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@ Variedades Clasico Sumarroca, vifledos propios, una aportacidon minima
de chardonnay a la tradicional mezcla de macabeo, xarelo y

Xarelo, Parellada, X .
parellada y una crianza alrededor de los 24 meses en rima.

Macabeo, Chardonnay

@ o - Nota de cata
%/\é rianza

+ 24 meses Color amarillo pélido. Aroma muy fresco, mezcla de fruta procedente
_ del vino base con las primeras notas de reposteria de la crianza de
m;: Temperatura mas de dos afos del cava. En boca es afrutado y fresco, con una bur-
buja fina y agradable que se integraa la perfeccién en la estructura
Servir a 8-10°C del cava.
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Aperitivos, marisco,
pescado blanco o azul y carnes blan-
cas.
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Caracteristicas de la vina

Nombre de la vifa/finca: Finca Sumarroca

Composicion del suelo: Calcareo, gravas & pobre en materia orgénica
Conduccion: Vas, guyot y royal

Altitud: 120-250m

Exposicion: sureste

Produccion/ha: 5000-9000 kg/ha

Elaboraciéon y crianza
Crianza: + 24 meses
Tiempo de crianza post-deguelle: + 3 meses

Vendimia:

Vendimia larga y espaciada, del 5 de agosto al 27 de septiembre. Lluvias en primavera y
sequia en verano, con temperaturas elevadas durante casi todo el afio. Afectacion de mildiu
a finales de primavera, reduciendo puntualmente la cosecha. Presencia de mosquito verde
en verano y hasta mediados de la vendimia, dificultando la maduracién de la uva. Deshidra-
tacion en algunas parcelas, adelantando la vendimia. Buena sanidad, con vinos mas limpios.
Rendimientos mas bajos (-18% respecto a 2023). Vinos limpios, ligeramente aromaticos,
suaves y de estructura ligera.

Primera afada de este cava: 1989
Fermentacion: Depositos de acero inoxidable con control de temperatura
Duracién de la fermentacion alcohdlica: 18 dias

Temperatura de fermentacion: 16°C

Datos analiticos y declaracién de alérgenos
Alcohol: 12,00%

Dosaje: 5 g/l

Acidez: 6 g/I ( exp. acido tartérico)

pH:2.95

NO contiene: gluten, derivados de la leche. No existe peligro de contaminacién
cruzada.

Contiene: sulfitos
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