
ventas@pannunziowines.com    |    www.pannunziowines.com

Bartolome Cruz 2221. Piso 4. Oficina 404    |    (1636) Olivos, Buenos Aires, Argentina

GV PANNUNZIO 
blend winemaker selection

Variedad: 84% (42% Cab. Franc – 42 %Cab. Sauv.) 8% Merlot – 8% Malbec.

Región:
• Malbec de Barrancas, Maipú, Mendoza.
• Cab. Franc, Cab. S. y Merlot de Vistalba, Lujan de Cuyo, Mendoza.

Terroir: Barrancas se puede dividir en dos tipos de suelo: al norte 
encontramos una  superficie limosa con estructura rocosa (piedras de 
origen aluvial del Río Mendoza) y al sur, zonas arenosas profundas.

Clima: Barrancas tiene un clima templado árido. La mayor característica de 
esta zona radica en la gran amplitud térmica diaria (hasta 20° entre el día y 
la noche) y las altas temperaturas del verano. Llueven aproximadamente 
200 mm promedio por año.

Vendimia: Entre el 20 y 25 de Abril, realizado en las primeras horas de la 
mañana, donde las temperaturas son más bajas. La cosecha se realiza en 
cajas plásticas de 20kg.

Elaboración: Se realiza un doble proceso de selección de calidad, donde 
en una primera etapa consta de un control sanitario de racimos, y luego del 
despalillado, se selecciona todo aquel material que se quiera dar ingreso 
al tanque, para dar lugar así a su posterior maceración en frío.

Maceración Pre fermentativa: en frío de 48 horas.

Fermentación alcohólica: de 7 a 10 días entre 26ºC a 28ºC, se hacen 3 
remontajes diarios y dos delestage durante todo el proceso de 
fermentación. 

Maceración: 18 a 23 días.

Fermentación maloláctica: con bacterias nativas.

Levaduras: Seleccionadas.

Crianza: durante 11 meses con un 10% de roble americano.

Estabilización: vino sin filtrar sólo estabilizado por frío natural.

PH: 3,59.

Alcohol: 14,0% Vol.

Notas de degustación:
A la vista presenta un color rojo rubí profundo. En nariz, tiene una gran 
complejidad entre aromas especiados y frutados, como el grafito y frutos 
maduros que recuerdan a la grosella y ciruela. En boca es redondo, 
fresco, frutado, equilibrado, con un final prolongado y taninos dulces.

Temperatura de servicio: entre 16º y 18ºC.

Enólogos: Luis Barraud - Ignacio Macciardi.


