olca

Luigi Bosca Malbec. Terroir Los Miradores 2011

El caracter y la personalidad de un vino representan el terroiry la mano del
hombre que han influido en esa creacién. Un Malbec que expresa todas las
caracteristicas del terroir de Los Miradores. Este tinto es de un color violeta
intenso, con predominio de aromas afrutados que recuerdan a moras y fru-
tas negras; ademds, tiene una elegante nota floral y cierto perfil especiado,
muy tipico de los vinos elaborados con uvas del Valle de Uco. En el paladar
es intenso, con gran volumen y fuerza frutal. Sus taninos dulces y sedosos
se conjugan con su cardcter sobrio y redondo que llena la boca. Muy buena
textura sin astringencias y acidez equilibrada que aporta frescor y fluidez en
el paladar. Final largo, profundo y elegante.

FICHA TECNICA

Vinedos:
Finca Los Miradores, Villa Seca (subapelacion de IG Tunuyén), Valle de Uco,
Mendoza.

Antigiiedad de las vides:

10 anos.

Altitud:

1.150 metros.

Variedad:
Malbec 100%.

Ingenieros agrénomos:
Ing. Alberto Arizu (p) / Ing. Juan Sola.

Descripcion del terroir:

Clima:

Clima continental, con amplia diferencia de temperatura entre el dia y la no-
che, y estaciones marcadas que contribuyen al buen crecimiento de la planta.
Laaltura y su microclima son ideales para las uvas de este tinto ya que les apor-

tan un caracter unico. Buena luminosidad, con muchas horas de sol.

Suelo y cepas:

Jara elegir las uvas con las que se elaboraria este vino, se plantaron en la Finca Los
Miradores tres selecciones masales de Malbec provenientes de otras fincas de la
familia. La poblacion que logré la mejor expresion fue la elegida, y luego de una
década, las vides se han asentado en su terroiry hanlogrado un perfecto equilibrio
para dar uvas de excelente calidad. La vina se trabaja de manera biodinamica
Rendimiento:

La produccion es menor a 5.000 kg por hectdrea, 35 hectolitros por hectarea,
equivalentes a 833 gramos por planta, y se necesitan 1,2 plantas por botella.

Beber con moderacion. Prohibida su venta a menores de 18 aios.
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Vinificacién:

Las uvas se cosechan manualmente en cajas de 18 a 20 kilo-
gramos, se lleva a cabo una seleccion de racimos, luego pasan
al despalillado y posteriormente a una seleccion de granos. El
mosto se macera en frio entre 5y 7 dias a una temperatura de
10°C a 15°C. Luego se fermenta con levaduras seleccionadas
en tanques de acero inoxidable de 6.000 litros de capacidad,
con trabajos de extraccion como délestages y pisoneos. Finali-
zada la fermentacion, el 30% del vino pasa a barricas de roble
francés nuevas, donde lleva a cabo su fermentacion malolacti-
cay se cria durante 12 meses. Terminada la crianza de ese 30%,
se realiza el blend con la parte que se conservo en tanques de
acero inoxidable; luego se estabiliza, se filtra y el corte final es
embotellado. Antes de salir al mercado, se estiba en la bodega
durante al menos seis meses.

Crianza en barricas:
El 30% del vino se cria en barricas de roble francés nuevas du-
rante 12 meses.

Produccién:
12.117 botellas.

Endlogos:
José Irrera / Vicente Garzia.

Comentarios del winemaker:

Un vino muy respetuoso de su terruno y fiel expresion de lo que
la variedad es capaz de dar en el Valle de Uco. En Luigi Bosca se
trabajo lote por lote ubicando los mejores microclimas dentro de
cada finca, logrando materia prima con muy buena concentra-
cion, con la que se obtuvo un vino sumamente aromdtico, delica-
do, con muy buen volumen de boca y gran delicadeza.

SUGERENCIAS

Potencial de guarda:
15 anos.

Temperatura recomendada de servicio:
Entre 16°C y 18°C. Sugerimos decantar el vino al menos una
hora antes de beberlo.

Maridaje:
Ideal para disfrutar con carnes rojas de sabores contundentes. O
bien carnes de caza, como ciervo o jabali.

ANALISIS BASICOS

Alcohol: 14,5°

PH: 3,6

Acidez total: 5,3 g/l
Azucar residual: 1,8 g/l
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BODEGA LUIGI ROSCA
FAMILIA ARIZU

Beber con moderacion. Prohibida su venta a menores de 18 anos.

Prova da safra 2011. Decanter Wine Day em 24/07/2014, na Trattoria Porcini.

2754




