
................................. 
Tras una cuidadosa conservación de las uvas en
frío a 7ºC antes de su procesado, se lleva a cabo
una maceración sobre las lías del mosto flor,
manteniéndose a temperaturas de 3-4ºC durante
un período de 2 a 6 días. Este proceso tiene
como objetivo extraer aromas y aportar volumen
al mosto. Posteriormente, se realiza la
fermentación alcohólica en depósitos de acero
inoxidable, controlando la temperatura entre 16
y 18ºC. A continuación, el vino se somete a una
crianza sobre lías de, al menos, 2 meses, con
battonage semanal, lo que confiere al vino una
notable estructura, longitud y persistencia. Una
vez embotellado, la elaboración culmina con una
crianza en botella, resaltando las características
de la uva Godello en un vino de guarda, redondo,
lleno de matices y elegante.

VARIEDAD 
Godello 100%

................................. A la sombra de los montes
gallegos y bajo un cielo limpio que anuncia el
cambio de estaciones, Valdeorras es un paraíso
oculto donde la Godello y la Mencía alcanzan su
mayor expresión. Los suelos de pizarra y las
terrazas al abrigo del Sil conforman un mosaico
de terroirs que imprimen frescura y mineralidad
en cada copa. Aquí, en el corazón de Galicia, los
vinos hablan con autenticidad de un paisaje
moldeado por el tiempo y la sabiduría de sus
gentes.

ENTORNO

....................................... Las parcelas presentan
una edad media superior a 30 años y están
pendientes hasta el 30%, con altitudes que
oscilan entre 301 y 632 metros. Estas zonas
disfrutan de un clima mediterráneo-oceánico,
influenciado por el Atlántico, y cuentan con
suelos pizarrosos y arcillo-ferrosos. La vendimia
se realizará de forma manual entre el 2 y el 25
de septiembre de 2024, utilizando cajas de 20 kg.

NATURALEZA

ELABORACIÓN Y CRIANZA

NOTAS DE CATA
VISTA - Atractivo color amarillo
pálido con reflejos dorados. Limpio y
brillante.

OLFATO - Intenso, fresco y expresivo. Aromas
de fruta blanca y de hueso, finos toques cítricos
y notas balsámicas, con matices dulces y frutos

secos aportados por la crianza.

GUSTO - Boca amplia y sabrosa, con
gran estructura y acidez bien
integrada. Fresco, profundo y con un
persistente final.

PREMIOS DESTACADOS GRADUACIÓN - 13.5%           SERVICIO - 10-12ºC

MARIDAJES - Este vino marida a la perfección
con una variedad de platos, incluyendo
aperitivos, mariscos tanto cocidos como crudos,
pescados al horno, carnes blancas y exquisitos 
platos orientales.
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