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Soc. Cooperativa Santo Cristo de la Salud

Crta. Méntrida, s/n

45920 — La Torre de Esteban Hambrén

Toledo (Espaiia)

Teléfono: 925 79 51 14/ 696 82 61 54

Fax: 9257951 14

Mail: urmatute@hotmail.com

CIF: F-45011178

Responsable: Manuel Sanchez Rodriguez

Cargo en la empresa: Gerente

Teléfono contacto: 626 82 61 54

La cooperativa se funda en el afio 1972 y es el fruto de la fusion de las bodegas
existentes en las localidades de La Torre de Esteban Hambran y Méntrida, con el

objetivo de elaborar y comercializar sus uvas de las variedades Garnacha y Cencibel.

Los vifiedos ocupan 350 hectareas de las cuales, el 92 % son de la variedad
Garnacha (tinta Aragonesa), un 7% de Cencibel y 1 % de Syrah. En la actualidad
estamos inmersos en una fuerte reconversion que hara que aumente la produccion
de Cencibel y Syrah asi como la aparicion de otras como Cabernet Sauvignon y

Merlot.

La Bodega esta situada en la Carretera de Méntrida S/N, con una superficie de
10.000 m2, 5000 construidos tiene una capacidad total de 3.500.000 litros, distribuidos
en 144 conos de hormigdn prismatico y 15 depdsitos de acero provistos de camisas

enfriadoras para realizar una fermentaciéon controlada por frio.
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Nombre de la marca: SENORIO DE ESTEBAN HAMBRAN (tinto y rosado) y
TORRESTEBAN (tinto crianza)
Zona: Denominacion de Origen Méntrida
Tipo de vino: Tinto y Rosado (joven y crianza)
Vigneron/endlogo: Jesus Domingo
Variedades: Garnacha, Cencibel, Syrah, Cabernet
Agricultura: Convencional
Vifiedo:
e Localizacion del vifiedo: La Torre de Esteban Hambran, Méntrida y Madrid
e Clima: Continental - Mediterraneo
e Suelo: Arcilloso en general
e Parcelas o hectareas: 8.000 hectareas
* Edad de la vifia:
Garnacha > 30 afios
Cencibel > 8 afios
Syrah < 8 aflos
Cabernet < 8 afos
Elaboracion:
¢ Vendimia a mano y a maquina
 Elaboracion por separado, segun variedad y edad, manteniendo entre 14y 17
caldos diferentes.
» Depdsitos de acero inoxidable
« Uva entera con raspon
e Maceracion controlada en frio
e Extraccion con bomba
« Tiempo maceracién entre 8-10 dias para el tinto y 16 dias para el rosado
e Fermentacién malolactica en depdsitos de hormigén para el vino joven
Crianza: Crianza en barricas de roble americano.
Embotellado: Clarificado, estabilizado por frio y filtrado por micro-poro
Datos analiticos:
e Grado alcohdlico: 13 —13,5%
e pH: 3,6
e Acidez total (g/l): 5,4
e SO2 total (mg/l): 60
Sugerencias
e Temperatura de Servicio: Vino tinto 16 — 17°C y vino rosado 15°C
¢ Vino tinto Crianza se recomienda para maridaje, carnes rojas y sobre todo caza
Produccién (en botellas o litros): 300.000 botellas vino tinto crianza, 300.000 botellas
vino rosado y 700.000 botellas vino tinto y rosado joven.
Formato cajas: cajas de 6 y 12 botellas



