DOMINGO 27 DE ABRIL DEL 2014

cﬁn'lifozﬂs&uﬁdn

Los funambulistz
‘del vino gallego

Ramon Marcos y Puri Pérez, de Adegas :

~ Cruceiro, vendimian en pendientes de hasta 70
grados en la Ribeira Sacra. Sus hazanas han
llegado a la prensa bntanlca ;

Reportaje
Undiaen
Bodegas Zérate

10-11

Eulogio Pomares nos habla
de su trabajo al frente de
Zarate, que ha sido distin-
guida como la mejor bodega
gallega en los premios Méag-
num que otorga el Instituto
Galego do Vifio

De compras
La seleccion
deluis Diaz

15-17
El periodista especializado
Luis Diaz ofrece 18 recomen-
daciones para disfrutar de
un buen vino, en tres gamas
de precios que oscilan entre
lostresy los cuarentay
cinco euros. Para todos los
bolsillos.

El sibarita
Para paladares
exquisitos

Un buen vino, una gran
comida... los paladares mas
exquisitos siempre quieren
més: un postre tinico, unos
accesorios a la altura de las
circunstancias. En La Viva-
riense podemos satisfacer
estas necesidades.



F1 De vinos

Amandi

remiaa

tres bodegas
marcadas por
su viticultura

heroica

Cruceiro, Don Bernardino y As Muras se alzaron con los
galardones de la feria del vino de esta zona de Ribeira
Sacra, donde la vendimia es casi para funambulistas

POR BEA ABELAIRAS

a Feria do Vifio de Sober fue
la primera en celebrarse en la Ribeira
Sacra. Tiene 34 afios y nacié como
un encuentro centrado en la venta
de ganado, pero el vino arrincon6
el trifico de reses desde la primera
edicin, o quiza fue la tesén de unos
viticultores heroicos, que se vuelcan
con una actividad que en la mayoria
de los casos supone su segundo o su
tercer trabajo. Asi sucede en el caso
de los tres ganadores en las catas de
este afio (tuvo lugar el segundo fin
de semana de abril): la bodega Cru-
ceiro, de Ramén Marcos Fernandez y
Puri Pérez; Don Bernardino, apuesta
del hostelero monfortino Emilio Ro-
driguez, y As Muras, trabajo de tres
socios (José Manuel Garcia, Corona
Carreira y Tomés Barbaos).

Ninguno podria vivir solo de los
ingresos de sus bodegas, pero atin asi
siguen mejorando afiada tras afiada
luchando en unas parcelas imposi-
bles en las que la primera premisa
es no perder el equilibrio, porque la
mayoria tienen un desnivel inclu-
so superior al 70 %. «Cuando estoy
en la vifia siempre pienso; ‘como
tropiece me mato o termino en el
rio’», confiesa José Manuel Garcia
Ferreiro, que no esconde el orgullo
que para su marca supone ganar el
reconocimiento de la feria por tercer
afio consecutivo. La cita de Amandi

es el retrato de una zona que ya no
cuestiona su autoestima, que valo-
ra sus caldos, mayoritariamente de
mencia, y que los celebra como una
gran fiesta en la que hasta los mis
jévenes participan. En las casetas
instalaron productores como Vifia
Regueiral, que al final de la tarde se
disculparon una ausencia momen-
ténea, porque debian atender «al
ganado, pero también nombres tan
consolidados como Vifia Algueira,
que se ha convertido en una de las
referencias clave para restauradores
como Casa Marcelo, en Santiago, y
que cuenta con una de las tres perlas
de la variedad merenzao, (al 100 %,

.al igual que la versién de Ponte da

Boga y Ronsel do Sil).

Cruceiro en el «Daily Mail»
Todos hacen equilibrios, cual
funambulistas, en la vifia y du-
rante todo el proceso de ela-
boracién incorporando a ené-
logos y sin dejar de tener pre-
sente lo que aprendieron des-
de nifios: «O importante deste
vifio est4 na viticultura, no control
das vides, porque as zonas son as
adecuadas e as pendientes permi-
ten que tefian horas de sol asegura-
das para unha maduracién que pen-
so que é o que marca a diferencia e
o que estd facendo que se valoren
aqui e fora», cuenta Ramén Marcos
que junto a su mujer Puri pasa las
jornadas que le deja libre su traba-
jo en el Concello de Sober cuidan-
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do una a una unas plantas que cre-
cen entre naranjos, kiwis, mandari-
nos y una larga lista de hierbas aro-
miticas, como la lavanda gallega, el
orégano, eltomillo o la manzanilla.
Es como un mediterraneo gallego.

En O Cruceiro hay naranjos y

mandarinos que maduran gracias a
un clima Mediterraneo a mediodia y
temperaturas extremas al caer el sol

«Aqui non entra ningiin tractory,
demuestra Puri Pérez después de
conducir su todoterreno hasta las
parcelas que sus antepasados han
bautizado como As Borreas y Lo-
bios. Y reconoce que hasta su pro-
pia familia sufre cuando la ve ma-
niobrar, sobre todo cuando lleva
la camioneta por el borde de los
precipicios. Hace unos meses sus
hazafias diarias trabajando en estos

terrenos se publicaron en el Daily
Mail. «Chamoume unha prima que
tefio ali para contarmoy, recuerda
mientras se mueve con seguridad
por uno de los terrenos de sus 3,5
hectareas en los que normalmente
trabaja junto a su marido, aun-
que para las vendimias cuenta
con la ayuda de otros peque-
fios viticultores: «Pofiémonos
de acordo e vamos cada dia
a facer o traballo y, al final,
comida campestre para todos
en un paraje apabullantemente
bello: «Cando rematas, miras
€sto e pensas: ‘“qué mdis se pode pe-
dir?’». Puri muestra sus vides horas
después de recoger el premio en la
Feria de Amandi y tras preparar una
deliciosa comida para sus invitados.
Es el retrato de la madraza gallega.
Cuando conduce por unos senderos
imposibles se cruza con uno de los
socios de As Muras, que tampoco es
capaz de descansar tras dos dias de
feria maratoniana y se escapa a ver
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las vifias. «Hay algo especial en esta
zona y eso termina plasmando en el
vino, porque nuestro objetivo es ha-
cerlo cada vez mas naturaly, explica
José Manuel, de As Muras, que en su
quinto afio ha embotellado 3.500 bote-
llas, muchas menos que las 12.000 de
otras afiadas, pero ese precisamente
es el objetivo de todos: «Xa fai tempo
que buscamos producir menos, pero
facer un vifio mellor, especial», resu-
me el propietario de Cruceiro, que en
mayo venderd en EE. UU parte de sus
30.000 botellas.

Latesén

Don Bernardino es otro fruto de la
tesén que impera en Amandi. Cuenta
su propietario, Emilio Rodriguez, que
su padre Bernardino sigui6 trabajando
en la vifia en los afios 50, cuando na-
die apostaba por ello y todas las voces
recomendaban abandonar una tarea
dura y mal pagada. Pero Bernardino no
hizo caso e inculcé a su hijo las ganas
de sucederle. «El talante emprendedor

que tuvo nuestro patriarca, Bernardino
Rodriguez, que supo transmitir, junto
con el secreto de la elaboraci6n de sus
vinos, el amor a su tierra, han converti-
do hoy a nuestra bodega en una empre-
sa familiar con proyecci6n de futuro»,
es el mensaje que el hostelero Emilio
Rodriguez (propietario del restaurante
O Grelo de Monforte) quiere transmitir.
Y no solo a su clientela, hay enélogos
que se sorprenden de la apuesta que
esta bodega realiza por la investigaci6n,
por seguir persiguiendo el suefio de
sus antepasados. Emilio se hizo cargo
de la bodega en los afios 90 y coincide
con sus compafieros de podio en que
los suyos son «vinos de corte tradi-
cional, pero de alta calidad, siguiendo
la labor vitivinicola de la familia». La
produccién de sus 15 hectareas (cinco
de pequeifios viticultores) le permiten
llegar a producir unas 60.000 botellas
por afiada. Y, como sus vecinos de zona,
seguir ganando galardones: «O premio
dénonlo os que o elixen e o beben con
gustoy, zanja el duefio de Cruceiro.

De vinos [k

Parcela dela
bodega Cru-
ceiro, donde se
vendimia con
en terrenos con
desniveles del
70 %. «Si res-
balas, terminas
en el rio», dicen
los viticultores.
FOTO: KOPA
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FINCA LA CAPITANA (REGINA VIARUM)

El primer monovarietal
tempranillode la
Ribeira Sacra

PORLM.Orriols

bodega Regina Viarum de
Doade, en el municipio de Sober y per-
teneciente al grupo HGA, tiene prepa-
rado ya el primer tempranillo 100%
de la Ribeira Sacra, que saldr4 al mer-
cado a finales de este afio, con una pro-
duccién de solamente 1.500 botellas.
Las uvas proceden de la finca La Capi-
tana, en la que, en tan solo tres hec-
tareas, se cultivan ademis Godello y
Mencia, que se emplean para la elabo-
racién de los vinos més
selectos de esta bodega.
Es un vino envejecido
18 meses en barricas de
roble francés y ameri-
cano y con 6 meses en
botella, lo que le aporta
unos matices tinicos y un
paso de boca muy agra-
dable y extenso.

Cepas de 15 afios

Ivin Gémez, gerente de
estas bodegas lucenses
tiene grandes expectati-
vas para este vino «por-
que esta Finca —expli-
ca— que es la més boni-
ta que tenemos, situada
encima del embarcadero
de Doade, tenia una par-
te libre y nosotros, hace
quince afios, decidimos
plantar tempranillo, ya

que es la uva més conocida y porque
también nos lo demandaba el merca-
do. La apuesta era arriesgada, pero sa-
1i6 bien y conseguimos un vino que,
después de una doble fermentacién en
depoésitos troncocnicos y una larga
crianza, recuerda la zona, tiene un to-
que mineral caracteristico, mucha es-
tructura y savia de la Ribeira Sacra».

Este caldo exclusivo se presentard

en botellas serigrafiadas y va dirigido, .

seglin Gémez, a los amantes de vinos
realmente diferentes.

Vendimia 2011
La primera cosecha fue la
del 2011, es decir, que lle-
va ya mas de dos afios de
elaboracién y crianza y «el
cuidado en la vifia fue ex-
quisito —afiade el gerente
de HGA— porque se hicie-
ron podas exclusivas, tra-
tamientos especiales y una
vendimia muy cuidadosa,
para conseguir un vino de
muy alta calidad, de origen
gallego, aunque la uva no
sea aut6ctona, pero que tie-

- ne en los suelos y el clima
de esta zona, un lugar id6-
neo para su cultivo. Se cui-
dé, como en todos nuestros
vinos, el corcho natural se-
leccionado, similar al utili-
zado para los grandes reser-
vas, lo que garantiza su con-
servacién en 6ptimas con-
diciones»

__ Devinos [

El nuevo Finca la Capitana, que nace en los bancales de Doade, estaré disponible a
partir de diciembre y se presentara en un estuche individual de lujo, acorde con su alta
calidad. Una produccién limitada de botellas numeradas, garantiza la exclusividad de
este nuevo vino de Bodegas Regina Viarum, cuyo precio rondara los 25 euros.




