aporta un envelliment prolongat.

donen longevitat.

Alcohol: 12,00%
Dosatge: sense dosatge
\ Acidesa: 5,90 g/l
pH: 2.95
NO conté: gluten, derivats de la llet, ni existeix perill
de contaminacio creuada
Contiene: sulfits

Nom de la vinya/finca: Finca Sumarroca
Composicié del sol: Calcari, graves & pobre en materia organica
Conducci6: Vas, Royat

VITICULTORS
FINCA FAMILIAR

1 BRAN-RESERVA Altitud: 150-200 m

. 5 Exposici6: sud, sud-est

b SUM/\K{O(,/\ Produccié/ha: 5000-7000 kg/ha
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B LETARGIA Primera anyada d'aquest cava: 2012
2014 Nombre d'ampolles produides: 4.229

Fermentacio: en acer inoxidable a temperatura controlada
Courar Durada de fermentacié alcoholica: 16-20 dies
Temperatura de fermentacio: 16°C

SUMAROCA

Sumarroca és un celler familiar situat a la part alta de la historica regi6 vitivinicola del Penedeés, a
prop de Barcelona i del mar Mediterrani. Ens especialitzem en la producci6é de vins i caves de
qualitat, procedents de les nostres propies vinyes ecolégiques. Com a celler familiar, tenim un fort
compromis amb la preservacié del medi ambient i la practica de la sostenibilitat.

LETARGIA 2014

Comptats de Barcelona
Vall d"Anoia‘Foix

El temps de letargia a la vinya és temps de pausa; un periode de laténcia, quan les vinyes descansen i dormen. El cava
Sumarroca Letargia Gran Reserva Brut Nature és envellit durant deu anys, madurant per assolir els millors aromes i tocs
subtils. Fet amb fruita acuradament seleccionada dels nostres vinyers, aquest cava revela la complexitat i el llarg final que

Varietats: Xarel-lo, Macabeu, Parellada - Crianc¢a: +10 anys

Cava brillant de color groc amb ribet daurat. Bona intensitat aromatica on les aromes de fruita blanca i pedra foguera es deixen
acompanyar pels torrats i les subtils notes d’herba aromatica. Es un cava sobri i elegant perd amb caracter. A la boca apareixen les
fruites de pinyol carnoses, resulta saboros i golos, perd amb nervi. En el post-gust les notes de pastisseria i torrats reapareixen i li

Després d'un hivern i una primavera suau i seca, amb poques
pluges durant I'epoca de floracid, entre el maig i el juny pugen
extremadament les temperatures. Fins abans de la verema, que
comenca en dates habituals, les temperatures nocturnes
s'estabilitzen i les ditirnes sén més baixes degut a la preséncia de
nuvols dispersos. Maduracio bastant pausada i fruita sana gracies
a les prevenci6 en aquelles parcel-les que poden tenir problemes
d’humitat.

Producci6- més baixa i amb especial afectacié de les varietats
macabeu i parellada degut a la sequedat de la primavera. Vins
més equilibrats i frescos respecte I'anyada anterior.

Ostres fresques o marisc - Els sabors nets i salins de les ostres o
altres mariscs com cloisses i musclos mariden meravellosament
amb l'acidesa i les bombolles del cava.

Varietat de sushi i sashimi - La delicadesa del sushi i sashimi,
especialment amb peixos com la tonyina o el salmg, complementa
la textura fina i els sabors subtils 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/

