio
Mifio. Cuenta con 14 hectareas de
vifiedosy produce entre 160.000 y
180.000 botellas, dependiendo de
la cosecha de cada afio.

MERCADO. El 80%de la produccion
Via Romana se destina al mercado
gallego, el 10% al mercado nacio-
naly el 10% restante se dedicaa la
exportacion, llegando a 26 paises

tados Unidos, entre otros. Este
proceso internacional ha crecido
de manera notable en los Gltimos
anos.

CALDOS. Via Romana cuenta con
cuatro tipos de caldos: ViaRomana
Mencia, con ocho meses en depd-
sitoy seis en botella antes de salir
al mercado; Via Romana Mencia
Seleccion de Afiada, con 24 meses
en depésitoy doce, como minimo,
en botella magnum; Via Romana
Mencia Barrica, con once meses
en roble francés; y, por ditimo, Via
Romana Godello. Todos ellos son
vinos dealta calidad, que muestran
las distintas caracteristicas de las
uvas utilizadas y las que les da el
terrufio.

RECONOCIMIENTOS. El Via Ro-
mana Mencia ha sido galardonado
con lamedalla de plata en el Catavi-
num World Wine & Spirits Competi-
tion 2015. En cuantoalViaRomana
Godello, hasidogalardonadoconla
medalla de plata en el Catavinum

Vinos de la Ribeira Sacra | ¥/

ViR ROMANA
MENCIA 2013

Zona: Chantada

Maridaje: Carnes rojasy que-
sos fuertes

Grados:12,5%

Temperatura de consumo:
16-18°C

De color amarillo dorado, lim-
pioy brillante. Narizfrancae
intensa, aroma a hierba seca,
albaricoquey pera, con notas

especial

ViA ROMANA GODELLO
2014

Zona: Chantada

Maridaje: Pescados, mariscos
y paellas

Grados: 12,5%
Temperatura de consumo:
16-18°C

De color amarillo dorado, limpio
y brillante. De narizfranca e
intensa, aroma a hierba seca,
albaricoquey pera, con notas

bombas para evitar que sedafiela  como Noruega, Nueva Zelanda, World Wine & Spirits Competition citricas. Su sabor es intensoy citricas. Su sabores intensoy
uva. Reino Unido, Méjico, Chinao Es- = 2015 - goloso con buena evolucion. goloso con buena evolucion.
@ g :
‘ 7 n ABADIA DA COVA PaIa 1o quebisquen fesaurs
O aClO MENCIA y vivacidad, el benjamin de la
bodega, Fuga, extrae de la varie-
> o~ Zona: Ribeiras do Mifio. dad que define la Ribeira Sacra.
. R Unmencia alegre, que va bien con
tradicion se uneng . e
H Grados: 13%\0l. También comercializa Abadia
da Cova Ecolégico, mencia fresco,
:”_ ‘Iz_] o c AT afrutado, tradicional y artesanal
y 3 y Moure de Autor, una joya supe-
vino alcanza los 300.000 litros. Intenso color cereza picota rior. Tal es la obsesién por la ca-

Los selectos
productosde
Adegas Moure
conquistanlos
paladares mas
exigentes

EREDEROS de una tra-
dicién milenaria en el
cultivo de la uva, la fa-
milia Moure decidi6 transformar
este conocimiento en una sefia
de identidad, fundando en 1958
Adegas Moure. Se trata de una bo-
dega innovadora pero con estirpe;
ubicada en uno delos lugares mas
madgicos de la Ribeira Sacra: Cabo
do Mundo.
Esta bodega posee un total de
15 hectareas de vifiedos en explo-
tacién y su produccién anual de

Los varietales que utilizan para
la elaboracién de sus caldos son
mencia, albarifio y godello.

Sus instalaciones, construida
en el afno 1982, cuentan con la
mas moderna tecnologia para la
elaboracién de sus afamados vi-
nos y licores.

Los vinos de Adegas Moure son
merecedores de multitud de re-
conocimientos. En total mas de
120 premios nacionales e inter-
nacionales (Burdeos, Montreal,
Bruselas, Paris, Verona, Madrid,
Nueva York). Recientemente, han
obtenido también excelentes pun-
tuaciones en la Guia Pefiin 2012,
superando los 90 puntos.

Entre sus vinos despunta Aba-
dia da Cova Mencia, el vino joven
maés premiado de Espafia. Tam-
bién el Albarifio, elaborado con
un85%deestauvayun 15%dego-
dello, que hacen de éste un vino
tnico. Abadia da Cova Barrica es
un tinto que deslumbra por su co-
lor pirpura, que encierra la uva
mencia y el poderio de la madera
bien administrada.

&t p

ABADIA
B COVA

conribetes violaceos. De
capamediaalta, limpioy
muy brillante; Muestra una
abundante lagrima. De ele-
vada intensidad, muy frutal,
destaca una fruta negra
potente, licorosa, madura,
acompanada de notas her-
béceas, de tierra htimeda
sobre unfondo balsémico,
ligeramente especiadoy con
sutiles florales. Este caldo
de Ribeira Sacra muestra
una buena entrada, un paso
ligero, 4gil, afrutado, suave.
Muy buena acidezy unos
taninos ligeros. Esta bien
construido, es equilibrado,
Vivo, tiene camosidad y ter-
nuray un puntode calidez.
Este caldo tiene unfinal
largo, con un toque amargo
muy agradabley persistente
que deja matices defrutas
licorosas y fragantes florales
enretronasal. Setrata, en
definitiva, de unvino redon-
do, sin aristas, mas sutil en
boca queen nariz.

lidad, que Adegas Moure realiza
unimportante esfuerzo en I+D+1,
que es extensible no solo a sus vi-
nos sino también al resto de sus
elaboraciones. De hecho, la firma
acaba de lanzar al mercado Ana
London Dry Gin.

Resultado de mas de dos afios
de investigacién y una materia
prima de altisima calidad, Ana
estd teniendo una muy buena aco-
gida tanto en el sector hostelero
como entre los consumidores.

Los responsables de Adegas
Moure mantienen el objetivo
permanente de dar lo mejor de si
mismos a sus clientes. Pretenden
que cuando estos prueben sus vi-
nos y licores vivan un momento
especial, un momento de cele-
bracién, que pueda evocar en su
mente toda la leyenda de Cabo do
Mundo y sus vifiedos. Que en los
matices de cada sorbo se sienta
transportado a la ladera mas so-
leada dénde se asienta la bodega.
Quieren ofrecerles todo esto, bus-
cando siempre la mdxima calidad,
1a perfeccién.
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Losada

Vinos de lambelra VSacrai er:

Fernandezy su
buque insignia

Elvino Don
Venturaes

el principal
representante
de esta bodega
familiar

POR: JOSUNE BARGUEIRAS

OSADA FERNAN-

DEZ es una bodega

familiar de Ferrei-
ra de Pantén, fundada en
1999, aunque la familia
propietaria acumula una
notable experiencia.

Los vifiedos de esta bode-
ga estan en zonas de fuerte
pendiente en las riberas de
Doade, Amandi y Balboa,
y el proceso de su vendimia
. esla clave de su prestigio.
Uvas cuidadas hasta el mi-
nimo detalle, desde que se
recogen en el campo has-
ta que llegan al barril. El
mimo con el que se trabaja

" el terreno permite que cua-

tro hectdreas generen en
torno a 40.000 botellas al
ario, que llevan el nombre
de Losada Fernandez tam-
bién al extranjero, ya que
el 80% de la produccién se
exporta a paises como Esta-
dos Unidos o Australia.
Los vinos de la bodega
Losada Fernandez son reco-
nocidos por las menciones
aparecidas en el New York
Times o por su presencia
en la guia Wine Advocate,
del gurti Robert Parker. E1

buque insignia de la casa -

es el Don Ventura, un vino
que por su intenso sabor
hace disfrutar de fruta, su
frescura y suvolumenalos
paladares més exigentes.
Presente en restauran-
tes madrilefios afamados
como el 99 Sushi, el Kabu-
ki o el DiverX0O, combina
muy bien con la comida
japonesa, asf como con el
resto de platos para los que
es el perfecto complemen-
to.

DON VENTURA
Zona: Ribeiras do Mifio
Maridaje: Castronomia
gallega en general
Grados:132.
Temperatura de
consumo: 152C

Vino sorprendente por sus
notas defrutas rojasy de
hueso. Redondo, de trago
largoy que deja un toque

muy sabroso en el paladar.
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Lar de Ricobao,

calidad

sostenible

Esta bodega
apuesta por
las técnicas
ecolégicas
para ofrecerla
mejor calidad

POR’ JOSUNE BARGUEIRAS

OCALIZADA en la

subzona de Quiro-

ga-Bibei, la bodega
Lar de Ricobao, con una
superficie de 3,3 hectéreas
y una produccién anual de
unos 15.000 litros, es un
proyecto promovido por va-
rios socios emprendedores
vinculados a la comarca.

VARIEDADES. La empresa
cuenta con varios vinedos
situados en los municipios
de Quiroga y Ribas de Sil,
que destacan por la cali-
dad de las uvas, contando
con las siguientes varieda-

des : mencia, brancellao,
Merenzao, sousén, caifio,

garnacha, treixaduray *

godello.

SOSTENIBILIDAD. Es de
resefiar la apuesta de la
bodega por desarrollar su
actividad con el maximo
respeto al medio ambien-
te, aplicando técnicas eco-
légicas en las labores de
campo y utilizando siste-
mas de aprovechamiento
delas energias renovables.
Se trata de un proyecto in-
novadory de futuro, conel
objetivo tltimo de trasla-
dar al consumidor lo me-
jor que esta tierra puede
ofrecer. Por esta manera
de funcionar es por lo que
tienen ediciones limitadas
de susvinosy son distintos
cada afio.

Los fértiles valles lucen-
ses, donde se concentran
las parcelas que sirven a
la bodega, confieren a las
uvas unas condiciones ex-
cepcionales.

loe g Ricosss

SELECCION DO VAL
2013

Zona: Subzona Quiroga-
Bibei

Maridaje: cocina
tradicional gallega
(empanada, pulpo...),
carnes blancas y rojas
condimentadas, arroces,
guisos y asados.

Grados: 13.1% Vol
Temperatura de
consumo: 14-162C

La sabiduria
de Virxe dos
Remedios

Esta bodega
familiarda
lustrea la
tradicion
vitivinicolade la
zZona

POR: JOSUNE BARGUEIRAS

A SAT Virxe dos Re-

medios es una bo-

dega familiar que
nacié en el afio 1992 con
el objetivo de mantener la
tradici6n vitivinicola de su
zona. Esti en Diomondi,
en municipio de O Savi-
fiao (subzona Ribeiras do
Mifio). Este drea es privile-
giada para el cultivode la
vid debido a su situacién
geografica y a sus mult-
ples microclimas.

Los vifiedos ocupan cua-
tro hectreas repartidas en
pequefias parcelas y situa-
das en bancales sobre lade-

1as de elevada pendiente.
Esto hace que el cultivo, el
mantenimientoy la recogi-
da sean de forma manual.
No se utiliza ningiin tipo
de tratamiento que influya
en su fermentacién.

Las instalaciones de la
SAT ocupan 450 metros
cuadrados de superficie,
donde elaboran y embote-
llan toda su produccién,
que ronda una media de
100.000 botellas al afio.
E1 90% de esta produccién
se distribuye en Galicia,
quedando un 5% para dis-
tribucién nacional y el otro
cinco para la exportacién
a paises como son Estados
Unidos, Escocia, Inglate-
T2, Alemania o Polonia.

Los vinos de esta bodega
sonel Vifia Vellablancoy el
Viia Vella tinto. El primero
esta elaborado con uvas de
diferentes variedades: 60%
godello, 20% albarifioy 20%
treixadura. El vino tinto,
hecho con uvas mencia, es
monovarietal.

VINA VELLA
MENCIA

Zona: Diomondi.
Maridaje: Carnes, cocido,

caza, gastronomia gallega.

Grados: 13%\/ol.
Temperatura de
consumo: 15-16°C

Tinto de color rojo granate
con tonos violaceos, Se
trata de un caldo brillante,
con aromasy taninos
redondeados.

El pesodela
tradicion como
referencia

La bodegade
Miguel Garrido
Brana elabora
sus caldos
como hace
décadas

POR: JOSUNE BARGUEIRAS

STA bodega entré
E a formar parte de

la Denominacién
de Origen Ribeira Sacra
en 1994, aunque ya lleva-
ba varios afos comercia-
lizando sus vinos a cargo
del propietario y funda-
dor, Manuel Lopez Lopez.
En mayo del 2001, Miguel
Angel Garrido Rafia, un
industrial conocedor del
sector, se hizo cargo dela
bodega y de los vifiedos
para intentar expandir sus
caldos en el mercado nacio-
nal y, principalmente, en
el gallego. Con el paso del

tiempo se empiezan a ver
los frutosal conseguir casi
120.000 botellas posicio-
nadas en el mercado,con
las marcas Palacio de Dio-
mondi, Castillode Lemos y
Casal de Luci.

Bodegas Miguel Angel
Garrido Rana dispone de
cinco hectareas de vifiedos
propios, lo que le permite
seleccionar unos 40.000
kilos de uva para sus me-
jores caldos. El resto de
uva (unos 100.000 kilos)es
comprada a productores de
1a Ribeira Sacra.

Esta bodega apuesta por
hacer sus vinos de forma
tradicional, como se hace
50 afios, pero cumplien-
do las normas que dicta
el Consejo Regulador de la
Denominacién Ribeira Sa-
cra. Esta firma no manda
sSus vinos a catas para con-
seguir premios o diplomas.
Como indicasu responsable
indica, el mejor premio es
la aceptacién de sus vinos
en el consumidor final.

PALACIO DE
DIOMONDI

Zona: O Savinao
Maridaje: Cames rojasy
blancas

Grados: 12,5%Vol.
Temperatura de
consumo: 16-18°C
Deintensidad media,
destacan los apuntes
floralesy frutales. De
medio cuerpo bien
equilibrado.



