GODELLO FeRMENTADO EN BARRICA

VARIEDADES
Godello.

ANADA
2022

GRADO ALCOHOLICO
14%Vol.

ACIDEZ TOTAL

6,30 g/L
PRODUCCION
780 botellas.

VINEDO

Y BODEGA EN LA PROPIEDAD

PARAJE

Valdecontina.

PARCELAS

Vifia de Marcos.

EDAD DEL VINEDO

Superior a 20 afios.

VINEDO Y VITICULTURA

Vifiedo en propiedad certificado
en agricultura ecolégica. La
zona mads pobre y tardia de este
vifiedo, que es una ladera de
orientacion oeste a una altitud
superior alos 750 metros, es
utilizada para la elaboracion de
este vino. Suelos franco arcillo
arenosos, con presencia de
canto rodado y una pendiente
media superior al 20%.
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FECHA DE VENDIMIA

Ultima semana de septiembre.

FERMENTADO EN BARRI(
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VALDECONTINA

VINEDOS Y BODEGA

ELABORACION

Vendimia manual y seleccion en bodega. Despalillodo sin estruja-
do en frio, maceracion pelicular de 6 horas y posterior prensado.
Desfangado estatico en frio durante 24 horas. La fermentacion
alcohélica comienza en depésitos de acero inoxidable y en el
segundo tercio de la fermentacion pasa a barricas de roble francés
de 600 litros, donde termina la fermentacion a temperatura
controladay nunca superior a los 18°C. Posteriormente, el vino
continua su crianza en las mismas barricas con sus lias finas

durante Il meses, hasta su estabilizacion y embotellado final.

CRIANZA

1l meses en barricas de roble francés de 600 litros.

NOTA DE CATA

Color amarillo pajizo con ribetes dorados.

En nariz se muestra expresivo, con notas a flores blancas, pera'y
fruta de huesoy piel de limén armoniosamente integradas con los
aromas tostados y ligeramente avainillados.

También cabe destacar la nota mineral que dota de estructura al vino.
Enboca es eléctrico, spido y dgil en copa, estructurado, pero
vertical y con buena acidez.
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DENOMINACION DE ORIGEN




