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La potenciacién
dearomasen los
vinos centra una
jornada técnica del
Mes do Amandi

MONFORTE / LA VOZ

El centro sociocultural de So-
ber acogera el proximo 22 de
marzo una jornada técnica so-
bre innovaciones y tenden-
cias en el uso de sistemas de
frio en la elaboracién de vi-
nos. Esta actividad forma par-
te de las actividades del Mes
do Amandi y est4 organizada
por la Estacién de Viticultura
e Enoloxia de Galicia (Evega),
en colaboracién con el Insti-
tuto Galego de Calidade Ali-
mentaria (Ingacal), el conse-
jo regulador de Ribeira Sacra,
la fundacién Juana de Vega y
el Concello de Sober.

Las charlas incluidas en el
programa de esta jornada se
desarrollardn entre las nue-
ve de la mafiana y las dos de
1a tarde. Todas versaran so-
bre las diferentes técnicas de
enfriamiento que se aplican
alauva a su entrada a las bo-
degas, con el objetivo de po-
tenciar la riqueza aromética
de los vinos. «E un método
especialmente importante en
castes aromaticas como as ga-
legasy, explica Alfonso Losa-
da, que sera el moderador de

PRIMITIVO LAREU ADEGUEIRO E VITICULTOR

«Entender o espazo no que traballas
é a clave para facer un bo vino»

Escultor antes que
adegueiro, Primitivo
Lareu obtivo dous
dos tres premios na
cata oficial da Feira
do Vifio de Chantada

LUIS DiAZ
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Sabatelius manda este ano nos
tintos en Chantada. A adega de
Primitivo Lareu obtivo o primei-
ro premio na cata oficial da feira
nas categorias de vifios da collei-
ta do 2017 e elaboraciéns con pa-
so por barrica. Escultor antes que
adegueiro, di que o tempo lle en-
sinou que a clave dun bo vifio es-
t4 en entender o espazo viticola
no que nace. Dalle moito mérito
20s premios polo alto nivel que
atopou entre os vifios que par-
ticiparon na ltima feira. E gds-
talle escoitar aos clientes detrés
do mostrador. A feira do vifio é,
segundo a stia definicion, como
unha tormenta de ideas.

la mesa redonda que pondra —Faltoulle o branco para facer
fin a las conferencias. pleno. éComo se sinte?

Los ponentes seran Sidonia —Sorprendido. Sempre fago por
Martinez, profesora de tecno- probar o resto dos vifios duran-
logia de los alimentos en la te feira, ainda que logo non sem-
Universidade de Vigo; Rubén pre atopo tempo para poder fa-
Montero, enélogo de Sefiorio celo. Este ano puiden catar todo
de Valdesneros; Maria Grafia e vin calidade. Non contaba cos
y José Daniel Fornos, inves- premios, a verdade.
tigadores de Evega; José Luis —A vendima veu adiantada e
Bartolomé, director técnico obrigou a andar a cen no Sil para
de Godeval; y Serafin Medi- que a uva non se pasase. ¢Foi
na, endlogo de Nairoa. mais pausada no Mifio?

—Aqui foi unha vendida moi
tranquila. Traballar sen medo a
5 s que poida entrar unha borrasca
Un VldEOChP inoportuna non sé é beneficioso
para recoller a uva no seu pun-
respalda la to. Tamén axuda moito na ade-
candidatura p.wmueﬁsasmm m:méis
. : calma. Vendimar a 0 € posi-
a Patnmomo. z tivo en todos os sentidos. Empe-
dela Humanidad | zasnasvifasnas queauvamadu-
raantes e vas subindo na ladeira.
MONFORTE / LA VOZ Sen presas estis mais centrado
Este mediodia se presenta en no traballo, na vifia e na adega.
Castro Caldelas un videoclip Despois duns anos de certo des-
del grupo folk Milson s que se control, volvemos ao tipo de ven-
suma a las iniciativas de apo- dima que eu recordaba.
yo alacandidadura de Ribeira —c<éCantos anos leva xa como
Sacra a Patrimonio de la Hu- ?
manidad. Entre otros escena- —Dezaoito ou dezanove.
rios, la grabacion fue realiza- —¢Que o animou a dar o paso?
daen esta localidad ourensana —Na mifia casa sempre houbo
durente la Festa dos Fachés. explotacién de ganderia e vifie-

El videoclip fue realiza- do. Buscaba aproveitar algiin dos
do con el apoyo de la Xun- recursos da zona, e primeiro pen-
ta, la Diputacién de Ourense, sei nos castifieiros ou na cereixa.
el consorcio de turismo y el Estiven dubidando ata que me
consejo regulador de la deno- din conta de que o tifia diante.

inacién de origen. Tambi Apostei pola vifia.
colaboran labodega Ponte da —Antes era escultor. i
Bogay el restaurante compos- —Si, a mifia formacion ia nesa
telano O Dezaséis. lifia. Pasei once anos dando cla-

Primitivo Lareu, no posto da stia adega, durante a tltima Feira do Vifio de Chantada. rot .

«Hai que recuperar
esa sabedoria que
se foi perdendo,
intuir onde debe ir
cada variedade»

se de talla e modelado en moitos
sitios. Estiven en Ribadavia, Lei-
10, Arnoia... Onde saia a posibili-
dade de dar algin curso.
—¢Axuda a sensibilidade artis-
tica no mundo do vifio?

—O mundo da arte é mais de ca-
ra 4 galeria. Toda a xente di ‘que
bonito é ser artista’. Co vifio pa-
sa hoxe algo bastante parecido.
Non é como dedicarse a outra
actividade agraria, ten méis gla-
mur. Pero ao final todo é un tra-
ballo. Na arte tes que ir depuran-
do a técnica e indagar no que es-
tas a facer. No vifio pasa o mes-
mo. Fas probas, indagas un pouco
nas tendencias, nas distintas for-
mas de elaborar. Detrés de algo
ben feito, sexa un vifio ou unha
escultura, sempre hai un esfor-
20, unha dedicacién.

—En teoria, o vifio esta mais con-
dicionado pola natureza.
—Claro. Como dicia meu avé, un
negocio sen tellado nin é un ne-
gocio nin é nada [risas]. Na vifia
estis a expensas do que vai pa-
sar. Podes traballar moito a viti-
cultura, pero ao final 0 ano man-
da. Na escultura, se non che gus-
ta 0 que estas a facer paras para
retomalo mais tarde. Ou desbo-
tas o que tifias pensado e xa es-
t4. No vifio as cousas non son asi.
Podes facer unha escultura esta
semana ¢ outra a que vén. O vi-
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fio é s6 unha vez ao ano.

—Aprendin a centrarme cada vez
mais na viticultura. Sen descoi-
dar a adega, penso que a clave es-
t4 en mellorar a viticultura. Hai
que recuperar esa sabedoria que
se foi perdendo, saber onde debe
ir cada variedade. Entender o es-
pazo onde traballas € a clave pa-
ra facer un bo-vifio. No Douro te-
fien ese cofiecemento do espazo
viticola hai moitos anos. Nunha
finca de sesenta hectéreas, ves
que escolleron onde tefien que
ir trescentas cepas dunha deter-
minada variedade. Sinxelamen-
te, € o seu sitio. Esa é a lifia na
que hai que traballar e na que xa
anda agora algunha xente. Pero
ainda nos queda moito camifio
por diante.

—A denominaci6n de orixe trou-
i ey e
radicais, nalgiin caso?
—Houbo unha ruptura moi drés-
tica co pasado, sen ningtn tipo
de reflexion previa. Coincidiu ta-
mén cunha época de perda de vi-
fiedo. Hai zonas formidables que
quedaron a monte e que hoxe son
dificiles de recuperar. O certo é
que daquela decidiuse que todo
o vello non servia para nada. Por
sorte, eses saberes tradicionais
estanse recuperando. :
—<&Véndese moito nunha feira
do vifio?

—O modelo das feiras do vifio
vén de moito tempo atris. Po-
siblemente tivesen a sia mellor
época nos oitenta, pero seg

«A feira parece un
caos, pero tes un
contacto directo coa
xente que para min
€ moi valioso»

mercados, pouco arranxas coas
ventas da feira do vifio. Pero hai
un factor lidico e de promocién
turistica que tamén hai que ter
moi en conta. As feiras reinven-
taronse soas. Fixérono elas mes-
mas case Sen querer.

A detras do mostra-
dor do posto?
—Ainda que a feira pareza un
caos, tes un contacto directo coa
xente que para min é moi valio-
so. Percibes o gusto, a tendencia,
o que buscan os que mercan o
vifio. E como unha tormenta de
ideas. A xente chega ao teu pos-
to e fala do teu vifio e dos que
probaron antes. E unha valora-
cién moi espontéinea.
—ZPédese vivir con tres hecta-
reas e medio de vifiedo?
—Eu quero ter algo préximo,
unba superficie que poida do-
minar. Pequena, para facer algo
ben feito, para gozar do vifio. Hai
que ter moita paixén pola viticul-
tura para dedicarse a ela na Ri-
beira Sacra. En comparacién con
outras zonas, todo ten mais cus-
tes e é miis traballoso. Pero da
para ir vivindo sen ter que dis-
por dunha gran estrutura. Pen-
S0 que aqui puxemos en marcha

un modelo moi i

funcionando. No econémico, ho-

para
afianzar poboacién, para evitar

Xe non iado pa-
ra as adegas. Se non tes outros

que desap esas
aldeas da ribeira.
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