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SabadelIGaIIego °S

De viticultura herdica se califica la vendimia, y los

Itados de sus caldos, que se realiza en los bellos

jes de la Ribeira Sacra. EFE | BRAIS LORENZO

Los vinos gallegos ganan cuerpo

El sector vitivinicola gallego goza de
buena salud. Y ha sabido sortear los
peores afios de la crisis. Quizas
porque es un producto que no se
puede copiar. Unico y de calidad. A
ello han contribuido las cinco-
denominaciones que operan desde

la comunidad para todo el mundo.

REDACCION /LAVOZ

Los datos hablan por si solos. Las

" cinco denominaciones de origen,

que son Rias Baixas, Ribeira Sa-
cra, Monterrei, O Ribeiro y Val-
deorras, engloban a 17.000 viti-
cultores de la comunidad y a 450
bodegas sobre una base produc-
tiva de 10.000 hectéreas. Galicia

" suma una produccién anual de

45.000 toneladas de uva, lo que

generaun valor de 150 millones.

Yelvmoba;oelpamguasdelse—

. llo de calidad, unos 32 millones

de litros, es cada vez més apre-
ciado fuera. Las cinco denomina-
ciones exportan ya al extranjero
un 20 % de la produccién. Y el
objetivo es ganar cada vez mis
espacio en el mercado interna-
cional. La calidad de los caldos
de Galicia es cada vez mas apre-
ciada por todo el mundo. Mayor

tecnificacién y profesionaliza-

ciones climiticas, haya colocado
algunos de sus vinos blancos en-
tre los mas distinguidos del pla-
neta y que se haya avanzado ca-
da vez més en el reconocimien-
to de los tintos.

El vino y el entorno rural se
han convertido también uno de
los grandes atractivos parael im- .
pulso del turismo gallego. Y ello
es también gracias al trabajo pre-
vio y conjunto de productores, -

cién han dado lugar a que Gali-
cia, dadas sus ventajosas condi-

bodegueros y cosecheros en su
-apuesta por la excelencia,
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ANALISIS LOS 10 GRANDES RETOS DEL SECTOR

‘Cinco denominaciones y una fuerte
expansion consolidan el negocio del vino

Con un elevado porcentaje de ocupacion, la produccion vitivinicola tiene ante si desafios como el
relevo generacional, las cosechas ecolégicas o complementarse con el turistico y la gastronomia

XOSE RAMON ALVITE
REDACCION / LA VOZ

Mias de
200.000 per--
sonas son ti-
tulares de al-
gun videdo
en Galicia, ci-
fra que deja a
las claras la im-
portancia social y
econdémica de una
actividad que du-
rante el afio pasa-
do gener6 mas de
150 millones de eu-
ros y que, incluso en
plena crisis, logré au-
mentar el volumen de
sus exportaciones enun
30%.

Si bien varian sustan-

cialmente entre cada una 3
de sus cinco denomina- -

ciones de origen e inclu-
so entre las distintas sub-
zonas productoras que
componen cada una de
ellas, estos son algunos
de los retos y oportunida-
des que debera afrontar la
produccién de vino en Ga-
licia a corto y medio plazo.
El atractivo de un

1 producto tnico.

El primer objetivo del sector vi-
tivinicola gallego, tal y como re-
conocen desde el propio sector,
pasa por la obtencién de un pro-
ducto de inmejorable calidad
pero que a la vez sea original y
tnico en el mercado. La apues-
ta de los viticultores y bodegue-
ros gallegos debe pasar pues por
la individualizacién de sus vi-
nos logrando vincularlos con
las particularidades del suelo o
del clima en el que nacieron. La

DIFERENCIACION.

apuesta por variedades autécto-

nas, poco aprovechadas hasta el
momento Pero con un gran po-
tencial, puede resultar de vital
importancia para conseguirlo.

MERCADO A
2 EXTERIOR. Apertura
y consolidacion de
nuevos horizontes.
Todo apunta a que buen parte

del futuro del vino gallego estd
lejos de nuestras fronteras, so-

LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN -

Municipios que conforman las cinco denominaciones gallegas

Fuente: Elaboracion prooia ) AYERRA
bre todo si se atienda a la evo- PROMOCION JOVENES. Garantizar
lucién bajista que ha venido re- EXTERIOR. Imagen el relevo generacional.
gistrando el consumo interno tnica de los vinos. Al jgual que en el resto
en los tltimos afios. Rias Bai- del sector agroganadero galle-

xas ya vende tres de cada diez
botellas que produce en el ex-
tranjero mientras que en deno-
minaciones como Monterrei y
Valdeorras las exportaciones ya
representan el 12%y el 10% de
su produccién, re: pecti

La gran aceptacion de los vi-
nos gallegos en el exterior, sobre
todo los blancos, hace pensar
que las posibilidades de abrir
nuevos mercados y consolidar
los ya existentes son enormes.
Es necesario, sin embargo, el
esfuerzo conjunto de todos los
agentes que intervienen en el
sector para lograr este ambicio-
so objetivo . El apoyo institucio-
nal se antoja fundamental, sobre
todo para las pequefias bodegas

‘que son las que mayores dificul-

tades tienen para dar a conocer
su producto fuera y formar par-
te de la red comercial.

-Son muchos los expertos que

apuestan por la necesidad de es-
tablecer una estrategia comin
de promocién de los vinos galle-
gos, principalmente a la hora de
darlos a conecer en el exterior.
Para ello consideran necesaria
la creacién de una marca tinica
que, pese a las particularidades
de cada zona, sitte al vitivinico-
la gallego en el mundo, con una
proyeccién comun y comparti-
da, de marca que la diferencie
de otras regiones.

En este sentido, tanto las dis-
tintas denominaciones de ori-
gen gallegas como los organis-
mos encargados de publicitar Ga-
licia en el extranjero deben po-
nerse de acuerdo para sumar sus

-esfuerzos y aprovechar sinergias

actuando como una sola voz en
beneficio de todos tanto en este
como en otro sectores.

g0, el sector vitivinicola necesi-

ral gallego aprovechando las
enormes potencialidades de
las zonas productoras de
vino. Iniciativas como las
Rutas del Vino de la Eu-
rorregién Galicia-Nor-
te de Portugal, financia-
da por el Fondo Europeo
de Desarrollo Regional,
o la propuesta «Pasean-
do entre viiedos», de Tur-
galicia, cuentan con una cre-
ciente aceptacion entre quie-
nes apuestan por el vino y la
gastronomia como for-
. made hacer turismo.
Las posibilidades
que, permite Gali-
cia en este senti-
do son abundan-
tes, por lo que se-
ria imperdonable
no aprovechar-
las ante su enor-

D R AS me potencial.

6

FISCALIDAD. Tasa cero

para el vino.

Aunque puede parecer un asun-
to menor, el sector vitivinicola
gallego mira con cierta preocu-
pacién la posibilidad de que, en
futuras reformas fiscales o legis-
lativas, se establezca un nuevo
impuesto para el vino, tal y co-
mo defendi6 en su dia el infor-
me del comité de expertos pa-
rala reforma fiscal encabezado
por Manuel Lagares. Cualquier
variacién de la actual tasa cero

ta asegurar unrelevo g io-
nal que permita dotar a las ex-
plotaciones de mayor dinamis-
mo y garantice su continuidad
en el tiempo.

Esta incorporacién de jévenes
solo serd posible si se consigue
hacer de la produccion de vino
una actividad rentable y las ad-
ministraciones lo apoyan de ma-
nera decidida facilitando, entre
otros aspectos, formacién espe-
cifica para los jévenes.

ENOTURISMO.
5 El vino como

herramienta para
atraer visitantes. z

Cada vez mis en auge, el eno-.

turismo se presenta como una
excelente oportunidad de dina-
mizar econémicamente el ru-

de imposicion fiscal para el vi-
no podria suponer graves per-
juicios para el sector.

TRANSPARENCIA.
Lucha contra el
fraude.

Desde los sindicatos agrarios se
insiste en la necesidad de que
desde los distintos consejos re-
guladores se intensifique la lu-"
che contra el fraude y porque se
haga cumplir a los distintos es-
labones de la cadena sus com-
promisos adquiridos. Una de
las principales demandas de los
representantes de los produc-
tores pasa por la depuraciéon y
actuacién de los distintos cen-
sos como herramienta para lu-
char contra posibles practicas
ilicitas.
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PRECIOS. Mejora
8 de la cadena de
valor.

"Tal y como sucede en otros
sectores agricolas y ganade-
ros, la produccién de vino
también echa en falta meca-
nismos que permitan mejo-
rar la relacién contractual
entre productores y bode-
gas. Los principales proble-
mas a los que se enfrentan al-
gunos cosecheros pasan por
garantizar la recogida de to-
da su uva y porque se esta-
blezcan unos precios que, al
menos, cubran los costes de
produccién. Por que, lo cier-
to, es que las grandes bode-
gas manejan este capitulo de
una manera més satisfacto-
ria que las pequefias empre-
sas, que intentan hacerse un
hueco en el mercado.

PRODUCCION

ECOLOGICA.

Otra manera de
diferenciarse.

Durante los dltimos afios se
est4 registrando un aumen-
to significativo de agriculto-
res que apuestan por la vi-
ticultura ecolégica para la
elaboracion de vinos de ca-
lidad. Este regreso a los sis-
temas de cultivo tradiciona-
les requiere de un impulso
dinamizador que acerque la
formacién y el intercambio
de experiencias al sector. La
vuelta a lo tradicional puede
suponer un valor afiadido y
diferenciador para los caldos
gallegos, que, sin duda, debe
potenciarse para afianzar to-
davia més, si cabe, el gran va-
lor de este sector productivo.
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INVESTIGACION.
Tecnologia al servicio
del vino.
Durante los tltimos afios han
sido numerosos los avances
tecnolégicos en campos co-
mo la meteorologia, la topo-
grafia o la agronomia que se
han ido aplicando progresi-
vamente a la produccién del
* vino. Queda, sin embargo,
mucho que trabajar en es-
te aspecto. Ademas de po-
sibilidades en el 4mbito de
1a fertilizacion, el riego o la
aplicacién de tratamientos
fitosanitarios, de la investi-
gacién también dependerin
otros aspectos de la vitivini-
cultura gallega todavia a me-
dio desarrollar como el en-
vejecimiento del vino o las
posibilidades de los subpro-
ductos.

? "2

og}da de uva ncentra la actividad del sector. M. IRAGO

Galicia trabaja en
la vendimia de
42 millones de kilos

El grueso de la cosecha se recoge
estos dias, tras la tregua de la lluvia

MARIA COBAS

Las cinco denominaciones
de origen de Galicia viven
estos dias la vendimia en ple-
no. Tras unos inicios timi-
dos en el mes de agosto (que
abrid Valdeorras, como vie-
ne siendo habitual) en los vi-
fiedos més adelantados, aho-
ra Rias Baixas, Ribeiro, Ri-
beira Sacra y Monterrei es-
tan también ya metidos en
faena, una faena que se es-
tandariza después de que las
lluvias diesen un respiro a
los viticultores.

La previsién de varias jor-
nadas de buen tiempo hi-
zo desaparecer el miedo al
botrytis (que hace que lauva
se pudra, y que dejo6 alguna
incidencia en Ribeiro) y per-
mitié incluso esperar-unos
dias para que la uva aprove-
che estos rayos de sol para
conseguir la madurez 6pti-
ma antes de entrar en bode-
ga. Ahi estdn ya, después de
lo que ha sido, sin duda, el
fin de semana de mis traba-
jo en toda Galicia. Tanto las
variedades blancas (siempre
las més madrugadoras) como
las tintas, estdn en condicio-
nes de ser recogidas.

La previsién es que este
afio se vendimien 42 millo-
nes de kilos de uva. La cam-
pafia de este afio serd mas
corta que la del 2013, cuando
el total ascendi6 a 57,9 millo-
nes de kilos. La razén prin-

cipal hay que buscarla en
Rias Baixas. La denomina-
cién m4s grande espera una
merma de alrededor de un
30% en la cantidad de uva
respecto al afio pasado, de-
jando en un méximo de 25
millones de kilos lo que se
espera recoger (frente a los
34 millones de la dltima vez).

En Ribeiro estin en el lazo
opuesto de la balanza, pues-
to que cuentan con cerrar la
campaiia con entre 14 y 15
millones de kilos, aumentan-
do de manera considerable
los 12,5 millones recogidos el
afio pasado. También en Val-
deorras prevén una subida
de la produccién (después de
lo que fue una campafia mala
en la que las heladas de mayo
afectaron de manera impor-
tante al vifiedo, y que rema-
taron las granizadas en pleno
julio), esperando superar los
4,4 millones de 2013 para lle-
gar hastalos 5,5 o incluso los
6 millones. También Monte-
rrei tiene prevision de cre-
cer. La denominacién més
joven de Galicia estima una
cosecha de entre 2,5y 3 mi-
llones de kilos.

En el medio de la balanza
esté Ribeira Sacra. Ni cre-
ce ni merma. La prevision
es mantener una cifra simi-
lar a la de la campaiia pasa-
da, cuando entraron bajo su-
pervisién del consejo regu-
lador 4.735.000 kilos de uva.

Exportar para crecer: el
sector vitivinicola gallego

En Galicia exterior de las empresas. Lared
podemos internacional del banco focaliza
presumir de 'y adapta, pues, su actividad en
la calidad de  aquellos mercados de especial
nuestros vi- interés para las empresas acti-
nos. Tan- vasen comercio exterior, tan-
to los blan- to en su vertiente importadora
cos como los y exportadora como en su ver-
tintos dis- tiente de proyectos, inversién e
frutan deun implementacién en el exterior.
Delegado reconocido Banco Sabadell ha sido histé-
regional prestigio en ricamente pionero en presen-
Sy los diferen- cia exterior que Sabadell Galle-
% g tes merca- go pone en Galicia a disposicién
PIIMario €N dos que ha- de susclientes. Es el caso de pai-
Galicia cen de Gali- ses tan relevantes como China,
———— ciaunverda- donde dispone de dos oficinas
dero referente en calidad en el  (Oficina Regional de Shanghai
4mbito nacional y dial am- y Pekin), India, Singapur, Tur-
parado en cinco denominacio- quia, Oficina Regional de Emi-
nes de origen: Rias Baixas, Ri- ratos Arabes Unidos o Argelia,
beiro, Ribeira Sacra, Monterrei entre otros, aportando al nego-
y Valdeorras, a las que hay que cio internacional un valor adi-
sumar tres indicaciones geogrifi-  cional de referencia para las em-
cas protegidas de vinos delatie-  presas espafiolas.
rra como Betanzos, Barbanza e La totalidad de la red inter-
Iria y Valdemifi6, en Ourense.  nacional de Banco Sabadell es:
Exportar yanoesunaalterna- sucursales en Estados Unidos,
tiva, sino toda una exigenciapa-  Francia, Reino Unido y Marrue-
ra el sector vitivinicola gallego.  cos. Oficinas de representacién
Por eso en nuestra entidad, junto  en Argelia, Brasil, China (Shan-
con otras siete compafifas lide- gai y Pekin), Emiratos Arabes,
res en sus respectivos dmbitos Estados Unidos, India, México,
en los servicios a la internacio- - Polonia, Singapur, Turquiay Ve-
nalizacién, impulsamos el plan  nezuelay filiales en Andorra, Es-
Exportar tados Uni-
es Crecer, ] 3 actividad comercial  dos,Portu-
unaoferta . P 2 gal y Méxi-
de servi- internacional se evaliia, o
43: dl;l a cierre del 2012, en Adsen;)és
a fa- % en Saba-
fﬂim o1 1.275 millones de dell Galle-
acceso a2 euros en captaci(m de 80 apoya-
nuestros . mos al sec-
clientesa OP€raciones tor vitivini-
los merca- cola conun
dos exteriores, que brindasolu-  conjunto de productos y servi-
ciones transaccionales y finan-  cios financieros personalizados
cieras de méxima calidad, aseso-  y en condiciones especiales pa-
ramiento general (inversiones, ra cada cliente (bodegas, coo-
legislacién, riesgos del pais, indi-  perativas y colleiteiros), con el

cadores econémicos, requisitos
administrativos...) y consultoria.

La actividad comercial de Ne-
gocio Internacional de Banco Sa-
badell, grupo en que se integra
Sabadell Gallego, es muy intensa,
con cifras de captaci6n de ope-
raciones a cierre del 2013 por un
importe aproximado de 1.275 mi-
llones de euros, con acuerdos
con mas de 425 bancos corres-
ponsales en los cinco continen-
tes y una elevada cuota de mer-
cado: el 24,0 % en créditos docu-
mentarios de exportacion, segin
el trafico de operaciones trami-
tadas por swift.

Banco Sabadell es lider en ne-
gocio internacional por cifras y
por aportar un valor adicional
de referencia en la proyeccién

objetivo de facilitarles el acceso
a las nuevas tecnologias, a la fi-
nanciacién de circulante en cual-
quiera de sus modalidades (cré-
dito, descuento, confirming, fac-
toring, etc..), asi como a la finan-
ciacién a medio-largo plazo para
reestructuracién de vifiedos o
nuevas inversiones en activos fi-
jos mediante préstamo y leasing
adaptados ala necesitad de cada
cliente. Sabemos que una bue-
na financiacién es un elemento
prioritario que ayudar4 a su po-
sicionamiento en el sector. Nues-
tro objetivo, por tanto, es que los
productos méis modernos y avan-
zados de la financiacién empre-
sarial, de la que nuestro Banco
es especialista, se incorporen al
sector vitivinicola.
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PASEN Y VEAN

o

Wil e e
En la rehabilitacién y la reconstruccién de la Casa G

se ha

la ia del edificio. M. MARRAS

Rosende, fortaleza de la Ribeira Sacra

Manuel Vieitez, arquitecto y viticultor, destaca que cada vez se ganan mas premios

CRISTOBAL RAMIREZ

Resucit6 de sus cenizas all4 por
el municipio de Sober. Pocos es-
tablecimientos en Galicia pueden
presumir de eso. No de haberse
convertido en cenizas, claro ests,
sino en tener unos propietarios
que pusieron el alma por delan-
te y la Casa Grande de Rosende
volvié a abrir sus puertas. La mu-~
tilacién, que desde luego la hubo,
no la notaré en absoluto el cliente
de hoy, que entra en una auténti-
ca fortaleza sin almenas, un lugar
otrora inaccesible rodeado de vi-
fiedos por todas partes, ahoracon
algunas zonas dedicadas a otras
cosas, siempre el vino presente.
Esto esla Ribeira Sacra, pero no
la del Sil o la del Mifio, sino otra
mucho menos conocida pero tan
espectacular como sus hermanas,
y ciertamente virgen en muchos
tramos porque o se vaandando y
con ganas o no hay manera de lle-
gar a algunos puntos. Esta es, en

suma, la Ribeira Sacra del Cabe,
el rio que bafia Monforte.

Abi est4, desde hace afios, Ma-
ria Luisa, ejemplo de amabilidad
en la recepcion, y aparece en lo
alto de la escalera noble la figura
de Manuel Vieitez, artifice de la
rehabilitacién y la reconstruccién,
porque para eso es arquitecto con
larga experiencia en la labor.

La visita es obligada. Esto es un
pazo como Dios manda, sin adul-
teraciones gratuitas, hasta el pun-
to de que, si no fuese porque, cla-
10, la electricidad est4 omnipre-
sente y el mévil indica que ofre-
ce wi fi, uno hasta pensaria que
el tiempo ha retrocedido ciento
y pico afios. O més.

Quienes se hospedan ahi pue-
den adquirir el vino de las uvas
que desde hace tres decenios tie-
ne Manuel. O sea, desde que se
instal6 aqui. «Una parte la ven-
doaunabodega grande, pero con
otra hago mi vino, que, ya lo di-
go por delante, no tiene etiqueta.

Vifia Mein, el pazo convertido
en bodega en O Ribeiro

Es posible dormir en Vifia Mein
(988 48 84 00. wwwvinamein.
com), un pazo en el corazén de
O Ribeiro que fue rehabilitado
con una doble funcién: la torre
y lo que en otros tiempos debie-
ron de ser jardines, para bodega
y vifias; el resto del edificio, pa-
ra turismo rural.

Cristina, la encargada, destaca
el enorme y noble salén a dispo-

sicién de los huéspedes, sin du-
dala estancia més interesante de
este establecimiento en la aldea
histérica de San Clodio, munici-
pio de Leiro.

Las seis habitaciones dobles
se distribuyen en la planta ba-
ja (acceso por un patio interior
muy acogedor) y el pasillo que
se extiende a partir de la entra-
da del sal6n.

ASIi ES LA CASA

Cémo llegar

Carretera de Monforte de
Lemos a Ourense. A los 10 mi-
nutos, a la altura de Canabal,
desvio a la izquierda, y a par-
tir de ahf hay sefiales verdes.

Habitaciones

9 dobles (una de ellas consi-
derada especial) y 3 indi-
viduales, cada una con su
cuarto de bafio.

Mas informacién

982 460 627.
www.casagrandederosende.
com. rosende@infonegocio.
com.

Es un vino parami, pero lo cierto
es que numerosos clientes que lo
prueban en la comida o en la ce-
na luego quieren llevérselo y por
supuesto que lo vendo», confiesa.

Eljardin, con sol, es el lugaridé-

neo para probar ese mencia gené-
rico conuna graduacién media ba-
ja (en torno a los 11 grados), mo-
mento también en el que el ar-
quitecto-viticultor comenta que
la subida de las temperaturas de
los tltimos afios se ha notado en
el caldo.

Es ese también el sitio para re-
llenar la copa, tomar un chorizo
casero y reflexionar sobre el re-
corrido y el futuro de la Ribeira
Sacra. Vieitez pone sobra la me-
sa el hecho de que de esas tierras
lucenses y ourensanas salga una
produccién pequefia comparada
con otras denominaciones de ori-
gen, «pero aqui la uva se vende
bien, se paga bien y lo cierto es
que cada vez se ganan mis pre-
mios».

LaRibeira Sacra se ha converti-
do en una marca no sélo enolégi-
ca —«se estd yendo a un vino de
més calidad»— sino también tu-
ristica. De ello vive 1a Casa Grande
de Rosende. Una fortaleza.

El pazo se ubica en pleno corazén de O Ribeiro. sanTi AmiL

SUGERENCIAS

EXPLORAR
VALDEORRAS DESDE
PAZO DO CASTRO

Pazo do Castro (988 347
423) es un hotel rural situado
a tiro de cafién de O Barco,
rumbo a la montafiay en

una localidad que presume
de torre defensiva. Tiene 20
habitaciones. Edificio con
toque castellano del afio 1630
y remodelado en el 2000.

TERRA SANTA ESPERA
EN LA D.O. RiAS
BAIXAS

Curioso nombre el de Terra
Santa (629 858 610) para
una casa de turismo rural

de ocho habitaciones en
Cambados que es también
bodega. Tiene un eslogan
inequivoco: «Duerma encima
del considerado mejor vino
blanco del mundo». Asf es.

O RETIRO DO

CONDE, METIDO EN
MONTERREI

Seis habitaciones dobles
(una de ellas, considerada
especial) esperan al viajero
en O Retiro do Conde (988
418 123), una gran casona
sefiorial situada en Vilaza,
municipio de Monterrei. Se
encuentra situada en el limite
de la denominacién de origen
Monterrei, un lugar tranquilo
desde el que explorar vifiedos
y bodegas, unos y otras a
mano.
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LA RECETA DEL CHEF

Carrilleras de cerdo
ibérico glaseadas
al tinto de Amandi

Antonio Simoes utiliza con frecuencia el
vino en sus propuestas en el Habana

PEPE SEOANE
REDACCION / LA VOZ

El vino siempre esti en la coci-
na. Afiadir un vaso de blanco aun
guiso de bonito es lo suyo. Tam-
POCO es que sea una aportacién
extraordinariamente original, ni
requiere de un especial manejo
en los fogones. Es en otros platos
donde el chef demostrara su ca-
tegoria y su capacidad. Antonio
Simoes de Dios tiene una forma-
cién muy s6lida, forjada en la exi-
gente hosteleria Suiza y aplaudi-
da desde hace ya afios en el res-
taurante Habana, una de las co-
cinas de referencia en Ourense.

Un cordero glaseado con cebo-
Ilitas al vino de Borgofia es algo
que recuerda de aquella etapa,
como el toque del Chablis en al-

* glin pescado. «Eran platos que se

hacian sobre la marcha y general-
mente se utilizaba para cocinar
el mismo vino que el cliente iba
atomar después», dice Antonio,
que sigue considerando correc-
ta esa opcién. Un muslo de po-

“llo estofado al godello, 0 meda-

llones al ajillo ligero con reduc-
cién de Ribeiro, han sido pro-
puestas de su carta de verano,
en fase de renovacién entre es-

- tos ultimos dias de septiembre y

los primeros de octubre.

Con la perspectiva del otofio
ofrece el chef un plato acorde
con el periodo de vendimia en el
que atn se encuentra buena par-
te de Galicia. Es un bocado s6-
lido. Carrilleras de cerdo ibéri-
co glaseadas al tinto de Amandi,
una propuesta que tiene un pun-
to de exigencia y control enla co-
cina, en la medida en que obliga
a ir dosificando el vino para lo-

grar una buena reduccién y lle- . - -

gar a un gl do homogé Antonio Simoes, en la cocina del rest; ourensano H

«Es una fase que siempre obli 4

aestar muy p?:ndiente,pcon efﬁgi Carrillera glaseada
de que se vaya caramelizando de al tinto de Amandi

forma adecuada, indica Antonio
Simoes, para quien el vino es un
ingrediente mas de uso muy fre-
cuente en sus propuestas. El éxi-
to, dice, es hacerlo suavemente,
sin encharcar y sin que tampoco
acabe cociéndose en vino.
Hallar el toque justo de Pedro
Ximenez para que una salsa de

" boletos gane en alegria, como la

discreta aportacién de Montilla
Moriles en algunos postres, es
una cuestion de experiencia. Tra-
bajar con las reducciones de vino
para lograr glaseados como pro-
pone en este plato de carrilleras
es uno de los recursos que ma-
neja con eficacia este chef, que
elige blanco o tinto segtn el sa-
bor que desee potenciar o el as-

Los 10 vINOS GALLEGOS BASICOS

Do Ferreiro
Un albarifio
que conserva
la esencia de
la elaboracién
clasica del Val
do Salnés.
12,45 euros

Vifia Costeira
Valor seguro
en lagama
medio-alta.
Ejemplo de
progreso y
evolucién.
4,95 euros

Terras Gauda
Otro clasico.
Buen vino y
buena dis-

- tribucién, se
deja ver en
todas partes.
11,50 euros

As Sortes
Una versién
muy personal
del Godelio y
bandera para
Valdeorras en
el mundo.

30, 50 euros

pecto que quiera dar al plato y
si apetece una salsa mas oscu-
ra. ¢Blanco con pescado y tinto
con carne, también en la coci-
na? Como en la mesa, no nece-
sariamente, advierte. «Dorada o
lubina admite perfectamente un

Ladairo

Es de los que
han logrado
mantener el
tipo en Mon-
terrei. Es un
referente.
6,22 euros

Lamitio Roje

Emilio Rojo
Pocas botellas
y dificil de
encontrar al
estar muy
repartido. Ex-
clusivo.

36,40 euros

A

tinto; de hecho, en Suiza era muy

.apreciado al Borgofia».

Un dltimo apunte de chef. La
amplia gama de vinos gallegos
permite atender cuantas exigen-
cias se quieran. Otra cosa es que
el tostado sea caro...

Rebolledo

Es de los que
lleva afios en
el mercado

y mantiene
una linea bien
definida.

5,95 euros

Father 1943
La crianza es
uno de los
retos en los
vinos de Gali-
cia.Esteyaes
una realidad.
17,20 euros

Ingredientes

Carrilleras, manzanas, tin-
to de mencia, arroz blanco
y un sofrito con cebolla,
ajo, puerro, apio, zanahoria
y una hoja de laurel.

Elaboracién

Salpimentada la carne, se
le da un paso suave por la
sartén y se reserva, mien-
tras se prepara el sofrito.
Marcada la carne y con el
sofrito incorporado, se va
afiadiendo el vino para re-
ducciény glaseado. El pla-
to se completa con manza-
na braseada, arroz blanco
y croquetas de boletus.

Guimaro

Su equilibrio
y sobrjedad lo
han consoli-
dado entre los
imprescindi-
bles. Mencia.
8,50 euros

Peza do Rei
Nacié con la
D.O. Ribei-

ra Sacra. Su
perfil es el de
la mencia sin
estridencias.
7 euros

B




