Presentacion Bodega



La Bodega

J. Chivite Family Estates S.L. es una bodega con firma, la de la familia Chivite, y con historia, una
historia que se remonta a 1647 y durante once generaciones han defendido un modo de vida
vinculado a la tierray alavid.

Fundada en 1647, es una de las dinastias con mayor historia de Esparia. Once generaciones de
Chivites se han ido pasando el testigo de la tradicion vinicola. Durante este tiempo, la casa Chivite
ha crecido, se ha adaptado a las nuevas exigencias del mercado y del consumidor y ha creado una
marca que hoy es sinénimo de madurez, elegancia y saber hacer.

Un documento que data del siglo XVII, un préstamo notarial fechado en Agosto de 1647, prueba
que la familia Chivite ya posefa entonces vifiedos y bodega propios, de considerable tamario para
aquel tiempo. La tradicién vinicola ha pasado de generacion en generacion desde entonces. En
1860, Claudio Chivite aprovechd la oportunidad que brindaba la crisis de los vifiedos franceses,
causada por el oidium, y comenzdé a exportar los vinos de la familia para cubrir la repentina
demanda de vino en el norte.

Posteriormente, en el siglo XIX, la casa de la familia Chivite en Cintruénigo se convirtié en casa de
postas, o Parador, frecuentada por viajeros y carrozas en ruta hacia Madrid, dando asi a conocer
el nombre de Chivite en otras regiones y suponiendo un gran impulso para el éxito de la bodega.

En el siglo XX, Julidn Chivite Marco, convencido de que el futuro del vino estarfa en la calidad,
introdujo grandes mejoras en la bodega. Su compromiso por la busqueda de la calidad se reflejo
tanto en sus propios vinos, como en su labor como miembro fundador del Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen de Navarra. Su visién e influencia se vio reconocido en 1992 con la
Encomienda de la Orden del Mérito Agrario por el Rey de Espafia, y péstumamente en 1997
también con la Cruz de Carlos IIl El Noble.

Hoy es Julian Chivite Lépez, el mayor de la saga quien dirige este legado.
Finca Legardeta

Legardeta es una finca situada en Villatuerta, a 40 km al suroeste de Pamplona. Son més de 245
ha, de las que actualmente 103 son de vifiedo, perfectamente integrado en el ecosistema de
monte bajo y arbolado autéctono.




Coleccidn 125 Blanco
D.0. NAVARRA, ESPANA.

*

Variedad: 100% Chardonnay.
Reposo: 10 meses sobre sus propias lfas con los correspondientes “Batonnages” en barrica de
roble francés.
Temperatura de Servicio: Servirde 12a14°C

Notas del Sommelier: Amarillo pdlido brillante con tonos verdes. Intenso y complejo. Matices

de avellana fresca y almendra. Corteza de pan. Pan especiado. Confitura de melén, mandarina.

Toque evocador del té de la China y cacao. Ataque voluptuoso, que combina la dulzura sin aztcar
vy la frescura sin acidez. Evolucion poderosa. Final interminable.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con Platos del mar condimentados, salsas cremosas,
carnes blancas.

Coleccién 125 Reserva
D.0. NAVARRA, ESPANA.

*

Variedad: 100% Tempranillo.
Reposo: 14 meses de barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servirde 16 a18°C

Notas del Sommelier: Granate oscuro. Profundo. Fino y complejo. Predomina la fruta negra,

ciruela negra, confitura de arandano sobre fondo especiado de madera fina, tabaco habano,

cedro. Entrada potente. Paso de boca equilibrado, denso, bien estructurado. Final muy largo.
Retrogusto de especias, clavo y guinda.

Maridaje: Se recomienda acompariar con Carnes Azadas y Caza. Platillos mediterréaneos.
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Coleccidén 125 Vendimia Tardia
D.0. NAVARRA, ESPANA.

*

Variedad: Moscatel de grano menudo.
Reposo: 5 meses de barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a12°C

Notas del Sommelier: Intenso. Alimonado ligeramente dorado. Muy brillante. Intenso, complejo y

potente. Notas de acacia, madera, fruta escarchada, elegante y expresivo. Entrada envolvente. Paso

de boca muy bien equilibrado, sedoso sin pesadez, levantado por una buena acidez y viveza cftrica.
Muy largo. Retrogusto de higo seco, miel de flores.

Maridaje: Se recomienda acompariar con Postres con frutas, queso azul, foie gras.
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Legardeta Finca Villatuerta Chardonnay
D.0. NAVARRA, ESPANA.

*

Variedad: 100% Chardonnay.
Reposo: 6 meses sobre sus propias lias.
Temperatura de Servicio: Servirde 10a14°C

Notas del Sommelier: Muy intenso. Amarillo pajizo brillante. Intenso y perfumado. Frutablanca
Citricos, maracuya, flor blanca de acacia, reposterfa, frutos secos. Ataque dulce y goloso. En
boca voluminoso y graso. Con final persistente, elegante y profundo.

Maridaje: Se recomienda acompanar con Platos del mar condimentados, salsas cremosas,
carnes blancas.
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Legardeta Finca Villatuerta Syrah

D.0. NAVARRA, ESPANA.

*

Variedad: 100% Syrah.
Reposo: 14 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a18° C

Notas del Sommelier: Muy profundo. Pdrpura con ribete picota. Muy intenso. Tipico de

la variedad Syrah cultivada en la zona septentrional, floral, violeta, especiado, pimienta negra,

olores de matorral, fruta negra solvestre, mora, grosella negra. Entrada amplia, envolvente.

Paso de boca muy denso, estructurado, con taninos maduros. Muy largo. Retrogusto ahumado
y mineral.

Maridaje: Se recomienda acompafar con Carnes asadas de la parrillay estofadas con especias.

HGARDETA

FINCA DE VILLATUERTA

COTON ESPECIAL

Legardeta Finca Villatuerta Seleccién Especial
D.0. NAVARRA, ESPANA.

Variedades: 77% Tempranillo, 17% Cabernet Sauvignon, 6% Merlot.
Reposo: 12 meses en barricas de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 18 a20°C

Notas del Sommelier: Rojo granate con tonos morados, capa alta. Intenso. Fruta negra,
especiados, notas de canela, ahumados, café tostado, regaliz. Ataque suave y sedoso. Con

volumen, equilibrado, final graso y persistente. Retrogusto a regaliz y ciruela negra.

Maridaje: Se recomienda acompafriar con Carnes asadas y caza. Platillos mediterraneos.
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Las Fincas Rosado
VINO DE LA TIERRA 3 RIBERAS, ESPANA.

*

Variedades: 60% Garnacha, 40% Tempranillo.
Reposo: 6 meses sobre sus propias lias.
Temperatura de Servicio: Servir de 8a10°Cz

Notas del Sommelier: Color rosa pdlido. Aroma intenso. Muy frutal -fruta blanca de hueso,

granada, cereza fresca, frambuesa- y con un delicado final floral. En boca es suave, equilibrado,

untuoso, muy vivo y persistente. Cardcter y persistencia en boca que sorprende especialmente
por su delicada apariencia.

Maridaje: Se recomienda acompariar con Ensaladas, Carnes blancas y suaves, o perfecto como
aperitivo.




F A Ferrer y Asociados’

Importado y distribuido por:
Ferrery Asociados S.A. de C.V.
Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc.
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.
555203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx Evita el exceso



