mﬂ“ ‘money LAPOLA mf[%mm%
Wiy AeeRASACRA =

DENOUNACION DE ORIXE () 1 4

WHITE WINE

PR R A SR s

0

A AU ECIhA 2ACR
LAPOLA 201 4 BRANCDO D E GARDA
BODEGA DOMINIO DO BIBEI RIBEIRA SACRA
Enoloxia viticultura e p aix 6n
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VINEDOS. Entre 9 e 100 anos. Chans con presencia de areas, gravas, arxilas

e esquistos. Altitude entre 400 e 750 metros. Todalas
exposicions. Sistema de formacion en vaso e cordoén doble.
VARIEDADES. 80% uva Godello, 15% albarifio,5% Dona Branca.

ANADA 2014. Ano lixeiramente calido, Setembro con temperaturas mais altas do normal.
Primeiros meses do ano con moitas choivas, ano lixeiramente himido. Setembro con precipitacions dentro do
normal. Moi bo equilibrio na maduracién, dés mellores nos ultimos anos. Excelente estado sanitario.

VINIFICACION. Vendima manual en caixas de 10 kgs entre 0 16 e 30 de Setembro. Escolleita manual en vifiedo. Uva
refrixerada 2 dias a 2 grados. Deslamado. Vifificacion individual por variedade, chan, altura e exposicion en bocois de
600 litros, foudres de 1200L e 2400 Le depositos ovoides de formigdn. Fermentacion lenta entre 12°C e 16° 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 depositos ovais de formigon para estabilizacion natural. Sobre as suas lias finas.

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