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GV PANNUNZIO
CABERNET SAUVIGNON CLASICO

VARIEDAD: CABERNET SAUVIGNON 100%.
REGION: BARRANCAS, MAIPU, MENDOZA, A 8OO M SNM.

TERROIR: BARRANCAS SE PUEDE DIVIDIR EN DOS TIPOS DE SUELO: AL
NORTE ENCONTRAMOS UNA SUPERFICIE LIMOSA CON ESTRUCTURA
ROCOSA (PIEDRAS DE ORIGEN ALUVIAL DEL RiO MENDOZA) Y AL SUR,
ZONAS ARENOSAS PROFUNDAS.

CLIMA: BARRANCAS TIENE UN CLIMA TEMPLADO ARIDO. LA MAYOR
CARACTERISTICA DE ESTA ZONA RADICA EN LA GRAN AMPLITUD TERMICA
DIARIA (HASTA 20° ENTRE EL DIA Y LA NOCHE) Y LAS ALTAS
TEMPERATURAS DEL VERANO. LLUEVEN APROXIMADAMENTE 200 MM
PROMEDIO POR ANO.

VENDIMIA: LA MISMA SE EFECTUA ENTRE EL 25 Y 27 DE ABRIL, EN LAS
PRIMERAS HORAS DE LA MANANA, DONDE LAS TEMPERATURAS SON MAS
BAJAS. LA COSECHA SE REALIZA EN FORMA MANUAL, EN CAJAS PLASTICAS
DE 20KG.

RECEPCION: SE REALIZA SOBRE CINTA DE SELECCION DE RACIMOS,
ASEGURANDO DE ESTA MANERA LA SANIDAD, LIMPIEZA Y PUREZA VARIETAL.
ELABORACION: DESPALILLADO, LAS BAYAS SE TRANSPORTAN EN
CUBONES DE ACERO INOXIDABLE HASTA LA VASIJA DE FERMENTACION.

EXTRACCION: SANGRADO DEL 10%.

MACERACION PRE FERMENTATIVA: SE REALIZA UNA MACERACION
PREFERMENTATIVA EN FRIO DE 48 HORAS A 5°C.

LEVADURAS: SE UTILIZAN LEVADURAS SELECCIONADAS.

FERMENTACION ALCOHOLICA: LA DURACION ES DE 7 A 10 DIAS ENTRE
26°2C A 28°C, SE HACEN 3 REMONTAJES DIARIOS HASTA LOS 1,020 DE
DENSIDAD. LUEGO SE HACEN 2 REMONTAJES DIARIOS HASTA LOS 1,000
DE DENSIDAD Y UN DELESTAGE A LO LARGO DE LA FERMENTACION (1,080
DE DENSIDAD).

MACERACION: POST-FERMENTIVA DE 4 A 7 DIAS DE DURACION.
FERMENTACION MALOLACTICA: CON BACTERIAS INDIGENAS.

CRIANZA: EN BARRICAS DE ROBLE FRANCES, EL. 20% DEL. VINO.

ESTABILIZACION: VINO SIN FILTRAR SOLO ESTABILIZADO POR FRIO
NATURAL.

PH: 3,65.
ALCOHoOL: 14% VOL.

NOTAS DE DEGUSTACION:

SU COLOR ES ROJO GRANATE MUY BRILLANTE. DE CARACTER ESPECIADO
Y FRUTAL, FRAMBUESA, MORA Y CASSIS, CLAVO Y CANELA. REDONDO,
JUGOSO, TANINOS PRESENTES Y AMABLES, CON UN FINAL MUY AGRADABLE
QUE INVITA A SEGUIR BEBIENDO. SE LLEVA MUY BIEN CON PASTAS,
CARNES, Y COCINA DE OLLA.

TEMPERATURA DE SERVICIO. ENTRE 162 Y 182C.

ENOLOGOS: LUIS BARRAUD - IGNACIO MACCIARDI
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