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La tierra gallega del
vinoy el aceite aspira
a ser patrimonio de
la humanidad

Las catas de vino de Ribeira Sacra que se
celebran en Quiroga empiezan a incluir
visitas a las almazaras de aceite

M.C.
LUGO / LA VOZ

Uno de los grandes atractivos
que ofrece la Ribeira Sacra co-
mo candidata a Patrimonio de
la Humanidad es la visita a las
bodegas, muchas de las cuales
se ubican en espectaculares pa-
rajes de los cafiones del Sil y del
Mifio, formando casi un museo
de vino y paisaje en un mismo
marco. Y desde hace algtin tiem-
Po, cuando las visitas se dirigen
abodegas de la subzona de Qui-
roga, también empiezan a incluir
en la ruta algunas almazaras, por-
que es casi ins6lito ver en el mis-
mo lugar, e incluso en la misma
bodega, la elaboracién de vino
y aceite. Esto es un aliciente es-
pecial para el visitante y es facil
poder encontrarlo en la subzona
de Quiroga, en el sur de la pro-
vincia de Lugo.

Uno de los recientes cursos de
iniciacién a la cata de vino orga-
nizados por el Consejo Regula-
dor para dar a conocer sus cal-
dos y promocionar la candidatu-
rade la Ribeira Sacra a Patrimo-
nio de la Humanidad se celebrd
en Quiroga. La jornada formati-
va de iniciacién a la cata se de-
sarroll6 dentro de las instalacio-
nes de una bodega, Val de Qui-
roga, y fue dirigida por una ené-
loga del consejo regulador. Con
ello se pretende no solo ensefiar
las primeras nociones de la cata,
sino introducir al alumno en el
mundo del vino y que pueda co-
nocer todo el proceso que empie-
zaenlavifiay acaba enlabotella.

Curso de iniciacién

Los alumnos pudieron catar a
ciegas en su primera experien-
cia enolégica cuatro caldos de la
subzona de Quiroga: un tinto jo-
ven, un blanco joven, un vino en
barrica y otro ecolégico. En es-
ta primera experiencia formati-
va para todo el grupo de alum-
nos, la catadora Ruth Fern4ndez
los fue dirigiendo hasta que pu-
dieron encontrar los olores pro-
pios de estos vinos de la Ribeira
Sacra, que casi siempre ofrecen
en nariz notas de fruta madura
y frutos del bosque.

Al término del curso de cata,
el gerente de la bodega Val de
Quiroga les mostrd las instala-
ciones y les explicé el proceso
completo, asi como los porme-

nores del negocio en la actuali-
dad. Y ademss, y esta es una de
las peculiaridades de algunas bo-
degas de Quiroga, los alumnos
vieron la almazara artesanal de
esta firma, de donde salen cada
ano unos cientos de libros de es-
te oro liquido de Quiroga, que so-
lo se vende en bodega, ferias y
circuitos reducidos debido a su
produccién artesanal.

Y si el proceso de fabricacién
del vino ya es toda una novedad
para quien se inicia en el mundo
de la cata y la enologia, la visita
a una pequefia almazara es ain
mucho més novedoso. En Gali-
cia este tipo de factorias son una
auténtica rareza, ya que el oli-
vo productivo no se da practica-
mente en ningin sitio mas que
en los valles de Quiroga, gracias
asu clima cuasi mediterrineo y a
laidoneidad del terreno influen-
ciado por el valle del Sil.

Tras la visita alabodega Val de
Quiroga, los alumnos del curso
de cata se dirigieron a la parro-
quia de Bendollo, en donde visi-
taron las bodegas Mondelo. Alli
pudieron catar sus tintos elabora-
dos a base de mencia, y sus blan-
cos de godello, pero también vi-
sitar otra almazara de aceite que
alberga estabodega, y que esta-
ba en pleno proceso de tritura-
cién de la aceituna. El bodegue-
1o les explic6 como es la obten-
cién del aceite desde el olivo, y
finalmente ofrecié a los alumnos
una breve cata comentada por un
experto, en la que recibieron las
primeras nociones sobre la téc-
nica para degustar el aceite, que
en sus primeras fases —visual y
olfativa— presenta bastantes si-
militudes con la técnica de la ca-
ta del vino.
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La elaboracién del aceite. Alumnos de un curso de cata de vinos en Ribeira Sacra observan cémo se

hace el prensado de la aceituna para elaborar el aceite en una almazara de Quiroga.

Y finalmente, para completar el
curso de cata, también se inclu-
y6 a mediodia una degustacién
de productos ecolégicos marida-
dos con los vinos de esa subzo-
na de Ribeira Sacra.

Las delicatesen fueron prepa-
radas por el restaurante O Grelo,
de Monforte, y los alumnos pu-
dieron degustar ensalada de to-
mate con queso y chimichurri de
algas de Portomuifios, crema de
queso de Xanceda con mejillones
de Cabo Pefias, crema de casta-
ia de Alibés con miel de Antay
yogur ecolégico de Arqueixal,
alb6ndiga de ternera ecolégica
Carballada con salsa de tomate
y pan ecolégico de Ingapan, mer-
luza al vapor con salpicén de es-
pagueti de mar de Ardora, y tar-
ta de galletas Marifieiras y Ma-
ruxa con glaseado de chocolate.

Los alumnos del curso de cata
probaron cada una de las recetas
con distintos vinos y pudieron
comprobar que sobre el maridaje
de un vino con un alimento atin
no esta todo escrito. Uno de los
primeros mitos que se cay6 du-
rante el curso fue aquel de que
los blancos acompafian mejor el
pescado y los tintos, a la carne.
Tanto la catadora como los pro-
pios bodegueros mostraron sus
experiencias propias y de restau-
radores, de que un blanco pue-
de acompaiiar muy bien incluso
aun cabrito y que algunos tintos
son perfectos casi para cualquier
buen pescado.

El grupo participante en la ex-
periencia también visit6 el Mu-
seo de Quiroga, en donde pudo
ver los ancestrales instrumen-
tos utilizados para la elaboracién
del vino y el aceite, incluida una
prensa tradicional con la que se
exprimia antafio la aceituna en

Quiroga.
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Una cata de aceite. Al igual que el vino, el aceite también se cata,
y los alumnos participaron en una cata comentada en Quiroga.

Curso. El curso de cata de vino fue impartido por la endloga Ruth
Fernandez en las propias instalaci de la bodega Val de Quiroga.

Explicaciones del proceso. El curso de iniciacién a la cata
incluyé explicaciones sobre el proceso de elaboracién en las bodegas.




