
Ficha Técnica

Vendimia

15 meses envejecido
en barricas de Roble Español

EMBOTELLADO POR R.E.N. 6268 / BU-ES / FUENTELCESPED
PARA ACONTIA VINOS, S.L. / VALLADOLID / ESPAÑA

Suelo blanco calizo. 
Rendimiento 1,900kg/ cepa

Fermentación alcohólica y maloláctica en barrica nueva de 225L 
de Roble Español.

14%

Color cereza picota de capa alta con ribetes de color rojo rubí.

En nariz destacan aromas de fruta madura de frutos rojos. Delicadas notas
especiadas con toques de pimienta, vainilla y agradables recuerdos de 
sotobosque. Agradables notas ғnales tostadas con aromas de café con leche,
tabaco y cacao. El resultado es un vino de nariz rica, complejo y muy elegante.

En boca entrada suave que se abre en un tanino rico, dulce y maduro que nos
deja un ldeja un largo y agradable recuerdo. Posee delicadas notas minerales y balsámicas.
Destaca su amable sedosidad y elegancia.

Vino sotisғcado en el que Maite Geijo ha tratado de mostrar su inquietud por
romper la monotonía de la cata y sorprender al catador. 
  

Criomaceración prefermentativa a 6ºC durante 4 días.
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