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D.O. NAVARRA

Nota de cata

Color: Rojo granate intenso.

Aroma: Aromas de frutos negros, especias, vainilla'y
torrefactos.

ENORIO DE

SARRI

RESERVA

Paladar: Potente, elegante, bien estructurado, con
buen volumen en boca. Persistente y equilibrado.

Recomendaciones de Consumo

Consumo: Temperatura de servicio 16-18 °C.

N AV ARRA
SN DE ORIGEN

Maridaje: Carnes rojas a la parrilla, asados, caza de
peloy pluma.

Premios

Medalla de Plata International Wine Challenge 2018
Medalla de Plata Sommelier Wine Awards 2018
Medalla de Oro Challenge International du Vin 2017
Medalla de Plata International Wine Challenge 2017
Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2017
Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2016
Medalla de Plata Challenge International du Vin 2015
Medalla de Plata Asian Wine Trophy 2015

Medalla de Oro Concours Mondial de Bruxelles 2014
Medalla de Plata Decanter World Wine Awards 2014
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inacion de Origen: D.O. NAVARRA
Variedades ; Cabernet Sauvignony Graciano.

T " VINEDO PROPIO

- Superficie viiledo propio: 100 ha
oo b Ubicacion: Puente la Reina, Olite y Corella (Navarra)
. Tipo de Suelo: Pardocalizos y Margas
P B Edad media del vifiedo: 25 afios

Altitud media: 400 m

Clima: Mediterraneo continental con influencia atlantica.
Densidad de Plantacion: 3.000 cepas/ha
Rendimento: 5.000 kg/ha

. Tipode plantacion: Espaldera y vaso

ELABORACION

Vendimia: Mecanica y manual

Fecha de Vendimia: Septiembre - Octubre

Depdsitos de fermentacion: Inoxidable

Tiempo en barrica: 24 meses

Tipo de barrica: Francesay Americana (edad 1y 2 eﬁos)
Tiempo en botella: min. 1.

Temperatura fermentacion: 28° f

Tiempo de fermentacién: 15 dias ;‘; v
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SARRIA
Datos Analiticos |
Grado: 14% : f,:ik Y A,._
Acidez total: 5.7 G/I . ’ P ; % .‘ !

Azcar residual: (
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NAVARRA

“Datos Logistico
otella: Bordelesa seduccion 75cl
Corcho: Natural .
ja: 6 botellas
imensiones
Pese g
1: Pal 0 80x120: 600 botellas.
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Bodega de Sarria. Sefiorio de Sarria, sn. 31100 Puente la Reina (Navarra) T +34 948 202 200
www.bodegadesarria.com// info@bornosbodegas.com




