GODELLO A COROA LIAS 2022

Denominacién de Origen VALDEORRAS
Endlogo: Angel Sanchez Cuesta

Vinedos

Vino procedente de subparcelas seleccionadas de uno de nuestros vifiedos mas emblematios, A Sobreira, situado a
una altitud media de 450 metros. El vinedo. de 8 hectareas, es el de mayor extension de A Coroa. Esta situado en
una colina con buena orientacion noreste - suroeste y se caracteriza por un especial microclima que le confiere gran
potencial.

Tras la llegada de la uva a la bodega en cajas de no mas de 14Kg. la fermentacion tiene lugar en depositos de acero
moxidable con un proceso de vinificacion en sus propias lias durante 5 meses.

Vinificacién

Fermentacion Alcoholica: durante 25 dias
Temperatura: entre 15y 18 grados
Fermentacion Malolictica: No hace
Fermentacion en Barrica: No Tiene
Maceracién en sus Lias: 5 meses

Analisis
Variedad de la Uva: 100 % godello

Contenido alcohélico: 13.5 grados
Acidez total: 5.7 gr/1

Azucar residual: < 1 gr/1

PH: 3,25

Nota de Cata

Fase Visual: Amarillo verdoso con un ligero manz pajizo. reflejo de la intensidad solar alcanzada en la madurez de la

cosecha.
A Fase Olfativa: Excelente intensidad donde afloran notas de flor de sauco y flor de tojo, con un leve final vegetal que re-
i cuerda al hinojo silvestre (propio del varietal). En segundo plano aparecen notas de frutas maduras, como el meloco-
COROA tén vy la pavia. Con una leve oxigenacién, los matices de papaya y mango se hacen presentes para proporcionarle una

excelente y elegante complejidad aromatica.

Fase Gustatva: En boca su entrada es potente, donde marca el caracter de vino maduro. pero a su vez vivo, con la
acidez que nos recuerda al pomelo. Su final es persistente, con un ligero toque salino v amargor correspondiente a la
personalidad proveniente de los suelos donde se asienta el vinedo. e
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