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“Con Finca Lobeira nace DATOS

un cardeter muy puro, con ANALI,TICOS

un toque de monte agreste

y otro de ola y arena.
\rraigado en el granito,
rodeado de bosque y muy

cerca de ese mar que nos

dalavida” ))

Paula Fandifio

Endloga Mar de Frades
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FINCA LOBEIRA GODELLO 2024 ™

D.O. RIAS BAIXAS

VINEDO

Monte Lobeira es una piramide de granito de 293 metros de altitud, que domina
el Salnésy la Ria de Arousa. En su vertiente norte acoge un auténtico santuario
de vifia entre bosques, donde cultivamos, en espaldera, la variedad gallega

Godello.

Se trata de un vifiedo propio de 7,97 ha que fue plantado en 2004.

Situadoa 139 metros de altitud, en un valle de la vertiente norte del Monte
Lobeira, entre masas boscosas de pinos y eucaliptos. Este emblematico lugar,

otorga proteccion y un substrato granitico al vifiedo.

Datos climatoldgicos de 2024:

Pluviometria anual: 1.675 mm
Horas de sol anuales: 2.207 h

Temperatura Media a 1,5m.: 16,2 °C

Fecha de vendimia: 13/09/2024

CICLO VEGETATIVO 2024

Las intensas lluvias del otofio impidieron comenzar las
labores del sueloy las altas temperaturas provocaron en
las cepas una ralentizacién del agostamiento; todavia
en diciembre habia presencia de hojas, reflejo del

otoiio mas himedo y cdlido desde que existen registros
meteoroldgicos. La poda de la variedad godello en
Finca Lobeira se llevé a cabo en la segunda quincena de
febrero.

La brotacion del vifiedo llegd antes que la primavera

y, en abril, los pdmpanos ya sobrepasaban el sistema
de conduccién. Mayo y junio fueron meses decisivos:
fuertes lluvias acompanaron la floracién y el cuajado

y, finalmente, cada cepa mostré uno o dos racimos por
pampano, la carga adecuada para garantizar una buena
maduracidn.

La maduracién comenzd a finales de julio. Lluvias
débilesy deseadas, junto a largas horas de luz y calor,
favorecieron un proceso escalonado y armdnico: la acidez
descendid al mismo ritmo que las bayas alcanzaban el
azicar deseado, mientras el perfil aromdtico definia el
cardcter singular de la afiada. Los dltimos dias en vifiedo
transformaron una cosecha éptima, ricay expresiva en
extraordinariay excelente. La recoleccién del godello
tuvo lugar el 13 de septiembre, a 20°C, con racimos en
plenitud aromadtica, vendimiados a mano y transportados
cuidadosamente en cajas a bodega.
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El mismo dia de la recoleccidn, tras un rapido
enfriamiento en sus cajas de vendimia, la
godello se clasifica en la mesa de seleccidn,
validando un 94% para su elaboracién. Los
racimos aptos pasan a la prensa, donde
separamos el mosto flor, franco e intenso,
que llevamos a fermentar a los depdsitos de
acero inoxidable. Las levaduras autdctonas
que llegan al mosto desde el hollejo hacen su
trabajo y transforman el azicar en alcohol.

lLa atencién a la fermentacién fue maxima.
Temperaturas entre 16 y 20°C, potenciaron

la gama aromdtica de la uva, asi como su
finuray elegancia. El final de la fermentacion
acompana a la precipitacién de la Ifa gruesa

al fondo de depdsito, el vino se trasiega y
permanece con la lfa fina. Durante el invierno,
trabajamos “El Batonnage”. Asi cada 15 dias,
durante 14 meses, se facilita el suave y lento
movimiento de las lfas finas dentro del
depdsito, para lograr volumen y golosidad en
boca. EI 5% de vino se trasiega a barricas de
roble francés donde se crfa sobre lias durante
5 meses. Pasado este tiempo ambos vinos se
ensamblan para su embotellado, tras el cual,
pasan un tiempo de crianza y reposo en botella
de 4 meses antes de su salida al mercado.



