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NUESTRA HISTORIA

MAITE GEIJO VINOS es la consecuencia, hoy, de la primera empresa fundada en 1992.

Naci6 de la mano de Maite Geijo, primera mujer sumiller -bodeguera y de su conocimiento del vino y
el contacto directo con el cliente.

“Es en el afio 2006 cuando me surge la necesidad de contrarrestar las prisas y la globalizacién del vino
asi como la necesidad también de encontrar vinos Unicos, faciles de beber,
honestos y con identidad. “

De esta revalorizacion de conceptos, surge la idea de envejecer nuestros vinos en
ROBLE ESPANOL NAVARRO.

Seguros de las importantes y positivas diferencias sensoriales que estas maderas aportan al vino,
irrumpimos en 2010 en el mercado nacional, con los primeros vinos del mundo envejecidos en
barricas de roble espafiol :“ACONTIA”

Lo que comenzd como una pequefa apuesta por el ROBLE ESPANOL- NAVARRO,
se ha convertido en estos afios en un proyecto apasionante en el que toda la familia se ha involucrado.

Ahora avanzamos con el nuevo proyecto de “Rosados del Mundo “ a través de nuestra marca :
LA VIE EN ROSE

Damos valor a la cultura del vino a través de la diferenciacion.
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D.O.RIBERA DEL DUERO

Es historia a través de las vifias, es pasidén en sus uvas, es vida en sus suelos y es ilusion en su proceso
de elaboracién con barricas de Roble Espafiol, que le otorgan al vino unas caracteristicas unicas
sensoriales.

La fuerza de la uva tempranillo nos trajo aqui.La parcela esta ubicada en una ladera situada a 900 m de
altitudcon pendientes que oscilan entre un 30% y 40% establecido en un sistema de eje vertical. Muestra
una textura franco caliza de gran mineralidad con presencia de sales calcareas de color blanco.

D.O.TORO

“Vinos que hablan de la tierra” Suelos complejos, centenarios vinedos prefiloxéricos, una vitucultura de
calidad junto a una singular elaboracion. Envejecimiento en barricas de Roble Espafiol. Condiciones
naturales Unicas para conseguir unos vinos tintos magicos y unos blancos verdejos diferentes.

D.O.CAVA

Los vifiedos se encuentran a 90 kilometras del mar Mediterraneo y a unos 600-800 metros de altitud
entre dos valles cuya orientacion genera un microclima Mediterraneo-Continental que junto a los suelos
pobres forman un binomio perfecto para el cultivo de uvas de calidad.
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RIBERA DEL DUERO

DENOMINACION OF ORIGEN

PRODUCT OF SPAIN
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ACONTIA 6

CALIFICACION ANADA Muy buena. CATEGORIA Vino tinto.
CRIANZA 6 meses en barrica de Roble Espanol Navarro.
CRIANZA EN BOTELLA 6 meses.

D.O. Ribera del Duero. COSECHA 2018.
VARIEDAD 100% Tempranillo. VINEDO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO 60 afios. PODA A dos yemas vistas.
TIPO DE SUELO Calizo y arcilloso. ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 2500 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana de gran calidad y de muy escasa produccion.
FECHA VENDIMIA 30/09/18-08/10/18.

FERMENTACION Y MACERACION Maceracién prefermentativa flash.
ESTABILIZACION Clarificacién con gelatina, medios fisicos y refrigeracion.

COLOR Rojo picota cubierto con ribetes violaceos.
NARIZ Aroma intenso con recuerdo a tarta de arandanos, frutos negros y
algunos tonos minerales y finos torrefactos.

BOCA Importante peso de fruta, redondo y de buena estructura. Final largo y
retronasal llena de matices.

TEMPERATURA DE SERVICIO 13°C a 15°C / 55,4°F a 59°F
ACCORD Tapas, embutidos, setas, hongos, legumbres, pescados grasos,
carnes, barbacoas y quesos semicurados.

FORMATO 0,75 cl. y 1,51

PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 2 asos.

CANTIDAD ELABORADA 80.000 botellas.

SINGULARIDAD

Maceracion prefermentativa flash:

.Resalta la frutosidad e intensidad aromatica.

.Mantiene intacta una marcada tipicidad varietal.

.Produce una estructura polifencdlica mas elevada por lo que resultan vinos
especialmente aptos para la crianza.

Roble Espanol:

.Menor tanicidad y astringencia.
Aromas diferenciados: caté, caramelo y toffe.

Vino tinico que destaca la tipicidad de la tempranillo en Ribera del Duero con
amables toques que lo redondean.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@muaitgeijovinos.es | y @maitgeijovinos | maitgeijovinos
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ACONTIA 12

CALIFICACION ANADA Muy buena. CATEGORIA Vino tinto.
CRIANZA 12 meses en barrica de Roble Espafol Navarro.
CRIANZA EN BOTELLA 12 meses.

D.O. Ribera del Duero. COSECHA 2017.
VARIEDAD 100% Tempranillo. VINEDO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO 60 afios. PODA A dos yemas vistas.
TIPO DE SUELO cCalizo y arcilloso. ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 1500 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana de gran calidad y de produccion moderada.
. f‘*’( FECHA VENDIMIA 10/10/2017-15/10/2017. )
ASPECTOS MAS IMPORTANTES DE ELABORACION

Criomaceracion prefermentativa a 6°C/42,8°F durante 4 dias.

FERMENTACION Y MACERACION 17 dias.
VIS D CRmNZA ESTABILIZACION Clarificacion con gelatina, medios fisicos y refrigeracion.
I}}FIHL\}X\ DEL DUERO FECHA EMBOTELLADO Marzo 2019.

COLOR Rojo picota profundo brillante.

NARIZ El envejecimiento en barricas de roble espafol le otorga unas
exclusivas caracteristicas olfativas con sutiles aromas a cereza y grosella,
destacando especialmente notas altas de torrefactos y especias que le confieren
distinguida elegancia y armonia.

BOCA Entrada amable, fresco y con un gran peso frutal. Sabroso, muy bien
estructurado y un largo final donde contintian apareciendo notas altas de
torrefactos y especias.

TEMPERATURA DE SERVICIO 13°C a 15°C / 55,4°F a 59°F

ACCORD Embutidos, guisos, legumbres, pescados grasos, carne roja,
cordero y queso curado.

FORMATO 0,75 cl. y 1,51.
PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 5 afos.
CANTIDAD ELABORADA 75.000 botellas.

SINGULARIDAD

La conjuncion de dos factores hace de este un vino tnico.
Criomaceracion prefermentativa:
.Aumenta la solubilizacion de aromas en el mosto y resta astringencia.

Roble Espanol:

.Disminucion de la tanicidad presente en otras maderas.
.Disminucion de la astringencia.

.Aportacion de elegantes aromas diferentes a otras maderas.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitgeijovinos.es | y @maitgeijovinos | maitgeijovinos
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CRIANZA EN BARRICAS DE ROBLE ESPANOL

La Syabia

CRIANT A FN RARRICAS DE ROBLE ESPANOL

RIBERA DELDUERO
DENOMINACION DE ORIGEN
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Variedad. Tempranillo 100% Origen. D.O. Ribera del Duero

Vifiedo. Vaso Tipo de Suelo. Calizo

Vendimia. Manual Calificacion de la afiada. MB

Grados. 14% Envejecimineto. Barricas de Roble Espaiiol

Embotellado. Enero 2016

Vendimia ligeramente adelantada y de duracion mas larga que el promedio
habitual - 7 de octubre fecha de vendimia-

Cosecha superior 7% al promedio de los ultimos 10 afnos.

Climatologia 2016:

-12 helada en octubte, la més fuerte en noviembre.

-Invierno suave sobre todo en las temperaturas minimas.

-El inicio de la primavera fue caluroso (valores 3 y 4° por encima de lo habitual)
-Verano de temperaturas discretas que equilibraron las altas de la primavera.
-Otofio con temperaturas netamente superiores a lo habitual han servido para
asegurar la maduracion del fruto,

Pluviometria: 30% inferior a la esperada.Solo los meses de invierno llovié mas de
lo habitual.

Elaboracion

1) Cuidado proceso de seleccion manual del racimo y del grano.
2) Criomaceracionprefermentativa a 6°C durante 4 dias.
3) Fermentacion con maceracion de 18 dias.

4) Fermentacion maloldctica en barrica nueva de 2251 de Roble Espaiiol.

Notas de cata

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

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 finales 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 a un tanino rico, dulce y maduro que nos
deja un largo y agradable recuerdo. Posee delicadas notas minerales y balsamicas
Destaca su amable sedosidad y elegancia.

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

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitegeijovinos.es | ,@lnail'egeijovinml @mair.egcijovinos
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ACONTIA MAR DE SEDA 100% VERDE]JO

CALIFICACION ANADA Excelente CATEGORIA Vino blanco.

CRIANZA Sobre lias durante 5 meses con levaduras procedentes de la zona de
Champagne y autoctonas de Toro.

D.O. Toro. COSECHA 2019.
VARIEDAD 100% verdejo. VINEDO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO Mas de 40 afios. PODA A dos yemas vistas.

TIPO DE SUELOQO Arcilla, limo, areniscas y calizas con grandes guijarros.
ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 4000 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana de produccion moderada.
FECHA VENDIMIA 05/09/19-10/09/2019.

ASPECTOS MAS IMPORTANTES DE ELABORACION

Levaduras autoctonas propias conseguidas a través de la viticultura practicada
con traccién animal.

FERMENTACION a muy baja temperatura.
ESTABILIZACION por frio.
TIPO DE CIERRE Natural (1+1)

GRADO ALCOHOLICO 13,5% Vol.

COLOR Amarillo palido verdoso.

NARIZ Aroma intenso con recuerdos a pifia sobre un fondo de citricos y
elegantes notas florales.

BOCA Paladar sabroso, exético y frutal, lleno de sedoso volumen y de largo
retrogusto.

TEMPERATURA DE SERVICIO 8°C / 46,4°F

ACCORD Pastas, arroces, mariscos, pescados y carnes blancas.
FORMATO 0,751 y 1,51.

PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 1,5 afios.

CANTIDAD ELABORADA 50.000 botellas.

SINGULARIDAD

Union de levaduras autoctonas propias y levaduras de la

zona de Champagne confieren a este vino el delicado aspecto frutal propio de la
variedad perfilado por singulares notas florales y de café que, ademas, lo
convierten en untuoso y fresco en boca.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitegeijovinos.es | ’@maitegcijovinos | maitegeijovinos
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ACONTIA 6

CALIFICACION ANADA Excelente. CATEGORIA Vino tinto.
CRIANZA 6 meses en barrica de Roble Espafiol Navarro

CRIANZA EN BOTELLA 6 meses.

D.O. Toro COSECHA 2018.

VARIEDAD 85% Tinta de Toro, 15% Garnacha.. VINEDOQO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO 35 afios. PODA A dos yemas vistas.

TIPO DE SUELO Arcilla, limo, areniscas y calizas con grandes guijarros.
ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 4800 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana y de produccién moderada.

FECHA VENDIMIA 30/09/18-08/10/18.

FERMENTACION Y MACERACION Fermentacién controlada en acero

inox. y maceracion media.
ESTABILIZACION Clarificacion con gelatina, medios fisicos y refrigeracion.

COLOR Rojo rubi con ribetes violaceos.
NARIZ Muy afrutada, viva, franca.
BOCA Muy expresiva, de paso franco y peso de fruta.

aged in Spanish oak barrels

TEMPERATURA DE SERVICIO 13°C a 15°C / 55,4°F a 59°F

ACCORD Tapas, embutidos, guisos, legumbres, barbacoas y quesos semicurados.
FORMATO 0,75 cl. y 1,51.

PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 2 afios.

CANTIDAD ELABORADA 150.000 botellas.

SINGULARIDAD

La La mezcla de Garnacha y Tinta de toro hace que éste resulte un vino joven
muy expresivo en nariz y cremoso en boca. La naturaleza y la baja tanicidad del
roble navarro lo redondean sin apagar un apice de su viveza y frescor.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitegeijovinos.es | '@maitegeijovinos | maitegeijovinos
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ACONTIA 12

CALIFICACION ANADA Muy buena. CATEGORIA Vino tinto.
CRIANZA 12 meses en barrica de Roble Espafol Navarro

CRIANZA EN BOTELLA 12 meses.

D.O. Toro COSECHA 2017.

VARIEDAD 85% Tinta de Toro, 15% Garnacha.. VINEDOQO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO 70 afios. PODA A dos yemas vistas.

TIPO DE SUELO Arcilla, limo, areniscas y calizas con grandes guijarros.
ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 3500 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana, de gran calidad y de producciéon moderada.
FECHA VENDIMIA 10/10/2017-15/10/2017.

FERMENTACION Y MACERACION Maceraciéon media y fermentacion

con temperatura controlada.
ESTABILIZACION Clarificacion con gelatina, medios fisicos y refrigeracion.

COLOR Rojo rubi.
NARIZ balsamica, muy afrutada y recuerdos de torrefactos y café con leche.
BOCA de suave entrada, llena y golosa. Larga retronasal.

JJooids TEMPERATURA DE SERVICIO 13°C a 15°C / 55,4°F a 59°F
ACCORD Carnes rojas, cordero, quesos.

FORMATO 0,75 cl. y 1,51.

PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 2 afios.

CANTIDAD ELABORADA 100.000 botellas.

SINGULARIDAD

La madera de roble Espanol utilizada en su crianza defiende la tipicidad de la
uva principal, redondeando y afinando su elegante tanicidad.
El resultado es un vino fresco y profundo.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitgeijovinos.es | ’ @maitgeijovinos | maitgeijovinos
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LA VIE EN ROSE

CALIFICACION ANADA Pendiente calificar. CATEGORIA Vino rosado.
COSECHA 20109. D.O. Toro.

VARIEDAD 75% Tinta de Toro, 25% Garnacha. VINEDO 100% Vaso.
EDAD DEL VINEDO 20 afios. PODA A dos yemas vistas.

TIPO DE SUELO Arcilla, limo, areniscas y calizas con grandes guijarros.
ALTITUD 700 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 3500 kg./ha

VENDIMIA Y COSECHA sana de gran calidad y de produccién moderada.
FECHA VENDIMIA 15/09/2019-20/09/2019

ASPECTOS MAS IMPORTANTES DE ELABORACION

Sangrado de uva despalillada y estrujada de vendimia nocturna, con muy corta
maceracion de las dos variedades y fermentacion sobre lias.

Prin so SBudequenai 1982

COLOR Rosa frambuesa de aspecto limpido y brillante.

L A VIE EN ROSE NARIZ Fragancia de fresas y grosellas.

BOCA Paso fresco y equilibrado.

Yy
Denamis ORPL sigen TEMPERATURA DE SERVICIO 6°C a 8°C / 42,8°F a 46,4°F

B ITE GElIo] ACCORD Tapas, arroces, pescado, carne blanca y queso poco curado.
‘ i FORMATO 0,75 cl.

PERIODO OPTIMO DE CONSUMO 1 aio.

CANTIDAD ELABORADA 50.000 botellas.

SINGULARIDAD

La crianza sobre lias y la aportacion de Garnacha a la Tinta de Toro convierten

a este rosado de atractivo color frambuesa en un vino lleno de frescor y de
fruta de marcada suavidad en boca.

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitegeijovinos.es | ’@majtcgcijovinos | maitegeijovinos
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LA VIE EN ROSE

CATEGORIA Brut Rosé.
D.O. Cava.

ZONA DE PRODUCCION Requena

VARIEDAD 5% Pinot Noir 95% Garnacha
EDAD DEL VINEDO 50 anos.

TIPO DE SUELQ Arcilloso.

ALTITUD 750 m.

RENDIMIENTO POR HECTAREA 5000 kg./ha
FECHA VENDIMIA SEPTIEMBRE 2017

RIMA 9 MESES

GRADO DE ALCOHOL 12%
COLOR Color rosa nacarado de intensidad media. Desprende finas burbujas
ascendentes que describen lentamente rosarios persistentes y regulares.

NARIZ Intensos aromas varietales de cereza y frutos rojos seguidos de sutiles
notas de pasteleria.

BOCA Goloso, fresco, expresivo, elegante y de larga persistencia.

C .\\ ‘."\

i Lr\ VIE EN RO E A

5 4

CAVA

LA VIE EN ROSE

ROSE

www.maitegeijovinos.es | maitegeijo@maitegeijovinos.es | hola@maitegeijovinos.es | ’@majtegeiiovinos | maitegejovinos



