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14.1 REINALDO DE LUCCA - segunda parte

Las cepas cultivadas, que se seleccionaron de acuerdo al suelo, son Tannat, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Marsanne,
Ugni Blanc y algo de Viognier. La bodega tiene un vivero propio que fue abastecido en
gran parte por los viveros de Gillibert de la zona de Orange, Francia. También provee a
varias empresas nacionales. En la actualidad, ademas de la produccién nacional se
inicié una etapa productiva en Argentina. De Lucca siempre subraya el imprescindible
apego a la tierra de todas las personas vinculadas a la vitivinicultura quienes, a través
de las generaciones contribuyen al poblamiento del campo y la conservacion de las
tradiciones vinicolas.

Un tema de otra indole en el que también hace hincapié Reinaldo De Lucca es la edad
de la vifia. “Las cepas necesitan de un periodo de entre 10 a 15 afios para encontrar su
equilibrio con el ecosistema donde fueron implantadas”, afirma. “A partir de los 10
aflos comienzan a dar los mejores frutos. La estabilidad del ciclo vegetativo en las
cepas adultas induce a una mayor capacidad de sintesis de la planta a la hora de
construir las reservas y producir uvas con mayor concentracion de sabores y aromas”.
Si bien cada afio se plantan nuevas cepas en su establecimiento, en la elaboracién de
vinos finos sélo tienen cabida las que alcanzan la mayoria de edad que el vigneron
considera adecuada. En cuanto al sistema de conduccién, De Lucca se inclina por la
espaldera alta vertical con 1,30 m de altura, de follaje minimo. En su opinion éste
“asegura excelente aceptacion de energia solar y el mejor equilibrio con el ecosistema”.

La apuesta a la calidad no pasa sélo por el vifiedo ya que la bodega ha incorporado
nuevas maquinarias: prensa neumatica, despalilladora y estrujadora de Uultima
generacion, tanques de acero inoxidable y barricas nuevas de roble. También se realizé

Miguel Larrimbe — Eduardo Lanza — Margarita Michelini, “Vinos y Bodegas de Uruguay”
— Editorial Fin de Siglo — Uruguay — 2008



CGuglielmo Rocchiccioli

Sommelier

guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

un trabajo de aislamiento térmico de los techos para mantener la temperatura que
requiere la elaboracion del vino. Sin embargo, se conserva una antigua prensa de
tornillo, accionada a mano porque permite realizar el prensado vertical, considerado
por De Lucca, como excelente. En lo que se refiere a la comercializacién, ademas de
consolidarse en el mercado interno, se ha incrementado la corriente exportadora en
numero de clientes y volumen.
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