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VINEDOS. Vifias entre 15 y 80 afios. Suelos de esquistos y pizarra de gran capacidad
drenante. Altitud entre 400 y 750 metros. Exposicion norte y oeste. Sistema de
formacion en vaso 70% y cordon doble 30%. Densidad de plantacion variable.
Densidad aproximada de 4500 cepas por hectarea. Entre 1000 y 1200 gramos por planta. Variedad
de uva godello 60% y 40% mezcla de treixadura, torrontés y dona blanca.

ANADA 2006. Afio con déficit de precipitaciones, excesivamente caluroso vy
extremadamente seco. Periodo de maduracién con temperaturas extremas. Las lluvias
de septiembre permitieron una buena maduracién. Vendimia en dptimo estado sanitario.

VINIFICACION. Vendimia manual en cajas de 10 Kg. que se inicid el 19 de Septiembre y terminé el 27.
Uva refrigerada 48 horas a dos grados. Seleccion manual en vifiedo y bodega racimo a racimo
y prensado directo en prensa pneumatica. Desfangado natural durante 14 horas en depdsitos de acero a baja temperatura.
Fermentacion en barricas de 1°, 2° y 3° afio de 600 litros de roble francés . Bajas temperaturas de fermentacion.

CRIANZA. En barricas de roble francés de 600 litros y un 15% en depdsitos ovales de hormigdn de 750 litros durante 15
meses con sus lias. No realiz6 fermentacion malolactica. Permanencia durante 5 meses en depdsitos de acero inoxidable.
Clarificacion. Embotellado sin filtrar ni estabilizar. Se podran encontrar residuos sélidos. Permanencia en botella 16 meses.

CONSUMO. Se aconseja decantar y disfrutar entre 12° C y 14° C.



