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Cava
Sumant

D.O.: Cava

Raim: Xarel-lo, Macabeu
i Parellada

Graduacio: 12°

Preu aproximat: 12,5 €

ElVi

TEXT AGUSTI
ENSESA BONET*

a historia del cava Su-
mant arrenca a princi-
pisdel 2013, quan Mes-
tres es posa en contacte
amb la Fundacio Itine-
rarium per plantejar el redisseny
deles etiquetes del Cava Mestres
Visol, el primer Brut Nature de la
historia, que celebravaaleshores
elsseus 65 anys. Esun cupatge de
Xarel.lo (40%), Macabeu (30%) i
Parellada (30%), amb una crian-
¢ade més de 30 mesos enampo-
1la. El resultat és un cava de color
grocpallaambreflexesverdosos,
amb una bombolla fina i molt
ben integrada, i amb un equlibri
aromatic que combinala madu-
resa i la frescor amb records flo-
rals, fruites blanques, tocs citrics
ifons de fruita madura amb no-
tes cremoses. En boca té elegan-
cia, densitat i un postgust ple de
matisos. Es un cava facil, d’a-
quells que en tindries sempre
una ampolla a la nevera. Fa un
maridatge perfecte amb un rom
al forn amb patates laminades
amb coccié lenta. Presentatamb
unaatractiva caixade quatream-
polles, molt adequada per a re-
gals i compromisos d'empresa.
Letiquetareprodueixdigitalment
lapeculiarmanerad’escriure que
té la dissenayadora Anna Vives,
barrejant majtiscules i mintscu-
les. S'ha fet popular perqué mol-
tes entitats o personalitats 'han
emprada en els seus actes, so-
bretot enl'ambit esportiu. Els re-
cursos que sobtenen de la ven-
dadel CavaSumantes destinen
alapromocid del'activitat es-
portivagraciesacircuitsicur-
ses intensives en que per-
sones amb discapacitats
fisiques o intel.lectuals,
gent gran i families
poden gaudir de fer
exercici a la natu-
ra.
El celler ela-
borador: Ca-
ves Mestres és
un dels més
antics de CONAE
SantSadur- un U‘.acmg
ni d’Anoia es
en lela-
boraci6
de caves
de qua-
litat.D




