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Las variedades autéctonas del Penedés Xarel.lo, Macabeo y Parellada
procedentes de vifiedos ecoldgicos 100% certificados son la base para
la elaboracion del cava Marta Joia. Una crianza de mas de 24 meses

en nuestras cavas aporta elegancia, complejidad y finura.

Regién: D.O. Cava. Subregién: Penedés superior (Parellada) y

Penedés central (Xarel.lo y Macabeo).

Clima: mediterraneo templado.
Suelo: franco-argiloso, con buena permeabilidad y capacidad de
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retencion de agua.
Altitud de plantacion de los vifiedos: 130m (Xarel.lo), 280m (Macabeo)
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y 315m (Parellada).
Pluviometria: 465 I/m2 de media anual.

Cosecha: vendimia manual, a principios de septiembre la Macabeo, a
medianos del mismo mes la Xarel.lo y a finales la Parellada.
Prensado de la uva y fermentacién del mosto: prensa neumatica,
seleccionando solo el mosto flor. Fermentacién de cada variedad por

separado a temperatura controlada en depodsitos de acero inoxidable.

Vino base: Xarel.lo, Macabeo, Parellada.
Periodo de embotellado: primera semana de enero.
Temperatura de fermentacién: 15-18 °C.

Periodo de crianza: mas de 24 meses. Reserva.
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De color amarillo palido, con burbuja fina y de desprendimiento lento.
En nariz es fresco, destacan los aromas a fruta blanca y de citricos,
con ligeras notas de crianza que le aportan complejidad y elegancia.

En boca es equilibrado, sabroso, con un post gusto cremoso y

agradable. Carbonico muy bien integrado.
Recomendado para acompafar aperitivos, arroces, pastas, pescados,

ostras y mariscos. Adecuado para disfrutarlo en cualquier momento.
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