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Cueva del Chaman Roble Monastrell

DENOMINACION DE ORIGEN
Almansa

SUB-ZONA
Paraje de “Los Pandos”.

VARIEDAD DE UVA
Monastrell (100%).

COLOR
Limpio en fase visual de color rojo cereza picota, vino cubierto de color.

BOUQUET

En nariz hemos respatado la fruta de Monastrell, con un sutil aroma a
frutas confitadas, mezclados con un fondo ahumado y torrefacto suave
proveniente del leve tostado de las barricas de roble francés.

BOCA

Es equilibrado y fresco en boca, vivo y sabroso con una adecuada acidez y
nobles taninos de fruta madura.

MARIDAJE Y CONSUMO
Esideal para cocidos y guisos de cuchara, también con ensaladas de suave alifio,
carnes gelatinosas, pastas con setas, asi como siempre con charcuteria

,;.:_!.4 ég y buen queso viejo curado,

_ . TEMPERATURA Y CONSUMO OPTIMO _
Coe i dbd Clram® Recomendamos consumir este vino roble en los ¢inco afos posteriores a su
cosecha siendo la temperatura de servicio 6ptimo de 15°C.

Los vifiedos para la elaboracion de nuestros embotellados son estrictamente

seleccionados por nuestro equipo técnico, edad, bajo rendimiento y sanidad del
vifiedo asi como parametros fisico-quimicos de la uva son directrices en la
busqueda de la maxima calidad. La vendimia nocturna preserva las cualidades
del mosto.

ELABORACION

Vino elaborado a partir de la variedad Monastrell. La vinificacion se realiza
del modo tradicional con despalillado de uva, la fermentacion se hizo

en depasitos horizontales rotatitvos. La temperatura de fermantacion estuvo
alrededor de 26°C, con un tiempo en contacto entre pieles y mosto de 8 dias.

ENVEJECIMIENTO EN BARRICA

Después de fermentacion malolctica, el vino se metid en barricas de roble
Francesde 300 litros para permanecer en ellas un tiempo miimo de 6 meses.

Las barricas tienen una edad comprendida entre cero v cuatro afios,
representando el porcentaje de barrica nueva un 15%.

Terminando el proceso con una ligera clarificacion y estabilizacion por frio.
El paso dltimo antes de su embotellado fue una filtracidn amicrdbica para
preservar todas sus caracter(sticas organilgpticas.
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