A COROA GODELLO 2024

'Denominacién de Origen VALDEORRAS
Enoélogo: Angel Sénchez Cuesta Produccién: 135.000 botellas

Vifiedos

Ocho parcelas, seleccionadas entre las mejores de Valdeorras, donde se conjugan una buena orientacion sur-suroeste,
suelo con marcada inclinacion de 15% de pendiente y microclima especifico para conseguir una optima maduracion del
racimo. Vendimia manual en cajas de 14 kg v posterior seleccion de la uva a su llegada a la bodega.

Vinificacién

Fermentacion Aleoholica: durante 25 dias
Temperatura: entre 15y 18 grados
Fermentacion Maloldctica: No hace
Fermentacion en Barrica: No Tiene
Aniélisis

Variedad de la Uva: 100 % godello
Contenido aleohdlico: 13,5 grados
Acidez oual: 5.9 gr/l

Aztcar residual: <15 ge/1
PH: 3.2

Nota de cata

A Coroa Godello 2024 presenta un color pajizo brillante, con intensos matices verdosos. que nos recuerda a combinaciones
armonicas de flores de hoja verde y plantas de atrevido color amarillo claro.
GODELLO
Con gran franqueza de aromas y excelente intensidad, sutilmente muestra notas especiadas que se funden en aromas de
frucas maduras como el melocotdén, pera, manzana, vy hierbas silvestres. Con una leve oxigenacion, los matices de pifa y
A mango aparceen para proporcionar una cxeclente v clegante complcjidad.

Su entrada en boca es potente, denotando el cardcter de un gran Godello, ala vez que fresco y estructurado. Es un vino de

CORO A gran vivezay con una magnifica acidez, con un notable volumen y pleno de recorrido en boca. Su final es persistente, con un
marcado toque mineral v delicado amargor caracteristico del terrurio. Todo esto hace que su postgusto sea prolongado, sutil

y elegante.

A Coroa 2024 se caracteriza por ser fresco vvarietal, con gran intensidad de aromas y un excepeional equilibrio en boca.
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