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Los cursos para aprender a catar

vino, el tltimo éxito de Ribeira Sacra

Fue una de las actividades para aspirar a ser patrimonio de la humanidad

M.A.
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En el mundo del vino y la enolo-
gia atin quedan muchas posibili-
dades de futuro por explorar. Y
una de las que se estd desvelando
como de las més atractivas para
el piblico son los cursos de ini-
ciacién a la cata del vino, como
los organizados recientemente
por el consejo regulador de Ri-
beira Sacra. Varios grupos llena-
ron las plazas previstas para reci-
bir las primeras nociones de una
técnica que estd muy de moda,
porque quien no pueda opinar
sobre la astringencia, la durabi-
lidad o el retrogusto de un caldo
en boca, no esté a la ltima para
salir de vinos.

Eldltimo curso de cata organi-
zado en Ribeira Sacra e imparti-
do por la enéloga Ruth Fernan-
dez se celebré en labodega Aba-
dia da Coba, ubicada en un paraje
de ensuefio sobre el rio Mifio, en
el lugar llamado Cabo do Mun-
do, del municipio lucense de O
Savifiao.

Los alumnos pudieron catar a
ciegas cuatro vinos de la denomi-
nacién, es decir, sin ver la etique-
ta: un tinto joven, otro de barri-
ca, un tinto ecoldgico y ién
un blanco joven. Tras las prime-
ras nociones tedricas y préacticas
sobre sabores y olores, la experta
fue dirigiendo alos alumnos has-
ta que consiguieron encontrar en
cada uno de los cuatro vinos los
diferentes olores y saborres pro-
pios de los caldos de Ribeira Sa-
cra. En casi todos predominaban
las notas de varias frutas madu-
ras y frutos del bosque.

Una vez concluidala

téc-

nica de cata sobre la mesa, los
alumnos visitaron las instalacio-
nes de labodega, de la mano del
propio bodeguero, Evaristo Ro-
driguez, quien les explicé a los
diferentes momentos de la pro-
duccién, desde 1a vendimia, has-
ta el embotellado, pasando por
los las fases de fermentacion, fil-
trado, e incluso el envejecido en
barrica, con sus diferentes posi-
bilidades. °
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el segundo vino. Y en la imagen superior,

las explicaciones de la enéloga Ruth
Fernandez. Fotos: rol

Los al t pudie-

ron ver las vifias de la bodega,
bicadas en preci £ =

que caen casi verticales sobre un
gran meandro del Rio Mifio que
es una de las vistas mas especta-
culares de la Ribeira Sacra. Por
tltimo, asistieron a una explica-
cién dentro de la destileria, ya
que esta bodega es una de las po-
cas que también fabrica licores.
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sobre el er

ido del vino en barrica.

Maridaje con broductos ecolégicos

Otra parte de la actividad forma-

tiva istié en experil
para ir un buen

ri de Mar de Ardoray
de Portomuifios, carnes de Car-

de los vinos de Ribeira Sacra con
productos ecolégicos de Galicia.
Y para ello el restaurante monfor-
tino O Grelo ofrecié alos alumnos
una d i6n con pi
ecolégicos entre los que habia
conservas de Connorsa, algas y

llada, pan de I an, galle-

tas Marifieiras y Maruxa, casta-
fias de Alibés, quesos y yogures
de Arqueixal y Xanceda, miel del
Pazo de Lusio e incluso café eco-
Iégico de Candelas. Los alumnos
&2 e acia i
to con diferentes vinos.

Los alumnos visitando las vifias del

ido paraje Cabo do Mundo.

Visitas a bodegas
y a los museos
etnogréficos para
una visién global
de la enologia
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En cada uno de los cursos de ini-
ciaci6n ala cata, los técnicos del
consejo regulador de Ribeira Sa-
cra hicieron que los alumnos vi-
sitasen bodegas de distintas tipo-
logias: grandes y pequefias, mo-
dernas y artesanales. Y ademas
de que pudiesen recorrer las vi-
fias y los paisajes de la zona, en-
trar en los centros de interpre-
tacién y etnograficos para tener
una visién completa del mundo
del vino, ademis de saber catarlo.

En el dltimo de los cursos, las
visitas etnogréficas fueron al eco-
museo de Arxeriz, un pazo en
plena ribeira sacra de Escairén
donado hace afios por un bene-
factor que la fundacién Xosé So-
to de Fién convirti6 en un eco-
museo etnografico. Los alumnos
pudieron ver los diferentes uten-
silios con que los que se realiza-
ban las labores vinicolas de an-
tafio, desde los cestos de trans-
porte, hasta las piezas de las bo-
degas e incluso las barcas con las
que se recogian y acarreaban las
uvas durante la vendimia a tra-
vés de los embalses.

Una vez terminada la visita a
este centro de interpretacién,
también pudieron ver el Castro
de Arxeriz, parcialmente excava-
do y visitable, en el que un guia
les explic6 las peculiaridades de
los castros de la zona.

Y para terminar el curso que
habian iniciado por la mafiana
en labodega Abadia da Cova, los
alumnos visitaron por la tarde
otra bodega en el municipio de
Chantada, Via Romana. De nuevo
les explicaron las peculiaridades
delabodega y cataron los caldos
de esta marca, realizando asi la
tltima prueba del curso dirigido
por la endloga Ruth Fernindez.

En cada una de las jornadas de
iniciacién a la cata los alumnos
recibieron manuales y documen-
tacién técnica que les permita se-
guir avanzando en el aprendizaje
de esta compleja técnica o inclu-
so realizar cursos més avanzados.

El consejo regulador de Ribeira
Sacra organizé este ciclo porque
considera que para que la zona
aspire a ser Patrimonio de la Hu-
manidad se precisa formacién, ya
que para divulgar y promocionar
unazona tan pegada al vino como
laRibeira Sacra, es imprescindi-
ble conocer sus caldos.
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