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Protagonistas

Elias Rodriguez y Manuel Verao
Un alfarero y un viticultor, socios en una nueva bodega de Amandi

Tecnologia castrefia para la mencia

Una bodega de Ribeira Sacra emplea dmboas de Gundivés para elaborar sus vinos

LUIS DiAZ
MONFORTE / LA VOZ

Hace treinta afios, cuando lade-
nominacién de origen daba sus

TRIBUNA
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Arde Lucus y
T delas diecisiete
Luis asociaciones que
afio tras afio se

Latorre
—  implican a fon-
do en su celebracién traba-

primeros pasos, el acero despla- jando durante meses para que
26 a la madera como recipiente un escaparate de tres dias luz-
para la elaboracién del vino en . cacon brillantez. La Voz de
la Ribeira Sacra. En las bodegas Galicia publicard mafiana un
apenas queda rastro de las vie- suplemento dedicado exclusi-
jas cubas de castafio. Las que no vamente a esta fiesta, y se pu-
sirvieron de lefia se pudren en blicar4 en todas las ediciones
algin rincén o fueron recicla- de este peri6dico, que recor-
das para otros usos. éSucedi6 lo. demos que es el primero de
mismo con el barro en otra épo- Galicia y el cuarto més leido
ca? Manuel Verao, viticultor de de Espafia (siempre me llama
Amandi, y Elias Gonzilez, alfa- la atenci6n que esté muy por
rero de Gundivés, sostienen que encima de diarios nacionales
las 4&mboas que se fabrican desde tan conocidos como ABC).
hace siglos en este lugar del mu- El gran esfuerzo realizado
nicipio de Sober dejaron su lu- por La Voz de Galicia llevara
gar en algiin momento a las ba- amas de medio millén de lec-
rricas. Si alguien quiere retroce- tores un especial que se ha en-
der a ese tiempo, tienen el vino focado como homenaje a las
ideal para hacerlo. asociaciones del Arde Lucus,
Ellos son los artifices del pri- formadas por casi mil lucen-
mer vino de Ribeira Sacraelabo- Elfas lez, a la izquierda, y Manuel Verao, con las en las que se elabora el vino. ROI FERNANDEZ ses que con un esfuerzo tits-
rado integramente en estos re- nico reviven el Lucus Augusti
cipientes de barro, desde la fer-  vino en las botas, a las que tam- Gt tall sl taje en la mezcla final. Los reci- que dio origen a nuestra que-
mentacién al periodo de afinado  bién se aplica un bafio de pez en Setn dosmrs :n pientes que se emplearon en esta rida ciudad.
previo al paso a las botellas. Las  su interior. «Colamos mostras do ok w: de o tradicional primera experiencia que sale al No puedo menos que men-
4mboas fueron moldeadas por vifio feito en 4mboas en catas ce- oerémlca de Gundivés. La mercado tienen entre doscientos cionar expresamente el ex-
Elias en la Rectoral de Gundi- gas e ninguén notou dife i6n de las piezas y 250 litros. Elias quiere ir a for- traordinario trabajo de La Voz
v6s, uno de los dltimos reductos  comenta el viticultor. es artesanal, mediante el matos més grandes mantenien- de Galicia en Lugo, gracias a
de esta alfarerfa tradicional que empleo del torno do el disefio tradicional, y pro- quien este especial ha salido
recuper6 hace afios como taller  Trabajo en vifia e I+D bar convidriados para el sellado adelante. Por supuesto tam-
y museo. «En tempos 0 vifio co-  Verao tiene a su cargo el cuidado |- Distintos barros. El barro interior con vistas a una crianza bién hay que agradecer a los
cfa nelas, pero pasoulles o mes-  delas vifias en bancales de la sub- se extrae de diferentes mis larga en futuras h Su compromiso
mo que 4 madeira coada chega- zona de Amandi de las que sale zonas préxi a Gundivé «Gundivos € unha olerfa pre- ya que sin ellos no habria es-
da do aceiro. Por comodidade, la materia prima, que trabaja sin y seguin su idad se I As formas sempre te- pecial y qué quieren que les
foron quedando apartadas e ul-  emplear herbicidas niproductos | * destina a una pieza u otra- fien un sentido, detras hai mo:- diga, la promocién del Arde
timamente so servian para con- fitosaniarios de accién sistémica. tos séculos de prob Lucus que supone este suple-
servar vinagre, explica. Elfas se encargadel *D paraade-  to que os que pasan por aceiro. el alfarero. Ellemadeunodelos mento y que lo vean mis de
Detrasde Lutum,como  cuar las dmboas alaelaboracién O barro dalle a osixenacién que 1ltimos congresos de la asocia- medio millén de lectores es
se llama el vino, hay varios afios  del tipo de vinos que ahora es- se busca coa madeira para con-  cién de ceramologia de Galicia, digna de agradecer.
de experimentacién con este ti-  t4n enboga, enlos que debe pri- seguir que dure méis tempo en  De los castros a Sm'gadelos, re- Coordinado desde Lugo
po de piezas artesanales. Uno de marpormcimadetodoelmrég:— botel]a,pmnonmarcawnmmn sulta sufici M 1 y con la parti-
los problemas con los que trope-  ter de lauva—mencia mayorita- 0 aroma nin o sabory, . Nada parece gratuito en el dise- cipaci6n de todas las asocia-
zaron fue el sellado del interior ~riamente, en este caso— y dela Laafiada del 2017 eslaprimera  fio de la alfareria tradicional. Y | ciones, este especial dedica
de las 4mboas. El sisterna habi- vifia de procedencia. «Non son que sale al mercado de este vino.  las 4mboas conectan ahora conla sus paginas a hablar de todas
tual consiste en recubrir los re- moxd:ferentesaosqueseﬁdan Bajo la etiqueta Amboa Lutum, vanguardia del vino. Los defenso- y cada una de ellas, de sus ori-
cipientes de barro con un bafio  antes», opina el alfarero. se comercializa el tinto elabora- res a ultranza del terrufio creen genes, inquietudes, tareas, ac-
de una sustancia oscura y visco- ¢Qué puede aportar laelabora- do integmmente en barro, aun-  que la forma ovoide activa ener- tividades... y nos permite dar
sa denominada pez, con la que  cién en 4mboas? Para Verao, una que el Amboa a secas —otrade  gas terrestres y cosmicas. Verao a conocer la fiesta desde el
se evita la filtracién del liquido. mayor expresividad: «O vifio fai-  las marcas de la bodega— tam-  se encoge de hombros: «O vifio, punto de vista de sus autén-
Pero en la elaboracién de vinos  se mis pronto, est4 m4s aber-  bién lleva un pequefio porcen-  dende logo, é distinto. | ticos protagonistas. Es un en-
esta técnica plantea algunos in- foque original que da conte-
convenientes, porque impide la nido a una publicacién hist6-
oxigenaciény puede aportararo- | LA TRADICION rica para la fiesta e interesan-
mas y gustos extrafios. te para los lectores, y también
El reto era dar con unsnstema Las émboas fueron una forma de agradecer a to-
que permitiese [a mi te las vasijas dos estos incansables traba-
cién del vino sin marcar susca- |  de mayores dimensiones jadores su tarea, que durante
racteristicas sensoriales. Lo con- zaebéﬁgiavséswasb;mf;io:le meses realizan desinteresa-
o e | e s o R
visto de una porgzidad fue o estuviesen vinculadas a la contrapartida que
v S % elaboracién de vinos, sobre el orgullo de saber que apues-
pidelas filtraciones. «Probei con todo en los lagares situados tan por su ciudad.
d.l.f.e:entes tipos ata dar coa plas- a pie de vifia. En las bodegas Les recomiendo que no se
ticidade axeitada para que o vi- |  se siguieron utilizando como pierdan mafiana este especial
fio respire, sen que haxa perdas e recipientes para trasegar el vino en que podrin conocer me-
sen que colla sabores estrafios, de una barrica a otra. Tienen jor a las diecisiete asociacio-
apunta Elias. De lo que se trata, forma ovoide y estén decoradas nes a las que todos les debe-
precisa Verao, es de evitar gus. | Con relleves en circulos mos que afio tras afio reviva
tos similares al que adquiere el G Lucus Augusti.

N




