Benito Santos

MENCIA
MONTERRE]

DENOMINACION DE ORIGEN
Monterrei.

Clase de vino: Tinto.

Variedad: 100% Mencia.

VINEDO
Seleccion de parcelas de mas de 25 afios de edad media.
Suelos graniticos y de pizarra.

www.benitosantos.com
export@benitosantos.com
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ELABORACION

Vendimia manual con seleccion en bodega.

Seleccion manual a la entrada en bodega.

Fermentacion alcohdlica en depdsitos de acero inoxidable a
temperatura controlada.

Fermentacion malolactica espontanea

NOTAS DE CATA

Fase visual: Color rojo rubi con ribetes violaceos.

Fase olfativa: Aromas de frutas del bosque con toques
lacticos

Fase gustativa: Suave, equilibrado y sabroso. Con notas de
fruta roja, arandanos y endrinas. Final de agradable
fructuosidad.

SUCESORES DE BENITO SANTOS
CURRAS N° 46 - CALEIRO

36629 VILANOVA DE AROUSA
PONTEVEDRA - ESPANA

SERVICIO Y MARIDAJE

Servir entre 12-14°C.

Acompaiante ideal de carnes, quesos y platos de cocina
tradicional.
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Benito Santos

MENCIA
MONTERRE]

APPELLATION

Appellation: D.O. Monterrei (Galicia, Spain).
Wine type: Red Wine.

Grape variety: 100% Mencia.

Alcohol content: 13% Vol.

THE VINEYARDS
Parcels > 25 years old.
Granitic and slaty soils.

www.benitosantos.com
export@benitosantos.com
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THE WINEMAKING
§ Grape hand-picking with manual triage at the cellar.
zZ Alcoholic  fermentation in stainless steel tanks with
3 ) 3 « temperature monitoring.
= X o Z . .
= W< Spontaneous malolactic fermentation.
230
S \
o953 THE WINE
'ﬂg =3 o Appearance: Ruby red colour with a violet rim.
DE § fu Nose: Mixed berries bouquet with a lactic touch.
% % 8 § Palate: Smooth, balanced and tasty. With red fruit, blueberry

and sloe notes. Pleasant fruity finish.

SUGGESTED FOOD PAIRINGS
Serve 12 - 14°C (54 - 57°F).
Ideal companion for meat, cheese and traditional dishes
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