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El tiempo de letargia en los viñedos es un periodo de parada, de 
latencia, donde la viña descansa, duerme. El cava Sumarroca Letar-
gia Gran Reserva Brut Nature es un cava con 10 años de crianza,  de 
envejecimiento y maduración para conseguir los mejores aromas y 
matices.

Procedente de una selección cuidadosa de nuestros frutos, con este 
cava hace patente la complejidad y la longitud de cata que otorga la 
larga crianza.

Nota de cata

Color amarillo pálido, con burbujas finas y persistentes. En nariz, 
aporta notas suaves de manzana fresca y aromas cítricos, que acom-
pañan los incipientes aromas tostados y de repostería procedentes 
de las levaduras. En boca presenta una espuma integrada, que aporta 
frescura a las notas de manzana ácida y de repostería.

Viticultura ecológica & sostenible

Variedades

Xarelo, Macabeo, Parellada

Crianza

10 años

Temperatura

Servir a 10ºC

Maridaje

Pescados, marisco, quesos 
curados y carnes blancas

Codi d’adhesió: 2016-B08807158-00
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Características de la viña

Nombre de la viña/finca: Finca Sumarroca 

Composición del suelo: Calcáreo, gravas & pobre en materia orgánica

Conducción: Royat

Altitud: 150-300 m

Exposición: sur, sureste

Producción/ha: 6000-8000 kg/ha

Elaboración y crianza

Vendimia 2012:

Invierno suave con bajada de las temperaturas antes de la brotació. Durante la primavera las 
temperaturas han sido ligeramente superiores y la fecha de brotació ha sido más tarde del 
habitual. Durante la segunda quincena de agosto empieza una ola de calor que se empieza a 
regularizar hacia principio de septiembre. Las temperaturas vuelves a ser habituales durante 
septiembre.

Finales de otoño e inicio de invierno tenemos una pluviometría elevada que acaba con 
un invierno extremadamente seco. Justo antes de la brotació tenemos también elevadas 
precipitaciones que compensan con una primavera muy seca. El verano acaba siendo seco 
con poca lluvia pero muy repartida, 1 día de lluvia de 30-40l durante los 3 meses de verano 
(junio, julio y agosto)

Crianza: 10 años

Primera añada de este cava:  2012

Número de botellas producidas: 4.229

Fermentación: Depósitos de acero inoxidable con control de temperatura

Duración de la fermentación alcohólica:  16-20 días

Temperatura de fermentación: 16ºC

Datos analíticos y declaración de alérgenos

Alcohol: 12,00%

Dosaje: sin dosaje

Acidez: 5,95 g/l

pH: 3,00

NO contiene: Gluten, derivados de la leche. No existe peligro de contaminación cruzada.

Contiene: sulfitos

VITICULTORES


