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V A R I E D A D E S
Godello.

A Ñ A D A
2022

G R A D O  A L C O H Ó L I C O
14%Vol. 

A C I D E Z  T O T A L
6,30 g/L 

P R O D U C C I Ó N
780  botellas.

P A R A J E
Valdecontina.

P A R C E L A S
Viña de Marcos.

E D A D  D E L  V I Ñ E D O
Superior a 20 años. 

V I Ñ E D O  Y  V I T I C U L T U R A
Viñedo en propiedad certificado 
en agricultura ecológica. La 
zona más pobre y  tardía de este 
viñedo, que es una ladera de 
orientación oeste a una altitud 
superior a los 750 metros, es 
utilizada para la elaboración de 
este vino. Suelos franco arcillo 
arenosos, con presencia de 
canto rodado y una pendiente 
media superior al 20%.

F E C H A  D E  V E N D I M I A
Última semana de septiembre.

E L A B O R A C I Ó N
Vendimia manual y selección en bodega. Despalillado sin estruja-
do en frío, maceración pelicular de 6 horas y posterior prensado. 
Desfangado estático en frío durante 24 horas. La fermentación 
alcohólica comienza en depósitos de acero inoxidable y en el 
segundo tercio de la fermentación pasa a barricas de roble francés 
de 600 litros, donde termina la fermentación a temperatura 
controlada y nunca superior a los 18ºC. Posteriormente, el vino 
continua su crianza en las mismas barricas con sus lías finas 
durante 11 meses, hasta su estabilización y embotellado final.

C R I A N Z A
11 meses en barricas de roble francés de 600 litros.

N O T A  D E  C A T A
Color amarillo pajizo con ribetes dorados.
En nariz se muestra expresivo, con notas a flores blancas, pera y 
fruta de hueso y piel de limón armoniosamente integradas con los 
aromas tostados y ligeramente avainillados.
También cabe destacar la nota mineral que dota de estructura al vino.
En boca es eléctrico, sápido y ágil en copa, estructurado, pero 
vertical y con buena acidez.


