
Vino procedente de subparcelas seleccionadas de uno de nuestros viñedos más emblemátios, A Sobreira, situado a 
una altitud media de 450 metros. El viñedo, de 8 hectáreas, es el de mayor extensión de A Coroa. Está situado en 
una colina con buena orientación noreste - suroeste y se caracteriza por un especial microclima que le confiere gran 
potencial.

Tras la llegada de la uva a la bodega en cajas de no más de 14Kg, la fermentación tiene lugar en depósitos de acero 
inoxidable con un proceso de vinificación en sus propias lías durante 5 meses.
 

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: 5,8 gr/l 
Azúcar residual: < 1,5 gr/l 
PH: 3,32
 


