
CHIVITE LA ZORRERA
GARNACHA

NOTA DE CATA
Color cereza intenso, con matices violáceos.

Aroma intenso de marcado carácter varietal. Predomina la fruta roja (fresa en

confitura, grosella) acompañada de una gran complejidad, donde destacan unas

sutiles notas florales, un suave fondo herbáceo y una elegante mineralidad.

En boca es corpóreo, untuoso, con una excelente acidez y un largo y persistente

final.

ANÁLISIS
Graduación: 14,5% vol. 

Contiene sulfitos.

INDICACIÓN GEOGRÁFICA 
PROTEGIDA 3 RIBERAS

AÑADA
2020

CRIANZA
7 meses en barricas de roble francés

TIPO DE BOTELLA
Botella Borgoña de 75 cl 

VARIEDAD DE LA UVA
Garnacha (100%).

“Solo en determinados viñedos y no en todas las añadas 
es posible obtener garnachas corpóreas y frescas en las 

que el balance entre acidez y el resto de sensaciones, 
sea perfecto”.

Julián Chivite

chivite.com

@Chiviteestates 
@ChiviteEstates
@ChiviteEstates

ELABORACIÓN
Elaborado con uvas de la variedad Garnacha procedentes de la parcela La Zorrera

(6,65 hectáreas), vendimiadas manualmente. En bodega, la uva es seleccionada y

encubada por gravedad en deposito de acero inoxidable. Después de una ligera

maceración, el vino fermenta a temperatura controlada. Durante este proceso es

fundamental la extracción suave mediante remontados manuales. Una vez

finalizada la fermentación maloláctica, el vino es conducido por gravedad a

barricas de roble francés.
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