
Vino elaborado a partir de una rigurosa selección de uvas procedentes de las mejores subparcelas de A Sobreira, el  
viñedo más emblemático de A Coroa , situado a una altitud media de 450 metros. Su ubicación en una ladera de 
orientación noreste-suroeste, la diversidad de sus suelos y las particulares condiciones climáticas favorecen una 
maduración pausada y equilibrada, dando lugar a uvas de gran riqueza aromática, frescura y notable potencial 
enológico.

TrasTras la llegada de la uva a la bodega en cajas de no más de 14 kg, la fermentación se realiza en depósitos de acero 
inoxidable. Posteriormente, el vino permanece en contacto con sus propias lías durante 5 meses, aportando 
complejidad, volumen y una mayor expresión varietal.
 

Fermentación Alcohólica: durante 25 días 
Temperatura: entre 15 y 18 grados 
Fermentación Maloláctica: No hace
Fermentación en Barrica: No Tiene 
Maceración en sus Lías: 5 meses

Variedad de la Uva: 100 % godello 
Contenido alcohólico: 13,5 grados 
Acidez total: 5,7 gr/l 
Azúcar residual: < 1,5 gr/l 
PH: 3,25
 


