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Dar la palabra a las cepas de godello, a la geologia
del granito, a la plenitud de sensaciones.

Esta es nuestra vision, que alcanzamos con una
elaboracion cuidadosa sobre lias: que la propia
materia del vino aporte equilibrio, complejidad
floral, estructura y una delicadeza estimulante.
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El vino homenajea a su paisaje, aires de fruta limpia
y flores blancas que acarician el frio mineral.

GODELLO SOBRE LiAS

DENOMINACION DE ORIGEN

PAGO DE LOS CAPELLANES

VITICULTURA Y ELABORACION

VINEDO refrigeracion a 10° C y maceracion prefermentativa
de 4 a 6 horas para potenciar el perfil aromatico
del mosto. Fermentacion en acero inoxidable

a temperatura controlada entre 16° a 18° C.
Conservacion del vino a baja temperatura con el
objetivo de preservar los aromas varietales. El vino
se mantiene sobre sus lias durante seis meses con
VITICULTURA un removido periddico semanal. De esta manera
consiguimos una sensacion gustativa de mayor cuerpo
y potencia.

El grado alcohdlico del vino es 13,5% Vol.

Uva godello procedente de pequenas parcelas de
cepas viejas de godello en las zonas de Mallada
(Seadur) y Valella (Larouco). Suelos formados por
xabre, arenas caracteristicas producidas por la
fragmentacion y meteorizacion del granito.

Cultivo manual, con el laboreo preciso para respetar
la estructura de los suelos de xabre y preservar la
armonia con el entorno natural.

Venc'hmla dela uv‘a bien madura, habitualmente a CONSERVACION

mediados de septiembre. ] L

El rendimiento de la afiada fue de 5.500 Kg/hectérea. Evolucionard positivamente en la botella durante los
proximos 5 afios, siempre que se conserve en un local

ELABORACION fresco (8° - 12° C) y oscuro, en posicion horizontal.

Seleccidn de racimos en mesa de forma manual.
Despalillado y suave estrujado, con inmediata
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Invierno seco y calido, con una semana de mucho frio
en febrero. Inicio de primavera seco y caluroso, con
escasez de lluvias y altas temperaturas hasta el mes

de mayo. Floracion anticipada con buen cuajado de
racimos. Primavera cdlida con algunas precipitaciones.
Las lluvias permitieron acumular algo de agua en el
subsuelo pero dispararon el riesgo de mildiu, que fue
bien combatido.

La primera quincena de junio nos sorprendi con
un tiempo frio y tormentas que aliviaron el vifiedo,
aunque con el susto de algtin pedrisco.

Primera ola de calor del verano irrumpié a finales de
junio y abri6 la puerta a un verano caluroso y seco.
Septiembre comenzd algo lluvioso, refrescando el
vifledo y asegurando una excelente maduracion, asi
como una buena cosecha en cantidad.

NOTAS DE CATA

Color pajizo con reflejos verdosos, brillante y de gran
tipicidad. Intensos aromas varietales de godello, con
frutas de hueso maduras (melocotdn), matices de
bolleria aportados por la crianza sobre lias finas, y
notas florales y vegetales balsimicas aportadas por
las especies de la flora del entorno: toxo (aulaga), uz
(brezo), xesteira (retama o escoba).

Boca poderosa, llena de sensaciones frutales y de
una gran frescura. Recuerdos minerales que sugieren
aroca madre de granito. Al final aparecen sutiles
notas herbales, con el caracteristico toque balsamico
que refuerza la sensacion de frescor. Gran longitud,
marcada jugosidad y un final aromatico placentero.
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