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FICHA TECNICA

Gran Colegiata Lagrima 2013 é um vinho potente
e, ao mesmo tempo, elegante. Redondo, mas muito
vivo, é um vinho que nos ajudara a conhecer a
sugestiva D.O. Toro.

Pais: Espanha

Regido: Castillay Ledn

Indicacdo Geogréfica: D.O. Toro

Uva: 100% Tinta de Toro

Maturacao: 4 meses em barris novos de carvalho
francés e americano

Alcool: 13,5% vol.

Produtor: Bodegas Farifia

O vinho

A uva procede de velhos vinhedos de uma idade
meédia de 30 anos, conduzidos em vaso, vindimados
a mao. Foram selecionadas as uvas de melhor
maturacdo fenolica. Uma vez na bodega, a uva foi
suavemente desengacada e bombeada para
depasitos de aco inoxidavel, para realizar a
maceragao pre-fermentativa. A fermentagéo
alcodlica foi feita a uma temperatura média de 25°C,
evitando a superextracéo e protegendo o
componente frutal da uva no vinho. A crianza no
barril procurou integrar a fruta madura com finos
toques de madeira, respeitando ao maximo o
carater varietal da Tinta de Toro. Por isso, foram
escolhidos barris de carvalho francés e americano
novos, com torrado meédio-alto.

Caracteristica cor cereja intenso e capa de intensidade alta quase opaca, destacando a
lagrima e uma linda borda malva. No nariz, destacam-se frutas vermelhas e notas de moka,
com finos torrados. Na boca é redondo, saboroso e fresco, reaparecendo as notas de fruta
vermelha e crianza. E longo, porém ainda tem um pouco de caminho para ficar ainda mais

redondo e dar o melhor de si.
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Harmonizagéo

Carne de cordeiro ou cabrito na brasa sao bons companheiros para este vinho. Sua
poténcia e corpuléncia podem suportar um prato magro como moelas, mas seu carater
frutal também nos permite desfrutar de uma massa a carbonara.

Servigo
Sua temperatura de consumo deve estar em torno dos 15 a 17° C. Nao é necessaria a
decantagcdo nem a abertura com antecedéncia ao momento de consumo nos proximos
meses.

Guarda

Para beber ja, mas se esperarmos alguns meses, sera possivel observar como este grande
vinho cresce na garrafa, domando sua opuléncia e integrar. No momento, tem uma fruta
bem definida. Sua passagem pela garrafa, com a madeira e uma fruta muito viva, vai dando
espaco no vinho. Estima-se um consumo 6timo nos préximos 4 anos, a contar de 2017.

Alberto Pedrajo

Safra 2013. Jantar L’Epicerie em 02/04/2017. Confraria Dez Amigos.
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