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O cultivo da vide e a elaboracién do vifio é unha actividade da que existen teste-
mufias practicamente dende os albores da civilizacién. De feito, os expertos sittian
a sta orixe xa no Neolitico, hai mdis de 5.000 anos, xurdindo probablemente no
Préximo Oriente para estenderse logo polos pobos do Mediterrdneo (Exipto, Creta,
etc.) e tamén cara a Oriente (China, India). Serfan, sen embargo, os gregos os
impulsores dun grande desenvolvemento na produccién vinicola, e os romanos, os
que definitivamente promoveron o cultivo da vide 6 longo e ancho do seu impe-
rio. Atribueselles precisamente a estes a introduccién da viticultura en Galicia,
traendo 4 rexién vides mediterrdneas, que darfan lugar 4s chamadas castes aut6c-

tonas galegas.

Na Idade Media, a forza do Cristianismo e o papel que o vifio xoga nesta relixion
veulle dar un pulo definitivo 4 actividade. En Galicia o cultivo viviu nos séculos
XTI e XII un desenvolvemento espectacular, especialmente por mor da proliferacién
de mosteiros benedictinos e cistercienses que dedicaron grandes extensins de

terreos de cultivo 6s vifiedos.

A partir deste momento, a industria do vifio seguiu a medrar, sendo especialmen-
te relevante nalgunhas zonas concretas. Non obstante, sufriu diversas crises, das
cales as mdis importantes foron as pragas (o oidio, a filoxera e o mildeu) de finais
do século XIX, que asolaron os vifiedos e causaron a desaparicién dalgunhas cas-
tes, que tiveron que ser substituidas por outras variedades mdis resistentes 4s
enfermidades, como a palomino-xerez, entre as brancas, e a mencia ou a garnacha-

alicante, entre as tintas, ademais de diversos hibridos.

Xa no seculo XX, a viticultura vive unha fonda recuperacién, coa modernizacién
de procesos e técnicas e a coordinacion entre os profesionais do sector, chegando no
dfa de hoxe a constituir unha industria forte e de grande repercusién no mercado

e na sociedade.
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DENOMINACIONS DE ORIXE GALEGA

D.O. Ribeiro: concellos de Ribadavia, Arnoia, Castrelo de Mifio, Carballeda de
Avia, Leiro, Cenlle, Beade, Punxin, Cortegada, Carballifio, Bobords, Ourense,
Toén e San Amaro.

D.O. Valdeorras: concellos do Barco, O Bolo, Carballeda, Larouco e Petin.
D.O. Monterrei: subzonas do Val de Monterrei e da Ladeira de Monterrei.

D.O. Ribeira Sacra: subzonas de Amandi, Chantada, Quiroga - Bibei, Ribeiras
do Mifio e do Sil.

D.O. Rias Baixas: subzonas de Val do Salnés, Condado do Tea, O Rosal;
Soutomaior e Ribeira do Ulla.

OS CICLOS DO VINO

O proceso de coidado da vide e elaboracién do vifio leva aproximadamente un ano.
Comeza no outono coa poda e conclie coa vendima e a elaboracién en setembro e
outubro. O longo deste proceso, desenvélvense distintas actividades, que poden
variar no momento e no método de realizacion segundo as zonas viticolas. Este

proceso, en termos xerais, consiste en:

Plantaciéon das cepas

Unha vez escollido o lugar e analizadas as caracteristicas do terreo, o viticultor
acondiciona a terra para o cultivo que vai acoller. Para isto empréganse tres proce-

dementos:
e Rompa: cava-lo chan ben fondo. Faise en terras que non foron cultivadas antes.
e Desfonda: remove-la terra. Faise en terreos xa traballados os anos anteriores.

e Socalcos: o procedemento mdis traballoso. Aplicase en terreos encostados, achai-
randoos 6 longo de longas franxas de terra sostidas por pequenas paredes de

pedra.

Logo de prepara-lo terreo, dbrense gabias (regos longos e estreitos) e plantanse as
cepas. Tras isto, abdnase e tdpase a gabia, cubrindo as cepas ata o bico ou parte mdis

alta da planta. Comezardn a dar uva tras dous ou tres anos de coidados.

A estructura que lles servird de soporte segundo vaian medrando, se non estd xa

colocada, drmase de paso que se abren as gabias. Existen tres modelos basicos:

e Estaca: un pao espetado a cardn de cada cepa, que se amarra a el por medio de

vimbios.

e Espaller: serie de postes de pedra ou esteos de madeira en ringleira, nos que se

fixan unhas varas ou arames paralelos 6 chan.

e Parra: serie de esteos ou postes, antes de madeira ou pedra, hoxe de cemento,
sobre os que se coloca un entramado de paos ou arame polos que se estenderdn

as vides.




Labores de cultivo

A poda

Lévase a cabo a finais do outono e consiste en corta-las vides non axeitadas e recor-
ta-las outras para garantir un bo desenvolvemento da planta. Coa poda, o viticul-
tor limita o crecemento da vide, favorece a fotosintese, palia enfermidades e atra-

sa o seu envellecemento.

O estercado

Adoita facerse a finais do outono ou no inverno, cada catro ou cinco anos, ben
facendo buratos xunto s cepas e botando neles o fertilizante, ben abrindo gabias

seguindo a ringleira de cepas e estercindoas logo.
A rodriga ou atado

Realizase entre novembro e decembro e consiste en
atar con vimbios as plantas ds estacas e 6s paos ou
arames polos que medran, axudandolles a se suxei-
taren. Hai que facelo antes de que empecen a agro-
ma-las xemas da vide. Antes, faciase a man, hoxe en

dfa, nas grandes plantaciéns, empregan maquinas

de atar.

A cava

Adoitase facer a finais do inverno, coa fin de enterra-lo abono e restos vexetais.
Cémpre cavar entre as cepas con tino, para non arrinca-las raices. Hoxe xa se

empregan aparellos mecanicos.

Sulfatado e axofrado

Na primavera comezan a sair as follas e xorde
tamén o risco de enfermidades que ataquen 4
planta. Das pragas que afectaron ds vifias no
século XIX, a filoxera foi extinguida ¢ cambia-
las cepas, pero non asi o oidio e o mildeu, que
compre combater cada ano. Contra o oidio,

emprégase o xofre e, contra o mildeu, o sulfa-

to de cobre. Aplicanse en primavera e verin.

A bima ou renda

Entre maio e xullo lévase a cabo unha segunda cava, mdis superficial, para arrinca-

las malas herbas que foron medrando entre as vides.

A esfolla e a enrama

A esfolla consiste en saca-las follas que impiden que o sol chegue 6s acios, favore-
cendo asi a maduracién. O labor da enrama consiste en recolle-las vides que se des-
colgan cara 6 chan ou se cruzan dunha cepa a outra, supofiendo un atranco para o

sulfatado e a vendima. Fanse a finais do veran.

A vendima

O tempo de maduracién das uvas depende
de diversos factores: a variedade de uva, o
destino da produccién, o tipo de vifio que se
queira conseguir e as condiciéns climatol6-
xicas. Polo xeral, a mediados de xullo, as
uvas comezan a coller cor. As primeiras
(uvas de cedo) pédense comer xa a mediados
de agosto. A vendima chegard en setembro
e outubro e, antes de comezala, cémpre pre-
para-los instrumentos que se van precisar (a
fustalla), especialmente os recipientes de
madeira (cubas, moxega, barcaletas, arcas,
etc.), lavindoos e molldindoos para que

inchen.




O labor debe ser coidadoso e hixiénico para que o vifio
resulte da mellor calidade posible: antigamente, adoita-

ban se-las mulleres cofiecidas como vendzmotas as encar-

gadas de corta-los acios e pofielos en cestos.

O vino
A pisa das nvas

Logo da vendima, ou mesmo mentres se estd
a realizar, comézase a pisa-las uvas na adega.
Hoxe en dfa, empréganse estrulladoras eléc-
tricas, pero, antes da stia aparicién, eran os
rapaces, piséns, os encargados de pisa-las
uvas cos pés nus, dentro da mesma tina ou
ben subidos na moxega, que se pon sobre a
tina para ir coando o mosto. Noutros luga-
res, esmagabanse coa axuda dunha galla ou
mazo. Logo, chegarfan as estrulladoras
manuais e, méis tarde, as eléctricas. Hoxe en
dfa, algtins pequenos colleiteiros ainda pisan

as uvas, pero levando botas de auga.

Os homes, carrexéns, transportan os coleiros ata o
carro e baleiran as uvas nunha barcaleta, arca, tina ou

tinalla. O rematar, lévase a carga 4 adega, onde comezard o

proceso para elabora-lo vifio.
*h ) | &

Para elabora-lo vifio tinto, logo de esmaga-las uvas, dbrese a porta da moxega e
bétase o bagazo na cuba xunto co mosto. O vifio branco faise deixando que o mosto

fermente sen o bagazo.

A fermentacion

O dfa seguinte de pisa-las uvas, o mosto empeza a ferver e o azucre que contén

vaise convertendo en alcohol. Cando se consume todo o azucre, remata 0 proceso.

A saca e o prensado

Logo de fermentar, extrdese o vifio, limpo de bagazo. Este pédese pér noutra cuba
para elaborar augardente. Hai que engadirlle algunhas uvas mdis para que volva
fermentar e logo, tapase e déixase repousa-lo vifio ata que chegue o momento da

trasfega ou da venda.

A trafega, trasfega, trasega ou resaca

Consiste en cambia-lo vifio de recipiente, coa fin de eliminarlle pousos que poidan

estragalo. Cantas mdis trasfegas se fagan, mdis limpo quedard o vifio.

O almacenado

Rematadas todas estas operaciéns, gérdase o vifio en recipientes de madeira ou en

botellas de vidro tapadas con rollas de cortiza.




APEIROS E TREBELLOS

Dende que se planta a vide ata que se recolle o froito e se elabora o vifio, é preci-
so botar man de distintos instrumentos, algins deles, empregados noutros traba-
llos agricolas e, outros, especificos da actividade viticola. A continuacién mencio-

namos alguins deles:

Para traballa-la terra:

1. peta, rodo ou sacha
2. legin, peta de pico

ou sacha de punta
3. aixada

4.  angazo

Para podar e cortar:

podon

coitelos

serrdn de podar
tesoiras

tesoiras de podar

S RW N

coitelo

Outras variedades de bebidas elaboradas a partir da uva

O tostado

E unha variedade de vifio de grande calidade. Para facelo, empréganse as mello-
res uvas brancas. Elabérase polo Nadal, momento no que as uvas estin pasas.
Esmdganse na prensa ou lagar, o mosto fermenta nun pipote e repousa tres ou
catro anos. Tradicionalmente, facfano s as casas mdis fortes e era considerado case

coma unha mencifia. Hoxe, xa case ninguén o fai.

A xoana

Tamén cofiecida como "vifio dos pobres", é de menor calidade c6 normal. Para face-

la, mesttranse uvas pisadas con varias olas de auga e mailo bagazo dunha cuba ou

tamén amorodos e mazds picadas.

A aungardente

E un licor de alta gradua-
cién alcohdlica. Elabé-
rase a partir da destila-
cién do bagazo sobrante

logo de face-lo vifo. Polo

xeral, faino un experto: o
poteiro ou augardentei-
ro. Nunha pota col6canse
algunhas vides ou palla,
para que o bagazo non se
apegue 6 fondo, enga-
dense uns caldeiros de

auga e o bagazo e ponse

no lume. O vapor vai
pola trompa ata un recipiente no que se recolle xa condensado. O liquido resul-
tante é a augardente. As veces, engddense tamén na pota tonas de laranxa, limén

ou herbas aromdticas e ad6zase a augardente pasindoa por un coador con azucre.

Actualmente existe a Denominacién de Orixe “Orujo de Galicia”.




A comercializacién do vifio

Unha vez que o vifio estd listo, chega o momento de o vender. Antano, os corre-
dores fan 4 adega, probdbano e deixdbano encargado. Esta sittase ben na mesma
vivenda ou ben nun anexo. E un lugar fresco e terrefio onde, ademais de conserva-
lo vifio, desenvélvense as tarefas de elaboracién do mesmo. A adega acudian logo
os arrieiros, que mercaban o vifio e transportibano con recuas de mulas. Mdis
adiante, coa chegada, primeiro, do ferrocarril, e, logo, das estradas, este oficio foi
sendo substituido polo do pipeiro, que recollfa o vifio en pipas e bocois transpor-

tadas nos novos medios de transporte.

ELEMENTOS DE CARGA E TRANSPORTE

Un medio de transporte humano e individual é o coleiro, utilizado na comarca do
Ribeiro. Estd feito con vergas de carballo e ten forma de cesto. Lévase 6 lombo,

axudado dun fulleiro ou atado de palla para amortece-lo peso.

Odres, botas de coiro e cabazos servian como recipien-
tes de transporte do vifio; os garraféns adoitabanse

empregar para a augardente.

O carro foi un medio de transporte de moita impot-
tancia en Galicia. Nel levdbanse os utensilios de traba-
llo, os bocois e mesmo o vifio elaborado. Era o medio
empregado para ir 4s fincas, para carrexa-las uvas 4

adega e, posteriormente, para comercializa-lo vifo.

Para o transporte das uvas e do vifio, na zona do

Ribeiro, axuddbanse de embarcaciéns de gran tamafio

para poder atravesa-lo rio Mifio.

En 1881, a chegada do ferrocarril supuxo en terras ourensds que se puidera trans-
portar viflo para a venda non s6 no verdn, época na que os camifios estaban en
mellores condiciéns, senén todo o ano, chegando mesmo ata Castela. O camién
deixouno nun segundo plano, xa que, a partir do 1927, vai cubrir tanto as zonas

as que non chegaba o ferrocarril como as que si.

A ENOLOXIA COMO CIENCIA DO VINO

Os controis de calidade

A primeiros do século XX, a forte competencia levou a que os colleiteiros come-
zasen a unirse para garanti-la calidade dos vifios e combate-la saa falsificacién: pro-
hibese a venda de vifios feitos en laboratorios, xorden as cooperativas, as socieda-
des agrarias e o primeiro consello regulador de denominaciéns de orixe, encarga-
das de vixia-la calidade dos vifios producidos na comarca, controla-los procesos de

elaboracién ou a formacién de profesionais para a industria, entre outras funciéns.

O proceso na actualidade

Hoxe en dia, a industria vinicola especializase e modernizase cada vez mdis.
Producense vifios de grande calidade e introducironse novidades nos procesos de
elaboracién, como o uso de cubas de aceiro inoxidable, a introduccién das cadeas

de montaxe ou laboratorios para controla-la elaboracién do producto.

A cata

O traballo dos catadores consiste en xulga-la calidade do vifio, analizando o seu
aroma e sabor. Existen certames de ambito autonémico (ex. Cata dos Viiios de
Galicia), estatal (ex. Premio Baco, da Union Espafiola de Catadores) ou internacio-
nais (ex. Challenge International du Vin, en Burdeos, Francia). Nestes certames reco-

fiécese e premiase cada ano a calidade de diversos vifios galegos.

Na actualidade, os vifios galegos atravesan as fronteiras da Peninsula Ibérica e
comparten cata con vifios de alto recofiecemento, recomendados polos mellores

sumilleres de todo o mundo en importantes centros de hostalerfa.

RELACIONS HUMANAS CO VINO

Gastronomia

O vifio é un producto natural dotado de caracteristicas beneficiosas para o orga-

nismo humano, pero s6 cando se consume con moderacién. E unha bebida que




pode acompafia-las comidas sélidas ou incluirse como ingrediente. En Galicia,
existen mesmo platos que tefien como base o viflo, coma as sopas borrachas ou
sopas de cabalo canso, un prato dos chamados "de pobre", que consiste en mestu-

rar vifio tinto con pan e azucre.

Ademais, o vifio é un elemento gastronémico peculiar no tocante 4 inmensa varie-
dade léxica que leva xerado, sobre todo no vocabulario descritivo de cor, sabor,
olor, textura ou brillo. De igual maneira, existe un protocolo moi preciso, non sé

na actividade da degustacién, sen6n mesmo 4 hora de servilo na mesa.

Sociedade e tradicion

O vifio non é s6 un producto de consumo, senén tamén unha parte importante do
desenvolvemento econémico de determinadas rexiéns e un elemento de interaccién
social que caracteriza tanto as xuntanzas nos lugares de reunién comins coma no
propio fogar. Nas comunidades productoras, ademais, deu pé a que agromase un
xeito de vida e unha serie de crenzas e costumes caracteristicos, expresados na fala en

forma de refrdns, cantigas ou adivifias. A continuacién recollemos algiins exemplos:

Crenzas Cando cae o viiio, di boa sorte.
Non se pode podar coa lila chea, pero si na minguante ou na nova.

Refrans Polo San Miguel, nvas J tonel.
Por Santa Mariiia, mira a tia viiia; asi como a verds, asi a vendimards.
Polo Nadal, alegrote, alegrote, que hai viiio na cuba e chourizos no pote.
Cantigas Sdcate desa ventd, Manoliiio foi ¢ viiio
Non me sexas ventaneira, ¢ rompeu o cacharriio,
mal para a xerra, mal para o viio,
Mal para o cu de Manoliio.

(outra terminacién diferente:)

A cuba que ten bo viiio

Non necesita bandeira.

...pobre da xerra, pobre do vifi,
pobre do cu de Manoliiio.

Adivifias Unha vella xorobada, ten un fillo envedador, unbas netas moi fermosas e
un xenro predicador (A CEPA).
Dous irmdns son, un vai a misa e o outro non (VINO E VINAGRE;
VINO BRANCO E TINTO).
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