
L A P O L A  2 0 1 4 B R A N C O  D E  G A R D A  
B O D E G A  D O M I N I O  D O  B I B E I  R I B E I R A  S A C R A  
E n o l o x í a  v i t i c u l t u r a  e  p a i x ó n  
G u t i e r  P a u l a  Q u i n o  S u s o  A l i n  S a r a  e  R e n é
 
VIÑEDOS. E n t r e  9  e  1 0 0  a n o s .  C h a n s  c o n  p r e s e n c i a  d e  a r e a s ,  g r a v a s ,  a r x i l a s  
e  e s q u i s t o s .  A l t i t u d e  e n t r e  4 0 0  e  7 5 0  m e t r o s .  To d a l a s  
e x p o s i c i o n s .  S i s t e m a d e  f o r m a c i ó n  e n  v a s o  e  c o r d ó n d o b l e .

VA R I E D A D E S .   8 0 % u v a  G o d e l l o ,  1 5 % a l b a r i ñ o , 5 % D o n a B r a n c a .

ANADA 2014. Ano l ixeiramente cálido, Setembro con temperaturas máis altas do normal. 
Primeiros meses do ano con moitas choivas, ano lixeiramente húmido. Setembro con precipitacions dentro do 
normal. Moi bo equilibrio na maduración, dós mellores nos últimos anos. Excelente estado sanitario.

VIÑIFICACIÓN. Vendima manual en caixas  de 10 kgs entre o 16 e 30 de Setembro. Escolleita manual en viñedo.  Uva 
refrixerada 2 días a 2 grados. Deslamado. Viñificación individual por variedade, chan, altura e exposición en bocois  de 
600 litros, foudres de 1200L e 2400 Le depósitos ovoides de formigón. Fermentación lenta  entre 12ºC e 16º C.

CRIANZA.  Primeira parte en bocois  de carballo francés de 600 litros, foudres austriacos de 1200 e 2400  litros de 
varios usos. Segunda parte en depósitos ovais de formigón para estabilización natural. Sobre as súas lías finas.  

CONSUMO. Aconséllase deixar airear un par de horas antes do seu consumo. Disfrutar entre 11ºC e 12ºC.
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