A adega do Pazo da Pena foi antigamente empregada para a
transformacion da uva, cultivada principalmente nas vifias da
propiedade cofiecidas como a Gran Galga, onde se producia
unha uva de inmellorable calidade.

[Parte desa producion destinabase ao consumo propio dos
habitantes da casa, e outra parte era obxecto de
comercializacion, sequndo acreditan documentos de venda
atopados nos arquivos do Pazo, datados dos séculos XVl e XIX,
época na que os sefiores do Pazo tifian unha estreita relacion
cos Marqueses de Ribadavia.
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A GRADICION VIeICOLA

A orixe do cultivo da vide en
Galicia estd arrodeada de |5
misterio, pero son moitos os |

v
autores que apostan pola

cultura vinicola no mundo dos B .

no mundo dos celtas e con seguridade dos romanos que
aterraron nas boscosas ladeiras das montafias para cultivar as
vides aqui, na Ribeira Sacra.

As viiias déronlle moita vida as aldeas galegas, xa
que nelas cultivavanse milleiros de kilos de uvas tratadas dnica-
mente con xofre e sulfato.

Coa fin da ditadura en Espaiia e a chegada da democracia,
decisians politicas de reestruturacion do medio levaron consigo

a aparician duns limites reservados para o cultivo vinicola, de ai

que o estado subvencionase aos agricultores da época por cepa
arrincada, propiciando asi a fin dos viiedos que en outra época
deran riqueza, en beneficio dos pastizais.

Os anos 80 farian desaparecer as vifias ainda que non a

tradicidn vinicola que ainda nos nosos dias continda practicando-

se na meirande parte das "aldeas galegas”, nas parras das
hortas ou novos vifiedos principalmente nos terrenos achegados
gs casas, dando lugar a unha producion adicada principalmente
ao autoconsumo.

A PRODUCION DO VINO

A VENDIMA O PISADO OU €S%HUXADO

Os acios son recollidos manualmente, con tesoiras ou Tradicionalmente, a uva espremiase cos

coitelos, e répidamente trasladados & adega, para evitar pes para ‘?XFFEEP o mosto. Co Fempu, 0
unha fermentacian anticipada. tradicional proceso de pisado foi
4 ; sustituido pola maquina de estruxado. g
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O DESPALILLADO

Mediante esta técnica, separanse os grans de uva dos cangallos, xa que
estes dltimos tefien un elevado contido de auga e sustancias astrinxentes
vexetais e herbaceas que pasan ao vifio na maceracidn, e provocan a perda
de graos alcohdlico do vifio.
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FERMENGACION BUMULBUOSA € MALOLACBEICA

. A fermentacitn (transformacian dos azucres da uva en alcohol etilico e anhidrido carbanico), remata
F aos 7-10 dez dias tras o depésito do vifio nas cubas.

| No caso dos tintos, sométense a unha segunda fermentacicn (malolactica), proceso polo cako 4cido
malico presente na pulpa da uva se transforma en écido lactico de xeito natural, favnrecendn a
reducian da acidez.

EINBOGCLLADO
A BRASFEGA

Na maduracitn, os vifios deixan un sedimento;
por iso son movidos no proceso chamado

11 n ™ .
trasfega”, desprazando o vifio delicadamente
dunha barrica a outra limpa.




