FARINA COLEGIATA MALVASIA
D.O. TORO, ESPANA.

VINIFICACION

Tipo de Vino: Blanco

Variedad: 100% Malvasia.

Alcohol: 12,5%

Vinificacién: Despalillado y posterior maceracién de la uva durante 12h a 10C°.
Sangrado y prensado en frio. Fermentacién alcohdlica a 152C de temperatura.
Capacidad de Guarda: 2 afios

Temperatura de Servicio: Servirde 8a11° C

NOTAS DEL SOMMELIER
E—\:: Color amarillo pajizo con reflejos verdosos.

D Muy aromatico, con notas de flores blancas y frutas de la comarca,
Y manzana, melocotdn.

En boca es equilibrado, suave y fresco.
=

ﬁ@ﬂ Marida con mariscos, pescado, quesos blancos, ensaladas, carnes
blancas y aperitivos.

La Bodega
La familia Farifia goza del reconocimiento de haber sido uno de los principales
artifices del desarrollo de la D.O. Toro. La continua innovacion dirigida a una
S oo produccién de calidad, el respeto al terruiio, y el profundo conocimiento de
M la variedad autdctona, la tinta de Toro, han sido pilares fundamentales de su
filosoffa enolégica. Fundada en 1942 en Casaseca de las Chanas, a 30 km. de

Toro, por Salvador Farifia, es hoy una de las bodegas mas reconocidas en el
panorama vitivinicola espariol.
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