
Son nuestras vides más antiguas, 
nacidas del impulso recuperador 
que Godeval lideró para devolver el 
esplendor histórico de la denominación. 
Con sus uvas elaboramos un vino que 
representa todo un ideal: alcanzar la 
plenitud de sensaciones del godello.

Lo conseguimos con una suma única: 
edad del viñedo, viticultura detallista 
y una cuidadosa elaboración sobre 
lías. Así, la propia materia viva del vino 
aporta estructura y cuerpo, una acidez 
que se integra ejemplarmente y una 
extraordinaria complejidad de matices 
de frutas, flores y mineralidad.

Godeval Cepas Vellas es un homenaje 
al paisaje y una ofrenda de elegancia y 
sabor desde el corazón de pizarra de un 
Valdeorras eterno.

Las viñas viejas de godello 
se encuentran en todo 
su esplendor. Plantadas 
hace casi cuatro décadas 
sobre las oscuras laderas 
de O Barco y Vilamartín, 
muestran el maravilloso 
potencial de profundidad 
y equilibrio de la variedad 
reina de Valdeorras. 
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Viñedo. 
Parcelas en propiedad plantadas en la década de 1980, durante los primeros años 
de trayectoria de la bodega. Tienen, por tanto, de 35 a 40 años y se encuentran 
entre las más antiguas de la actual etapa de expansión de la variedad godello.

Están ubicadas en distintos parajes de los concellos de O Barco de Valdeorras 
y Vilamartín, muchas de ellas alrededor de la aldea de Xagoaza, donde se sitúa 
la bodega. Las viñas se orientan mayoritariamente al este y al sureste, sobre 
vertientes marcadas, entre 400 y 550 metros de altitud. Las más altas superan 
esta cota y lindan con los bosques y las laderas agrestes de las primeras 
estribaciones del Parque Natural da Serra da Enciña da Lastra. 

Los suelos son de pizarra, con distintos grados de fragmentación. Justo en el 
límite del viñedo la geología está atravesada por una estrecha veta de calizas 
dolomíticas muy antiguas, que aportan aún más complejidad al perfil mineral de la 
zona y sus vinos.

Viticultura.
Cultivo a mano, sin mecanización y con laboreo del suelo muy limitado, con el 
objetivo de respetar al máximo la estructura y el equilibrio edafológico. La uva se 
vendimia en su punto óptimo de madurez, entre finales de agosto y mediados de 
septiembre.

Añada 2024. Vuelta a una añada carismática.
Un clima extremadamente variable definió un ciclo que alternó periodos 
más cálidos y más frescos, más secos y más húmedos. La primavera fue 
extraordinariamente lluviosa: ¡entre marzo y junio registramos cerca de 1.000 litros 
por metro cuadrado! 

El verano empezó con la misma tónica de tiempo cambiante. Tras algunas 
tormentas esporádicas, en julio llegó al fin un periodo de dilatada tranquilidad. En 
cuanto a las temperaturas, julio y agosto resultaron normales, sin olas de calor 
marcadas, lo que ofreció una uva muy sana, de una maduración equilibrada.

Empezamos a vendimiar el 26 de agosto unos hermosos racimos sanos, 
compactos y repletos de zumo de muy alta concentración. El rendimiento superó 
ligeramente los 5.000 Kg/hectárea, pero lo más destacable fue la calidad, que nos 
recordó a las añadas más carismáticas de Godeval. 
 

Elaboración.
La vendimia se lleva a cabo manualmente, cuidando siempre la integridad de las 
vides y de los racimos, que al llegar a bodega pasan por la mesa de selección. 
Tras el despalillado y un suave estrujado, el mosto fermenta a temperatura 
controlada en depósitos de acero inoxidable.

Llega entonces una etapa crucial en el proceso de Godeval Cepas Vellas: el vino 
permanece entre 6 y 8 meses de crianza sobre sus propias lías finas dentro de los 
depósitos de acero con removidos periódicos, para ganar volumen, intensidad 
aromática y complejidad en boca.

Nota de cata. 
Viñedo maduro y  
elaboración sobre lías:  
una conjunción que  
potencia la compleja  
identidad de un vino  
de placer completo. 

COLOR: Amarillo pajizo, con tonos 
verdosos y nacarados, muy brillantes.  
 
NARIZ: Encontramos una intensidad 
aromática singular, donde se combinan 
y envuelven notas de fruta de huerta 
–manzana–, frutas hueso maduras –
melocotón, albaricoque–y recuerdos 
cítricos e incluso exóticos –piña–. 
También aparecen matices herbales y 
vegetales propios de un entorno donde 
conviven especies mediterráneas 
y atlánticas, como la jara y la 
hierbabuena, el “toxo” y el brezo. Es 
nítidamente territorial.

BOCA: La boca de Godeval Cepas 
Vellas confirma todo el carácter del 
gran godello de Valdeorras. Tiene 
volumen y a la vez la plenitud de un 
conjunto de sensaciones de gran 
frescura y armonía. Recuerdos de fruta 
suave y madura que aportan cuerpo, 
toques minerales y una marcada 
longitud, con una jugosidad deliciosa y 
equilibrada.   
 
MARIDAJE:  Un gran placer que resulta  
espléndido con platos de carne de ave, 
setas, cremas de hortalizas y otros 
platos de cuchara, así como todo tipo 
de quesos.

ALCOHOL 13,5% vol

ACIDEZ 6 g/l.

PH 3,16


