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AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

PREGO DE CONDICIONS DA DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA
RIBEIRA SACRA
1. Denominacion que se debe protexer
Ribeira Sacra
2. Descricion do vifo

Os viflos amparados pola Denominacion de Orixe Ribeira Sacra son brancos, tintos e rosados
que se axustan & categoria 1 do anexo VIl parte Il do Regulamento (UE) 1308/2013 do
Parlamento Europeo e do consello do 17 de decembro de 2013 polo que se crea a organizacién
comun de mercados dos produtos agrarios e polo que se derrogan os Regulamentos (CEE)
num. 922/72, (CEE) nim. 234/79, (CE) nium. 1037/2001 e (CE) nim. 1234/2007.

En funcion do emprego dunha porcentaxe menor ou maior de variedades cualificadas como
principais (preferentes), os viflos poden ser comercializados como Ribeira Sacra ou Ribeira
Sacra SUmmum. Ademais, ainda que habitualmente se comercializan como vifios novos, tamén
poden ser sometidos a un proceso de envellecemento en barricas de madeira ou noutro tipo
de depositos, dando lugar a viflos que se poden comercializar coas mencidéns "barrica" ou
"garda" en funcion do cumprimento de determinados requisitos. As caracteristicas analiticas

e organolépticas dos distintos tipos de vifio son as seguintes:

a) Caracteristicas analiticas:

Valor
. Tintos Brancos
Parametro . Brancos e . .
Tintos Rosados Barrica e Barrica e
Garda Garda
Grao alcohélico adquirido (% Vol.) 211 211 >12 212
Grao alcohdlico total (% Vol.) > 11 >11 >12 >12
Acidez total (g/l acido tartdrico) >4 >4 >4 >4
Acidez volatil (g/l cido acético) (*) <0,80 <0,70 <1,20 <1,08
Di6xido de xofre total (mg/l) <150 <200 <150 <200

(*) En todos os vifios, a partir dunha graduacién alcohdlica de 12,0 % Vol., a acidez volatil poderase
incrementar de forma proporcional en relacién 0,006 g/l por cada décima de grao. En todo caso nunca

superaran os limites de 1,08 g/l para brancos e rosados e 1,2 g/l para tintos.

En canto ao contido en azucres totais cumpriranse os requisitos que se recollen no anexo Il

parte B do Regulamento delegado (UE) 2019/33 da Comisién, do 17 de outubro, para que os
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vifios tefian a consideracidon de “secos”. Polo que se refire aos demais pardmetros analiticos

non recollidos neste prego de condicidns, aplicarase o establecido na lexislacion xeral.
b) Caracteristicas organolépticas:
— Vifios tintos SUmmun:

- Fase visual: limpo e brillante, capa media alta, cor vermella que vai desde a vermella cereixa

a vermella purpura.

- Fase olfactiva: olores froiteiros de polo menos unha das seguintes series: bagas vermellas

(froitos do bosque) ou froitas de arbore (froitos vermellos de 6s0).

- Fase gustativa: franco, aromas a unha das seguintes series: bagas vermellas ou froitas de
arbore, equilibrado en relacién alcohol, acidez e adstrinxencia, con duracién do recordo

aromatico do vifo.
— Vinos tintos:

- Fase visual: limpo e brillante, capa media alta, cor vermella que vai desde a vermella cereixa

a vermella purpura.

- Fase olfactiva: olores froiteiros de polo menos unha das seguintes series: bagas vermellas

(froitos do bosque) ou froitas de arbore (froitos vermellos de 6so).

- Fase gustativa: franco, aromas a unha das seguintes series: bagas vermellas ou froitas de
arbore, equilibrado en relacién alcohol, acidez e adstrinxencia, con duracién do recordo

aromatico do vifio.

— Viflos brancos SUmmun:

- Fase visual: limpo e brillante, cor amarela que vai desde a palida ata a dourada.

- Fase olfactiva: franco, olores da serie froitas de arbore (froitos brancos de pebida e 6so).

- Fase gustativa: franco, aromas da serie froitas de arbore, equilibrado en relacion alcohol e

acidez, con duraciéon do recordo aromatico do vifio.

— Os vifios comercializados co termo "barrica" deberan cumprir, ademais do especificado nos

puntos anteriores segundo o tipo de vifio, as seguintes caracteristicas:

- Fase olfactiva: olor de polo menos unha das seguintes series: especias, madeiras ou carballo.



- Fase gustativa: aroma de polo menos unha das seguintes series: especias, madeiras ou

carballo.
— Viflos Rosados SUmmum:

- Fase visual: limpo e brillante, capa baixa ou media, cor que vai da rosa pdlida & vermella

cereixa.

- Fase olfactiva: olores froiteiros de polo menos unha das seguintes series: froitos do bosque

ou froitos vermellos de dso.

- Fase gustativa: franco, aromas a unha das seguintes series: froitos do bosque ou froitos
vermellos de 8so, equilibrado en relacién alcohol e acidez, con duracién do recordo aromatico

do vifio.
3. Practicas enoloxicas especificas
a) Practicas culturais.

A vendima realizarase co maior esmero, integramente de forma manual en caixas de vendima
autorizadas polo Consello Regulador, e para a elaboracion de vifios protexidos empregaranse

exclusivamente uvas sas e co grao de madurez necesario.
b) Practicas enoldxicas especificas.

— Na elaboracion destes vifios utilizaranse uvas das variedades que se recollen no punto 6

deste prego de condicidns, coas seguintes restricions:

- Os Ribeira Sacra SUmmum estaran elaborados como minimo cun 85% de variedades das

consideradas principais.
- Os Ribeira Sacra tintos deben estar elaborados polo menos cun 70% da variedade mencia.

- Os Ribeira Sacra Rosados estaran elaborados como minimo cun 85% de variedades tintas das

consideradas principais, polo tanto, pertencerdn sempre a categoria SUmmun.

— Para comercializar estes vifios co termo “barrica” deben ser sometidos a un proceso de
envellecemento en barricas de madeira cos seguintes requisitos de tempo minimo e volume

maximo:

- nos tintos serd un tempo minimo de 6 meses en barricas de ata 500 litros de capacidade

maxima.



- nos brancos, sera un tempo minimo de 3 meses en barricas de madeira de ata 600 litros de

capacidade maxima.

— Para comercializar estes vifios co termo "garda” deben ser sometidos a un proceso de
envellecemento minimo de 7 meses en tintos e 4 meses en brancos en depdsitos de madeira,
formigdn ou outros materiais permitidos pola lexislacion alimentaria distintos do aceiro e o

poliéster, cos seguintes requisitos de volume:
- nos tintos:

- depositos de madeira con volumes desde 225 | ata 10.000 L

- depésitos de formigén ou outros materiais con volumes de ata 5.000 |
- nos brancos:

- dep6sitos de madeira con volumes desde 225 | ata 8.000 |

- depositos de formigén ou outros materiais con volumes de ata 5.000 |

As caracteristicas analiticas indicadas para os vifios "barrica" e "garda" sé serdn de aplicacion

aos vifios que se comercialicen cos devanditos termos.

— Na producién seguiranse as practicas tradicionais aplicadas cunha moderna tecnoloxia,
orientada & mellora da calidade do produto final. Aplicaranse as presidons adecuadas para a
extraccion do mosto e do vifio de forma que o rendemento non sexa superior a 69 litros de
vifilo por cada 100 Kg de uva. Na elaboracién de rosados, este rendemento non podera ser
superior a 40 litros e poderase empregar o restante vifio obtido ata un rendemento de 69

litros para a elaboracién de tintos.

— Para a elaboracién de vifios protexidos pola denominacién de orixe Ribeira Sacra non se
permite a utilizacién de prensas continuas nas que a presion é exercida por un parafuso de

Arquimedes no seu avance sobre un contrapeso.

— Para a extraccidén do mosto, sé pddense utilizar sistemas mecanicos que non danen ou
dilaceren os compofientes sélidos do acio, e queda prohibido o emprego de maquinas

prensoras de accion centrifuga de alta velocidade.

— Non se permiten practicas de prequecemento da uva ou de quecemento dos mostos ou dos

vifios en presenza dos bagazos tendentes a forzar a extraccién de materia colorante.



— Na elaboracién dos Ribeira Sacra Rosados o tempo de maceracién do mosto co bagazo non

podera ser superior a 48 horas.

— Non se poderdn utilizar anacos de madeira de carballo na elaboracién e posteriores

procesos, incluida a almacenaxe, dos vifios protexidos pola denominacion.
4. Delimitacion da zona xeografica

A zona de producién esta constituida polos terreos que o érgano de control e certificacion do
Consello Regulador considere aptos para a producién de uvas das variedades que se indican,
sempre que se atopen situados nos concellos e parroquias que compofien as subzonas

seguintes, situados nas provincias de Lugo e Ourense, da Comunidade Auténoma de Galicia:
a) Subzona de Amandi : abarca as parroquias que se citan dos seguintes concellos:

— Concello de Sober : Doade, Amandi, Lobios, Pinol, Santiorxo, Barantes, Bolmente, San

Martifio de Anllo e, da parroquia de Anllo, os lugares situados na conca do Sil.

— Concello de Monforte de Lemos: Marcelle.

b) Subzona de Chantada: abarca as parroquias que se citan dos seguintes concellos:

— Concello de Portomarin: Portomarin, Sabadelle, Fiz de Rozas, Ledn e Vilarbasin.

— Concello de Taboada: Sobrecedo, Castelo, San Xian de insua, insua, Mourulle e Xian.

— Concello de Chantada: Pedrafita, Pesqueiras, San Fiz de Asma, Belesar, Lincora,

Camporramiro, Santiago de Arriba, A Sarifia, Nogueira de Mifio e Sabadelle.
— Concello de Carballedo : Erbedeiro, Chouzan, A Cova, Oleiros e Temes.

— Concello da Peroxa : San Xes da Peroxa, Graices, Carracedo, Celaguantes, Beacan, Os Peares

e, na parroquia de Vilarrubin, o lugar de O Souto.
c) Subzona de Quiroga-Bibei: abarca as parroquias que se citan dos seguintes concellos:
— Concello de Monforte de Lemos: Rozavales.

— Concello da Pobra de Brollén: Vilacha e Barxa de Lor.



— Concello de Quiroga: Quintd de Lor, Nocedo, Quiroga, A Ermida, O Hospital, Fisteus,
Sequeiros, Bendollo, Bendilld, Montefurado, Vilanuide, Paradaseca, Vilaster, A Encifieira e

Augas Mestas.
— Concello de Ribas de Sil: Nogueira, Peites, Pifieira, Rairos, Ribas de Sil, Soutordei e Torbeo.
— Concello da Pobra de Trives: Barrio, Mendoia, Pifieiro, Sobrado e Navea.

— Concello de Manzaneda: Cesuris, Reigada, San Miguel de Bidueira , Soutipedre, Manzaneda

e San Martifio de Manzaneda.
— Concello de San Xoan de Rio: Cerdeira.
d) Subzona de Ribeiras do Mifio: abarca as parroquias que se citan dos seguintes concellos:

— Concello de Paradela: Loio, As Cortes, San Martifio de Castro, San Facundo de Ribas de Mifio,

Castro, Santalla de Paradela, Aldosende, A Laxe e San Vicente de Paradela.

— Concello do Savifiao: Reiriz, Segdn, San Vitoiro de Ribas de Mifio, Rebordaos, Santo Estevo

de Ribas de Mifio, Diomondi, Mourelos, Rosende, A Cova e Fién.

— Concello de Pantén: Ribeiras de Mifio, Vilar de Ortelle, Atan, Pombeiro, Acedre, Espasantes,

Frontdn, Siés, Cangas, Toldaos, Moreda, Pantén, Deade, Castillédn e Ferreira de Panton.

— Concello de Sober : Rosende, Vilaescura, Canaval, Proendos, Neiras e, na parroquia de Anllo,

os lugares situados na conca do rio Cabe.

— Concello de Monforte de Lemos: Moreda e Seoane.

e) Subzona de Ribeiras do Sil: abarca as parroquias que se citan dos seguintes concellos:
— Concello da Teixeira: Cristosende, Lumeares, Abeleda e Fontao.

— Concello de Parada do Sil: San Lourenzo de Barxacova, Sacardebois, Parada de Sil e

Chandrexa.

— Concello de Castro Caldelas: Alais, Paradela, San Paio de Abeleda, Santa Tegra de Abeleda,

Tronceda e Castro Caldelas.

— Concello de Nogueira de Ramuin: Vifiods, A Carballeira e Moura.



No apéndice | deste prego de condicions mdstrase de forma grafica o territorio da

denominacion de orixe protexida Ribeira Sacra e a sua localizacién en Europa.
5. Rendemento maximo

As produciéns maximas admitidas por hectdrea son as seguintes:

- Sete mil cincocentos quilos de uva por hectdrea para as variedades tintas.

- Doce mil quilos de uva por hectarea para as variedades brancas.

Considerando un rendemento maximo de 69 litros de vifio por cada 100 quilos de uva, o

rendemento expresado en hectolitros do produto final por hectarea é:
- 51,75 hectolitros por hectarea para as variedades tintas.

- 82,80 hectolitros por hectarea para as variedades brancas.

6. Variedade ou variedades

A elaboracién dos vifios protexidos realizarase exclusivamente con uvas das variedades

seguintes:
a) Principais (ou Preferentes):

— Brancas: Godello, Loureira, Treixadura, Dona Branca, Albariio, Torrontés, Branco lexitimo e

Caifio Blanco.

— Tintas: Mencia, Brancellao, Merenzao, Sousén, Caifio Tinto, Caifio Longo e Caifio Bravo.
b) Secundarias (ou autorizadas):

— Garnacha Tintorera, Mouratén, Tempranillo e Gran Negro.

7. Vinculo coa zona xeografica

7.1 Datos da zona xeografica

a) Factores naturais:

A Ribeira Sacra integra un conxunto de concellos pertencentes ao sur da provincia de Lugo e
norte de Ourense, no interior de Galicia. Comprende as ribeiras dos rios Mifio e Sil, cos seus

afluentes Cabe, Mao, Bibei (co Navea) ou o Bubal, estendéndose desde Portomarin a Peroxa e



desde Os Peares a Quiroga. Os rios Mifio e Sil discorren cara 4 sua confluencia a través de

gargantas ou candns de forte verticalidade.

A orografia do terreo fai que o cultivo da vide se faga en bancais, muras, socalcos, etc., que
son 0s nomes que reciben os chanzos onde se cultiva a vide e todo en ladeiras de pendentes
moi acusadas, o que fai que esta viticultura fose cualificada como “viticultura heroica”,
formando parte o Consello Regulador do CERVIM europeo, asociacién que busca poiier en valor

a viticultura de montafa da Unidn europea.

O clima na Ribeira Sacra non é homoxéneo, de xeito que varia en cada unha das 5 subzonas
que conforman esta rexién, mesmo a nivel de parcela, segundo sexa a orientacién, a altitude
e a pendente. En xeral, podemos dicir que é mais continental que atlantico, con verans longos

e calorosos e outonos temperados.

Para definir os pardmetros climdticos utilizdronse os datos recolleitos nas estacidns de
Marroxo (Monforte de Lemos), Conchada (Quiroga) e a de Portomarin, co fin de dar unha
caracterizacion o mais ampla posible. A pluviometria atdpase entre os 700-800 mm de media,
cun numero aproximado de 100 dias de precipitacion superior ou igual a 1 mm, ainda que as

subzonas do Mifio rexistran precipitacions mais altas que as do val do Sil.

Se nos referimos &s slUas temperaturas, recéllese no seguinte cadro un resumo dos

parametros mais importantes:

Temperatura media 11,3°C
Temperatura maxima 24,3°C
Temperatura minima 1,4 °C
Temperatura media das maximas 17,1°C
Temperatura media das minimas 6,9 °C

Os ventos chegan a soprar forte na zona, axudados pola disposicion dos vales.

Outros parametros que tefien importancia no cultivo da vide son a humidade relativa media,
que se sitda nun 70,6 %; as horas de sol, que estan ao redor de 166 horas mensuais, e a

insolacion, que non chega ao 40 %.

Os solos tamén son diversos, e pasan dos de maior presencia de granito a aqueles nos que a
lousa é predominante, alternancias que se repiten sen continuidade. Como elemento comun
podemos dicir que son solos aluviais sobre a base de lousa. En Chantada e nalgunhas zonas de
Ribeiras do Mifio e Ribeiras do Sil, os solos son mais parecidos aos de orixe granitica que
dominan toda a Galicia occidental, mentres que en Amandi e resto da Ribeira do Sil responden
a tipoloxia da Galicia oriental. Outra caracteristica comin é a elevada acidez, excepto en

pequenas areas non vinicolas do val do Cabe, debido aos arrastres do rio. Os terreos de ribeira,



en xeral, tefien pouca capacidade de almacenamento de humidade, o que fai necesario os

portaenxertos adaptados aos verans secos.

En canto & vexetacion, na ribeira asollada os vifiedos descenden en bancais ata o mesmo rio
mentres que as ladeiras de avesedo estan ocupadas por caducifolias, abundando o carballo e

o castifieiro, que achegan gran variedade cromatica no outono.
b) Factores humanos:

Estrabdn, para defender a cultura mediterrdnea, cuestionaba que os galaicos consumisen
cervexa, usasen o pan de landra ou a manteiga, pero o certo é que nos séculos Il e | a.C., os
textos clasicos falan do vifio como produto moi prezado polos nosos devanceiros e que, no

comercio a longa distancia, era transportado en anforas.

Xunto coa oliveira (este en menor medida), o castifieiro, a figueira ou a nogueira, a vide, sen
dubida xa cofiecida con anterioridade, alcanza na época romana un importante grao de
explotacion, sendo os seus caldos recofiecidos como “ouro liquido do Sil“. Os recipientes de
cerdmica, concretamente as xerras, relacionanse directamente co consumo do vifio. A
tradicidn atrible aos romanos o traballo de facer terrazas nas ladeiras boscosas para cultivar
as vides. Os bancais buscaban conter a terra para que non descendese ao rio, aproveitar a auga
de choiva e maximizar os reflexos do sol na terra, proporcionando calor e luz & planta. Suponse
que pola Via Romana trasladabase o vifio producido nalgunhas destas terras a Roma Imperial

para o goce dos emperadores.

Con todo, o que realmente deu un impulso definitivo e estendeu a vide por toda Galicia,
obviamente de forma especial pola Ribeira Sacra, foi a chegada das ordes mondsticas. A
orografia de escarpadas ladeiras cubertas de espesos bosques atraeu as comunidades
monadsticas desde comezos do cristianismo, xa que estes grupos humanos buscaban
asentamentos que favorecesen a vida ascética e eremitica, nas que o vifio non era sé un
elemento de cultivo senén tamén un produto esencial na alimentacién, o que trouxo consigo
novas técnicas de cultivo e elaboracion. Asi se iniciou un importante traslado da civilizacién
monastica ao longo das beiras escarpadas do Sil e do Mifio, deixando pegadas patrimoniais
que chegan ata os nosos dias. O esplendor dos mosteiros Unese ao Camifio de Santiago, ao
amparo do cal se foron estendendo as vifias e o viiio comezou a cobrar unha vital importancia.
Xa os primeiros peregrinos a Santiago contaban as excelencias dos caldos producidos na ruta.
Os vales dos rios Sil e Mifio e as stas concas estan poboados de mosteiros, rodeados estes de
castifeiros e vides e, nas terras chairas, cereais que os agricultores achegaban aos abades e

sefiores das terras. Importancia tiveron as mulleres de berce nobre, sen dubida, na



denominacion das vides: Dona Mencia, Maria Ordofa, Dona Branca (Dofia Blanca), pero tamén

nobrezas non recofiecidas como a do Bastardo (Merenzao).

A simbiose entre a monumentalidade da auga manifestada nos canéns do Sil e do Mifio e a
monumentalidade das edificacidns relixiosas deron lugar & Rivoyra Sacrata ou Ribeira Sacra,
denominacion que se remonta ao Século XIl. Efectivamente, a primeira mencion destas terras
como Rivoyra Sacrata reméntase ao ano 1124, nun documento asinado en Allariz, onde a Raifia
Teresa de Portugal, filla de Alfonso VI doa ao monxe Arnaldo e aos seus compaiieiros os
terreos para levantar un novo mosteiro dentro da denominada Rivoyra Sacrata; o devandito

cenobio é a orixe do actual mosteiro de Santa Maria de Montederramo, un dos mais

importantes de Galicia.

O bouzado de terras e a expansién do cultivo agricola foron posibles grazas ao cambio do
modelo produtivo. Os servos, que ata entén traballaban cinco dias para o sefior -nas terras
que este lles deixaba- e un para si, pasaron a pagarlle ao dono do feudo en porcentaxe de
produto obtido das terras. Isto é, canto madis traballasen, mais lograban para eles, ainda que

tamén, de forma directamente proporcional, fixesen moito mais rico ao sefior.

Entre os séculos XVIIl e XIX xa se cuestionou que determinadas terras nunca antes dedicadas
a vide fosen plantadas coa consecuente diminucién da calidade na producién vinicola. Pero é
neste século cando, como no resto de Europa, primeiro o oidio, a peste vella, despois o mildio
e finalmente a filoxera acabaron coa practica totalidade dos vifiedos. Foi asi como variedades
como o Brancellao (tamén chamado Albarello), pola sua pouca resistencia ante a “cinsa” (como
popularmente se cofiece na zona ao oidio) pasaron a ser testemufais, cando antes se
consideraba que daban vifios de aguante. Atopada unha solucién para a filoxera mediante o
uso de portaenxertos, foron outras variedades as que se impuxeron. Concretamente a Mencia,
xa existente con anterioridade mais con pouca extensidn no cultivo, adaptdndose
medianamente ben ao oidio e ao mildio, sendo ademais en condiciéns normais pouco atacada

pola botrite e alzouse como a variedade mdis importante da Ribeira Sacra.

Nos anos 60 e 70 do século XX houbo que soportar ainda a plantacidn de variedades foraneas,
medianamente adaptadas as condicidns climatoléxicas, cando o que contaba non era a

calidade, sendn os litros que unha hectarea producia.

As feiras do vifio de Sober , Chantada e Quiroga foron a antesala da preocupacién pola calidade
e a aposta pola comercializacién e a importancia da orixe do produto. Foi desta maneira como
dacabalo entre a década dos 80 e 90, a Ribeira Sacra emerxe en 1991 coa concesion do
distintivo de calidade de “Vifio da Terra”, para alcanzar a denominacién de orixe coa Orde do

30 de maio de 1995 da Conselleria de Agricultura, Ganderia e Montes.



0O vifo foi un dos grandes valores da Ribeira Sacra, configurando a sta paisaxe e modo de vida.
As vertentes solleiras do Mifio e do Sil estan poboadas de terrazas con vifiedos, que ofrecen
un vifio cada vez mais apreciado. Moitos destes bancais datan da época dos romanos e estanse
recuperando a medida que novos viticultores comezan a rescatar os que estan escondidos
baixo a densa follaxe de arbores que os cobren, tras o seu abandono de décadas. As suas
diferentes zonas produtoras comercializan os seus vifios baixo a denominacién de orixe Ribeira

Sacra e o0s seus brancos e tintos novos son o froito da mellor seleccidén de uvas.
7.2 Datos do produto.

Os vifios tintos, nos que a Mencia é a variedade maioritaria e fundamental, son limpos e
brillantes, de capa media alta, con tonalidades que van desde a vermella cereixa & vermella
con reberetes purpura; lembran en nariz aos froitos vermellos (de bosque) e & froita de 6so
(de arbore); acaban, en boca, sendo francos e equilibrados, amplos e de gran persistencia

aromatica en retronasal.

Os vifios brancos, elaborados fundamentalmente coas variedades Godello, Treixadura e
Albarifio, sendo a primeira delas a mais abundante, son limpos e brillantes, ofrecendo tons
desde o amarelo palido ao dourado; francos en nariz, lembran aos froitos brancos de pebida e
6so (de arbore); presentan un gran equilibrio entre acidez e alcohol, sendo o recordo & froita

antes mencionada unha caracteristica do seu paso por boca.

Os vifios rosados, elaborados fundamentalmente coas variedades Mencia, Brancellao ou
Merenzao, son limpos e brillantes, abertos de capa, con tonalidades entre a rosa palida e a
vermella cereixa. Os seus aromas lembran sutilmente aos froitos do bosque e a froita vermella
de éso (de arbore). En boca, o seu equilibrio entre alcohol e acidez da paso a unha sensacién

en retronasal debedora da froita antes nomeada e persistente.
7.3 Interaccién causal entre a zona xeografica e o produto.

As caracteristicas dos diferentes solos da zona xeogréfica unidas s condicions climaticas
existentes e aos contrastes da sUa orografia conforman unha zona cunhas caracteristicas
excepcionais para o cultivo do vifiedo, e se obtén un produto final especifico e singularizado

adaptado perfectamente ao medio.

A maduracion ten moito que ver coa orientacion ao sol e a altitude & que se sitlan as vifias. A
Ribeira Sacra caracterizase polos grandes contrastes xeograficos, profundas concas

xeograficas e alifiacions montafiosas, feito que se reflicte nos seus vifios. Ademais, os seus



solos marcan a mineralidade do vifio e resalta tamén as diferentes expresiéns e

concentracions da froita.

As variedades presentes son fundamentalmente variedades autdctonas seleccionadas ao
longo dos anos polos viticultores da zona, que fuxiron do facil recurso de acudir & importacion
de variedades fordneas, mais populares para o consumidor. Por iso, as variedades utilizadas
estan adaptadas e toleran as condiciéns edafoclimdaticas existentes, o que orixina unha serie

de vifios especificos desde o punto de vista fisicoquimico e sensorial.

Tamén ao longo dos séculos os viticultores desta rexién foron buscando as mellores zonas
para o cultivo, en ladeiras ben orientadas e con solos adecuados, sobre as que construiron
muros de pedra para abancalar estas ladeiras e configurar unha paisaxe absolutamente

singular.

Ademais, na calidade e caracteristicas especificas do produto é de gran importancia o esmero
con que traballan os produtores locais -que cofiecen as suas vifias grazas a sabedoria que da
unha longa experiencia no seu coidado- tanto na conducién e na poda das cepas, para un
adecuado control do potencial vitivinicola, como na seleccién da uva, que se vendima
manualmente no momento en que, ao seu xuizo, esta no 6ptimo de madurez, buscando que as
uvas tefian unha gradacién alcohélica natural probable minima de 10°. A iso debemos sumar
o rigor nos controis de calidade que se aplican, que fixeron posible o prestixio que os vifios da
Ribeira Sacra tefien tanto na comunidade auténoma de Galicia como no resto de Espafia,

estando na actualidade abrindose o paso nos mercados internacionais.

Pero a Ribeira Sacra, que sen dubida ten o vifio como sinal principal de identidade, é un todo
que harmoniza paisaxes de flora atlantica coa vexetacion mediterranea no val do Sil; é un
conxunto que combina unha importante riqueza de monumentos romanicos cos vales dos seus
rios; é a expresién mais evidente de como o respecto a tradicidon pddese e débese combinar

coa moderna forma de entender o mundo do vifio.
8. Disposicidons aplicables
a) Marco xuridico

— Resolucién do 2 de decembro de 2009, da Direcciéon Xeral da Industria e Mercados
Alimentarios, pola que se publica a Orde do 29 de setembro de 2009, da Conselleria do Medio
Rural da Xunta de Galicia, pola que se aproba o Regulamento da Denominacién de Orixe Ribeira

Sacra e do seu Consello Regulador.



b) Requisitos aplicables.
En particular, esta disposicion establece os seguintes requisitos adicionais:
b.1) Practicas culturais.

— En campafas excepcionais os limites de producién de uva por hectdrea poderan ser
modificados polo Consello Regulador, tanto a alza como & baixa, para determinadas zonas,
sempre con anterioridade & vendima e tras os asesoramentos e comprobaciéns que se
precisen e o informe favorable do 6rgano de control e certificaciéon do consello regulador.
Estas modificacions non poderan implicar, no caso da producion de uva por hectarea, un

aumento superior ao 25 % dos limites establecidos.

— Para novas plantacions e replantaciéns de vifiedo, a producion maxima admitida serd a
resultante de aplicar aos valores establecidos con caracter xeral no punto 5 deste prego de

condiciéns, os seguintes coeficientes en funcidn da idade das cepas:
- Ano de plantacién (ano 0): coeficiente 0.

- Primeiro ano (ano 1): coeficiente 0.

- Segundo ano (ano 2): coeficiente 0,10.

- Terceiro ano (ano 3): coeficiente 0,40.

- Cuarto ano (ano 4): coeficiente 0,75.

- Quinto ano e sucesivos: coeficiente 1.

No caso dos enxertos, considérase que o vifiedo terd o0 100 % de producion ao ano seguinte de

ser a cepa enxertada.

— Con caracter xeral, estd prohibida a rega. En caso de déficit hidrico, o Consello Regulador

poderao autorizar tras a peticién do interesado.
b.2) Requisitos para a elaboracién e o embotellado.
— Zona de elaboracion:

A zona de elaboracion dos vifios da denominacion de orixe Ribeira Sacra coincide coa zona de
producion. Con todo, tendo en conta os costumes e as dificultades orogréficas da area de

producién, autorizase a inscricidon nos rexistros de adegas de elaboracién, almacenamento e



embotellado daquelas que cumpran os demais requisitos establecidos e estean situadas nos

terreos das sequintes parroquias, situadas nas inmediaciéns da zona de producién:
a) Subzona de Amandi:

Concello de Sober : Brosmos, Bulso, Figueirod, Proendos e Gundivos

b) Subzona de Chantada:

Concello de Carballedo: Vilaquinte, San Romao de Campos e Veascos.

Concello da Peroxa: O Souto, Toubes, A Peroxa , Gueral, Mirallos e Vilarrubin.

Concello de Portomarin: Cortapezas, San Mamede de Belaz, Recelle, Bagude, Vedro e

Carborrecelle.

Concello de Taboada: Cicillon, Vilela, Carballo, Vilar de Cabalos.

Concello de Chantada: Arcos, Merlan, Chantada, San Salvador de Asma, Veiga e Vilauxe.
¢) Subzona de Ribeiras do Mifio:

Concello de Panton : Eiré, Serode, Segiiin e San Fiz de Cangas.

Concello do Savifiao : Vilelos, Vilaesteva, Fredn, Louredo, A Laxe, Marrube, Vilasante, Licin e
Pifieiro.

d) Subzona de Ribeiras de Sil:

Concello da Teixeira: Montoedo, Pedrafita e Boazo

Concello de Castro Caldelas: Mazaira, Trabazos, Camba e Poboeiros.

— Zona de embotellado.

O transporte e embotellado féra da zona de producion e de elaboracion constitlie un risco
para a calidade do vifio, xa que se pode ver exposto a fendmenos de 6xido-reducidn, variacions
de temperatura e outros, tanto madis graves canto maior sexa a distancia percorrida. O
embotellado en orixe permite preservar as caracteristicas e calidade do produto. Este feito,
unido & experiencia e cofiecemento profundo das caracteristicas especificas dos vifios

adquiridos durante anos polas adegas da Denominacién de Orixe da Ribeira Sacra, fan



necesario o envasado en orixe, preservando asi todas as caracteristicas fisicoquimicas e

organolépticas destes vifios.

— Os envases seran de vidro, das capacidades autorizadas pola lexislaciéon vixente, con

exclusién expresa das botellas dun litro.
b.3) Requisitos da etiquetaxe:

— Nas etiquetas dos vifios embotellados, que deberdn ser autorizadas polo Consello
Regulador, figurard sempre de modo destacado a mencidn “"Denominacion de Orixe Protexida”
e o nome da denominacidn, “Ribeira Sacra”, ademais dos datos que con caracter xeral se
determinen na lexislacién vixente. Para a denominacion de orixe protexida Ribeira Sacra o
termo tradicional ao que se refire o artigo 112 a) do Regulamento (UE) 1308/2013 do
Parlamento Europeo e do Consello, do 17 de decembro de 2013, é “Denominacion de Orixe”. Tal
mencion tradicional podera substituir na etiquetaxe dos vifios & expresion “Denominacion de

Orixe Protexida”.

— Na etiquetaxe dos vifios amparados pola denominacién de orixe poderase facer mencion &
subzona de producion e elaboracién se toda a uva procede da devandita subzona e a

elaboracién se produce nela.

— Os vifilos que cumpran os requisitos establecidos para o efecto na letra b) do punto 3
poderan utilizar a mencién “Summum®”. Ademais, os vifios envellecidos conforme as normas
que se establecen na devandita letra b) do punto 3 deste prego de condiciéns poderan utilizar

as mencions “Barrica” ou "Garda", sequndo corresponda.

— O nome da denominacién de orixe figurard con caracteres dunha altura minima de 4 mm.
Pola sta banda, o nome da subzona e a variedade, de indicarse, deberan recollerse con
caracteres como maximo da metade da altura que se utilice para o nome da denominacién de

orixe.

— Na etiquetaxe dos vifios protexidos serd obrigatoria a mencién da correspondente marca
comercial, nas condicidons previstas de acordo con a normativa xeral vixente. Cando se utilicen
marcas que sexan empregadas tamén noutras denominaciéns de orixe, a mencién «Ribeira
Sacra» terad que ir no mesmo campo visual que o nome da marca comercial e o tamafio da
mencion «Ribeira Sacra» serd polo menos tres veces superior ao nome da marca comercial,

sobre o mesmo fondo e co mesmo tipo de letra.

— Todos os envases que se destinen ao consumo iran provistos dunha contraetiqueta

numerada que serd fornecida polo Consello Regulador e que debera ser colocada na propia



adega. A dita contraetiqueta incluira o logotipo da denominacién de orixe, que se inclie como

apéndice Il deste prego de condicions.
b.4) Requisitos para o control.
— Os diferentes operadores deben inscribirse nos seguintes rexistros de control:

- Rexistro de vifias: onde s6 se inscribirdn as vifias situadas na zona de producién das que a

uva poida ser destinada 4 elaboracion dos vifios protexidos.

- Rexistro das adegas de elaboracién: onde se poden inscribir todas as adegas que, situadas
na zona de elaboracion, vinifiquen uvas procedentes de vifias rexistradas nas que os vifios

elaborados poidan optar ao uso da denominacién de orixe.

- Rexistro de adegas de almacenaxe: onde se inscribirdn todas aquelas adegas que estean
situadas na zona de elaboracién e que se dediquen exclusivamente & almacenaxe de vifios

amparados pola denominacién de orixe Ribeira Sacra.

- Rexistro de adegas embotelladoras: onde se inscribiran todas aquelas adegas que, situadas
na zona de elaboracién, se dediquen exclusivamente ao embotellado e comercializacién do

vifio debidamente etiquetado e amparado pola denominacion de orixe Ribeira Sacra.
— Ademais, son necesarias as seguintes declaraciéns para o control:

- Todos os titulares de adegas de elaboracidn deberdn declarar, como moi tarde o 10 de
decembro de cada ano, a cantidade de vifio obtido, especificando os diversos tipos que

elaboren.

- Todos os titulares de adegas que embotellen vifio presentaran, antes do 1 de setembro de
cada ano, as declaraciéns de saidas, indicando o destino, e existencias de produto amparado

durante a campafia vitivinicola.
9. Estrutura de Control.
a) Organo de control.

O Consello Regulador da denominacion de orixe protexida Ribeira Sacra ten identificado na
sUa estrutura un 6rgano de control e certificacién de acordo co disposto na Lei 1/2024, do 11
de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia e no artigo 65 do Decreto 4/2007, do 18 de
xaneiro, polo que se regulan as denominacidns xeograficas de calidade do sector alimentario

e os seus consellos reguladores. De acordo coas ditas normas, o Consello Regulador é unha



corporacién de dereito publico tutelada pola Conselleria do Medio Rural da Xunta de Galicia e
o persoal do seu 6rgano de control e certificacién esta habilitado pola citada conselleria para

a realizacion de tarefas de control oficial deste prego de condicions.

Nome: Organo de control e certificacion do Consello Regulador da Denominacién de Orixe

Ribeira Sacra.

Direccién: Rtua do Comercio, 6-8, 27.400 Monforte de Lemos (Lugo)
Teléfono: 0034 982 410 968

Correo electrénico: info@ribeirasacra.org

b) Tarefas.

b.1) Alcance dos controis.

— Analises quimicas e organolépticas:

O 6rgano de control verifica que os elaboradores realizan andlises quimicas e organolépticas
de todas as partidas de vifio para comprobar que cumpren os requisitos establecidos no punto
2 deste prego de condicions. Para a realizacion das andlises organolépticas os operadores

utilizan o panel de cata con que conta o Consello Regulador.

O Consello Regulador entrega contraetiquetas cunha codificacidn especifica para cada botella
de cada partida destinada a ser comercializada coa denominacién de orixe protexida Ribeira
Sacra que se axuste aos parametros establecidos. As partidas que non reunan as
caracteristicas analiticas e organolépticas do punto 2 deste prego de condiciéns non obteran
as contraetiquetas e non poderdn ser comercializadas baixo o nome da denominacién de orixe

protexida.
— Operadores:

O érgano de control comproba que os operadores tefien capacidade para cumprir os requisitos
do prego de condiciéns. En particular, comproba que os produtores e elaboradores dispofien
dun sistema de autocontrol e rastrexabilidade que permite acreditar as especificacions en
canto a: procedencia de uva, variedades empregadas, rendementos de producidn,

rendementos de extraccidon de mosto, e analise dos parametros quimicos e organolépticos.



— Produtos:

O érgano de control, mediante toma de mostras, verifica que o vifio comercializado baixo a
denominacion de orixe cumpre as especificaciéns establecidas no punto 2, utiliza
adecuadamente a contraetiqueta asignada e se cumpren as demais condicidns que se recollen

neste prego de condicidns.
b.2) Metodoloxia nos controis
— Controis sistematicos.

O 6rgano de control realiza controis sistematicos do sistema de autocontrol dos operadores
que elaboran ou comercializan vifio baixo o amparo da denominacién de orixe protexida cos

obxectivos sequintes:
- Verificar que a uva, o mosto e o vifio son orixinarios da zona de producién.

- Controlar o cumprimento das especificaciéns no referente a variedades e rendemento de

producién de uva.

- Comprobar que se realiza unha xestion da rastrexabilidade desde a producién de uva ata o

envasado.

- Comprobar que se realizan andlises quimicas e organolépticas de todas as partidas de vifio
que permitan acreditar o cumprimento das caracteristicas definidas no punto 2 deste prego

de condicidns.
— Controis aleatorios.

0 o6rgano de control fai controis aleatorios para comprobar a rastrexabilidade das partidas e

o cumprimento dos parametros analiticos.
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