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L A P O L A  2 0 0 6  B L A N C O  D E  G U 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 G Í A  V I T I C U L T U R A  Y  P A S I Ó N

L a u r a  S u s o  D a v i d  R e n é  y  S a r a   P é r e z

V I Ñ E D O S .  V i ñ a s  e n t r e  1 5  y  8 0  a ñ o s .  S u e l o s  d e   e s q u i s t o s  y   p i z a r r a  d e  g r a n  c a p a c i d a d
d r e n a n t e .  A l t i t u d  e n t r e  4 0 0  y  7 5 0  m e t r o s .  E x p o s i c i ó n  n o r t e  y  o e s t e .  S i s t e m a  d e
f o r m a c i ó n  e n  v a s o  7 0 %  y  c o r d ó n  d o b l e  3 0 % .  D e n s i d a d  d e  p l a n t a c i ó n  v a r i a b l e .
Densidad aproximada de 4500 cepas por  hectárea.  Entre 1000 y  1200 gramos por  p lanta.  Var iedad
d e  u v a  g o d e l l o  6 0 %  y  4 0 %  m e z c l a  d e  t r e i x a d u r a ,  t o r r o n t é s  y  d o n a  b l a n c a .

A Ñ A D A  2 0 0 6 .  A ñ o  c o n  d é f i c i t  d e  p r e c i p i t a c i o n e s ,  e x c e s i v a m e n t e  c a l u r o s o  y
e x t r e m a d a m e n t e  s e c o .  P e r í o d o  d e  m a d u r a c i ó n  c o n  t e m p e r a t u r a s  e x t r e m a s .  L a s  l l u v i a s
d e  s e p t i e m b r e  p e r m i t i e r o n  u n a  b u e n a  m a d u r a c i ó n .  Ve n d i m i a  e n  ó p t i m o  e s t a d o  s a n i t a r i o .

VINIFICACIÓN. Vendimia manual en cajas  de 10 Kg. que se inició el 19 de Septiembre y terminó el 27.

Uva refrigerada 48 horas a dos grados. Selección manual en viñedo y bodega racimo a racimo

y prensado directo en prensa pneumática.  Desfangado natural durante 14 horas en depósitos de acero a baja temperatura.

Fermentación en barricas de 1º, 2º y 3º año de 600 litros de roble francés . Bajas temperaturas de fermentación.

CRIANZA. En barricas de roble francés de 600 litros  y un 15% en depósitos ovales de hormigón de 750 litros durante 15

meses con sus lías.  No realizó fermentación maloláctica.  Permanencia durante 5 meses en depósitos de acero inoxidable.

Clarificación.  Embotellado sin filtrar ni estabilizar. Se podrán encontrar residuos sólidos.  Permanencia en botella 16 meses.

CONSUMO. S e  a c o n s e j a  d e c a n t a r  y  d i s f r u t a r  e n t r e  1 2 º  C  y  1 4 º  C .
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