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Sectores estratégicos en la comarca | La vifia y el mar

Las bodegas amplian su promocion y los
proyectos de I+D que mejoran sus caldos

La denominacion Rias Baixas se publicita en la feria de Ciudad Real » Martin Cédax
muestra los resultados del proyecto “Vinovert” » Los licores se dan a conocer en Santiago

MANUEL MENDEZ = 0 Salnés

Las bodegas amplian su proyec-
ci6on nacional e internacional pa-
ra dar a conocer sus vinos, al igual
que se publicitan los aguardientes
y licores tradicionales de Galicia o
se avanza en proyectos de investi-
gacion y desarrollo a nivel transna-
cional tendentes a mejorar la cali-
dad del producto y propiciar un
desarrollo sostenible.

Son solo algunos de los frentes
abiertos por el sector vitivinicola
gallego, presente, por ejemplo, en
la Feria Nacional del Vino (Fena-
vin),organizada por la Diputacién
de Ciudad Real y considerada uno
de los grandes escaparates nacio-
nales del sector,con més de 3.000
expositores,unos 25.000 visitantes
y cerca de 2.000 bodegas partici-
pantes.

44 firmas gallegas

Celebra su décima edicion,y lo
hace con una importante represen-
tacion de empresas gallegas. Son
44,y entre ellas se encuentran 25
pertenecientes a la Denominacion
de Origen Rias Baixas.

Con cifras histéricas en cuanto
a expositores, compradores —algo
mas de 19.000, de los que casi
14.000 son nacionales-y reunio-
nes concertadas antes del inicio
del evento -la prevision es conse-
guir mas de 7.013 reuniones-, esta
feria —que se clausura hoy-se con-
vierte en “epicentro del andlisis, la
reflexion, el aprendizaje y el didlo-
go en torno a todas las oportunida-

des que ofrece el mundo del vino™.

Asi pues, con mas de cien acti-
vidades programadas, constituye
una nueva oportunidad para dar a
conocer el vino gallego “como uno
de los motores fundamentales del
medio rural”,en palabras del direc-
tor de la Axencia Galega de Cali-
dade Alimentaria (Agacal),Manuel
Rodriguez, convencido de que el
vitivinicola es “un sector dindmico
y generador de empleo y riqueza”.

Desde la Xunta anaden que “se
puso en marcha una ambiciosa es-
trategia para dinamizar las cinco
denominaciones de origen vinico-

las gallegas, reforzando las siner-
glas con otros ambitos,como el tu-
rismo o la cultura y contemplando
siempre el importante papel del vi-
no desde el punto de vista econé-
mico y social”.

Tiinel del vino

Las 25 empresas de Rias Baixas,
9 de Ribeiro,6 de Ribeira Sacra 'y 4
de Valdeorras presentes en “Fena-
vin”se ubican en un puesto de 335
metros cuadrados habilitado por
la Conselleria de Medio Rural y
participan en un tinel del vino con
un total de 144 marcas “donde los

visitantes pueden degustar los vi
nos, licores y aguardientes ganado
res de los premios entregados er
Galicia en las catas de 2018, inclui-
dos los caldos de la Denominacior
de Origen Monterrei”.

Durante la inauguracién de
evento,que tuvo lugar el martes,e
ministro de Agricultura, Luis Pla
nas,destaco que “Fenavin”,tras ha
berse consolidado como“lugar de
encuentro nacional e internacio
nal”,es ya“la feria mas importante
de Espaiia y un importante esca
parate para dar visibilidad a los vi
nos al mundo”.

Representacion de los vinos de Rias Baixas en la feria que se celebra en Ciudad Real. / Fdv

Vinos de calidad con menos productos fitosanitarios

Las instalaciones de bodegas
Martin Cédax,en Cambados,acoge-
ran el dia 21 la presentacion de los
resultados del proyecto“Vinos,com-
petitividad, politicas medioambien-
tales y sanitarias de las empresas-
acompanamiento hacia la puesta
en marcha de metodologia”, mas
conocido como “Vinovert”y con el
que se estudia,‘desde una perspec-
tiva multidisciplinar,la bisqueda de
soluciones para obtener vinos de
calidad producidos en entornos
que limiten el empleo de insumos
que degraden el medio natural y la
calidad del aire”.

Dicho de otro modo,este proyec-
to aborda “la necesidad del sector
vitivinicola de adaptarse a politicas
mas restrictivas en lo referente al
empleo de compuestos de sintesis
(fitosanitarios) durante la produc-
cion de uva de vinificacion, asi co-
mo otros aditivos en el proceso de
fermentacion y estabilizacion de vi-
nos”.

Se trata de politicas que, muy
probablemente, “vendran impues-

tas por futuras legislaciones me-
dioambientales y sanitarias, asi co-
mo por la presion de los consumi-
dores que orientan sus preferencias
hacia vinos elaborados de forma
mas sostenible”.

De ahi la necesidad de adaptar
la produccioén a estas nuevas exi-
gencias y la importancia del pro-
yecto resenado, para que el sector
vitivinicola se posicione y garanti-
ce su competitividad en los merca-
dos a medio plazo”.

En la jornada de divulgacion a
celebrar en la cooperativa camba-
desa, con el lema “Empleo sosteni-
ble de fitosanitarios en viticultura:
del productor al consumidor”, se
explicara que el proyecto“Vinovert”
integra “investigadores pertenecien-
tes a diferentes disciplinas, tales co-
mo Economia, Sociologia, Agrono-
mia,Enologia y Quimica Analitica™;
como también a empresas ligadas
al sector vitivinicola, incluyendo
productores,elaboradores y comer-
cializadores;y a organizaciones in-
terprofesionales radicadas en va-

rias regiones vitivinicolas de Espa-
fa,Francia y Portugal.

De este modo “se persigue obte-
ner informacién que aporte solu-
ciones eficaces desde el punto de
vista de mantener,o mejorar,la com-
petitividad del sector,adaptandolo
a demandas ambientales,sanitarias
y sociales cada vez mas exigentes
en relacion al empleo de fitosanita-
rios durante la produccién de uva,
y al uso de insumos en bodega”.

Lo que se hace en el proyecto es
estudiar “los costes de produccion
bajo distintas condiciones de ma-
nejo del vinedo,en regiones con di-
ferentes caracteristicas climaticas,y
se investiga el efecto de estas prac-
ticas en los residuos de fitosanita-
rios en experimentos de microvini-
ficacion”.

Desde Martin Cédax, que forma
parte activa del proyecto, resaltan
también que“adicionalmente se re-
curre a estudios con consumidores
para conocer la opinién/reaccion
frente a productos resultado de los
ensayos realizados,evaluando ade-

mas el valor de mercado de vinos
obtenidos bajo diferentes précticas
agronoémicas’.

En lajornada de difusién del die
21 se presentara el “Libro blanco de
variedades resistentes a enfermeda:
des”para poner sobre la mesa la uti
lidad y futuro de esas nuevas varie
dades;al tiempo que se expondrar
estrategias en el control de malas
hierbas en el viiedoy de dard a co
nocer la experiencia del “Vinovert’
con los residuos de los fitosanita
rios aplicados en viticultura.

También se presentara la ponen
cia “Indicadores de sostenibilidad
viticultura convencional frente &
ecoldgica”,y se disertara sobre“per
cepcion y valorizacion del consu
midor de vino ecolégico respectc
al convencional”.

La “gestion sostenible de fitosa
nitarios en la viticultura atlantica”y
las experiencias en el marco de
proyecto“Vinovert”completaran las
intervenciones de la jornada,en es
te caso a cargo de Miguel Tubio,er
representacion de Martin Cédax.

Presentacion de la jornada.

Platos de cocina
con destilados
cien por ciento

gallegos

El Consejo Regulador de las
Aguardientes y Licores Tradi-
cionales de Galicia prepara
una nueva accién promocio-
nal, consistente en la venta de
platos de cocina elaborados
con destilados cien por ciento
gallegos amparados por su se-
llo de calidad,ademaés de orga-
nizarse una cata comentada de
productos en la que estos se
maridaran con distintos pin-
chos.

Esta jornada gastronémicay
promocional tendra lugar el
dia 16 en el Mercado La Gali-
ciana,en Santiago.Se ofreceran
al publico seis platos entre cu-
yos ingredientes se encuentran
aguardientes y licores tradicio-
nales de Galicia, tales como
“Hummus de aguardiente de
hierbas de Galicia con toto-
pos”,*Hummus con totopos ma-
ridado con orujo de Galicia
con base de uva godello”,Pata-
tas gajo con mayonesa con li-
cor de hierbas”, “Patatas gajo
con alioli maridadas con orujo
de Galicia con base de uva al-
barino”,“Alitas al licor café de
Galicia”y “Chocolate con orujo
de Galicia envejecido y espu-
ma aromatica”.

Se completara la jornada
con una cata maridaje gratuita
dirigida al publico en general
-las plazas estan limitadas a
20— en la que se puede apren-
der a reconocery valorar los di-
ferentes destilados auténtica-
mente gallegos. Tras la misma
se elaborard una queimada
con orujo de Galicia.

El presidente del Consejo
Regulador,José Antonio Feijoo,
considera que esta jornada es
una buena oportunidad para
seguir dando a conocer los pro-
ductos con sello de calidad y
demostrar su versatilidad en la
cocina.




