
Gualtallary, Tupungato, 
Vale do Uco, Mendoza, 

Argentina

Gaia Red Blend Orgânico & Biodinâmico
2022

Contexto:
Gaia, a deusa da mitologia grega que personifica a Mãe Terra, tem sido a
inspiração da família Bousquet desde a fundação da vinícola em 1997,
quando fomos pioneiros ao plantar em terras virgens nas áreas altas do
distrito de Gualtallary, em Tupungato, Vale do Uco. Desde o início, nossos
vinhos da linha Gaia são elaborados a partir de uvas orgânicas, combinando
as técnicas de vinificação francesas com o clima e terroir excepcionais da
região. A partir da safra 2022, nossos vinhos da linha Gaia contam com a
certificação Biodinâmica Demeter.

Solo:
A linha Gaia apresenta um perfil de solo arenoso calcário. Entre 70 cm e 100
cm de areia e, abaixo, solo calcário.

Vinhedos:
O cultivo orgânico e a agricultura sustentável são dois pilares da filosofia da
Domaine Bousquet para alcançar seu objetivo: uvas de grande pureza,
definição varietal e identidade de terroir. Os três principais fatores que
diferenciam este vinhedo e seu terroir são: as brisas frescas noturnas,
provenientes da cordilheira, que se somam à insolação do dia e ajudam a
alcançar maturação ótima das uvas com boa acidez; o solo arenoso a franco-
arenoso, muito permeável e de baixa fertilidade, que confere identidade
austera e mineral às uvas; e a pureza das águas subterrâneas provenientes
do degelo dos Andes.

Elaboração:
Colheita manual no final de março. Maceração a frio durante 72 horas.
Fermentação com leveduras indígenas a uma temperatura máxima de 27°C
durante 12 dias. Maceração de 20 dias. Envelhecimento em barricas de
carvalho francês usadas durante 10 meses (100% carvalho usado).

Dados Técnicos:
Varietal: 50% Malbec, 45 % Syrah, 5% Cabernet Sauvignon.
Álcool: 12,5%
Açúcar Residual: 1.8
Acidez / PH: 5.62 / 3.24

Notas de Degustação:
Cor vermelha intensa com reflexos violáceos. Aromas de frutas negras e
especiarias. Suculento e frutado, com taninos firmes como espinha dorsal.
Corpo de médio a encorpado.

Harmonização:
Carnes grelhadas, queijos e chocolate. Servir a 18°C / 65°F.
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