
Elaboración

Notas 
de cata

Grado alcohólico: 12,8% vol
Acidez total: 6,00 g/l 
Acidez volátil: 0,48 g/l 
Sulfuroso libre: 29 mg/l 
Sulfuroso total: 80 mg/l 
pH: 3,10
Densidad: 998 mg/ml 
Azúcares reductores: 3,5 g/l

Ficha
análitica

GODELLO

El vino Godello surge tras el procesado de las mejores uvas de esta 
variedad en las tierras de O Condado do Tea. Tras una vendimia 
realizada de forma manual, para que las uvas lleguen en las mejores 
condiciones a la bodega, la uva se despalilla, se prensa y el mosto 
pasa a un depósito donde se lleva a cabo la fermentación. 
Posteriormente el vino se trasiega para separarlo de las lías. Los 
siguientes procesos son los �ltrados, estabilización por frío y al �nal 
el embotellado.

A la vista presenta un precioso color amarillo pajizo-limón con 
destellos verdosos, limpio y brillante. En la fase olfativa destacan 
los aromas afrutados (donde predominan la manzana verde y las 
frutas de hueso), cítricos y �orales, con una alta intensidad. Es un
vino fresco, limpio, vivo y fragante. En la fase gustativa destaca por 
su untuosidad y por su ajustada y equilibrada acidez, perfectamente 
ensamblada con el alcohol. En la vía retronasal nos vuelve a 
recordar la manzana de la fase olfativa. Es un vino con cuerpo, 
sedoso y envolvente, a su vez goloso (invitándonos a beber)
dejándonos un persistente �nal de boca. Elegante y sutil.
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