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Para hablar de vino, aprender a catar

Ribeira Sacra organizé cursos de iniciacion a la cata de vino dentro de los
actos prom0c10nales para la candldatura a patrlmomo de la Humanidad

M.C.
LUGO / LAVOZ

La Ribeira Sacra pone fin a un
afio de numerosas iniciativas pa-
ra intentar alcanzar la declara-
ci6n de Patrimonio de la Huma-
nidad. Un reconocimiento que se
mereceria solamente por la be-
lleza de sus valles y cafiones so-
bre los rios Mifio y Sil, pero cu-
yos méritos se agrandan todavia
mas con las numerosas iglesias
y monasterios repartidos por los
mds agrestes rincones de esas ri-
beras sagradas. Y la principal ac-
tividad econémica de la Ribeira
Sacra, el vino, es precisamente lo
que permite que el territorio siga
habitado y, por lo tanto, cuidado.
Sin el vino y los viticultores ya
no existirian hoy las cuidadas vi-
fias en esos bancales de vertica-
lidad casi increible, que estarian
abandonadas e invadidas de ma-
leza, perdiéndose ese gran atrac-
tivo para las visitas turisticas que
son las vifias literalmente colga-
das sobre los cafiones.

El consejo regulador de los vi-
nos de Ribeira Sacra es el ente
que aglutina a todos los munici-
pios de esta comarca, que abar-
ca el sur de la provincia de Lu-
go y el norte de la de Ourense.

Y precisamente el consejo es
uno de los organismos de la zo-
na més implicados en la declara-
cién de Patrimonio de la Huma-
nidad, un titulo que aportard una
gran proyeccion a nivel mundial.
Una de las tltimas iniciativas fue
la organizaci6n de cursos de ini-
ciacién ala cata de vino para gru-
pos de personas que nunca hu-
biesen tenido esa experiencia.

Ademés de aprender a catar,
los cursos se convirtieron en una
inmersién completa en el mundo
del vino y una experiencia senso-
rial de la Ribeira Sacra. Para ello,
los cursos de cata se impartieron
en las propias bodegas, de tal ma-
nera que el aprendiz de enélogo
pudo visitar la bodega, las vifias,
y pasar varias horas con el bode-
guero, que ademas de realizar el
curso de cata junto a los alum-
nos, compartié con ellos algunos
de los secretos de la viticultura.

Castro Caldelas

El primero de los cursos se cele-
bré enlabodega de Jorge Feijoo,
en el pueblo de A Abeleda, del
municipio ourensano de A Tei-
xeira. Una bodega pequefia, im-
pulsada por un joven de la zona
que decidi6 volver a vivir en don-
de nacieron sus antepasados e in-
vertir en el terrufio y en el pre-
cioso oficio de la enologia que
por algin motivo habia heredado
en sus genes. Los jévenes que se
quedan a seguir el oficio de sus
padres o que incluso vuelven pa-
radedicarse ala enologia tras ha-

Visitaa la bodega. El bodeguero Jorge Feijoo expllca alos partlclpants enuno de los cursos de cata
cémo se envejece el vino en barricas, para darle un cuerpo y una estructura or
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Un curso de cata
en las propias
bodegas visitando
sus vifias e
instalaciones

Una experiencia
sensorial de la
Ribeira Sacra a
través de todos
los sentidos

berse marchado antes ala ciudad
es uno de esos detalles que ha-
blan por si solos del buen futuro
que le espera a la Ribeira Sacra.
El curso de cata lo impartié
una endloga oficial del consejo
regulador, Ruth Fernindez, que
en este primer curso inicié a un
grupo de quince alumnos en sus
primeras sensaciones gustativas
y olfativas.
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tedrica inicial sobre los vinos de
Ribeira Sacra, la zona en don-
de se producen y las caracteris-
ticas organolépticas que tienen
por proceder las uvas de esa tie-
113, asi como las reglamentacio-
nes técnicas y legales que se de-
ben cumplir para estar amparado
porel consejo regulador y dispo-
ner de una etiqueta que legalizaa
esos vinos para ser vendidos en
todo el mundo. Por tltimo, la se-
gunda parte del curso fue la cata
propiamente dicha, que se inicié
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Una experiencia
sensorial a ciegas y
un maridaje de los
caldos con otras
delicatesen

El curso de cata propiamente di-
cho comienza con la identifica-
cién de los cuatro sabores me-
diante la prueba de cuatro diso-
luciones de agua con los que la
endloga trata de explicar a los
alumnos en que partes de lalen-
gua se detecta lo salado, lo dulce,
lo 4cido y lo amargo. Para sorpre-
sa de los alumnos, esos son los
tinicos cuatro sabores que se pue-
den percibir en las papilas gusta-
tivas, y todos los demas sabores
son en realidad olores, tal como
les explic6 la enéloga.’

A continuacién les ofrecié nu-
merosos frascos de olores para
identificar a que producto o sus-
tancia corresponde la fragancia.
Y aqui comenzaban las dificul-
tades, porque la mayor parte de
los olores, aunque le resultaron
familiares a todos los participan-
tes en el curso, a la mayor parte
de ellos no consiguieron iden-
tificarlos y ponerles nombre A
continuacién la enéloga expli-
¢ las técnicas de la cata del vi-
no: desde como se agarra el ca-
tador, hasta las fases de la cata:
la visual, la olorosa y finalmen-
te la gustativa.

Cuatro vinos a ciegas

En el primero de esos cursos de
cata la en6loga Ruth Fernindez
ofreci6 a los alumnos cuatro vi-
nos de la denominacién no iden-
tificados: un blanco, un tinto, otro
tinto pasado por barrica algunos
meses, y también un vino eco-
l6gico. En cada uno de ellos los
alumnos fueron comentando las
sensaciones de cada caldo, guia-
dos paso a paso por la catadora
de Ribeira Sacra.

Al término de la cata el grupo
recibi6 las explicaciones del bo-
deguero Jorge Feijoo en las pro-
pias instalaciones de la bodega,
sobre sus métodos de trabajo. Y
para terminar la jornada matuti-
na los alumnos pama:paron en
una d g i6n de 10!
ecoldgicos elaborados porelres-
taurante O Grelo, de Monforte.
Entre las viandas habia galletas
Maruxa, conservas Cabo de Pe-
fias, de la firma Connorsa, galle-
tas Marifieiras, pan ecolégico de
Ingapén, mieles de Anta, puré de
castafias Alibds, y quesos y yo-
gures de Arqueixal o de Xance-
da. La degustacion y el marida-
je con los vinos también incluy6
carnes de la carniceria Carballa-
da, e incluso algas, tanto en for-
ma de salsa de chimichurri ela-
borada en Portomuifios, como
algas de Mar de Ardora.

Tras la degustacién, el curso
continué con una visita de tar-
de a otra bodega de Abeleda, y
una visita cultural al castillo de
Castro Caldelas para terminar la
jornada formativa.




