O d CV&( En las colinas de oscura

pizarra, sobre las

GODELLO lomas que miran al Sil,
2025 pequenas vinas de godello

despliegan su pureza.
Son las reinas del valle y
guardan el secreto de su
identidad mas profunda,
de su brillante encanto.

Uva blanca autoctona, godello
representa la armonia perfecta entre
las altas montanas y la suave ribera
del rio Sil, entre la estructurada
mineralidad de los suelos de “louxa”
y la singular suma de climas, que une
influencias atlanticas, mediterraneas
y continentales.

Todas las virtudes de esta tierra, puerta

SR, de entrada a Galicia desde el interior
de la Peninsula Ibérica, se expresan

C 0 d cV é\ ( nitidamente en Godeval Godello,
coupage de todos los terroirs de la

finca reunidos en un vino de armonia

y delicadeza.

Su personalidad vibrante y fresca tiene
una cara expansivay sabrosa. Fruta
blanca, flores de campoy el recuerdo

de los bosques umbrios que se pierden
mas alla de la bodega, hacia las sierras
imponentes. Amabilidad y energia en un
godello lleno de estimulante juventud.
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Es el coupage de bienvenida al origen y a la filosofia de Godeval. La armonia

de vifiedos propios con diferentes exposiciones, suelos y edades, da como
resultado un vino representativo de la zona central del valle, entre los municipios
de O Barco de Valdeorras y Vilamartin en un rango de altitud de 400 a 550 m.
Suelos de pizarras negras, ricas en pirita y con niveles intercalados de arenisca.
En las laderas mas cercanas a barrancos y vaguadas aparecen depdsitos de
cuarzo, junto con arcillas, margas y otras rocas calcareas. Toda esta variabilidad
afiade matices que reflejan bien la complejidad del terroir.

Cultivo a mano, sin mecanizacion. El laboreo es limitado, lo que permite respetar
al maximo la estructura de los suelos y el equilibrio con el entorno natural. La uva
se vendimia en su punto 6ptimo de madurez, entre finales de agosto y mediados
de septiembre.

La distribucién de la lluvia fue muy irregular, con un primer semestre relativamente
himedo que aporté reservas hidricas en el suelo, seguido de una segunda mitad
de afio marcada por la sequia estival, y un inicio de otofio inusualmente seco para
la comarca. Del volumen total de 565 litros recogidos en 2025, Unicamente se
registraron 35 litros de precipitaciones entre junio y septiembre, lo que provocd
un severo déficit hidrico para el vifiedo. Este periodo de sequia se vio agravado
por las altas temperaturas alcanzadas de junio a agosto, y las mas de 2.600 horas
de sol, reduciendo todo ello, el tamafio de las bayas y racimos.

La uva se recibe en pequefias cajas, pasa por mesa de seleccién, y luego se
prensa, separando el mosto flor y prensa, para trasladarlo a los depositos
de acero inoxidable donde se hace un desfangado estatico por frio.

La afiada cadlida ralentizé el arranque de la fermentacion, que se realizé a
temperatura controlada entre 15,5°C y 19°C. Este proceso lento permitid
que el Godello desarrollara su caracteristica densidad glicérica, armonizando
la madurez de una afiada equilibrada con la frescura intrinseca de los suelos
de pizarra y esquistos.

El vino luego tiene una crianza sobre lias finas durante 6 meses con batonnage
periddico, buscando darle una estructura sedosa y una mayor longevidad. Tras el
ensamblaje de los vinos de diferentes parcelas y su posterior embotellado, el vino
permanece en bodega un mes adicional para redondear su perfil organoléptico.

Godeval Godello es la
expresion de la fruta en
un paisaje campestre de
muchos contrastes. Es
un vino alegre, abierto,
hospitalario y vivo.

COLOR: Palido brillante, con ribete lima.

NARIZ: Trasmite sensacion de alegria.
Las notas de fruta blanca fresca
(pera, melocotén, albaricoque),

con un matiz tropical (pifia) abren
paso a una delicada gama herbal
que recuerda la flora del entorno:
laurel, tomillo, flor de salco,

tonos balsédmicos.

BOCA: Notas de céscara de limén
dan paso a la untuosidad y la
parte mas glicérica que augura
una larga longevidad.

MARIDAJE: Es un vino ideal con todo
tipo de pescados, quesos, verduras
al vapor, platos de setas, conservas
y carnes blancas.

ALCOHOL 12,9 % vol

ACIDEZ 6,5 g H.T/L

PH 3,2




