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Cémo nace...

Monovarietal godello procedente de vifias viejas
situadas en el valle del rio Sil en los alrededores de
A Rua y Larouco con suelos complejos pizarrosos y
graniticos.

Denominacién de Origen Valdeorras
Fermentacion Entre 15-17° C

Produccién 32.939 botellas de 0,75 L

Vinicacion

Despalillado de los racimos seguido de una corta
maceracion (> 4 horas). Prensado ligero y muy lento
con posterior decantacion estatica en preparacién

para una fermentacion prolongada a temperatura
controlada en depdsitos de acero inoxidable.

Temperatura de servicio 10-12° C
Graduacion 13% (Desviacion > 0,2)
Acidez total 5,7 g/l ATH (Desviacion > 0,2)

Acidez voldtil 0,37 g/l Ac. acético
(Desviacion > 0,11)

Ph 3,40 (Desviacion 0,12)

Azlcar residual 1,6 g/l

Nota de cata

Amarillo pajizo, limpio y ligeros reflejos dorados.
En nariz es muy expresivo destacando aromas a
fruta blanca madura como pera de San Juan,
mirabel y nispero, sobre un fondo que recuerda a

GODELLO hierbas aromaticas, a té verde e hidrocarburos.
“YAL_DEORRAS‘ En boca entra con personalidad, cierta estructura
) OMINACION DE ORIGEN

pero a su vez reflejando la untuosidad de Ia
variedad y una buena persistencia en boca con
un final sedoso.
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