
LAS FINCAS
Rosado 2025

“Este vino, el rosado-joya, es vivo, 
persistente y sorprende por su 

carácter bajo su delicada apariencia”.

David González - Enólogo

INFORMACIÓN

• Tipo de vino: Vino rosado joven

• Zona/D.O.: IGP 3 Riberas

• Variedades: Garnacha y tempranillo

• Clima: Atlántico - Continental

DATOS TÉCNICOS

• Alcohol: 13 %

• PH: 3,33

• Acidez total: 3,65 g/l

• Azúcar residual: 0,3 g/l

www.chivite.com

@chivite1674

ELABORACIÓN

Sólo una precisa extracción del mosto de la uva a su llegada a

la bodega y un medido contacto con las pieles nos garantizan

la obtención de lo más noble “el corazón de la baya”. Después

de una fermentación a baja temperatura y una crianza sobre

lías finas, se obtiene un vino complejo, fino y sedoso.

Vista: Color rosa pálido.

Nariz: Aroma intenso. Muy frutal, fruta blanca de

hueso, granada, cereza fresa y frambuesa y con

un delicado final floral.

Boca: En boca es suave, equilibrado, untuoso,

muy vivo y persistente. Carácter y persistencia en

boca que sorprende por su delicada apariencia.

TEMPERATURA DE SERVICIO

Se recomienda servir entre 10 y 12ºC.

Rosado inspirado en el estilo provenzal, de Garnacha
y Tempranillo. Perfil mineral, cremoso y exuberante,
con fruta roja, pétalos de rosa y frescura cítrica.

DESCRIPCIÓN

La gama Chivite Fincas, emergiendo de selectos viñedos de

Navarra y fusionando el clima atlántico-continental con 375

años de tradición vinícola, encarna la maestría de nuestros

viticultores y la innovación de nuestro enólogo en vinos

vanguardistas y creativos. El Rosado, introducido en 2015,

redefine los rosados en España con su acidez fresca y

precisa, ofreciendo una paleta de fruta y estructura

enriquecida con delicadas notas florales y aromas a frutas de

hueso y frutos rojos, destacando por su versatilidad

gastronómica. Su tono pálido y rica intensidad aromática

desafían las expectativas, brindando una experiencia

gustativa vibrante desde la primera copa.

NOTA DE CATA


