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BODEGAS CALLIA

SANJUAN ARGENTINA






UNA RAPIDA MIRADA DENTRO DE BODEGAS CALLIA
Bodegas Callia fue creada con el objetivo de producir los mejores vinos de San Juan y el mejor Shiraz de la Argentina. En Bodegas Callia se elaboran vinos argentinos de alta calidad, respetando y apoyando a la gente, a la naturaleza y a la comunidad, cuna de su creación.

Ubicación: San Juan.

Bodegas Callia se encuentra en el Valle de Tulum, enmarcado por el Cerro Pie de Palo, al Norte y el Cerro Chico del Zonda, Precordillera, a 31º 40’ de latitud Sur, en Caucete, provincia de San Juan, Argentina. La altura promedio del valle es de 630 metros sobre el nivel del mar con una temperatura media anual de 17º C, precipitaciones anuales bajísimas, por debajo de los 200 milímetros y suelos aluvionales, este valle reúne las condiciones necesarias para obtener vinos intensos, frutados con estilo y personalidad únicos. 

Las Fincas de Bodegas Callia.
Bodegas Callia posee 241 hectáreas de viñedos propios ubicadas en el Valle de Tulum, Caucete, donde comparten un microclima ideal y suelos de diversas características: aluvional arenoso y franco arcilloso, que permiten obtener vinos con estilo y personalidad únicos. El diseño de las fincas fue estudiado de manera que una simple observación permite apreciar que es el más adecuado para el manejo de los viñedos. 
A su vez Callia posee una finca de 350 hectáreas en el Valle de Pedernal, una zona exclusiva que se encuentra a 1.380 metros sobre el nivel del mar.  
Los expertos de Bodegas Callia caminan constantemente las fincas, para identificar cada sector de las mismas con el vino que producirán. Así, cada franja de viñedo está destinada a un tipo especial de vino, con características propias.
El sistema de riego es por goteo en el 100% de las fincas, este sistema permite suministrarle a la planta la cantidad de agua necesaria para el desarrollo óptimo de la canopia. 

Bodega.

La construcción de Bodegas Callia fue un desafío, el proyecto tenía que contener y dar nueva vida a una antigua bodega preexistente, diseñada de forma tradicional con cubos de pileta de hormigón. La resolución a ambos dilemas tomó forma mediante una construcción que se adaptó a la existente y que también alberga los nuevos tanques de acero inoxidable, modernas prensas neumáticas, y la sala de fraccionamiento de última generación. Esta tecnología permite garantizar a la Argentina y al mundo la elaboración de vinos de la más alta calidad.

El nuevo proyecto continuó el lenguaje de la bodega anterior, para que esa estructura original no pierda su magia y su misterio. La nueva estructura contiene a la bodega original y a la nave de tanques, de 8.000 metros cuadrados, con una capacidad de 9.000.000 litros.  

El diseño de la bodega tiene un claro objetivo: acompañar al paisaje. Los colores de la misma recrean la naturaleza del lugar. Las líneas del proyecto son puras, no irrumpen en el escenario natural.
LOS VINOS DE BODEGAS CALLIA
Grand Callia
Es un vino de partida limitada. Sólo se elabora cuando la cosecha es excepcionalmente superior. Es un genérico de base Shiraz que se elabora con las mejores uvas. El tipo de corte está compuesto por variedades cultivadas en distintos valles de la provincia de San Juan y varía según las cosechas. El vino está añejado en barrica de roble francés y americano de primer uso por un período de tiempo de dieciocho meses y una estiba en botella de seis meses. 

Callia Magna
Es una de las líneas de vinos premium de la bodega, elaborada con uvas de distintas regiones de San Juan, presenta vinos de buena estructura, cuerpo y una perfecta armonía entre el roble y el carácter frutal de los varietales que le  origen. Entre las variedades utilizadas encontramos Shiraz, Malbec, Cabernet Sauvignon y Chardonnay . Algunos de estos vinos tienen un añejamiento de 6 a 8 meses en barricas de roble francés y americano y una estiba de 3 meses en botella.
Callia Alta Reserve
La línea Callia Alta Reserve se presenta varietales Sirah, Malbec; Cabernet Sauvignon y Torrontés. Las variedades que componen este corte son aquellas que mejor expresan el terruño de la provincia de San Juan.  Estos varietales presentan una complejidad y estructura media y posee un corto paso por madera. Mientras que el blanco es un vino joven, frutado y de mucha expresión y representa al varietal emblemático de Argentina.
Callia Alta
La variedad Shiraz es la base de la línea Callia Alta. Son varietales jóvenes, frutados, con una ligera complejidad y estructura aportadas por una corta crianza en madera. Tan sólo un 20% del vino pasa 3 meses por madera. Las variedades utilizadas son Shiraz, Malbec y Cabernet Sauvignon como varietales y también Shiraz combinado con Malbec, Bonarda, Tannat y Cabernet Sauvignon. Con Shiraz también se elabora un rosado y en vino blanco la variedad utilizada es el Chardonnay para MI y varietales Pinot Gris y Torrontés para mercado externo. Al portfolio de Callia Alta se le suman un Blend de Chardonnay Torrontés, Callia Amable (dulce natural).
Esperado 
Blend 60% Shiraz y 40% Malbec.
Elaborado con una técnica de maduración prolongada, Esperado de Callia inaugura a nivel local una categoría de vinos que crece y es tendencia en el mundo.

Para su elaboración, el equipo de Bodegas Callia desarrolló una técnica denominada “maduración prolongada”.  Para conseguirla, adecuaron la relación de frutos por planta, que sumado a un riego diferenciado y a las condiciones desérticas de la región, les permitió prolongar la maduración de las uvas en la planta.  Así, lograron un vino frutado, ligeramente dulce, suave y de paladar moderno.

Espumantes
          
Extra Brut: Espumante Método Charmat.
     
Dulce natural: Espumante: 100% torrontés. Elaborado por método de Asti

     
Sweet Rosé: Espumante rosado de sirah, elaborado por método charmat.
INFORMACIÓN DE CONTACTO
Bodegas Callia: 
Dirección: José María de los Ríos s/n – Caucete - San Juan -Argentina

Teléfono.: +54 (0) 264 496 0000

Contacto: mgil@mp-wines.com
Oficina Comercial:

Dirección: Vedia 3892 - 3° Piso – Buenos Aires – Argentina

Teléfono/Fax: +54 (0) 11 4131-1100
Contacto: contactocallia@mp-wines.com
Website: www.bodegascallia.com
SAN JUAN, HISTORIA Y SUS REGIONES
LA VITIVINICULTURA EN SAN JUAN
San Juan es parte de la Región de Cuyo, comprendiendo en la mitad occidental, la subregión de las Grandes Montañas del Oeste y en la mitad oriental, la de las Travesías con los Oasis Ricos, que constituyen otra subregión. Limita al Norte con la provincia de La Rioja; al Este con La Rioja y San Luis; al Sur con San Luis y Mendoza y al Oeste, con la cordillera de los andes, limite con Chile.  

San Juan es la segunda región vitivinícola de la Argentina en importancia por tradición y magnitud. En San Juan se encuentra el 22% de la superficie total de vid implantada en el país, 47.000 hectáreas aproximadamente. De ellas el 80% se utiliza para la producción de vinos. En la actualidad los emprendimientos vitivinícolas se han orientado fuertemente a la producción de vinos de calidad.

La provincia fue fundada el 13 de junio de 1562, por Don Juan Jufré de Loayza y Montese, que la bautizó con el nombre de San Juan de la Frontera y provincia de los Huarpes, en honor a su santo patrono, San Juan Bautista. La misma fue cuna de próceres argentinos, como el Presidente Domingo Faustino Sarmiento, al que se recuerda como el “maestro de la patria” por su influencia en la educación nacional. A su vez fue Sarmiento, en ese entonces gobernador de Cuyo, quien contrató al agrónomo francés Miguel Aimé Pouget para dirigir la llamada Quinta Normal de Agricultura de Mendoza e iniciar los primeros progresos en materia de vinicultura en el país. Fue Pouget quien plantó las primeras estacas de la cepa Malbec, dando el puntapié inicial para la extensión de esa variedad que encontró en nuestro país el hábitat ideal para su desarrollo.  
Millones de años antes de la llegada de los conquistadores, esta tierra ya estuvo poblada. Sus valles fueron el hábitat natural de dinosaurios y cuando éstos se extinguieron, de civilizaciones antiquísimas, que dejaron sus huellas en restos paleontológicos. El “Valle de la Luna” es el nombre con que se conoce a este lugar, llamado así por los paisajes únicos en el mundo producto de la erosión del viento a través de los años. A su vez, es el yacimiento de fósiles de dinosaurios más grandes del mundo en la era Mesozoica. El hallazgo del “Eoraptor Iunensis”, uno de los dinosaurios más antiguos del mundo, da cuenta de ello. Todo se combina con la fauna del lugar lo que da origen a uno de los lugares más atractivos de nuestro país. El parque nacional Ischigualasto – Talampaya (como es denominado), por su riqueza, fue declarado Patrimonio de la Humanidad.

Los pobladores que precedieron a los españoles fueron los Huarpes, indígenas dedicados a la agricultura, que utilizaban métodos de riego y cultivo incaicos. Parte de la influencia de la civilización Inca puede observarse en el sistema de acequias. Este fue utilizado por los españoles que se establecieron en el valle. Ese método resultó muy útil para implantar los cultivos de la vid y obtener el éxito de las cosechas. A fines del 1800, los sistemas de producción vitivinícolas existentes mejoraron, debido a la llegada de nuevas corrientes inmigratorias italianas y francesas, que se sumaron a la española. El crecimiento sanjuanino fue continuo, hasta que se produjo el terrible terremoto de 1944, que destruyó casi toda la capital de la provincia. Pero la respuesta de la población fue unánime: los sanjuaninos no abandonaron su tierra, la reconstruyeron y siguieron de pie.

La provincia de San Juan se encuentra ubicada geográficamente entre los 31º y 32 º de Latitud Sur. Las características del suelo y las escasas precipitaciones anuales, menores a los 100mm anuales hacen de este valle emplazado al pie de la Cordillera de los Andes, a unos 650 metros de altura sobre el nivel del mar, un gran desierto. 

El sol ilumina a San Juan y se dice que su cielo es uno de los más límpidos del planeta. Al año hay poco más de 30 días cubiertos. Las noches son frías. Este fenómeno, conocido como amplitud térmica, hace que los vinos de la región sean intensos y frutados. 

REGIONES VITIVINICOLAS

La viticultura sanjuanina se encuentra constituida por cinco valles fácilmente identificables desde fotografías satelitales. Ellos son: Tulum, Ullum, Zonda, Pedernal y Calingasta.

Valle de Tulum

Es el más importante de la provincia. Está delimitado por el Cerro Chico de Zonda en la cordillera de los Andes y el de Pie de Palo, a 630 metros sobre el nivel del mar (a ambos lados del río San Juan). En este valle hay 45.280 hectáreas cultivadas con uvas de vinificar. Es una zona caracterizada por la heterogeneidad de los suelos, de origen aluvional, que pueden ser arcillosos, franco arenosos o franco limosos.

Su régimen de precipitaciones es estival (diciembre, enero y febrero) y el mismo es de 90 mm al año.

La variedad de uvas predominante en esta región es la Shiraz, pero también tienen importancia el Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Tannat, Bonarda, Malbec, Chardonnay, Sauvignon Blanc y Viognier.

Valle de Pedernal

Pertenece al departamento de Sarmiento. Se encuentra a 1.340 metros sobre el nivel del mar. Sus suelos son aluvionales y pedregosos. El riego es por vertiente. Es un valle caracterizado por la gran amplitud térmica (20°C), que permite el óptimo desarrollo de las variedades cultivadas. La superficie cultivada con uvas para vinificar es baja aún, aunque la zona esta ganando cada vez más prestigio por la excelente calidad de las uvas que se producen en el mismo. Las variedades predominantes son: Malbec, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz, Chardonnay y Sauvignon Blanc. 

Valle de Ullum

Se encuentra a 800 metros sobre el nivel del mar. Sus suelos son aluvionales, producto de los faldeos de los cerros. La superficie cultivada con uva para vinificar es de 1.419 hectáreas y las variedades predominantes son: Malbec, Merlot, Chardonnay y Sauvignon Blanc.

Valle de Zonda

Se encuentra a 800 metros sobre el nivel del mar y está atravesado en toda su extensión por el Río San Juan. La superficie cultivada con uva para vinificar es de 1.135 hectáreas y las variedades predominantes son: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Tannat y Cabernet Franc.
Valle de Calingasta

En este valle cordillerano se están realizando las primeras experiencias vitícolas.

Se encuentra a 1.200 metros sobre el nivel del mar y por ahora posee 55 hectáreas cultivadas con las variedades: Cabernet Sauvignon, Merlot y Malbec.

CLIMA

El clima desértico de San Juan tiene efectos positivos con relación a las uvas. Estos pueden resumirse en una frase: aquí se produce –literalmente- el primer vino del año del mundo. El primer día de enero ya hay uva madura. Este fenómeno se explica por las condiciones climáticas y la luz que caracterizan a esta provincia argentina.

La zona de Caucete posee un clima desértico, atemperado por su ubicación a los pies del Cerro Pie de Palo. Si bien las temperaturas diurnas de enero a marzo son del orden de los 30 a 34,6 °C, la amplitud térmica de unos 15 °C, asegura una muy buena maduración de las uvas. Por otra parte, las lluvias escasas (67,3 mm de octubre a marzo) y la baja humedad relativa (en el orden del 50%) certifican una excelente sanidad. Estas características hacen que esta zona sea excepcional a nivel sanitario, por ello es de fácil calificación orgánica.   
SUELO
Los suelos de Caucete son los típicos de zonas áridas, con muy bajo contenido de materia orgánica, estratificados. En la parte Este de la propiedad predominan los de textura arenosa, sueltos y superficiales, son aportados por los vientos provenientes de la Sierra de Pie de Palo, que chocan y, al volver, arrastran la arena de los médanos. Sobre el Oeste son suelos franco a franco limosos, de origen aluvional, más pesados y consistentes, traídos por la crecida del río San Juan. Esta diversidad es la que –en conjunto con el uso adecuado de agua de riego- permite la obtención de uvas con características organolépticas distintivas, que posibilitan un producto final armónico y diferenciado. En el Este las plantas son más vigorosas, de crecimiento más rápido, con uvas de mayor color que se destinan a la línea superior. Las del Oeste tienen menor desarrollo.  

Los suelos de Pedernal son aluvionales, pedregosos y con un poco de arcilla. A su vez poseen un bajo nivel de materia orgánica, y por este motivo, carecen de fertilidad. 
LAS FINCAS DE BODEGAS CALLIA

FINCAS VALLE DE TULUM

Finca Pie de Palo
Extensión: 181 hectáreas

Variedades de uva: 124 hectáreas de Shiraz. También hay plantaciones de Malbec, Chardonnay y Viognier.  

Año de Plantación: Entre 1995 y 1998

Conducción del viñedo: Espaldera con cordón bilateral con 2,50 metros entre filas, 1,25 metros entre plantas y 1,8 metros de altura. La espaldera es un método de conducción de la parra que se logra atando todos los brotes y ramas hacia afuera a ambos lados del tronco
Finca 9  de Julio

Extensión: 110 hectáreas

Variedades de uva: 23 hectáreas de Shiraz, 37 hectáreas de Malbec, Cabernet Sauvignon, Petit Verdot y Ancelotta. 
Año de Plantación: 2000

Conducción del viñedo: Espaldera con cordón unilateral con 2,50 metros entre filas, 1,25 metros entre plantas y 1,8 metros de altura. 

FINCA VALLE DE PEDERNAL

Finca El Huaico
Extensión: 350 hectáreas

Variedades: 80 hectáreas de Malbec. 
Año de Plantación: 2008

Conducción del viñedo: Espaldera con cordón unilateral con 2 metros entre filas, 1 metro entre plantas y 1,5 metros de altura. 
Las 241 hectáreas de viñedos propios de Bodegas Callia que están ubicadas en el Valle de Tulúm, Caucete, comparten un microclima ideal y suelos de diversas características: aluvional arenoso y franco arcilloso, que permiten obtener vinos con estilo y personalidad únicos. La edad promedio de estas vides es de 10 años y el rendimiento por hectárea es de 12 toneladas. El diseño de las fincas fue estudiado de manera que una simple observación permite apreciar que es el más adecuado para el manejo de los viñedos. Los postes están ligados a cabeceras, realizadas con viejos durmientes de quebracho de ferrocarril. Los expertos de Bodegas Callia caminan constantemente las fincas, para identificar cada sector de las mismas con el vino que producirán. Así, existen sectores del viñedo destinados a un tipo especial de vino, con características propias.

El sistema de conducción elegido para las cepas es el de espalderos altos, donde se realiza una selección manual de racimos, antes del despalillado. A mediados de octubre se realiza en los viñedos un primer raleo de brotes. Después se ralean los racimos, buscando mayor concentración y calidad de las uvas. De cada brote se busca que cuelguen solo dos racimos, para que los mismos no se toquen entre sí y puedan estar iluminados en su totalidad, de forma pareja.   

El riego por goteo permite suministrarle a la planta la cantidad de agua necesaria para el desarrollo óptimo de la canopia. 

Una de las características que se enfatiza en la bodega es el control de la temperatura. No se trata de un capricho: en un clima desértico como el sanjuanino, con temperaturas que alcanzan casi los 50 ºC, mantener el frío es garantizar la calidad y la vida del vino. Por esta razón, desde que la uva ingresa a la bodega hasta que sale al mundo en botellas, cada una de las naves de la bodega mantiene un estricto control de temperatura.
FINCAS NO PROPIAS

El 60 % de las uvas utilizadas en la bodega son de viñedos propios. El 40 % restante proviene de fincas de Albardón, Zonda y Pedernal. De la primera llega Bonarda, de la segunda Tannat y de la tercera Merlot, Malbec y Cabernet Sauvignon. La calidad de la fruta está garantizada por el estricto seguimiento que hacen los expertos de la bodega, quienes se encargan de supervisar todo el proceso de crecimiento, desde la poda, hasta la vendimia. 

EL AGUA EN LAS FINCAS DE BODEGAS CALLIA
El agua es un bien preciado en un clima desértico. Los viñedos de Bodegas Callia se benefician del agua proveniente del deshielo de los Andes que proporcionan el agua para el sistema de riego por goteo en una de dos formas:

Sistema de Canal (Tulum)
Los viñedos de Bodegas Callia se encuentran equipados con un sistema de riego por goteo que utiliza el agua proveniente del Río San Juan. El agua pasa por canales y diques contenedores en el Valle de Tulum. Las propiedades vitícolas vecinas comparten esta fuente de agua, la cual es regulada por el gobierno en base a la extensión de cada propiedad. Para aprovechar el agua en su totalidad, la bodega construyó un reservorio. El ingeniero agrónomo maneja el reservorio dosificando diariamente la exacta cantidad de agua necesaria para cada viña. Esta es la fuente de agua principal utilizada para las viñas de Bodegas Callia.

Napas Subterráneas (Tulum y Pedernal)
Con la ayuda de energía eléctrica se extrae agua de las napas subterráneas constituida por infiltración del agua de deshielo proveniente de los Andes. En años excepcionalmente secos, esta agua de pozo se utiliza como refuerzo para el sistema de canal. El agua de pozo se utiliza para alimentar el sistema de riego por goteo en los viñedos.
LA BODEGA
La construcción de Bodegas Callia fue un desafío, el proyecto tenía que contener y dar nueva vida a una antigua bodega preexistente diseñada de forma tradicional con cubos de pileta de hormigón. La resolución a ambos dilemas tomó forma mediante una construcción que se adaptó a la existente –que se mantiene y se sigue usando. El nuevo proyecto continuó el lenguaje de la bodega anterior, para que esa estructura original no pierda su magia y su misterio. La nueva estructura contiene a la bodega original y a la nave de tanques, de 8.000 metros cuadrados, con una capacidad de 9.000.000 litros.  

Construir en una zona como Caucete no fue fácil. La zona, un valle enmarcado por dos sierras, sufrió un sismo en el año 1977 que quedó grabado en la memoria de los argentinos por ser de grado casi 8. Su fuerza sólo se entiende si se aclara que después del terremoto el pueblo se destruyó en su totalidad. Por esta razón, la construcción es sismo-resistente, para que no pueda ser afectada por ningún movimiento de tierra. Los controles y la tecnología utilizadas (vigas y columnas portantes) superan todos los cálculos. Las previsiones que se tomaron son las mismas –y aún más- que la de algunos países, como Japón, que padecen estos fenómenos.  

El diseño de la bodega tiene un claro objetivo: acompañar al paisaje. Los colores de la misma recrean la naturaleza del lugar. Las líneas del proyecto son puras no irrumpen en el escenario natural. El azul de las sierras de Pie de Palo recibe al visitante en el acceso principal de la bodega. Este fue construido con pircas de piedras de la zona, colocadas siguiendo el antiguo sistema incaico: piedra contra piedra. Para hacerlas se contrató a Percy Cuellar, maestro picapedrero peruano, un artista que selecciona los trozos de la cantera cercana azul, los corta y les da vida, recreando las enseñanzas de sus ancestros. 

Los techos de la bodega son inclinados, color borgoña. Están dominados por dos colas de pato, enormes triángulos. Las paredes, color arena, incorporan desde su tono el entorno de médanos, característicos del lugar. La iluminación en general, se reduce mediante un sistema especial a su mínima expresión, para poder apreciar el clima total de la bodega. Los tanques de acero inoxidable destinados a la fermentación y al almacenamiento tienen distintos tamaños, según el vino que contienen. La construcción alberga dos salas de degustación: una pública y una privada. La sala de degustación pública se encuentra dentro de la estructura de la bodega original. La sala de degustación para uso privado está localizada en el primer subsuelo, en donde se encontraba la sala de prensado de la bodega original. Las paredes fueron pintadas con vino tinto y una larga mesa de mármol travertino enmarca la sala.

En el sector superior funciona uno de los laboratorios de la bodega. El cableado eléctrico exterior es subterráneo, para no interferir en el conjunto. Todo el sector está climatizado a la temperatura adecuada. La cadena de frío se mantiene y respeta desde que entra la uva hasta que sale el vino embotellado. 

A la nave de tanques se adosó una segunda nave, de fraccionamiento, con una capacidad de 4.200.000 botellas. Esta planta embotelladora prácticamente no tiene columnas. Cuenta con maquinaria de última generación, un depósito de productos terminados, un depósito de insumos (con temperatura y humedad controladas), dos laboratorios (de productos terminados y de insumos y otro, de microbiología), una plaza de maniobras o de cargas, y bombas de acero inoxidable de desplazamiento positivo, que evitan la incorporación de oxigeno al vino. Toda esta zona también cuenta con temperaturas controladas. 

En un tercer edificio están ubicadas las oficinas y los archivos. Los colores naturales, también presentes, dominan su diseño con ventanales de vidrios fijos que borran los límites con el exterior y lo integran. Este sector, destinado al trabajo del personal, cuenta con una galería perimetral de tres metros, que funciona como fuelle interior-exterior con un objetivo claro: aportar la bienvenida sombra, en una zona como la de San Juan, en la que calor del sol es dueño y señor de los días. Un cuarto edificio contiene un salón de usos múltiples; un comedor, donde comparten mesa todos los integrantes de la bodega, sin distinción de cargos. Este espacio también está rodeado por la imprescindible galería. 

El entorno de la edificación está marcado por el paisaje y plantas que aportan sombra, pero lo hacen respetando la vegetación autóctona. Para ello se trajeron aguaribay, álamos, eucaliptos y arbustos bajos. El cuidado para no romper con el entorno se observó hasta en los mínimos detalles, como la estructura de cañas armada para la zona de estacionamiento de vehículos. La zona del reservorio de agua, situada en una de las fincas, está rodeada por árboles autóctonos como el aguaribay. 
EL EQUIPO DE BODEGAS CALLIA

Hacer grandes vinos requiere de un trabajo en equipo. Ese espíritu es el que se respira en Bodegas Callia. Para lograrlo, enólogos e ingenieros agrónomos funcionan en sintonía, como en un matrimonio perfecto. El enólogo expresa el tipo de uva que quiere y el encargado de finca indica el manejo de las plantas. Juntos recorren los viñedos y fincas, para arribar a esos objetivos. A la pareja se suma el enólogo encargado del fraccionamiento. En equipo discuten y acuerdan los métodos más adecuados para lograr el éxito.
José Rubén Morales – Head winemaker de Bodegas Callia

José Rubén Morales es mendocino, tiene 40 años y una pasión: el vino. No es una verdad de perogrullo en su caso; para estudiar enología, tuvo que sobreponerse a toda una tradición familiar ligada a la medicina.

Descubrió su verdadera vocación en el secundario, cuando estudiaba en el Liceo Agrícola y Enológico Domingo Faustino Sarmiento, para continuar luego sus estudios en la Facultad de Enología Don Bosco de la Universidad Juan Agustín Maza.

Apenas comenzados sus estudios universitarios, Morales comenzó a trabajar en la bodega Quirós durante dos años y luego en Pascual Toso S.A. 14 años más; de ahí su experiencia también en vinos espumantes. 

Generoso en sus apreciaciones, cita como mentores de su crecimiento profesional al lic. Jorge Rodríguez, lic. Federico Galdeano y en especial al lic. Rolando Luppino. Como amigo y compañero de su carrera docente menciona también al lic. Silvio Alberto y finalmente al lic. José Galante, a quien considera el impulsor de la nueva enología argentina.

Recientemente mudado a San Juan con su mujer y sus dos hijos para asumir su labor como enólogo de bodegas Callia, él considera como uno de los mayores logros de ésta “el haber interpretado el vino que quiere llevar el consumidor a su mesa, tanto para todos los días como para compartir algo especial con la familia”. 

Tanto amor tiene por su profesión que considera un “hobby” el hecho de dar clases en la Facultad de Enología de la Universidad Maza de Mendoza, siguiendo con su labor docente a pesar de las distancias actuales.

Amante de las pastas, el asado y las largas caminatas por la montaña, prefiere elaborar vinos de estilo joven donde se refleja la vivacidad y la frescura de la fruta con la mejor calidad posible, tomando siempre como primer referencia al consumidor.

Para acompañar sus platos favoritos que también cocina como el peceto a la leche o el lomo al queso Roquefort, elige vinos complejos y equilibrados dónde la madera acompaña y complementa a la fruta. 

Prefiere las playas y el mar de la costa Atlántica a la hora de decidir sus vacaciones. Y en su tiempo libre disfruta de una buena película, una caminata, de pasar un día entero con su familia o juntarse con amigos para comer, jugar al fútbol o al paddle.

Se sabe: el vino resulta ideal para compartir momentos especiales, pero Morales aun valora cuando esta situación se da en forma espontánea sin importar mucho la ocasión, por el sólo hecho de disfrutar de un buen vino.

A partir del trabajo en equipo, concluye que su objetivo como enólogo consiste en lograr la mejora constante de la calidad de los vinos con especial énfasis en el factor humano.

Gustavo Matocq – Ingeniero Agrónomo
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