Alcohol: 12,00%
Dosaje: sin dosaje
Acidez: 5,90 g/l

\ pH: 2.95
NO contiene: Gluten, derivados de la leche.
No existe peligro de contaminacion cruzada.
Contiene: sulfitos

Nombre de la vifia/finca: Finca Sumarroca

Comp. del suelo: Calcareo, gravas & pobre en materia organica
e Conduccion: Royat
FINGA FAMILIAR Altitud: 150-300 m
§ SRAR-RESERVA 29
Exposicion: sur, sureste
SUM/\K{O(,/\ Produccion/ha: 6000-8000 kg/ha

[ Primera afiada de este cava: 2012
LETARGIA oz o o g
2014 Fermentacion: Depdsitos de acero inoxidable con control
de temperatura
Duracion de la fermentacién alcohdlica: 16-20 dias
Temperatura de fermentacién: 16°C

SUMAROCA

Sumarroca es una bodega familiar situada en lo alto de la histérica regién vitivinicola del Penedes,
cerca de Barcelona y del mar Mediterrdneo. Nos especializamos en la produccién de vinos y cavas
de calidad, procedentes de nuestras propias vifias ecolégicas. Como bodega familiar, tenemos un
fuerte compromiso con la preservacion del medio ambiente y la practica de la sostenibilidad.

LETARGIA 2014

Comptats de Barcelona
Vall d"Anoia‘Foix

El tiempo de letargia en los vifledos es un periodo de parada, de latencia, donde la vifia descansa, duerme. El cava
Sumarroca Letargia Gran Reserva Brut Nature es un cava con 10 afios de crianza, de envejecimiento y maduracion para
conseguir los mejores aromas y matices. Procedente de una seleccién cuidadosa de nuestros frutos, con este cava hace
patente la complejidad y la longitud de cata que otorga la larga crianza.

Variedades: Xarel-lo, Macabeo, Parellada - Crianza: +10 afios

Color amarillo palido, con burbujas finas y persistentes. En nariz, aporta notas suaves de manzana fresca y aromas citricos, que
acompanfan los incipientes aromas tostados y de reposteria procedentes de las levaduras. En boca presenta una espuma integrada,
gue aporta frescura a las notas de manzana acida y de reposteria.

IDespués de un invierno y una primavera suave y seca, con pocas
lluvias durante la época de floracién, entre el mayo y el junio
suben extremadamente las temperaturas. Hasta antes de la
vendimia, que empieza en fechas habituales, las temperaturas
nocturnas se estabilizan y las diurnas son mas bajas debido a la
presencia de nubes dispersas. Maduracién bastante pausada y
fruta sana gracias a la prevencién en aquelles parcelles que
pueden tener problemas de humedad.

Produccion mas baja y con especial afectacion en las variedades
de macabeu y parellada debido a la sequedat de la primavera.
Vinos mas equilibrados y frescos respeto la anada anterior.

Ostras frescas o marisco - Los sabores limpios y salinos de las
ostras u otros mariscos como almejas y mejillones mariden
maravillosamente con la acidez y las burbujas del cava.

Variedad de sushi y sashimi - La delicadeza del sushi y sashimi,
especialmente con pescados como el atin o el salmén,
complementa la textura fina y los sabores sutiles del cava.
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https://sumarroca.es/sumarroca-presenta-letargia-2012-en-la-bww/
https://sumarroca.es/cswwc-otorga-3-medallas-a-bodegas-sumarroca-en-su-decima-edicion/
https://www.lavanguardia.com/comer/beber/20230423/8912241/vino-semana-sumarroca-letargia-2012.html
https://cover-ac.com/letargia-de-sumarroca/

