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Bm Comentarios del endlogo: La columna vertebral de este ejemplar (Cabernet
Franc) es producto de vinedos viejos que en la cosecha 2014 tuvieron un clima
muy estable v, por ello, dieron uvas de excelente calidad y gran cardcter. El

Malbee aporta su parte frutal y jugosa.

Luigi Bosca Gala 4 Cabernet Franc - Malbec 2014

Luigi Bosca Gala 4 es un blend que muestra un color intenso de capa roja y ARGENTINA

fondo negro. En nariz sobresalen aromas que recuerdan a fruta negra madura,
vinletas, mds notas de té negro y cassis. El bouquet tostado del roble aporta
complejidad. En boca es intenso y sabroso con taninos bien firmes, cierto dul-
zor y sabores a licor y arandanos. Excelente persistencia y frescura; tinto de
gran cuerpo y elegancia,

———— Vinedo: Finca Los Nobles, Las
Compuertas, Lujan de Cuyo, Mendoza,
Altitud: 1.050 metros,

Antigiiedad de las vides: Mis de 90 afos.
Variedades: Cabernet Franc y Malbec

FICHA TECNICA

Variedades: Cabernet Franc 95%, Malbec 5%.

Vinificacion: Las dos variedades se vinifican por separado de idéntica manera, MENDOZA
Las uvas se cosechan manualmente en cajas.de 18:a 20 kilogramos, se llevaa b
cabo una seleccion de racimos, luego pasa al despalillado y posteriormente a
una sebeccion de granos. El mosto se macera en frio entre cinco y sete dias a una
temperaura de 10°C 3 15°C. Luego se fermenta con levaduras seleccionadas en Ingenieros agrénomas:
tangues de acero inoxidable de 15,000 litros, En todos ellos se realizan trabajos de Ing. Alherto Arizu (p) / Ing. Juan Sola.
extraccitn como délestages y pisoneos. Finalizada la fermentacion, o Cabernet
Franc pasa a barricas de roble nuevas donde se cria durante 14 meses. Terminada
la erianza se nealiza o blend; luepo se estabiliza, se filtra y o vino es embotellado. SUGERENCIAS
Antes de salir al mercado, se estiba en ka bodega al menos un afio
Crianza en barricas: S6lo en Cabernet Franc se cria en harricas de rohle Potencial de Blﬂl‘dﬂl 'l'emperam:a recomendada de servicio:
nuevas durante 14 meses, Entre 16°C y 18°C,
, _ Maridajes:
Endlogos: Jost Irresa f Vicente Garzia. ‘ Ideal pajru acompafar quesos como el Grana
. ) ) _ o avs Padano, mollejas, ciervo y carnes con chutney
Clima: Clima continental, con gran m11}1l|lud lérmica y estaciones marcadas 5 10 15 de fruta roja.

gue contribuyen al buen crecimiento de la planta. La altura y su microclima
son ideales para las uvas de este tinto ya que les aportan un caracter inica,

Suelo y cepas: Finca Los Nobles, en Lujin de Cuyo, tiene suelo franco-
arenoso y pledras de tamafio mediano muy cerca de la superficie, con poca
maleria organica y muy buen drenaje

Safra 2012. Decanter Wine Day, Hotel Radisson em 28/06/2017.
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