A venoduma

O apoxeo do vifio comezou coa puxanza dos nosos mosteiros que, romperon os vales para
fincar neles as plantas. Cando a terra é chan, dbrense zanxas e se a terra é encostada hai
que facer socalcos.

Proteso pora opter o viino

Unha vez que estan as plantas na terra, durante 2 ou 3 anos hai que coidalas ata que dan
uvas. A finais de outono faise a poda, as varas cortadas valerdn para acender a lareira no
inverno.

Na primavera hai que combater as pestes que atacan as videiras empregando sulfato
(sulfato de cobre, cal e auga) e xofre, utilizando as mdquinas de sulfatar.

No verdn, bétaselle algo de estrume arredor da planta para axudar a gardar a humidade e
mdis adiante fanse as esfolladas (quitar follas que impiden ao sol chegar ata os acios).

No mes de setembro chega o tempo da vendima. Empréganse tesoiras de podar, navallas,
podons,... para cortar os acios que serdn levados en cestos (cubeiros) ata o carro e, de
aqui a adega, descargando nos pios.

Despois empezard a pisa. Os homes descdlzanse e, ben lavados van esmagando as uvas.
Sacan o vifio con baldes e entre todos/as Iévano ds cubas (tefien que estar ben limpas) co
bagazo para que ferva. Isto tamén se fai nos lagares e nas prensas.

Ao dia seguinte, xa empeza a ferver e hai que remexelo, xa temos vifio doce.

O seguinte paso é a trafega, sacase o vifio polo billote e déixase o bagazo sé, pasdndoo
para outras cubas limpas. Estas déitanse, agarradas con cufias e pola billa recdllese o vifio
que se necesita en xerros ou garraféns de vidro.



