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Seforio te Sarria

D.O. NAVARRA

Nota de cata

Color: Rojo picota de capa media-alta y ribete
granate.

Aroma: Aromas intensos de fruta madura y notas
minerales, acompanada de suaves tostados con
matices florales y balsamicos.

Paladar: Perfecta combinacion de notas florales y
fruta roja que aportan elegancia y complejidad con
final perfumado, taninos sedosos bien integrados con
aporte balsamico y mineral.

VINEDO
GARNA( i
Vi ey Recomendaciones de Consumo
-RIANZ Temperatura de servicio: de 16 a 18 °C.
SENORIO DE 2
SARRIA ; ‘ Maridaje: Platos con hongos y trufa, carnes rojas a la
o brasa, guisos de caza y postres con chocolate negro.
PUENTE LA RE
CAMINO DE SANT - . . .
Y R e Alérgenos: Contiene sulfitos

Premios
e 91 puntos Tim Atkin 2025
e 93 puntos James Suckling 2022
e Medalla de Plata Mundus Vini 2022



@atos Técnicos i Bs =
, minacién de Origen: D.O NAVARRA -
Variedades : Garnacha. h
Cosecha:

VINEDO PROPIO
. Superficie vinedo propio: 100 ha
Sl Ubicacion: Puente la Reina, Olite y Corella (Navarra) i
Tipo de Suelo: Pardocalizos y margas ‘ ‘
» ‘ Edad media del vifiedo (Viedo Uno): mas de 60 afios (Puente !
la Reina)
. Altitud: 450 m
h Clima: Mediterraneo continental con influencia atlantica.
Densidad de Plantacion: 2.300 cepas/ha
. Rendimiento: 3.500 kg/ha
Tipo de plantacion: Vaso

ELABORACION

Vendimia: Manual

Depésitos de Fermentacion: Inoxidable
Temperatura Fermentacion: 26-28 °c
Tiempo de Fermentacion: 15 dias
Tiempo en Barrica: 9£es% -
Tipo de Barrica: Francesa Allier (edad,_ﬂ‘ﬁo)

- '\‘
Tiempo en Botella: min. 3 meses

Datos Analiticos

Grado: 14,5%
Contiene sulfitos.
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Datos Logistico @ 7
»~ ‘Qotella: Borgoﬁg Nova 75M - U N ( )
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~ Corcho: natural

a: 6 botellas

mensiones caja: 24.5 X 30.5
eso: 6.84 Kgs. L aa )
Paletizacion: P 0 80x120 : 630 botellas. g, SEronio )
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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
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