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Rias Baixas, Ribeira Sacra, Monterrei, Ribeiro,
Valdeorras y Vinos da Terra cuentan con casi
10.000 hectareas destinadas a la vitivinicultu-
Su actividad se ha convertido en uno de los
Cipales motores de la economia galleg
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cuerpo y aroma a seis D. O.:
Rias Baixas, Ribeira Sacra,
Monterrei, Ribeiro, Valdeo-
rras y Viios da Terra.

Con casi 10.000 hectareas desti-
nadasa la vitivinicultura que pro-
ducen 50.000 toneladas de uva,
el sector vinfcola se ha convertido
en uno delos principales motores
dela economia gallega. La comu-
nidad cuenta con una amplia di-
versidad de uvas blancas y tintas
entre las que se encuentran las
variedades albarifio, godello, lo-
ureiro, ribeiro, ferrén, espadeiro,
mencia y merenzao.

La Denominaci6n de Origen
Rias Baixas dispone de 2.100 hec-
tdreas repartidas entre el sur de A
Corufia y la provincia de Ponteve-
dra. Setrata, como explica la Xun-
tade Galicia, de tierras bajas con
una altitud generalmente inferior
2 300 metros, proximas al mary
asociadas a los tramos inferiores

de los cursos fluviales. Cuentan

 elevadas y bien repartidas, con
| veranos que presentan un des-

con un clima atlantico de tempe-
Taturas suaves y precipitaciones

censo en el volumen de precipi-

taciones.
. Estasdosmil de hectdreas se di-
- viden a su vez en cinco subzonas:

Val do Salnés, Condado doTea, O
Rosal, Soutomaior y Ribeira do
Ulla,

Sus vinos se realizan principal-
mente con uvas de las siguientes
variedades: albarifio, loureira
blanca 0 marqués, treixadura y
caffio blanco. Las variedades pre-
ferentes tintas son la del caifio
tinto, espadeiro, loureira tinta y
souson.

Mientras que en la Ribeira do
Ulla se elaboran principalmente
vinos blancos, con base en la va-
riedad Albarifio, los vinos Rosal
y Condado son conocidos por lle-
var en su composicién las castas
Loureira y Treixadura, respecti-
vamente.

LosvinosdelaD. O. Rias Baixas
casana la perfeccién con el pesca-
do, con distintos mariscos y otros
platos del mar. Suvinoestrella, el
albarifio, tiene un color amarillo-
Pajizo con irisaciones doradas y
verdes. Son frescos y suaves, con
suficiente cuerpoyy grado alcoh6li-
co.Destacan como Condes
de Albarei, Terras Gauda o Recto-
ral do Umia, entre otras.

Porsu parte, laD. O. Ribeira Sa-
cra (que incluye parroquias de 19
municipios del sur de Lugo y del
Norte de Ourense) est4 orientada
fundamentalmente a la produc-
cién de vinos tintos. En las vides
de sus 1.550 hectareas entran en
juego variedades blancascomo Lo-
ureira, treixadura, godello, dona
branca, albarifio y torrontés; y
uvas tintas como mencia, bran-
cellao, merenzao, sousén, caifio
tinto y tempranillo. El mencia es



lavariedad més cultivada enla Ri-
beira Sacra, mientras que entre
los vinos blancos destacan los ob-
tenidos de la uva godello, albarifio
y treixadura.

En la Ribeira Sacra, segiin ex-
plica la Xunta de Galicia en www.
gastronomiadegalicia.com, se
practica un tipo de viticultura
conocida como “heroica”. Y
es que los profesionales del
sector han tenido que lidiar
siempre con su complicada
geografia, construyendo pe-
querios y estrechos bancales
a los que normalmente no
puede acceder la maquina-
ria y que utilizan para poder
escalar y poblar de vides las
pend;entes de Amandi.

El drea de esta denomina-
cién también se subdivide en
cinco: Amandi, Chantada,
Quiroga-Bibei, Ribeiras do
Mifio y Ribeiras do Sil. Una
delasbodegas mds a.famadas

Lacomarcade]aD 0. Val-
deorras, ubicada en la parte
Noreste de Ourense, abarca
2.700 hectéreas de superficie
devmedoplanta.doy 1.358 hec-
tdreas de vifias en produccién.
Estd conformada por los munici-
pios de Larouco, Petin, O Bolo, A
Ria, Vilamartin, O Barco, Rubid
y Carballeda de Valdeorras.

En esta denominacién traba-
jan preferentemente uvas blancas
como godello, loureira, treixadu-
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13, dona branca, albarifio, torron-
tés y lado. mencia, tempranillo
(aratixa), brancellao, merenzao,
sousén, caffio tinto, espadeiro y
ferr6n son sus variedades tintas
favoritas.

Los caldos mas caracteristicos
de Valdeorras son de las mono-
varietales godello y mencfa. Los
vinos blancos elaborados a partir
dela variedad godello poseen co-
lores amarillo-pajizo con matices
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" verdosos. Destacan firmas como

Godeval Bodegas.

La D. O. Monterrei es natu-
ral del sureste de la provincia de
Ourense, muy cerca dela frontera
con Portugal. Seextiende, concre-
tamente, por los municipios de
Castrelo do Val, Monterrei, Ofm-
bray Verin.

Segiin explica la Xunta de
Galicia en la misma pagina
web, “en la superficie ampa-
rada por esta Denominacién
de Origen se esté llevando a
cabo una profunda reestruc-
turacién, sustituyendo las
vides autorizadas por varie-
dades preferentes, predomi-
nandola Mencfa enlas tintas

caldos de estas zonas estin
marcados por la materia sili-
ceadelaszonas mis elevadas
y porun clima seco de tenden-
cia mediterrdnea que cuenta
con veranos muy secos. La
escasa lluvia estival favorece
la maduracién dela uva.
Losvinos blancos de esta D.
0., frecos y afrutados, son de
color amarillo palido o color
Ppajizo, mientras que los tin-
tos poseen un intenso color
morado y tienen un aroma
potente con notas de frambuesa y
fresa. Quinta da Muradella esuna
desus %

La Denominacién de Origen
Ribeiro se trabaja en la zona no-
roccidental de la provincia de
Ourense, influenciada por los va-

lles de los rios Mifio, Avia, Arnoia
y Barbantifio. Sus vides ocupan
una superficie de 2.685 hectireas
y esté considerada una de las co-
marcas vinicolas mds importantes
de Galicia, con caldos que ya eran
famosos en el siglo XVI.

Ellugar cuenta también con un
ecoclima de transicién ocednico-
mediterrineo, que permite que el
fruto de las vifias madure, conser-
vando el aromay acidez. Las varie-
dades de vid utilizadas son, para
blancos: treixadura, torrontés,
godello, loureira, albarifio, palo-
mino, albilla y macabeo. Para los
tintos: sousén, brancellao, caffio
tinto, caffio bravo, caffio longo, fe-
1rén, mencia, garnacha tintorera
y tempranillo. Los vinos blancos
son ligeros, frescos, secos y afru-
tados, ademés de contar con un
color pajizo pélido. Los tintos son
de color rojizo morado.

Ramén do Casar Treixadura o
Dona Elisa son algunas de sus bo-
degas més conocidas.

Vifio da Terra es otra D. O. a
la que se pueden acoger las dreas
que sean aptas para la produccién
vinicola de A Barbanza e Iria, Be-
tanzos y Val do Mifio-Ourense.
Sus caldos estin elaborados con
uvas blancas de distintas varie-
dades: albarifio, caffio blanco,
godello, loureiro blanco o mar-
qués, treixadura y torrontés. Las
uvas tintas de la denominacién
sonlas brancellao, caffio tinto,

, loureiro tinto, mencia
y sousén.

UNJAM PR 1

Déjate sorprender

Y disfruta de un jamén premiado por su sabor
y calidad, con toda la esencia natural dolnmpalhm. Unjamén
saludable resultado de una alimentucmhdcioﬁi a base de castaiias.
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Zona Subzona deAmandi. Doade (Sober-Lugo). D.0. Ribeira
Sacra. . Maridajes Cames, caza, pescado, gastronomia gallega.
Olfato Suaroma en primera impresin agradable, serie frutal,
frescay frutos rojos muy maduros.Grado 13,5%vol. Temperatu-
ra de consumo aconsejada 172
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ALBARINO

El Sefiorio de Rubiés Albarifio 2015 logré el Gran Baco de Oro
Prernio Luis Hi dalgo que otorga la Unién Espafiola de Catadores
y que lo reconoce como el mejor vino joven espariol de la afiada
2015. Ademas, el Lifiar de Vides 2015 obtuvo un Baco de Oro.

En boca es un vino muy potente, limpio, sedoso y glicérico
conuna acidez muy bien integrada. Tiene una buena estructura
yuntuosidad.

Zona Subzona do Condado. P.0. Rias Baixas, Olfato Tiene una
intensidad alta, es muy fragante, frutaly floral, frescoy limpio, recor-
dandoa la fruta de un hueso (melocotén y albaricaque).

Grado 12,5%vol.

Produccion 80.000 botellas

La inquietud por innovar llevo a
la destileria Pazo de Valdomirio a
mezclar Mirabel y Lias de Albarino

alicia ha vuelto a demostrar que
se puede innovar también en el

sector de las bebidas espirituosas
y fruto de esa inquietud por inno-
var la destileria Pazo de Valdomi-
fiolanzaba al mercadoa finales de
2014 ]a ginebra ‘Ginabell’ de mira-
bel, lias de albarifio (con una no-
table presencia de Enebro y otros
cuatro boténicos). :

Ginabell llegaba al mercado
avalada por el grupo internacio-
nal Diageo tras ganar el concurso
‘Primera Semilla’.

En menos de dos afios esta gi-
nebra premium se comercializa ya
Galicia, Reino Unido. y Norte de

Combinados suelaboracién:

H 6cl de Ginabelle
con Ginabelle 2cucharaditas de té de frutas del
El gin tonic esta de moda, pero bosque o exdticas. %
desde Ginabelle nos recomien- 20 cl de tonica premium.
dan otros combinados como el Aderezo: frutos rojos
gin& tea, el'grape cooler'o con Preparacién: infusion en frio del
vermut rojo. té elegido, colarlo en copa con

hieloy afadir la tonica premium

Conté yeladerezo.
Para elaborar este combinado Enelgin tonic es recomendable
y saborear esta ginebra es reco- aderezar con un‘twist' de naran-
mendable usar un medidor para

jay carpaccio de wa.

Ginabell, la ginebra gallega de mirabell .

Portugal y pocoa poco contintia su
expansion tanto a nivel nacional
como internaciona. Esta semana
y de la mano de ‘Galicia Gourmet
Extravaganza’ desembarc en Ber-
lin

Desde su lanzamiento la gi-
nebra de Pazo de Valdomifio ha
conseguido ver reconocido su tra-
bajo en los premios de cocteleria
otorgados por AGABA (Asociacién
Galega de Barmen), en el Hostal
delos Reyes Catdlicos.

Ademas, Ginabell fue elegida
como la mejor ginebra contem-

en el prestigioso concurso
‘London’s Craft Distilling Expo’ de
Londres 2015.

CUIDADA ELABORACION. Gina-
bell se caracteriza por ser una gi-
nebra compleja, resultadode una
triple destilacién con nueve des-
tilaciones independientes y dos
mds para redondear el producto.

Pazo de Valdomino cuida de
principio a fin la elaboracién del
queya es el producto estrella de la
destilerfa de Goidn, fundada enel
Siglo XIX. Asi tanto la recoleccién
de los ingredientes como desti-
lacién se hacen en distintos mo-
mentos de tiempo puesto queesla
naturaleza la que marca los tiem-
Ppos, al menos 6 meses al afio.

En marzo se recoge el ‘toxo’ en
Tnuestros montes, con pinzas, flor
a flor, en julio-agosto el mirabel
y en noviembre las lias de albari-
no.

La cata de Ginabell ha sorpren-
dido a los paladares mas exquisi-
tos: en narizrecuerda de inmedia-
to a ese mirabel maduro. En boca
es equilibrada y suave.

LICOR DE CILANTRO. La destile-
ria Pazo de Valdomifio recuperd
en 1996 la receta secreta del licor
de Cilantro elaborada por su fun-
dadorjJosé Ozores. Ademas elabo-
Tan aguardientes y licores tipicos
de Galicia con Denominacién de

Origen. /
Enlaactualidad, prepara el lan-
zamiento de dos nuevas ginebras
Mas iﬁfarmadén en www.gi-
nabelle.es



