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D.O. NAVARRA

Nota de cata

Color: Rojo granate con ribete violaceo.

Aroma: Aromas intensos de frutos rojos y negros
(mora, frambuesay arandanos), con notas florales y
especiadas.

Paladar: Sabroso, fresco y equilibrado, con un
marcado corte frutal y especiado, notas lacteas y
vainilla. Potente.
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Recomendaciones de Consumo

N AV AR R AT
“ACION DE ORIGEN

Temperaturade servicio: de 16 a 18 °C.

Maridaje: Carnes asadas y en salsa, embutidos y
guisados.

Premios

Medalla de Oro Asia Wine Trophy 2018

Medalla de Oro Berliner Wein Trophy 2018

Medalla de Plata Challenge International du Vin 2018
Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2018
Medalla de Plata Concours Mondial de Bruxelles 2017
Mejor Crianza Concurso Mejores Vinos D.O. Navarra 2016
Medalla de Plata International Wine Challenge 2016
Medalla de Oro Challenge International du Vin 2015
Medalla de Plata Asian Wine Trophy 2015

Top 100 Wines from Spain Awards 2015

Medalla de Oro Sommelier Wine Awards 2013
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inacion de origen: D.O NAVARRA
Variedade ; Cabernet Sauvignon, °

Garnach 0.

Cosech

- VINEDO PROPIO
S § Superficie vifiedo propio: 100 ha
i_ - Ubicacidon: Puente la Reina, Olite y Corella (Navarra)
ol > Tipo de suelo: Pardocalizos y Margas
) Edad media del vifiedo: 25 afios
. Altitud media: 400 m
r ) Clima: Mediterraneo continental con influencia atlantica.
h Densidad de plantacion: 3.500 cepas/ha
. Rendimiento: 5.000 kg/ha
. Tipo de plantacion: Espaldera y vaso

ELABORACION

Vendimia: Mecanica y manual

Fecha vendimia: Septiembre - Octub
Depoésitos de fermentacmn Acero |nOX|dabIe con temperatura
controlada. y wal
Temperatura ferment m‘) Ld

Tiempo de fermentac%n [as

Tiempo en barrica: 12 meses )

Tipo de barrica: Americana (edad 3 a afios)
Tiempo en botella: min. 6 meses

Datos Analltlcos 4 F

Grado: 14,5%
Acidez total: 5,7
- Azlcar residual:

-
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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



