BODEGAS

El vino mas argentino

del mundo

La familia Pulenta sigue innovando: en San Juan reemplazaron a las
levaduras importadas por otras desarrolladas por ellos mismos, 10
gue convierten a sus productos en unicos e Irrepetibles.

por mariela castro fotos federico levato

i algo le faltaba a la

industria vitivinicola

de San Juan para

mostrar el enorme
avance que viene teniendoen
la elaboracién de vinos finos,
la Bodega Augusto Pulenta
har4 su aporte para despejar
cualquierduda. A partirde ju-
nio pondra en el mercado vi-
nos elaborados con levaduras
desarrolladas en sus propios
vifiedos. En otras palabras, las
futuras partidas de vinos Val-
bona —una de las marcas que
distinguen a la empresa- se-
ran “de pura cepasanjuanina”
en el sentido mis estricto de
la expresion, con lo que se
convertird en el primer esta-
blecimiento del pafs que logra
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Casting de levaduras

“Como las levaduras estan
en todos lados y se las pue-
de encontrar en cualquier
ambiente, pensé que podia-
mos investigar en nuestras
propias variedades de uvas
para ver que levaduras en-
contramos. De esa forma lo-
grarfamos mayor genuinidad
en el producto”, relata el
enologo Hugo Torres.

vinos de alta gama absoluta-
mente regionales.

Las levaduras son microor-
ganismos que intervienen en
el proceso de fermentacion y
transforman el azdcar natural

Con el aporte cientifico del
equipo de investigadores del
Instituto de Biotecnologia de
la UNSJ, encontraron 720tipos
de levaduras, de los cuales se
fueron seleccionando ague-
lias que tenian las caracteris-
ticas, que el endlogo habia de-
finido como peculiaridades
principales que pretendianen
SUS VInos.

de la uva en alcohol etilico.
La industria vinicola de la Ar-
gentina se nutre de levaduras
deshidratadas traidas desde
Europa o Canada.

A partir de una investiga-

Endlogo. Hugo Torres se define
como un fandtico de la
investigacion: por ahora le va
muy bien con su pasion.
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cién que demandd tres anos, la
Bodega Augusto Pulenta —pro-
piedad de una familia de verdade-
ros precursores en la actividad-
logré aislar y desarrollar cuatro le-
vaduras diferentes extraidas de
sus propias vifias para idéntica
cantidad de variedades tintas
(Malbec, Syrah, Cabernet Sau-
vignon y Bonarda). El trabajo,
que sin dudas marcard un antes y
un después en la industria local,
se llevé adelante en forma con-
junta con el Instituto de Biotec-
nologia de la Universidad Nacio-
nal de San Juan, la Universidad
Tecnolégica de Lujdn, en Men-
doza, el INTA de Lujdn y la em-

presa de biotecnologia Bioargen.
La hisqueda

“La idea de buscar levaduras
propias surgié de nuestro endlo-
w0, Hugo Torres, que es un apa-
sionado de la investigacion. De-
sarrollamos una levadura para
cada varietal, tras el estudio de
mas de 700 muestras. Y el resul-
tado fue excelente. Uno prueba
un vino con una de las levaduras
que desarrollamos acd y lo com-
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Pulenta se salieron con la suya.

Las levaduras son microorganismos que intervienen en el proceso de
fermentacion y transforman el azucar natural de la uva en

alcohol etilico.

para con otro elaborado en base
a levaduras traidas de Francia o
Canadd, y enseguida encuentra
diferencias inreresantes. En los
vinos totalmente propios, halla-
MOS €N varios casos mejores ni-
"l.-'l’.,_"]ﬂ."i f_i[‘! {:_{‘.Ii{‘.l[' "I|. d]'!-'.rinr:lﬂ noras
que le dan una personalidad es-
pr:ci;‘li al vino”, areumenta Fede-
rico Pulenta, a cargo del 4rea de
comercializacién y exportacion
de la empresa.,

Con sello propio

A pesar de su corta existencia
como empresa, se podria decir
que la Bodega Augusto Pulenta
tiene una larga tradicién en la
actividad. Fue creada a fines de

los 90 por los hermanos Ma-
rio y Ernesto Pulenta, inte-
grantes de una de las familias
con mayor peso en la indus-
tria vitivinicola nacional,
que hasta 1997 fue propieta-
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ria del grupo Penaflor.
Constituida esta nueva so-
ciedad familiar, ahora mucho
mdis acotada, el nuevo em-
prendimiento fue montado
en una antigua bodega que te-

nian en una de sus propieda-
des (en total, suman unas 200
hectdreas de vifiedos de dis-
tintos varietales) ubicada en
la localidad de San Martin, a
unos 15 kilémetros de la capi-
tal sanjuanina. El edificio es-
taba en desuso v fue reciclado
y equipado con tecnologia de
iltima generacién para elabo-
rar vinos finos.
“Comenzamos a desarrollar
este proyecto cuando San
Juan se empieza a incorporar
a toda esta nueva movida de
la vitivinicultura argentina.
La primera elaboracion fue de
300 mil litros, en el afio 1999,
y a partir de ahi se fue incre-
mentando hasta llegar al vo-
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lumen actual de casi dos mi-
llones de litros por afio. Una
de las premisas que utilizamos
y que a(in mantenemos es la
de tener vinos elaborados a
partir de nuestros propios vi-
fiedos, lo que nos permite se-
guir todo el proceso de madu-
racién de las uvas para lograr
la mejor calidad en la materia
prima”, explica Mario Pulen-
ta (hijo), quien gestiona las
4reas de produccién, control
de fincas y manejo de bodega.

El proceso de
fermentacion

La fermentacion es un pro-
ceso fisico, quimico y bio-
l6gico desarrallado por mi-
croorganismos que se lla-
man levaduras. Estan en el
ambiente y producen el fe-
némeno de transformar el
azlcar natural delauvaen
alcohol etilico. A la vez hay
desprendimiento de anhi-
drido carbonico y aumen-
tos de temperatura. Segin
la levadura que se use, se-
ra el caracter que vaague-
dar en el vino. Con medio
kilo de levadura se pueden
fermentar unos 7.500litros
de mosto para hacer vino.

El nuevo
emprendimiento

de los Pulenta
fue montado
en una
antigua
bodega que
tenian en
una de sus
propiedades.

[ SRS

pesarrollo. El aporte cientffico del equipo de investigadores

Universidad de San Juan fue trasc

Cambio
de imagen

La Bodega Augusto Pulenta
Integra el grupo fundador de
la agrupacion Trescientos
Dias, que reune a 17 bode-
gas de San Juan con el pro-
posito de lograr mayor pre-
senciade los productos san-
juaninos en los mercados
nacionales. “Queremos
cambiar esta percepcion
que hay en el mercado de
que el vino sanjuanino esde
menor calidad o que San
Juan soblo produce vinos co-
munes. Hay varias bodegas
que estan desarrollando vi-
nos de altagamay laideaes

La empresa estd guiada por
la sangre nueva de los Pulen-
ta: Federico (hijo de Ernesto)
desde Buenos Aires y “Mari-
to” y Andrea (hijos de Mario)
en San Juan. Sus padres si-
guen formando parte del di-
rectorio e intervienen en las
decisiones empresariales y en
el trazado de estrategias co-
merciales.

[Los vinos

Ademis de Valbona y Val-

bona Reserva (con crianza en
roble), la bodega tiene su li-
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del Instituto de Biotecnologia de la |

nea premium con los vinos Au-
gusto P, que han logrado posicio-
narse muy bien en el mercado
nacional e internacional por su
complejidad y la relacién pre-
cio-calidad.

Bajo la guia del endlogo To-
rres, y sosteniendo una estrate-
gia de produccién bien definida,
han logrado vinos de las varie-

dades Malbec, Syrah, Cabernet
Sauvignon, Bonarda, Chardon-
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Han logrado con levaduras
Blromas vinos de las uvas

albec, Syrah, Cabernet Sauvignon,
Bonarda, Chardonnay y Torrontes,
con un sello caracteristico.

nay y Torrontés con un sello ca-
racteristico. “Tratamos de hacer
vinos que tengan una personali-
dad propia y que reflejen el terru-
fo. Creo que Valbona tiene una
identidad propia de San Juan, que
trasluce mucha fruta, que tiene el
sol marcado cuando uno siente
determinados sabores de madurez
o de compota. Estamos muy con-
tentos con la respuesta de los con-
sumidores”, aagrega Federico.
tampoco descuidan el mercado
extreno. Bodega Augusto Pulenta
exporta con sus propias marcas a
Inglaterra, Holanda, Irlanda, Es-
pafia, Brasil y Francia. Comenza-
ron vendiendo sus productos ex-
clusivamente en vinotecas, pero
ahora también proveen a algunas
cadenas de hipermercados.

En busca de la originalidad

Las levaduras, como las perso-
nas, Son organismos vivos y cada
una tiene su propia particulari-
dad. “Es lo que le da el car4cter al
vino”, explica el en6logo Hugo
Torres.

“La idea fue tratar de no co-
piar ni imitar modelos o ten-
dencias de otros paises o re-
giones, sino crear algo que nos
diera nuestra propia identi-
dad. Es que hasta ahora, para
elaborar vinos de alta gama
tenfamos que recurrir a leva-
duras seleccionadas entre

cientos de alternativas dife-
rentes que vienen desde Eu-
ropa o Canada. En este nuevo
concepto de produccién al
que apuntamos, COn nuestras
propias levaduras podemos
obtener vinos mas exclusi-
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destacar eso”, esgrime Fe-
derico Pulenta.

La agrupacion nacio el afio
pasado vy ya realizo algunas
acciones puntuales en esa
direccion, como un encuen-
tro en un importante hotel
de Buenos Aires al que fue
convocada toda la prensa
especializada, autoridades
nacionales e invitados espe-
ciales. Alli brindaron todo ti-
po de informacion enolégi-
ca y datos relevantes de la
provincia como productora
de vinos. Para este ano tie-
nen previstas varias activi-
dades mas, entre ellas algu-
nas catas, tendientes a po-
sicionar aun mejor los vinos
sanjuaninos.

vos', argumenta lorres.
El proceso

Los Pulenta lgraron aislar y
obtener la levadura el afio pasa-
doycon lacosechade 2005 Tor-
res se dio el gusto de agregarlas
en los mostos que generaron los
vinos de esa temporada. Elabo-
raron unos 25 mil litros de cada
varietal y estardn en el mercado
a partir de junio.

Segiin la evaluacién del
mentor de la idea, estos nue-
vos vinos “siguen teniendo las
caracteristicas propias de Val-
bona, es decir muy aromati-
cos y con presencia fuerte de
frutas, pero la particularidad
es que aparecen algunas notas
florales”, algo que no es co-
mun en los tintos. “Pero lo
mas importante es que tienen
una complejidad enorme, que
para nosotros es muy impor-
tante porque le da la posibili-
dad, a quien los vaya a degus-
tar, de sentarse tranquilo a
disfrutar y tratar de descubrir
los caracteres organolépticos
de ese vino”, apunta Torres.
Una vez mais, los Pulenta
muestran al pafs que siguen
siendo pioneros en la vitivi-
nicultura. #

Mas informacion

www.augustopulenta.com
Bodega San Juan (0264) 497 1331
Oficinas San Juan (0264) 420 2553
Buenos Aires (011) 4776 4334

OPINION
En defensa del

Terroir

Por Maria
Mendizdbal
Sommelier - Comumi-
cacidn Escuela Argenti-
na de Sommeliers

ace algunos afios
hablar de Terroiren
la Argentina pare-

cfa lejano y se lo traducia
simplementecomotierra, lo
que a su vez se encontraba
desvirtuado ya que se imita-
ban denominacionesde ori-

gen como Chablis, Cham-
pagne y Borgofia.

El terroir, esa palabra de
origen francés que nos ha-
bla de las caracteristicas del
producto de acuerdo con su
regién de origen. Son varios
los factores naturales y hu-
manos que engloba, como
lacepa, el suelo, el climayel
comportamiento del hom-
bre. Al ser el vino un pro-
ducto agricola, su identidad
depende del tipo de suelo,
sucomposicion ydrenaje; el
grado de insolacién, la plu-
viometria y la amplitud tér-
mica; el rendimiento del vi-
fiedo por nombrar algunos
de ellos.

Hoy el uso de la denomi-
nacién de origen ajena es
historia y muchas bodegas
argentinas se encuentra tra-
bajando en la revaloriza-
cién de sus propios terroirs,
ya son muchas las etiquetas
donde se nombra a Agrelo,
Barrancas, Las Compuertas,
Valle de Uco, entre otros.
Esta bisqueda ha llevado a
las bodegas a pensar seria-
mente en la biodinamia, a
certificar sus vinos como or-
génicos, a olvidar el uso de
agroquimicos nocivos e in-
sumos importados que em-
pafian lagenuina expresion.

La imagen de la Argenti-
na como pafs productor de
vinos de calidad es cada vez

més fuerte, es momento de
volver a valorizar los frutos
de nuestra Pacha Mama en
defensa de nuestro auténti-
co Terroir.
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