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PROCEDENCIA
ALTITUD

PASO POR BARRICA 6 meses en barricas de roble
FECHA DE

EMBOTELLADO Noviembre 2023
Nº DE BOTELLAS 4.850 botellas

100% Monastrell

SUELO Pedregoso, arenoso.

2.000 kg / ha

+50 años
CONDUCCIÓN Vaso

Campo Arriba
750 m

 www.bodegascastano.com

ANALÍTICA
ALCOHOL 15%

PH 3.4AZÚCAR RESIDUAL 137 g/l

ACIDEZ TOTAL EN  TARTÁRICO 4.75  g/l

SO2 TOTAL 126 mg/l

Datos analíticos orientativos

Se realiza la vendimia manual en su óptima maduración. 
La uva se procesa en la mesa de selección, con el objetivo de seleccionar 
los mejores racimos, se despalilla sin estrujar, se lleva a cabo la 
fermentación en un pequeño depósito de acero inoxidable.

Presenta un color rojo picota con una capa media alta. 
Nariz limpia de intensidad media con notas de fruta confitada 
negra, dátiles, ciruelas pasas y notas especiadas.
La boca es fresca, con una buena entrada, buen recorrido y 
equilibrio con un final sabroso.

CLIMA Es continentalinfluenciado por la 
cercanía del Mediterráneo.

TEMPERATURA 
DE CONSUMO

MARIDAJE

Servir a 10 - 12 ºC

Marida con chocolate negro 
(70%), quesos fuertes (espe-
cialmente los azules) Foies ó 
pates.

CASTAÑO
DULCE

MONASTRELL 2022
VINO TINTO DULCE CON BARRICA D.O. YECLA


