
INFORMACIÓN GENERAL
Denominación de Origen: Monterrei
Producción Anual:  86.500 botellas
Variedades: Godello.
Graduación: 13,4% vol.
Viñedos: Propios y selección especial de 
viñedos antiguos del Valle de Monterrei, en 
suelos granítico-arenosos con zonas de 
arcilla. Vendimia manual y posterior 
selección en bodega.
Clima:  Atlántico con influencias 
continentales 
Fermentación alcohólica:Control de 
temperatura a 18º C
Duración de la fermentación: 16 días.
Permanencia en depósito: 6 meses 
Notas de cata:   Amarillo brillante con  
irisaciones verdosas. En naríz es 
concentrado  con toques a miel y frutos 
secos. Boca untuosa sobresaliendo los 
toques cítricos. Persistente con  final a 
avellanas  combinadas con frutas tropicales.
Gastronomía: Pescados, mariscos, carnes 
blancas y arroces.

DATOS LOGÍSTICOS
Formatos: Botella 75 Cl., (300mm x 86mm)
Tipo de embalaje: Caja de cartón de 6 
botellas (264x182x308 mm)
Paletizado: Palet de 100 cajas (1,2x0,8x1,7 
m.)
Pesos: Botella: 1.35 Kg. | Caja: 8.20 Kg. | 
Palet: 840 Kg.
Código E.A.N. 8437001273119
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