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O vitivinicola, un sector quenonpara

_especial ”

de medrar nacomunidade galega

EN GALICIA EXISTEN CINCO
DENOMINACIONS DE ORIXE
QUE AMPARAN ALGUNS
DOS MELLORES CALDOS
DO MUNDO QUE AQUf SE
ELABORAN: RIAS BAIXAS,
RIBEIRO, RIBEIRA SACRA,
VALDEORRAS E MONTERREI

EnGalicia o vifio é cultura e arte, froi-
to dunha tradicién milenaria vincu-
lada & terra. A viticultura é un dos
sectores méis puxantes. da nosa
economia. Tanto é asi que os vifios
galegos parecen resistir a situacién
econémica actual mellor que outros
sectores, segundo reflicten os datos
que manexa a Consellerfa de Medio
Rural e do Mar, donde se observa un
incremento de arredor do 30% nas
exportaciéns de vifio nos ultimos
cincoanos. :

Son cinco as denominacions
de orixe que amparan algins dos
mellores caldos do mundo, que se
elaboran na nosa comunidade: Rias
Baixas, Ribeiro, Valdeorras, Ribeira
Sacra e Monterrei.

Como resultado dos bagazos des-
te vifios, xorden tamén as mellores
augardentes e licores autéctonos,
que nos Ultimos anos estan a des-
pertar o interese de inversores e
expertos extranxeiros.

D.0. RIAS BAIXAS. Esta DO.
creouse en 1980 e desde entén foi
evolucionando ata ampliar as zonas
de producion. Asf, en 1988 contaba
con tres subzonas na provincia de
Pontevedra: Val do Salnés, Condado
do Teae O Rosal; en1996 incorpéra-
se Soutomaior e no 2000 ampliase d
RibeiradoUlla. .

Os vifios da D.O. Rias Baixas estén
implantados nos mercados interna-
cionais, con vendas a mais de 60 pal-
ses, sendo o mercado predominante
ode EE.UU., seguido de Reino Unido,
Alemania e Puerto Rico. A stia calida-
de queda reflexada polas multiples
distincions e galardons outorgados
por prestixiosas catas, que son tes-
timonio da stia presenza nas mesas
de todo o mundo.

Son uns vifios ideais para acompa-
fiar na mesa aos peixes, aos maris-
cos e coa denominada cocifia do
mar.

A DO. Rias Baixas ampara os
seguintes vifios: Rias Baixas Alba-
rifio, Condado do Tea, Rosal, Val do
Sainés, Ribeira do Ulla, Rias Baixas,
Rfas Baixas Barrica, Rias Baixas Tin-
to e Rias Baixas Espumoso. Para
cofiecelos a pé de bodega, ptixose
en marcha en 1996 a Ruta do Vifio
Rizs Baixas.

D.O. RIBEIRO. Unha das princi-
pais fontes de riqueza da comarca
ourensa do Ribeiro foi desde sem-
pre ovifio, que se vén producindo na
zona desde a época dos romanos,
acadando o seu maximo auxe nos

O sector vinicola galego est4 presente nos mercados con cinco denominaciéns de orixe protexidas
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séculos XV-e XVI, que xa se exporta-
baavarios paises.

Esta D.O. abarca a 14 concellos da
zona noroeste de Ourense, cunha
extension de 2.800 hectdreas entre
0s vales dos rios Mifio, Avia e Arnoia.

Os vifios do Ribeiro elabéranse con
variedades tinicas e autéctonas, ao
que se engade o saber facer das xen-
tes da comarca, que vive para a viti-
cultura.

Nesta D.O. elabdrase o Vifio Bran-
co Ribeiro, que representa méis do
85% da producién, sendo o mdis
recofiecido .a nivel internacional.
Despois esta o Vifio Tinto Ribeiro,
que representa un 15% da stia pro-

ducién; tratase dun vifio con perso-

nalidade propia. Ainda que non moi
coriecido, astia calidade fai que cada
vez sexamais demandado. E por ulti-
mo, o Vifio Tostado Ribeiro, un vifio
doce procedente do mosto obtido
da seleccion das mellores uvas con-
venientemente pasificadas.

D.0. VALDEORRAS. A tradicién
vinicola desta zona tamén se remon-
ta 4 época romana. A D.O. foi creada
xaen1945 e dende enton vefien tra-
ballando na recuperacion de varie-
dades autéctonas, como o godello
ou o mencfa. Na actualidade abran-
gue aos concellos da Rua, Carballe-

dade Valdeorras, Larouco, O Barco,
O Bolo, Petin, Rubia e Vilamartin,
ocupando gran parte das concas
dos rios Sil, Xares e Bibei, donde se
elaboran os caldos das variedades.
godello, dona branca e palomino,
para os brancos; e mencia e souson,
para os tintos, ademais do brance-
llao, garnacha, etc.

D.0. RIBEIRA SACRA. Foi consti-
tuida en 1996, tendo como obxecti-
VoS @ promocién dos seus vifios e a
garantia da sta calidade. Distribliese
encincosubzonas: Amandi, Chanta-
da, Quiroga-Bibei, Ribeiras do Mifioe
Ribeiras do Sil.

Os vifios amparados por esta D.O.
sonoRibeira Sacrae o Ribeira Sacra
Stmmum. Tamén se pode facer
referencia aos de barrica, para o que
tefien que cumprir unhas condi-
ciéns especiais. Os vifios protexidos
baixoestaD.0.deben ser elaborados
exclusivamente con uvas de varie-
dades preferentes: mencia, brance-
lliao, merenzao, sousén, caifio tinto e
tempranillo para os tintos, e godello,
albarifio, loureira, treixadura, dona
branca e torrontés para os brancos.
Outras uvas autorizadas para a ela-
boracién do vifio con D.O. Ribeira
Sacra sonagarnacha tintae moura-
6n, no caso dos tintos.

D.0. MONTERREL E a DO. méis
Xoven e pequena de Galicia, ubican-
dose no sur-leste da provincia de
Ourense. A pesar da stia xuventude,
Monterrei entrou con forza nos prin-
cipais mercados, tanto nacionais
como internacinais.

Os vifios amparados por esta D.O.

* son o Tinto Monterrei e o Branco

Monterrei, elaborados con varieda-
des preferentes nun60%e nun40%
con variedades autorizadas. Tamén
se elaboran vifios que despois se
someten a envellecemento en barri-
cas: son os denominados Barrica,
Crianza, Reservae Gran Reserva.

As variedades utilizadas para a
elaboracion dos vifios brancos son:
godello, treixadura, dona branca,

, albarifio, loureira, branca de Mohte-

rrei e caifio branco. No caso dos tin-
tos, utlizanse as variedades mencia,
merenzao, arauxa, caifio tinto e sou-
son.

AUGARDENTES E LICORES DE
GALICIA. A augardente galega é
unha bebida espiritosa elaborada da
fermentacién dos bagazos proce-
dentes das uvas colleitas en Galicia.

As augardentes e licores ampa-
rados baixo a denominacién xeo-
gréfica Augardente de Galicia son:
Augardente de Herbas de Galicia
o Licor de Herbas de Galicia (por

.maceracion ou destilacién do alco*

hol mesturado con herbas); o Licor
Café de Galicia (elaborado con café
tostado natural); e o Augardente de
Galicia (a partir de bagazos de vifios
obtidos nos vifiedos galegos).



