Horario

Xoves: 10:00-14:30 h
Venres a domingo:

Inverno (1 de outubro-31 de maio):

10:00-14:30 h / 16:00-19:30 h
Veran (1 xuno-30 de setembro):
10:00-14:30 h / 17:00-20:30 h

Pechado: 1 de maio,
25 de decembro e 1 de xaneiro

VISITAS GUIADAS
Visitantes individuais: 11:00/17:3

Horarios especiais

Semana 18 de maio (Dia Internacional dos Museos):
L-D: 10:00-14:30 h / 16:00-19:30 h

Mostra de Teatro de Ribadavia:

L-D: 10:00-14:30 h / 17:00-20:30 h

Feira do Vino do Ribeiro e Festa da Istoria:
10:00-21:00 h

Ponte da Constitucion: 10:00-14:30 h/ 16:00-19:30 h
Semana Santa (X-D): 10:00-14:30 h / 16:00-19:30 h

https://museos.xunta.gal

Grupos: Previa solicitude (Minimo 10 persoas)

Visitas en familia: Fins de semana 12:00/ 18:00 h

ACCESO GRATUITO
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PLANTA ()

O Museo do Vifio de Galicia forma un conxunto monumental de singular relevancia no
Ribeiro. Foi construido no século XVIII como casa de priorado para explotacion viticola
dependente do mosteiro de San Martifio Pinario de Santiago de Compostela e convertido,
tras a desamortizacion de Mendizabal, na casa reitoral de Santo André de Camporredondo.

SALA 1
A creacion
das paisaxes do vino

A exposicion percorre as tres plantas do edificio. A visita iniciase na planta 0 e, de forma
descendente, contintia ata chegar aos lagares e a adega. A exposicion aborda ambitos
tematicos relacionados co proceso produtivo do viiio ao longo da historia en Galicia,
dende a viticultura (técnicas e sistemas do cultivo da vide) ata a vinicultura (técnicas

Esta sala introduce ao visitante no proceso

histérico da colonizacién e da expansion da
vide en Galicia. O vifedo crea e modifica pasenifo

e coiiecementos da elaboracion do vifio).

SEDE EXPOSITIVA

Santo André de Campo Redondo, s/n

32415 Ribadavia-Ourense

TIf. (+34) 988783075
informacion-museodovinho.cultura@xunta.gal
https:/museos.xunta.gal

AREA ADMINISTRATIVA

Museo Etnoléxico de Ribadavia
Rda Santiago, 10

32400 Ribadavia

TIf. 34 988 788 720
mu.etnoloxico.ribadavia@xunta.gal

SALA 2
Os traballos “ | “

da vina

Preséntanse as principais actividades
da viticultura tradicional, o ciclo da
vide e os seus protagonistas, asf
como alguns oficios relacionados:
ferreiros, cesteiros e oleiros.

Os catro ciclos principais do ano
marcan os traballos nas vifas, que
comezan no final do outono e
rematan na vendima. A través de
recursos audiovisuais ilGstrase a
evolucién da vide ao longo de todo
un ano e os traballos da vifia cos
seus protagonistas.

Balcon dos Lagares

Balcon principal QTP

O paso entre as Salas 2 e 3
permite unha pequena parada

no discurso, onde se sitdia unha
balconada que mira a paisaxe

da vina, co val ao fondo e a igrexa
de Santo André no primeiro
termo. Un “sky line” destaca

os elementos mais representativos
desta paisaxe.

PLANTA =1

SALA 5
Granxas e priorados

Introddicese un bloque de informacion
sobre a producién viticola dos
mosteiros, cabidos e bispados en
granxas e priorados, e o contexto que
deu lugar a instalacions adegueiras
como a de Santo André de
Camporredondo.

a paisaxe circundante, xera asentamentos e vertebra
o territorio agricola dende a Idade Media ata a actualidade.

Vestibulos de transicion: Os solos do vifio en Galicia

A vide adaptase moi ben aos distintos tipos de solo e clima, producindo vinos de
calidade mesmo naqueles moi pobres en nutrientes. Os solos dedicados & vide estan
formados a partir de granitos, xistos, lousas, sedimentos aluviais e rochas de codia
ocednica. Nestes espazos preséntanse cortes edafoldxicos de diferentes areas viticolas.

SALA 3 SALA 4

Galicia O Ribeiro
e os seus vinedos

O museo dedica unha sala & comarca
Estd dedicada as cinco denominacions vinicola na que esta situado, unha
de orixe do vifo en Galicia (Rias Baixas, das de maior personalidade
Monterrei, Valdeorras, Ribeiro e Ribeira e antigiiidade de Galicia. Faise
Sacra) e aos Vinos da Terra, denominacién un percorrido pola historia,
que ampara as areas con indicacion a identidade e o desenvolvemento
xeografica protexida. da vitivinicultura, no que destacan
[ldstrase o patrimonio asociado ao vifio, fitos significativos, como o seu papel
como monumentos, as stas principais nas reivindicacions agrarias, ou
localidades, as cifras de producion de uva, 0 nacemento e impulso das
as variedades cultivadas e os distintos cooperativas. Tamén se tratan outros
caldos que producen, o que permite aspectos como o vifo tostado,

apreciar a riqueza e a diversidade da as feiras do vino do Ribeiro ou

os procesos de comercializacion.

cultura do vino en Galicia.

PLANTA =2

SALA 6

A chegada da uva

O piso inferior era a planta de
entrada da uva aos lagares de Santo
André. Aqui comeza a segunda
drea temdtica no discurso

do museo: a vinicultura ou

a transformacion da uva en vino,

Dende o balcén que mira aos lagares ofrécese informacién sobre o seu funcionamento
e permite observar os dous que se conservan e algins elementos dos outros tres que
formaban un conxunto excepcional que facian deste edificio unha gran fabrica de vifo.

N

PLANTA =3

A adega
de Santo André

E un elemento excepcional deste conxunto.
Esta conformada por dias galerias nas que se
completaba o proceso de vinificacién e de
conservacion dos vifios que safan cara a Compostela.
Escavada na rocha, este espazo é anterior &
construcion do edificio actual, momento no que
presumiblemente se engadiron algins abovedamentos
ou arcos para asegurar a stia estrutura.

D. L: C 2210-2018

coa explicacion do proceso de
traballo, ferramentas empregadas
e os diferentes tipos de vifo.

SALA 7
Os lagares

Tratase dunha gran nave onde se
situaban os cinco lagares pétreos que
chegaron a funcionar neste edificio.
Neste espazo lagares, esmagadoras
e prensas son os protagonistas
no proceso de obtencién do
mosto. Un audiovisual
envolvente recrea
o funcionamento
dun destes
lagares.

SALA 8
O vino na adega

A Ultima sala achéganos

a transformacion do mosto en vino.
Nela explicanse os procesos

de vinificacién. Mediante un
elemento didactico amdsanse

os diferentes pasos na elaboracion
do vino tinto. Sublifase tamén

a importancia dos oficios
relacionados directamente cunha
adega: a figura dos cubeiros

e toneleiros e as stas ferramentas.

Descarga gratis a app
“Museo do Vino"!
Disponible para iOS e Android




