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Las vinas viejas de godello
se encuentran en todo

su esplendor. Plantadas
hace mas de tres décadas
sobre las oscuras laderas
de O Barco y Vilamartin,
muestran el maravilloso
potencial de profundidad
y equilibrio de la variedad
reina de Valdeorras.

Son dos de nuestras vides mas antiguas,
nacidas del impulso recuperador

que Godeval lidero para devolver el
esplendor historico de la denominacion.
Con sus uvas elaboramos un vino que
representa todo un ideal: alcanzar la
plenitud de sensaciones del godello.

Lo conseguimos con una suma tnica:
edad del vinedo, viticultura detallista

y una cuidadosa elaboracion sobre lias.

El vinedo viejo aporta equilibrio en
la maduracion por su capacidad de
mantener las hojas trabajando para
madurar la uva durante el caluroso
verano, al tener las raices mas
profundas penetrando por las
grietas de la pizarra.

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

PUNTAJES DESTACADOS
Anada 2024
11883, PSS
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A Portela : Xagoaza

Cérgomo

O Barco

Vilamartin Sil River

Correxais

Vino que proviene de dos de nuestros vifiedos mas antiguos con mas de 30 afios

Viiiedo maduro y

de edad: Pancho (2,85 Ha, 1994) y A Portela (4 Ha, 1995). Pancho es una larga
franja ladeada a 465 m, sobre una ladera de suelos de esquisto (pizarra negra)
con presencia de limo y arcilla, y orientacion este-oeste. Desde su posicion,
domina el sector central del valle del Sil. A Portela, queda a 400 m sobre una
suave pendiente que mira al rio Sil y se orienta de norte a sur. Sus suelos

son principalmente arcillo-calcareos, con un 25% de fragmentos de pizarra y
frecuentes cantos rodados.

En ambas parcelas, el cultivo a mano, sin mecanizacién y con laboreo muy
limitado tiene por objetivo respetar al maximo la estructura y el equilibrio
edafolégico. La uva se vendimia a mano cuidando siempre la integridad
de las vides y de los racimos.

Vuelta a una anada carismatica.

El afo 2024 en la comarca de Valdeorras se consolidé como el tercer aiio mas
célido de la serie histérica, siguiendo una tendencia de temperaturas al alza y
fenédmenos meteorolégicos extremos. A diferencia de otras zonas de Galicia
que fueron extremadamente himedas, Valdeorras mantuvo su caracter de “isla
climatica” interior. Se recogieron 645 litros durante el afio, algo por debajo de la
media de la zona.

El clima favorecié una excelente maduracion de la uva Godello, ya que las lluvias

de septiembre llegaron justo a tiempo para hidratar la planta antes de la recogida,

tras un agosto de calor extremo y sequia total.

La vendimia se lleva a cabo manualmente, separandolas de las otras parcelas.
Al llegar a bodega pasan por la mesa de seleccion, sin apenas descarte de
racimos. Tras un suave despalillado y enfriado, se hace una maceracién pre
fermentativa de 10 horas. Luego de un suave prensado, sélo el mosto flor pasa
a acero inoxidable para su desfangado. Fermentacion con levaduras autéctonas
a 17-18°C. Se mezclan los vinos de ambas parcelas, y se hace una crianza
sobre lias finas con alternancia de batonnage delicado y sutil durante 15 meses.
Ganando personalidad, textura y forma.

claboracion sobre lias:
una conjuncion que
potencia la compleja
identidad de un vino
de placer completo.

COLOR: Amarillo limdn reluciente.

NARIZ: Intensidad aromatica singular,
con notas de albaricoque y pera,
muy integradas con las notas de pan
brioche y avellanas, que dan paso a
matices herbales y vegetales propios
del entorno.

BOCA: Sensacion glicérica pero fluida,
con mucho volumen sin perder la
frescura y armonia. Tonos de fruta
suave y madura que aportan cuerpo,
toques minerales y una marcada
longitud, con una jugosidad deliciosa
y equilibrada. El recuerdo es de gran
placer.

MARIDAIJE: El rodaballo al horno, su
textura gelatinosa y grasa armoniza
a la perfeccion con el cuerpo de
Cepas Vellas.

ALCOHOL 13,2 % vol

ACIDEZ 6,5 g H.T/L

PH 3,14




