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PREFACIO 

San Juan es la segunda región vitivinícola de 

Argentina y se caracteriza para ser una zona con 

un clima muy caluroso. 

Otra característica climática que no puede pasar 

inobservada es la grande amplitud térmica entre el 

día y la noche que permite obtener vinos 

varietales con muchos aromas y tantos sabores. 

Se encuentran viñas de grande tamaño – Bodegas 

y Viñedos Graffigna, Bodegas Callia – y viñas a 

gestión familiar – Viñas de Segisa, Bodega Fabril 

Alto Verde – que se distinguen por particulares 

detalles en su forma de trabajar como los 

siguientes ejemplos: las barricas después del 

tercer año de uso se reducen a chips para volver a 

utilizar la madera durante el proceso de 

vinificación; las cáscaras y las pepas de la uva 

después de su utilización en el proceso de 

vinificación se destinan a la composición del 

compost orgánico que sirve como abono de las 

viñas. 

Existe también una champañera – Champañera 

Miguel Más – donde el método champenoise 

realizado de forma manual por el mismo dueño, te 
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invita a apreciar más las tradiciones y los 

productos autóctonos. 

Durante mis tres visitas a San Juan en el 2010, tuve 

la oportunidad de conocer la buena calidad de los 

vinos, la encantadora variedad de la comida y la 

amabilidad de los hogareños. 

Este libro es una presentación detallada de las 

degustaciones de los vinos sanjuaninos y los 

relativos maridajes con recetas típicas de San Juan. 

Dedico este pequeño tratado a todos los que están 

interesados en aprender, compartir y desarrollar 

los conceptos de la moderna ciencia de la 

enogastronomía. 
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PARTE TEÓRICA 

 

1. Cómo se descorcha una botella de vino 

https://www.youtube.com/watch?v=KvFG02

QXeeU  

La botella se deja apoyada sobre la mesa. 

Se limpia la boca de la botella con una servilleta de 

género. 

Con un abridor profesional se le saca el sello: 

 cortando con dos movimientos semicirculares y 

uniformes la capucha de plástico en el cuello 

de la botella en dos momentos distintos (uno 

seguido por el otro) por ambas partes 

 luego se hace un corte vertical, siempre en la 

capucha de plástico, que del corte circular 

anterior llega a la mitad del sello en la cabeza 

del corcho  

 ahora se puede retirar con el descorchador 

todo el plástico de la capucha, tomando con la 

punta del serrucho del abridor el plástico en la 

esquina que se ha formado después de los dos 

cortes (semicircular y vertical) 

https://www.youtube.com/watch?v=KvFG02QXeeU
https://www.youtube.com/watch?v=KvFG02QXeeU
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Con la misma  servilleta de género se limpia la cabeza 

del corcho. 

Se inserta la punta del espiral en el centro del corcho y 

lo atornillamos hasta la mitad del último espiral. 

Lluego apoyamos el primer diente del abridor en el 

cuello de la botella y empezamos a sacar el corcho. 

Cuando llegamos a mitad, ponemos en el cuello de la 

botella el segundo diente y terminamos de sacar el 

corcho, evitando el ruido al momento del destape. 

Una vez descorchada la botella, se huele el corcho para 

averiguar que no haya defectos; el corcho se puede 

retirar o dejar a lado de la botella arriba de la mesa. 
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2. Cómo se degusta un vino 

https://www.youtube.com/watch?v=57gM7-

dEg6I  

 

EXAMEN VISUAL 

Se pone la copa contra una fuente de luz para averiguar 

que no hayan partículas suspendidas en el vino. 

Se pone la copa contra una superficie blanca para 

detectar el color. 

Se ambienta la copa para la formación de arcos y ver la 

velocidad con que se caen las gotas que separan los 

arcos para determinar el cuerpo y la estructura del 

vino. 

  

EXAMEN OLFATIVO 

Se acerca la copa a la nariz para detectar el conjunto de 

sensaciones olorosas que se perciben 

contemporáneamente para determinar su intensidad. 

Se acerca otra vez la copa a la nariz para percibir la 

multiple tipología de sensaciones olorosas que se 

pueden emanar en secuencia en un tiempo más o 

menos largo para determinar la complejidad. 

  

https://www.youtube.com/watch?v=57gM7-dEg6I
https://www.youtube.com/watch?v=57gM7-dEg6I
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EXAMEN GUSTATIVO 

1 

Se degusta un pequeño sorbo de vino. 

Se ambienta el paladar. 

Se toma un poco de aire. 

Se deglute. 

Las sensaciones que se pueden haber percatado son: 

 la sequedad alcohólica y la sensación 

pseudocalórica del alcohol 

 la agradable redondez y suavidad del vino 

 la salivación en las zonas laterales de la lengua 

 la astringencia a nivel de encías 

 la sensación de amargura al final de la lengua 

 las sensaciones minerales-saladas percibidas en 
el centro de la lengua bajo forma de picazón  

 la estructura del vino bajo forma de peso del 
vino a nivel de paladar 

2 

Se degusta otro pequeño sorbo de vino. 

Se ambienta el paladar. 

Se toma un poco de aire.  

Se deglute. 
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Una vez deglutido el vino, empezamos a contar en 

segundos la persistencia o estadía de las sensaciones 

gustativas a nivel de paladar. 

Aquí termina nuestra sencilla degustación de vino. 
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3. Sugerencias para guardar una botella de vino 

en la cava 

 

La cava deben cumplir con precisos requisitos. 

La perfecta conservación de la calidad del vino se 

relaciona con varios factores, como luz, temperatura, 

humedad relativa, vibraciones y olores en el sótano. 

 

1 – La iluminación debe ser muy precisa, con lámparas 

de sodio o pantallas, baja potencia y de 

neón nunca, con el fin de evitar defectos tales como el 

llamado sabor de luz o otros procesos oxidativos. 

 

2 – La bodega ideal debería tener una temperatura 

entre 11-15° C, pero más importante es que no se 

someta a oscilaciones; nada duele más al vino 

que las fluctuaciones de temperatura.  Estas 

condiciones son favorecidas 

por un subterráneo lugar, colocado 4-5 metros por 

debajo del nivel del suelo, preferentemente excavado 

en la roca o construido con paredes de ladrillo o piedra.  

 

3 – La humedad relativa debe estar alrededor de 65-

70%. 
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4 – Sin duda evitar el ruido y la vibración persistente. 

 

5 – Para evitar que penetren, a través del tapón de 

corcho, los olores y sabores no deseados, la bodega no 

tiene que almacenar los alimentos con sabores y 

aromas intensos y penetrantes, como carnes, quesos y 

varios otros. 
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PARTE PRÁCTICA 

 

BODEGA JUAN JOSÉ DIAPOLO: EL MILAGRO 

ZONA NORTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

LA GRANDE AMPLITUD TÉRMICA ENTRE EL DÍA Y LA 

NOCHE PERMITE OBTENER VINOS VARIETALES CON 

MUCHOS AROMAS Y TANTOS SABORES. EN ESTA 

BODEGA NO SE USAN BARRICAS. LA VIÑA POSEE 3 

HECTÁREAS DE LAS QUE 2 Y ¼ SE CULTIVAN CON VID 

PARA LOGRAR EL OBJETIVO ANUAL DE 20.000 

BOTELLAS. 

EL ENTUSIASMO Y LA PASIÓN DEL DUEÑO JUAN JOSÉ 

DIAPOLO PARA EL VINO NO SON COSAS QUE SE 

OLVIDAN FÁCILMENTE.  
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TORRONTÉS – EL MILAGRO – VINO DE AUTOR – 

VINO CASERO BLANCO ARTESANAL – ELABORADO 

POR JUAN DIAPOLO Y FLIA. – SARMIENTO 350 – 

ALBARDÓN – SAN JUAN – ARGENTINA  

ELABORADO CON UVAS TORRONTÉS – PARTIDA 

LIMITADA – 2009  

 



15 
 

VISUAL: amarillo pajizo y bastante consistente. 

NARIZ: membrillo, pera amarilla, maracuyá, 

narciso, hoja de té verde y jaramago. 

BOCA: suave al paladar y con una buena 

estructura; las flores de la nariz se repiten en la 

boca, es como si los pétalos de flores se sentaran 

en la parte dorsal de la lengua; se perciben 

también un poco de nota mineral y la persistencia 

gustativa es de 4/5 segundos. 

MARIDAJE: merluza al horno con verdura al vapor 

OPINIÓN PERSONAL: la suculencia de la receta 

propuesta en maridaje se contrapone a la suavidad 

de boca del vino logrando una buena 

neutralización de sensaciones; las flores se unen 

con las verduras formanco una armoniosa ola que 

es el agregado que fortifica este maridaje; 

seguramente una buena terapia para relajar las 

tantas personas alteradas de hoy en día. 
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BONARDA – EL MILAGRO – VINO DE AUTOR – 

VINO CASERO TINTO ARTESANAL – ELABORADO 

POR JUAN DIAPOLO Y FLIA. – SARMIENTO 350 – 

ALBARDÓN – SAN JUAN – ARGENTINA  

ELABORADO CON UVAS BONARDA – PARTIDA 

LIMITADA – 2008  
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VISUAL: rojo rubí con reflejos púrpuras. 

NARIZ: cereza, fresa, rosa roja, ciruela seca, yerba 

y violeta. 

BOCA: se repiten positivamente las sensaciones de 

fresa, flores rojas y toques de notas vegetales muy 

particulares; se encuentra un buen nivel de acidez 

y también una pequeña advertencia de tanino que 

deja un cierre livianamente amargo al final de 

boca. 

MARIDAJE: empanada de pollo con huevos y 

cebollas  

OPINIÓN PERSONAL: es una novedad encontrar 

un bonarda con un buen nivel de acidez y una leve 

presencia de una nota tánica; la salivación se 

combina con el huevo formando una 

contraposición entre la acidez del vino y la crasitud 

de la yema; la increíble leve nota tánica se 

contrabalancea con la tendencia dulce del pollo 

dando un casi perfecto equilibrio al maridaje. 



18 
 

 

 

CABERNET SAUVIGNON – EL MILAGRO – VINO DE 

AUTOR – VINO CASERO TINTO ARTESANAL – 

ELABORADO POR JUAN DIAPOLO Y FLIA. – 

SARMIENTO 350 – ALBARDÓN – SAN JUAN – 

ARGENTINA  

ELABORADO CON UVAS CABERNET SAUVIGNON –  

COSECHA TARDÍA – 2009  
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VISUAL: rubí con reflejos granate. 

NARIZ: mermelada de moras, higos negros secos, 

mentolado y clavitos de olores. 

BOCA: es un vino abocado con tendencia al dulce; 

los higos se trasmutan en arrope de higos 

deleitando el paladar y conquistando un rol 

importante al final de la comida; la persistencia es 

de 7 segundos. 

MARIDAJE: queso reggianito 

OPINIÓN PERSONAL: el perfecto socio para un 

producto como el queso reggianito que se 

encuentra en las tiendas de San Juan; el dulce del 

vino se contrapone al salado del questo, la acidez 

(salivación) del vino se contrabalancea con la 

pastosidad y la crasitud del queso y la persistencia 

aromática intensa del vino, calculada en número 

de segundos de permanencia de los sabores, 

concuerda con la persistencia gusto-olfativa del 

queso. 
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 www.bodegaslaguarda.com.ar  

BODEGAS LA GUARDA 

ZONA SUR – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

SE TRATA DE UNA BODEGA MEDIO-GRANDE (40 

HECTÁREAS / 350.000 BOTELLAS POR AÑO) QUE 

VENDE LA MITAD DE SU VINO AL EXTRANJERO. 

LA SALA DE LAS BARRICAS SE COMPONE DE 

BARRICAS FRANCESAS Y AMERICANAS. 

 

 

http://www.bodegaslaguarda.com.ar/
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SANGRES DE VIÑA – TORRONTÉS – BODEGAS LA 

GUARDA – SAN JUAN – ARGENTINA   13,5%   2009 

 
VISUAL: amarillo pajizo con reflejos verdosos. 

NARIZ: toronjil, jazmín, plátano verde, hoja de té 

verde y manzana amarilla. 

BOCA: grande sapidez (bajo forma de picazón en la 

parte dorsal de la lengua), buena salivación y una 
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tendencia amarguilla al final como si uno comiera 

la cáscara de limón; la persistencia gustativa es de 

4/5 segundos. 

MARIDAJE: empanada sanjuanina de choclo 

OPINIÓN PERSONAL: si no sabes como maridar la 

empanada de choclo sanjuanina, invita, cerca de tu 

hornito de barro, este torrontés sanjuanino para 

tocar el cielo con un dedo; la tendencia dulce del 

choclo se contrapone a la tendencia amarguilla del 

vino y la pastosidad y crasitud del preparado 

alimenticio se neutraliza con la salivación del 

torrontés. 
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SANGRES DE VIÑA – ROSÉ – BODEGAS LA 

GUARDA – SAN JUAN – ARGENTINA   13,5%   2009 

 

VISUAL:  rosado como la cáscara de la cebolla, el 

vino demuestra tener un buen cuerpo ya al 

examen visual. 

NARIZ: cereza, frutilla, violeta, geranio y nota 

mineral. 
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BOCA: vino seco y de buena estructura al paladar; 

entrega una buena salivación y una leve tendencia 

amarguilla que lo proporciona en maridaje a una 

parrillada de carne de guanaco; la persistencia es 

de 4 segundos. 

MARIDAJE: carne de guanaco a la parrilla 

OPINIÓN PERSONAL: un rosado que se propone 

para una receta sencilla de carne que aporta una 

suficiente tendencia dulce. 
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EL GUARDADO – MALBEC – BODEGAS LA GUARDA 

– SAN JUAN – ARGENTINA   13,8%   2008 

 

VISUAL: rojo rubí intenso y con buen cuerpo. 

NARIZ: fruta negra de bosque, pimienta verde, 

toque de café, pizca de cuero y rosa granate. 

BOCA: fuerte nota mineral en la parte dorsal de la 

lengua suportada de una buena nota tánica; el 
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final de boca es con mermelada de fruta de 

bosque; la persistencia de boca es de 5/6 

segundos.  

MARIDAJE: parrillada sanjuanina 

OPINIÓN PERSONAL: no es un vino muy abierto a 

la nariz y en la boca demuestra la robustez de un 

tinto con estructura y cuerpo; la sensación del 

tanino se entrecruza con la suculencia de la carne 

y la sapidez del vino con la tendencia dulce de la 

carne a la parrilla. 
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 www.saxsegisa.com.ar  

VIÑAS DE SEGISA 

ZONA SUR – SAN JUAN – ARGENTINA  

LOS 2 BARRILES A LA ENTRADA DE LA BODEGA SON 

IMPRESIONANTES POR SU TAMAÑO Y GRANDEZA. 

BAJANDO POR LA ESCALERA, NOS ADENTRAMOS 

EN LA SALA DE LAS BARRICAS: LAS BARRICAS 

DESPUÉS DEL TERCER AÑO DE USO SE REDUCEN A 

CHIPS PARA VOLVER A UTILIZAR LA MADERA 

DURANTE EL PROCESO DE VINIFICACIÓN. 

 

http://www.saxsegisa.com.ar/
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TORRONTÉS-CHARDONNAY – VINO BLANCO – 

VIÑAS DE SEGISA – SAN JUAN – ARGENTINA – 

13%   2009 

ELABORADO  Y  FRACCIONADO  POR  BODEGA  

VIÑAS  DE  SEGISA  SRL Nº G73447 – 

PROCEDENCIA SAN JUAN – ENVASADO EN 

ORIGEN 

VISUAL: el color es un amarillo pajizo neutral. 

NARIZ: mermelada de membrillo, nísperos, 

cedrón, jazmín, hoja de té y yerbas menta. 
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BOCA: la componente de la sapidez, bajo forma de 

picazón en la parte dorsal de la lengua, domina 

fuertemente el paladar a nivel de gusto, aunque el 

cierre de boca con sabor a hojas de té es 

apreciable y gustoso; la persistencia es de 4/5 

segundos. 

MARIDAJE: brochetas de pollo 

OPINIÓN PERSONAL: es como si uno buscara la 

solución a un problema con grandes fórmulas para 

después volver finalmente a las aplicaciones más 

sencillas con el fin de encontrar un resultado 

positivo para un maridaje con un plato simple 

como las brochetas de pollo. 
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MALBEC – VINO TINTO – VIÑAS DE SEGISA – SAN 

JUAN – ARGENTINA – 14%   2008 

ELABORADO  Y  FRACCIONADO  POR  BODEGA  

VIÑAS  DE  SEGISA  SRL Nº G73447 – 

PROCEDENCIA SAN JUAN – ENVASADO EN 

ORIGEN 

VISUAL: rojo rubí intenso.  

NARIZ: frutillas de bosque, cerezas silvestres, 

humus, pimienta blanca y rosa rojas silvestre. 
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BOCA: la nota mineral o mejor dicho la sapidez es 

la primera sensación que se percibe al paladar; el 

cierre es con cerezas silvestres atestiguando la 

buena correspondencia nariz-boca; inclusive tiene 

un buen nivel de acidez y casi no se percibe tanino; 

la persistencia gustativa es de 4/5 segundos. 

MARIDAJE: locro sanjuanino 

OPINIÓN PERSONAL: un sano y robusto maridaje 

que consiste en contraponer la crasitud del chorizo 

con la salivación del malbec y al mismo tiempo 

contrabalancear la sapidez del vino con la 

tendencia dulce de los frijoles y del zapallo. 
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BODEGA FABRIL ALTO VERDE 

ZONA SUR – SAN JUAN – ARGENTINA  

LA BODEGA DONDE SE VINIFICA QUEDA EN UN LUGAR 

DISTINTO DE LAS ZONAS DE CULTIVO DE LA UVA DADO 

QUE LAS DISTINTAS CEPAS NECESITAN CLIMA Y 

TERRUNYO DIVERSOS. 

LAS CÁSCARAS Y LAS PEPAS DE LA UVA DESPUÉS DE SU 

UTILIZACIÓN EN EL PROCESO DE VINIFICACIÓN SE 

DESTINAN A LA COMPOSICIÓN DEL COMPOST 

ORGÁNICO QUE SIRVE COMO ABONO DE LAS VIÑAS. 

EL PROMEDIO DE BOTELLAS PRODUCIDAS POR AÑO 

PIVOTEA ALREDEDOR DE 1.200.000; DE ESTA CANTIDAD 

UNA BUENA PARTE SE VENDE AL EXTRANJERO. 



33 
 

 

 

BUENAS ONDAS – TORRONTÉS – WINE MADE 

WITH ORGANIC GRAPES – PRODUCT OF 

ARGENTINA – ESTATE BOTTLED BY BODEGAS Y 

VIÑEDOS FABRIL ALTO VERDE S.A. I.N.V.  Nº 

H70171   13%   2009 

 
VISUAL: amarillo pajizo con tintes verdes. 

NARIZ: toronjil, jazmín, hojas de té verde, pera 

verde, punta de perejil y cáscara de limón. 
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BOCA: su estructura es de espesor al paladar; la 

nota mineral de la sapidez (picazón en la parte 

interna de la lengua) es puntual y desbordante 

para finalmente dejar un lindo sabor de cáscara de 

limón; los segundos de persistencia de los sabores 

del vino son 5.  

MARIDAJE: matambrito de cerdo 

OPINIÓN PERSONAL: por fin, un vino blanco con la 

carne de cerdo; estos son los parámetros del 

maridaje: sapidez del vino contra la tendencia 

dulce de la carne de cerdo, salivación provocada 

por el vino como oposición a la crasitud de la 

receta y en conclusión las 2 persistencias 

gustativas, vino y plato, que se acompañan como 

tiempo y se neutralizan recíprocamente. 

Si queremos infundir una distinta marcha a 

nuestro grupo de comensales, tratemos de 

identificar como actor principal este simple, pero 

eficiente maridaje. 
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NUESTRA  ESENCIA – MALBEC – PRODUCCIÓN 

ORGÁNICA – ELABORADO Y ENVASADO POR  

FABRIL ALTO VERDE S.A. I.N.V.  Nº H70171 – 

RUTA 40 ENTRE CALLES 13 Y 14 – CP 5427 – 

POCITO – SAN JUAN – ARGENTINA     13,5%   2009 

 

VISUAL: un color rojo rubí que invade la visión de 

los ojos y proyecta una buena estructura en la 

copa de degustación. 
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NARIZ: moras, mermelada de arándanos, pimienta 

blanca, madera, tostado, humo, lirio y violeta. 

BOCA: una buena sapidez y una discreta sequedad 

por la presencia alcohólica; una pequeña nota de 

astringencia nos acuerda la presencia de los 

taninos; el final de boca tiene sabor a mermelada 

de arándanos; el infaltable cuento de los segundos 

de persistencia gustativa llega hasta 5 ó 6. 

MARIDAJE: punta de espalda 

OPINIÓN PERSONAL: como un libro de buena 

carátula captura al lector en primera instancia, 

este vino atrapa el panórama visual del 

degustador; se descubre paulatinamente los 

misterios que encierra a nivel gustativo, como se 

entrecruza la trama del mismo libro, después de 

haber terminado cada capítulo; como el libro se 

aconseja para la lectura, este malbec se sugiere 

para un buena y generosa porción de carne. 
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MISTELA – MARLY EDICIÓN LIMITADA – 

PRODUCTO DE ARGENTINA – ELABORADO Y 

FRACCIONADO POR  BODEGAS Y VIÑEDOS FABRIL 

ALTO VERDE S.A. I.N.V.  Nº H70171 – SAN JUAN – 

ARGENTINA    16,4%    

DEDICACIÓN, SABIDURÍA Y PASIÓN. TRES 

VIRTUDES PARTICULARES QUE DISTINGUEN A 

NUESTRAS ELABORACIONES. SELECCIONAMOS 

ESPECILAMENTE UVAS MOSCATEL DE 

ALEJANDRÍA, PEDRO GIMÉNEZ Y TORRONTÉS 

PARA DISFRUTAR ESTA DELICADA MISTELA 
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VISUAL: amarillo ámbar y de excelente estructura. 

NARIZ: madera, yerba, nueces, pistachos, flores 

amarillas deshidratadas y miel de castaño. 

BOCA: muy dulce en la boca y discretamente 

suave al paladar; desarrolla una buena salivación y 

el final, con una buena persistencia (6/7 

segundos), es con sabor a miel. 

MARIDAJE: queso azul 

OPINIÓN PERSONAL: se hace necesario describir 

los elementos que caracterizan este maridaje: el 

dulce del vino se contrapesa con el salado del 

queso, la salivación del vino se confronta con la 

crasitud del queso y las dos persistencias 

gustativas se compensan mutuamente. 

Si al terminar el día deduces que no todo te ha 

salido bien, esta mistela tiene la capacidad de 

convertir estos momentos difíciles en suaves y 

agradables porciones de tiempo, en particular 

cuando la distracción consiste en un maridaje con 

el queso de veta azul. 
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www.bodegalasmarianas.com.ar  

BODEGA LAS MARIANAS 

ZONA SUR – SAN JUAN – ARGENTINA  

LA BODEGA DE LOS VINOS TINTOS EN SAN JUAN: 

UNA PRODUCCIÓN LIMITADA ALREDEDOR DE 

20.000 BOTELLAS QUE TRATA DE BUSCAR UNA 

ALTA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS. 

LAS BUENAS CARACTERÍSTICAS GUSTO-OLFATIVAS 

Y LA ÓPTIMA RELACIÓN PRECIO-CALIDAD 

DEMUESTRAN EL ALCANCE DEL OBJETIVO. 

 

http://www.bodegalasmarianas.com.ar/
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FRAY JUSTO – MALBEC – PROCEDENCIA SAN 

JUAN – VINO TINTO PRODUCCIÓN ARGENTINA – 

CALLE NUEVA S/N – RINCONADA – POCITO (5427) 

– SAN JUAN – BODEGA LAS MARIANAS Nº INV. H 

71886 – 13,7%   2008 

VISUAL: rojo rubí con reflejos púrpura y con una 

buena consistencia en la copa. 

NARIZ: ciruelas rojas, moras, arándanos, humus y 

rosas. 

BOCA: buena entrada con la justa suavidad; una 

nota tánica en el promedio y un cierre con sabor a 
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frutas de bosque con inclinación al amarguillo 

final; la persistencia gustativa oscila entre 4 y 5 

segundos. 

MARIDAJE: parrillada mixta 

 La tendencia dulce de la carne palia la 

tendencia amarguilla del vino 

 La suculencia de la carne sirve de 

contrapeso a la astringencia del tanino 

 La persistencia del alimento iguala  la 

persistencia gustativa 

OPINIÓN PERSONAL: un vino tinto que nace por y 

para la carne; si este vino no fuera desviado de su 

camino a causa de su sencillez, seguiría por su 

inclinación natural alcanzando la meta de 

excelencia por la que fue creado. 
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FRAY JUSTO – CABERNET SAUVIGNON – 

PROCEDENCIA SAN JUAN – VINO TINTO 

PRODUCCIÓN ARGENTINA – CALLE NUEVA S/N – 

RINCONADA – POCITO (5427) – SAN JUAN – 

BODEGA LAS MARIANAS Nº INV. H 71886 – 13,8%   

2008 

VISUAL: de color rojo rubí con reflejos granate y 

con bastante consistencia en la copa. 

NARIZ: frutillas silvestres, grosellas de bosque, 

tierra mojada, morrón verde, flores rojas de 

campo y lirio rojo. 
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BOCA: una buena estructura acompañada por una 

neta nota mineral; un tanino robusto que se 

expresa con sus dos notas características: 

astringencia y tendencia amarguilla al final; la 

persistencia aromática intensa pivotea alrededor 

de 5 y 6 segundos. 

MARIDAJE: bife de chorizo 

 La tendencia dulce de la carne se 

contrapone a la nota amarguilla final del 

vino 

 La suculencia de la carne se contrabalancea 

con la astringencia tánica del vino 

OPINIÓN PERSONAL: un vino tánico para una 

comida con discreta suculencia y destacada 

tendencia dulce; los influjos del terrunyo actúan 

sobre los vitiños para influenciar las actitudes 

gustativas de los mismos vinos; si así  no fuera 

todas las cepas internacionales serían uguales en 

todo el mundo. Cuando un vino nace para 

acompañar una conversación, se deben respetar 

sus inclinaciones naturales y no obligarlo a otreo 

compromiso con el que no sería capaz cumplir. 
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FRAY JUSTO  – VINO TINTO SYRAH – BODEGA 

FAMILIAR LAS MARIANAS – FRACCIONADO POR  

BODEGA LAS MARIANAS Nº INV. H 71888  –  

CALLE NUEVA S/N –  RINCONADA  –  POCITO 

(5427)  – SAN JUAN – ARGENTINA       14%   2008 

VISUAL:  color rojo rubí y bastante consistente (el 

grado de velocidad con el que se bajan las gotas 

que se forman en la copa). 

NARIZ: yerba, pimienta verde, musgo, tierra de 

bosque, cerezas silvestres y fresas de bosque. 

BOCA: un vino verde y tánico a la boca: una 

importante estructura, una subrayada nota 
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astringente y un final de boca tendencialmente 

dulzón; la persistencia titubea entre 5 y 6 

segundos. 

MARIDAJE: bife de lomo 

 La suculencia del alimento se compensa 

con la nota astringente del vino 

OPINIÓN PERSONAL: a la nariz es como estar en 

un bosque de arbustos de la zona de Cuyo; si no 

maravilla el hecho que este vino, inicialmente no 

abierto, manifieste varias familias olorosas, puede 

resultar sorprendente, a nivel de paladar, como se 

exalte repetidamente llegando a ser la digna 

botella para las grandes fiestas. 
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FRAY JUSTO  – VINO TINTO TEMPRANILLO – 

BODEGA FAMILIAR LAS MARIANAS – 

FRACCIONADO POR  BODEGA LAS MARIANAS Nº 

INV. H 71888  –  CALLE NUEVA S/N –  RINCONADA  

–  POCITO (5427)  – SAN JUAN – ARGENTINA       

14%   2008 

VISUAL: color rojo rubí intenso. 

NARIZ: higos negros maduros, mermelada de 

moras, caramelo, chocolate dulce y rosa carmesí. 



47 
 

BOCA: estructura y suavidad en un primer 

momento; después una leve nota mineral 

acompañada por una sostenida pero no invasiva 

nota tánica para finalmente finalizar con un cierre 

saborizado con higos; la persistencia es de 5 

segundos. 

MARIDAJE: lomo al champiñon 

 La tendencia dulce de los champiñones y 

de la carne se opone a la nota mineral 

 La suculencia de los champiñones y de la 

carne se compensa con la nota astringente 

del tanino 

OPINIÓN PERSONAL: un óptimo vino tinto: tiene 

todo lo que se pueda exigir de un producto 

enológico de su categoría; ningún pensamiento 

puede llevar a conclusiones que se diferencien de 

la suma bondad calitativa de este vino; cada una 

de las substancias que compone el bouquet 

olfativo-gustativo tiene el lugar que se merecen: el 

particular sitio para reflejar el total equilibrio 

armónico de este vino. 
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FRAY JUSTO  – VINO TINTO MERLOT – BODEGA 

FAMILIAR LAS MARIANAS – FRACCIONADO POR  

BODEGA LAS MARIANAS Nº INV. H 71888  –  

CALLE NUEVA S/N –  RINCONADA  –  POCITO 

(5427)  – SAN JUAN – ARGENTINA       14,5%   2008 

 

VISUAL: de color rojo granate con puntas 

anaranjadas y de buena consistencia.  

NARIZ: yerba, laurel, hiedra, frutillas semimaduras 

y violeta de Persia. 



49 
 

BOCA: suave con sabor a frutilla y un toque de 

tanino noble que transporta al cierre dulzón 

provocado por el alcohol; un equilibrio 

magistralmente dictado por la increíblemente 

perfecta fusión de los elementos de la 

composición enológica. 

MARIDAJE: vino de meditación 

OPINIÓN PERSONAL:  la nariz no se entrega con 

facilidad, pero una vez que el vino llega al paladar, 

podemos hablar de verdaderas emociones 

vitivinícolas; un vino que exhorta a meditar 

largamente sin utilizar la razón a la ciega ni tratar 

de forzar la interpretación de este producto 

enológico; en particular, se necesita grande 

prudencia para degustar: el valor del vino se puede 

establecer solamente después de un atento y 

prolongado pensamiento. 
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FRAY JUSTO – MALBEC RESERVA – PROCEDENCIA 

SAN JUAN – VINO TINTO PRODUCCIÓN 

ARGENTINA – CALLE NUEVA S/N – RINCONADA – 

POCITO (5427) – SAN JUAN – BODEGA LAS 

MARIANAS Nº INV. H 71886 – 13,7%   2008 

VISUAL: rojo rubí con destellos granate. 

NARIZ: cera, vela, madera, pimienta negra, ciruela 

roja y cereza madura. 

BOCA: la presencia de la madera se capta al 

momento de la entrada y en el teimpo del cierre; 

en el entretiempo, tanino y sales minerales juegan 
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un rol importante; la persistencia es de 6 

segundos.  

MARIDAJE: chivito a la parrilla 

 La tendencia dulce de la carne se equilibra 

con la tendencia amarga del tanino 

 La suculencia de la carne se neutraliza con 

la astringencia del tanino 

 La persistencia gusto-olfativo del 

preparado alimenticio se iguala con la 

persistencia aromática intensa del vino 

OPINIÓN PERSONAL: un vino robusto para un 

comida empeñosa; este vino es el vino que quiere 

al catador deleitándolo con sus excelentes 

características; sus bondades gustativas son parte 

de su singular índole bien cultivada en el terrunyo 

y cuidadosamente direccionada, enderezada en su 

estadía en la bodega. 
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FRAY JUSTO – SYRAH PRIMEVO DE LAS PRIMERAS 

CEPAS – VINO TINTO PRODUCCIÓN ARGENTINA – 

FRACCIONADO POR  BODEGA LAS MARIANAS Nº 

INV. H 71888  –  CALLE NUEVA S/N –  RINCONADA  

–  POCITO (5427)  – SAN JUAN – ARGENTINA       

13,8%   2008 

VISUAL: rojo rubí con toques anaranjados. 

NARIZ: goma, mentolado, clavo de olores, ciruela 

roja extramadura, frutillas silvestres y pétalos de 

rosa mojados. 

BOCA: robustez con estructura que se representan 

con un alto nivel tánico y una buena presencia de 
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sales minerales; claramente la astringencia y la 

nota amarga final del tanino son los paraámetros 

que se deben evaluar para el maridaje. 

MARIDAJE: lomo a la pimienta con papas a la 

crema 

 La tendencia dulce de la carne se 

contrabalancea con el cierre amargo del 

tanino 

 La suculencia de la carne se contrapesa con 

la astringencia del tanino 

 La tendencia dulce de las papas se 

contrabalancea con la nota amarga del 

tanino 

 La persistencia gusto-olfativa del preparado 

alimenticio se contrapone a la persistencia 

aromática intensa del vino 

OPINIÓN PERSONAL: un vino para un excelente 

maridaje; al examen visual resulta de un color muy 

denso y fuerte como si se encotrara en una noche 

obscura; al examen olfativo se alternan zonas de 

luz opaca con puntos luminosos de gran 

esperanza; al examen gustativo la brillantez ocupa 

todo el panorama de la vista gracias a un proceso 

de cresciente esplendor y de mayor conocimiento 

de los grandes valores gustativos de este vino. 
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CHAMPAÑERA MIGUEL MAS 

ZONA SUR – SAN JUAN – ARGENTINA  

EL MÉTODO CHAMPENOISE REALIZADO DE FORMA MANUAL 

POR EL MISMO DUEÑO, TE INVITA A APRECIAR MÁS LAS 

TRADICIONES Y LOS PRODUCTOS AUTÓCTONOS. 

ADEMÁS, CABE DESTACAR QUE LA PRODUCCIÓN ES 

TOTALMENTE ORGÁNICA CONSERVANDO LOS VALORES 

VERDADEROS DEL TRABAJO EN EL CAMPO. 

LOS VITIÑOS UTILIZADOS PARA LA PRODUCCIÓN DE 

CHAMPAÑA SON EL PINOT NOIR, EL CHARDONNAY Y EL UGNI 

BLANC; SE CULTIVA EL UGNI BLANC PORQUE TIENE UNA 

PRODUCCIÓN MAYORITARIA, AUNQUE HAY QUE 

COSECHARLO 2 SEMANAS ANTES DE LA MATURACIÓN 

COMPLETA PARA MANTENER UN BUEN NIVEL DE ACIDEZ 

VISTO QUE EN SAN JUAN LAS HORAS DE SOL SON 

ABUNDANTES. 
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BRUT NATUR PRIVILEGE – MIGUEL MAS – VINO 

ESPUMANTE ORGÁNICO – CUVÉE MARÍA MARTÍN 

– MÉTODO CHAMPENOISE – ELABORADO Y 

FRACCIONADO POR MIGUEL ANGEL MAS, INV 

NºJ-82447, ALDO BRUSCHI 520 ESTE CP 5400, SAN 

JUAN, ARGENTINA 

PRODUCCIÓN CERTIFICADA ORGÁNICA – RES. 

Nº423/92 IASCAV. – CERTIFICADO POR 

ARGENCERT SRL – INSCRIPTO EN EL REGISTRO 

NACIONAL DE CERTIFICADORES DEL IASCAV Nº 96 
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VISUAL: amarillo pajizo intenso con burbujas finas, 

numerosas y persistentes. 

NARIZ: ciruela amarilla, fruta tropical, narciso 

amarillo, junco dorado y yerba fresca. 

BOCA: la entrada es con fruta, el nivel de 

salivación es bueno y el cierre es livianamente 

amarguillo; la persistencia es de 2 segundos. 

MARIDAJE: empanada de pollo sanjuanina 

OPINIÓN PERSONAL: un vino espumoso para el 

aperitivo, aunque un maridaje con una empanada 

de pollo sanjuanina podría alegrar las papilas 

gustativas debido al hecho que la crasitud del 

queso y del huevo se compensa con la salivación 

generada por el vino mientras que la tendencia 

dulce del pollo se confronta con la tendencia 

amarguilla del vino; de toda manera un vino ideal 

también para el dicho finger food. 
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BRUT – MIGUEL MAS – VINO ESPUMANTE 

ORGÁNICO – BLANC DE BLANC – MÉTODO 

CHAMPENOISE – ELABORADO Y FRACCIONADO 

POR MIGUEL ANGEL MAS, INV NºJ-82447, ALDO 

BRUSCHI 520 ESTE CP 5400, SAN JUAN, 

ARGENTINA 

PRODUCCIÓN CERTIFICADA ORGÁNICA – RES. 

Nº423/92 IASCAV. – CERTIFICADO POR 

ARGENCERT SRL – INSCRIPTO EN EL REGISTRO 

NACIONAL DE CERTIFICADORES DEL IASCAV Nº 96 
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VISUAL: amarillo dorado casi ámbar con burbujas 

finas, numerosas y persistentes. 

NARIZ: vainilla, mantequilla derretida, membrillo, 

plátano maduro, flores de campo y una pizca de 

miel. 

BOCA: vino grueso al primer impacto con un nivel 

de salivación medio alto y con un sabor final a 

vainilla y miel; la persistencia oscila entre 2 y 3 

segundos. 

MARIDAJE: empanada sanjuanina de jamón y 

queso 

OPINIÓN PERSONAL: el espumoso artesanal con 

características de champagne francés: la vainilla y 

la mantequilla derretida dominan 

placenteramente la nariz para repetirse en la boca 

confirmando un correspondencia nariz-boca muy 

buena. 

Cuando se degusta este champaña es como si se 

cruzara la cordillera de Los Andes experimentando 

una emoción indescriptible al casi rozar con tus 

manos las cimas de este macizo andino, cimas 

inhóspitas y frías, de nieves eternas y vírgenes. 
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DUC ROSÉ – MIGUEL MAS – VINO ESPUMANTE 

ORGÁNICO – CUVÉE ANAHATA – MÉTODO 

CHAMPENOISE – ELABORADO Y FRACCIONADO 

POR MIGUEL ANGEL MAS, INV NºJ-82447, ALDO 

BRUSCHI 520 ESTE CP 5400, SAN JUAN, 

ARGENTINA 

PRODUCCIÓN CERTIFICADA ORGÁNICA – RES. 

Nº423/92 IASCAV. – CERTIFICADO POR 

ARGENCERT SRL – INSCRIPTO EN EL REGISTRO 

NACIONAL DE CERTIFICADORES DEL IASCAV Nº 96 
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VISUAL: rosado púrpura cardenalicio totalmente 

cristalino y transparente hasta el punto de 

detectar visualmente las 3-4 columnas de 

diminutas burbujas. 

NARIZ: frutillas, cervezas, pétalos mojados de 

rosas, jarabe de guinda y bambú. 

BOCA: la dulzura que se había percibido a la nariz 

se expande mayormente al paladar; el cierre es 

con yerba y mermelada jugosa de guinda; la 

persistencia gustativa se ubica entre los 3 y 4 

segundos. 

MARIDAJE: empanada de acelga 

OPINIÓN PERSONAL: no se puede prescindir de 

describir como se neutralice la tendencia 

amarguilla de la acelga con la tendencia dulce del 

vino y también subrayar como se contraponga la 

salivación del vino a la crasitud del huevo 

contenido en la empanada. 

Un vino dulce a la nariz y a la boca para dedicar a 

una velada de feminas para una noche 

introspectiva con el fin de rescatar valores 

interiores. 
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www.casamontes.com.ar  

 

CASA MONTES BODEGAS Y VIÑEDOS 

 

ZONA ESTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

 

 

http://www.casamontes.com.ar/
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DON BALTAZAR – MALBEC – ELABORADO Y 

ENVASADO EN ORIGEN POR VILLA MERCEDES S.A. 

EN CASEROS S/N – POZO DE LOS ALBARROBOS – 

CAUCERE – SAN JUAN – ARGENTINA – EST. Nº H 

71862 – 13,8%   2007 

VISUAL: color rojo rubí con reflejos púrpura.  

NARIZ: moras, arándanos, ciruela roja, toque de 

mqdera y rosa violeta. 

BOCA: la nota astringente abarca la primera parte 

de la cata mientras que la segunda parte nos 

deleita con un cierre con madera y fruta; el cierre 
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es livianamente amargo y la persistencia es de 6 

segundos 

MARIDAJE: estofado de lentejas 

 La tendencia dulce de las legumbres se 

balancea con la tendencia amarga del vino 

 La suculencia del estofado se contrapone a 

la nota astringente del tanino 

OPINIÓN PERSONAL: un árbol de fruta roja-negra 

a la nariz y en la boca un tanino que se necesita 

amortiguar con un buen maridaje. 
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DON BALTAZAR – SYRAH – ELABORADO Y 

ENVASADO EN ORIGEN POR VILLA MERCEDES S.A. 

EN CASEROS S/N – POZO DE LOS ALBARROBOS – 

CAUCERE – SAN JUAN – ARGENTINA – EST. Nº H 

71862 – 14,2%   2007 

VISUAL: rojo rubí intenso. 

NARIZ: cerezas, fresas, pimienta blanca y leño 

verde. 

BOCA: tanta fruta al paladar, pero la nota tánica 

domina todo el sector gustativo de la boca. 
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MARIDAJE: carne al horno 

 La tendencia dulce de la carne se equilibra 

con el tanino del vino 

OPINIÓN PERSONAL: la presencia de la fruta a la 

nariz y a nivel gustativo es ciertamente placentera 

aunque el tanino sigue manteniendo una posición 

demasiado privilegiada que nos sugiere esperar un 

poco de tiempo o hacer una combinación 

enogastronómica con una carne. 
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www.bodegascallia.com  

BODEGAS CALLIA 

ZONA ESTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

LA ÚNICA BODEGA QUE UTILIZA SÓLO BARRICAS 

FRANCESAS PARA EL ENVEJECIMIENTO DE SUS 

VINOS. 

EL TAMAÑO DE LA BODEGA ES MEDIANO-

PEQUEÑO CON UNA PRODUCCIÓN QUE VA DE 8 A 

10 MILLONES DE LITROS POR AÑO. 

http://www.bodegascallia.com/
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VIOGNIER – CALLIA MAGNA – ELABORADO Y 

ENVASADO POR G74865 DI 602-13-10  B88980 

BODEGAS CALLIA – AV. DE LOS RÍOS Y SAN 

LORENZO – CAUCETE – SAN JUAN – ARGENTINA    

14,5%   2007 

 

VISUAL: amarillo pajizo intenso. 

NARIZ: hoja de camomilla, azhares de limón, yerba 

de cerro, manzana verde y flores de campo. 
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BOCA: una buena sapidez es la carta de 

presentación al paladar, mientras que para 

profundizar el conocimiento se destaca la nota 

ácida; el cierre es correspondiente con una pizca 

de aroma de camomilla y un destello de azhares 

de limón; la persistencia gustativa vacila entre 4 y 

5 segundos. 

MARIDAJE: pescado frito 

OPINIÓN PERSONAL: un viognier que reserva su 

lugar para un sencilla fritura de pescado, y si el 

pescado es de lago y no de mar, mejor todavía. 
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TANNAT – CALLIA MAGNA – ELABORADO Y 

ENVASADO POR G74865 DI 602-13-10  B88980 

BODEGAS CALLIA – AV. DE LOS RÍOS Y SAN 

LORENZO – CAUCETE – SAN JUAN – ARGENTINA    

14,5%   2007 

 

VISUAL: rojo rubí intenso. 

NARIZ: frutillas, fresas, yerba, madera verde y 

violeta. 



70 
 

BOCA: suficientemente tánico y con la justa nota 

mineral para definir un casi equilibrio de boca con 

una salivación que corrobora el conjunto 

armónico; el cierre de boca es con fruta, madera y 

café; la persistencia titubea alrededor de los 5-6 

segundos. 

MARIDAJE: puchero  

OPINIÓN PERSONAL: un vino sin características 

que lo resalten o que lo hagan recordar por algo 

en particular; lo que sobresale es su perfecta 

predisposición a un plato típico de San Juan como 

el puchero. 
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www.augustopulenta.com  

BODEGA AUGUSTO PULENTA 

ZONA ESTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

UN GUIA MUY ACOGEDOR TE PRESENTA LA 

BODEGA Y ES TAN AMABLE DE REGALARTE LAS 

BOTELLAS DE VINO QUE SE PRODUCEN EN LA 

BODEGA. LAS FINCAS DE DONDE SE RECAUDAN 

LAS UVAS PARA LA PRODUCCIÓN DE VINO SE 

QUEDAN A 25 KM DE LA MISMA BODEGA.  

 

http://www.augustopulenta.com/
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VALBONA – TORRONTÉS SANJUANINO – 

ELABORADO Y ENVASADO EN ORIGEN POR 

BODEGA AUGUSTO PULENTA S.A. I.N.V. Nº 

G73740 – SAN MARTIN – SAN JUAN – ARGENTINA   

13%   2009 

 VISUAL: amarillo pajizo con reflejos verdosos. 
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NARIZ: manzana amarilla, pera madura, chirimoya, 

yerba, toronjil, glicinia y azucena. 

BOCA: la estructura se sienta arriba de la lengua 

declarando el buen cuerpo del vino al análisis 

gustativo; la salivación está en el promedio y el 

final de boca es con yerba y cáscara de limón; la 

persistencia vacila hacia los 4 segundos. 

MARIDAJE: queso mantecoso 

OPINIÓN PERSONAL: un blanco hecho y derecho 

que encierra en sí mismo todos los requisitos de 

un torrontés sanjuanino. La nariz con sus olores 

tipológicos, la boca con el cuerpo y el cierre que se 

le exige, nos permiten acercarlo a un maridaje con 

un queso mantecoso. 
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VALBONA – PINOT GRIS – ELABORADO Y 

ENVASADO EN ORIGEN POR BODEGA AUGUSTO 

PULENTA S.A. I.N.V. Nº G73740 – SAN MARTIN – 

SAN JUAN – ARGENTINA   13%   2009 

 

VISUAL: amarillo pajizo con reflejos plateados. 

NARIZ: pera blanca, anís, curry, jazmín y rosa 

blanca. 
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BOCA: el detalle que aparece por primero es el de 

la nota mineral en la parte interna de la lengua; 

segundariamente sale el excelente toque de 

salivación y un acogedor cierre de pera blanca; la 

persistencia pivotea alrededor de 4-5 segundos. 

MARIDAJE: vino aperitivo 

OPINIÓN PERSONAL: un vino para comenzar un 

banquete visto que estimula las papilas olfativas y 

cautiva sus pares gustativas. 
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VALBONA – MALBEC – ELABORADO Y ENVASADO 

EN ORIGEN POR BODEGA AUGUSTO PULENTA 

S.A. I.N.V. Nº G73740 – SAN MARTIN – SAN JUAN 

– ARGENTINA   13,5%   2008 

 

VISUAL: rojo rubí intenso. 

NARIZ: jabón de tocador, talco, tostado de madera 

dulce, mermelada de arándanos y lirio. 
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BOCA: una buena sapidez y una leve astringencia; 

el cierre es con fruta negra de bosque y la 

persistencia es de 5-6 segundos. 

MARIDAJE: carne roja cocida ¾  

OPINIÓN PERSONAL: un buen vino para la carne 

con una nariz no demasiado compleja, una boca 

apetecible con notas minerales en contraposición 

a la tendencia dulce y suficientes taninos en 

contrapeso con la suculencia para determinar un 

óptimo resultado con el maridaje propuesto.  
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 www.merceddelestero.com.ar  

MERCED DEL ESTERO 

ZONA OESTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

LA VISITA A ESTA PEQUEÑA VIÑA ES 

RECONFORTANTE PORQUE LA DUEÑA MUESTRA 

CON AMABILIDAD EL GENEROSO ENTORNO 

DONDE SE ENCUENTRA LA VIÑA Y LA BODEGA. 

LA VIÑA PRODUCE APROXIMADAMENTE 38.000 

BOTELLAS POR AÑO CON MAQUINARIAS Y 

TECNOLOGÍAS DE LAS MÁS MODERNAS.  

http://www.merceddelestero.com.ar/
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MIL VIENTOS TORRONTÉS   13,2%   2009 

ELABORADO Y ENVASADO EN ORIGEN POR 

BODEGA MERCED DEL ESTERO – AVENIDA 

MORÓN 432 SUR – LA BEBIDA – RIVADAVIA – 

SAN JUAN – ARGENTINA  

 



80 
 

VISUAL: amarillo pajizo con reflejos verdosos. 

NARIZ: yerbas mojadas, lavanda, lima, ciruela 

amarilla, toronjil, chirimoya y nísperos. 

BOCA: buen nivel de sapidez bajo forma de 

picazón de la parte dorsal de la lengua; se repiten 

los olores de toronjil, lavanda y lima demostando 

una grande correspondencia con la nariz; el cierre 

es con un toque de amarguillo y la persistencia 

oscila entre 4 y 5 segundos. 

MARIDAJE: merluza a la romana con guarniciones 

de puré de papas 

OPINIÓN PERSONAL: los parámetros que justifican 

este maridaje son: la compensación entre la 

tendencia dulce de las papas y la tendencia 

amarguilla del vino, la suculencia del pescado con 

la sequedad alcohólica del vino y la tendencia 

dulce del pescado con la sapidez del vino. 

Aunque el consejo de los mayores es el de no 

consumir pescado marino estando a los pies de la 

cordillera, podríamos volver a combinar este vino 

con una merluza bien cocinada para alegrar y 

animar una calurosa tarde de verano de 40/42º C 

en la provincia argentina de San Juan. 
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MIL VIENTOS MALBEC   14,2%   2008 

ELABORADO Y ENVASADO EN ORIGEN POR 

BODEGA MERCED DEL ESTERO – AVENIDA 

MORÓN 432 SUR – LA BEBIDA – RIVADAVIA – 

SAN JUAN – ARGENTINA  
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VISUAL: rojo rubí con reflejos púrpuras. 

NARIZ: arándanos de bosque, moras silvestres, 

ciruelas negras, tostado y chocolate. 

BOCA: la nota mineral domina la entrada al 

paladar para después relajarse y dar espacio a una 

abundante salivación; las moras y los arándanos de 

la nariz se transforma en la boca en una sensación 

de mermelada; los segundos de persistencia son 5. 

MARIDAJE: empanada criolla frita 

OPINIÓN PERSONAL: los principios con los que se 

compone el maridaje son los siguientes: la sapidez 

del vino se coteja con la tendencia dulce del 

preparado alimenticio, la pastosidad del la masa 

de la empanada y de la yema del huevo se 

confrontan con la salivación del vino para 

finalmente contrabalancear la untosidad aportada 

por el aceite de fritura con la suculencia generada 

por la masticación. 

Bajamos de las altas cumbres hasta el acogedor 

valle, cruzando las cuadrículas vegetales, de los 

más diversos colores, para aterrizar y permanecer 

con unas notas de cata inolvidables. 
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MIL VIENTOS CABERNET SAUVIGNON   14,2%   

2008 

ELABORADO Y ENVASADO EN ORIGEN POR 

BODEGA MERCED DEL ESTERO – AVENIDA 

MORÓN 432 SUR – LA BEBIDA – RIVADAVIA – 

SAN JUAN – ARGENTINA  
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VISUAL: rojo rubí. 

NARIZ: yerbas, morrón verde, rosa azul, fresas y 

guindas. 

BOCA: en la boca renace con un equilibrio cálido y 

envolvente; se sienta en la lengua con una 

redondez aterciopelada de gran estilo; la 

persistencia gustativa titubea cerca de los 5-6 

segundos. 

MARIDAJE: vino para cualquier comida 

OPINIÓN PERSONAL: a la nariz no encanta pero en 

la boca fascina con su equilibrio y su noble 

neutralidad; esta es la agradable realidad de un 

cabernet sauvignon sanjuanino; dado que ningún 

elemento y ninguna substancia prevalece arriba de 

la otra, la armonía alcanzada propone este vino 

para cualquier tipo de comida de tierra. 
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CAVAS DE ZONDA 

ZONA OESTE – SAN JUAN – ARGENTINA  

UNA DE LAS 3 BODEGAS EN EL MUNDO ENCAJADAS EN 

UNA MONTAÑA. 

LLEGA EL VINO PARA LA REFERMENTACIÓN EN LA CUBA 

DE ACERO Y EL EMBOTELLAMIENTO. SE PRODUCEN 

70.000/80.000 BOTELLAS POR AÑO QUE SE VENDEN 

DIRECTAMENTE A LOS TURISTAS QUE VISITAN LA CAVA 

O POR INTERNET; NO ESTÁN PRESENTES EN 

SUPERMERCADOS, VINOTECAS, RESTAURANTES Y 

HOTELES. 

AQUÍ ENCONTRARÁN 2 DE LAS 3 TIPOLOGÍAS DE VINO 

ESPUMOSO PRODUCIDO POR LA CAVA, CON SUS 

RELATIVAS NOTAS DE CATA Y MARIDAJES. 
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CHAMPAÑA BRUT NATURE – GRAN CAVA – 

ENVASADO EN SAN JUAN 12% 

ELABORADO Y ENVASADO POR CAVAS DE ZONDA 

S.A. – RUTA PROV. Nº 12 – KM. 15 – RIVADAVIA – 

SAN JUAN – ARGENTINA  

 

VISUAL: amarillo pajizo intenso con burbujas finas, 

numerosas y persistentes. 
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NARIZ: yerba, flores de campo, jabón de tocador y 

plátano. 

BOCA: abocado y ácido con un final amargo con 

sabor a levadura; la persistencia gustativa es de 3 

segundos. 

MARIDAJE: bocadito con salame italiano 

OPINIÓN PERSONAL: un vino espumoso inocente y 

agradable; la acidez del vino barre la crasitud del 

embutido, la tendencia dulce del salama equilibra 

el cierre amargo del espumoso brut nature; un 

vino para aperitivo o merienda.  

Cuando hace tanto calor, como de verdad ocurre 

en San Juan, este vino es como un apaciguador 

refrescante. 
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CHAMPAÑA EXTRA BRUT – GRAN CAVA – 

ENVASADO EN SAN JUAN 12% 

ELABORADO Y ENVASADO POR CAVAS DE ZONDA 

S.A. – RUTA PROV. Nº 12 – KM. 15 – RIVADAVIA – 

SAN JUAN – ARGENTINA  

 

VISUAL: amarillo pajizo con reflejos verdosos y de 

burbujas finas, bastante numerosas y bastante 

intensas. 
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NARIZ: flores, manzana verde, pera no madura, 

limón y mantequilla derretida. 

BOCA: abocado y con grande acidez; el cierre al 

final de boca tiene un sabor a manzana verde con 

tendencia dulce; la persistencia gustativa es de 3 

segundos. 

MARIDAJE: queso gruyere 

OPINIÓN PERSONAL: la pastosidad del queso se 

contrapone a la acidez del vino y la tendencia 

amarguilla del queso se equilibra con el cierre 

dulce del espumoso; un vino para sentarse a 

admirar la cordillera de Los Andes en otoño y 

acompañar el vino con un rico queso gruyere.  
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 www.graffignawines.com  

BODEGAS Y VIÑEDOS SANTIAGO GRAFFIGNA 

ZONA CENTRO – SAN JUAN – ARGENTINA  

 

EL RECORRIDO EN UN MARAVILLOSO MUSEO 

RELATA EL CAMINO A TRAVÉS DE LOS SIGLOS DE 

LA BODEGA HISTÓRICA DE SAN JUAN: BODEGAS Y 

VIÑEDOS GRAFFIGNA. 

POR SU PRODUCCIÓN (17 MILLONES DE LITROS 

POR AÑO) SE CONSIDERA UNA BODEGA DE 

MEDIANO TAMAÑO. 

http://www.graffignawines.com/
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MALBEC RESERVA –  GRAFFIGNA CENTENARIO – 

PRODUCIDO Y EMBOTELLADO POR BODEGAS Y 

VIÑEDOS SANTIAGO GRAFFIGNA – BODEGA Nº 

I.N.V. G 72952 - Nº DE EXPORTADOR X 88657 – 

CAPITAL SAN JUAN – ARGENTINA  14%   2007 

 

VISUAL: rojo rubí intenso. 

NARIZ: café, tostadura, chocolate, cereza negra y 

guinda extramadura. 
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BOCA: desbordante nota de sapidez y tanino que 

respalda las sensaciones del paladar; es 

increíblemente positivo el cierre con sabor a café; 

se puede afirmar que el envejecimiento por 

barrica fue un trabajo acertado y bien cuidado; la 

persistencia gustativa se acerca a los 5 segundos. 

MARIDAJE: humitas de San Juan 

OPINIÓN PERSONAL: no hay flores a la nariz, pero 

la correspondencia nariz-boca es espectacular; con 

el maridaje se puede ver como la humita, con su 

suculencia, suavice la sequedad del alcohol y la 

astringencia del tanino, creando una armonía de 

boca muy gratificante. 
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MALBEC TARDÍO – GRAFFIGNA CENTENARIO – 

ELABORADO Y EMBOTELLADO POR BODEGAS Y 

VIÑEDOS SANTIAGO GRAFFIGNA – BODEGA Nº 

I.N.V. G 72952 – CAPITAL SAN JUAN – ARGENTINA  

12,4%   2008 

  

VISUAL: rojo rubí con espectros granate. 

NARIZ: mermelada de moras, vainilla, pimienta 

verde, yerba seca de campo, punta de canela y 

lirio rosado. 
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BOCA: el sabor a madera se mezcla con 

mermelada de fruta de bosque; la sequedad 

alcohólica se alterna a la salivación de la acidez; el 

final de boca es indudablemente con mermelada 

de moras y con mucha dulzura; la persistencia del 

vino pivotea alrededor de 6-7 segundos. 

MARIDAJE  1 : queso de cabra con merquén (ají 

mapuche) 

Un maridaje argentino-chileno que intente 

contrabalancear el vino con el queso: la suavidad 

del vino podría cotejar la especia del queso y la 

crasitud del alimento podría contraponerse a la 

salivación del vino para llegar al final con las 2 

persistencias gustativas que concuerdan en 

número de segundos de permanencia de los 

respetivos sabores. 

MARIDAJE  2 : chocolate dulce de leche 

Un acoplamiento de concordancia del vino con un 

chocolate dulce de leche con el fin de hacer brillar 

la pareja comida-vino: la dulzura del vino se 

acompañaría con la dulzura del chocolate y la 

crasitud del chocolate se confrontaría con la 

salivación generada por la nota ácida del vino con 

el objetivo de alcanzar, en la parte del cierre del 
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maridaje, la concordancia en número de segundos 

de las 2 persistencias gustativas. 

OPINIÓN PERSONAL: un vino que paulatinamente 

se llena de efluvios olfativos para lograr su máxima 

amplitud a nivel de examen olfativo; es generoso 

cuando entra en el paladar y sonriente cuando se 

deglute porque su sabor a mermelada es 

placentero. 
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 www.antiguabodega.com  

 

ANTIGUA BODEGA 1929 

ZONA CENTRO – SAN JUAN – ARGENTINA  

UNA BODEGA DE TAMAÑO MEDIO-PEQUEÑO CON UNA 

PRODUCCIÓN DE 3 MILLONES DE BOTELLAS POR AÑO. 

NO HAY AÑADAS QUE SE DIFERENCIEN DE LAS OTRAS POR LA 

UNIFORMIDAD DEL CLIMA: TANTAS HORAS DE SOL, 

POQUÍSIMA HUMEDAD Y NO HAY NECESIDAD DE 

TRATAMIENTO ANTIPARASITARIO (1 TRATAMIENTO CON 

AZUFRE Y 1 TRATAMIENTO DE COBRE CADA 10 AÑOS). UVA 

QUE LLEGA A PASIR EN LA MISMA PLANTA SIN ATAQUE DE 

HONGOS. 

LOS VINOS SON PLACENTEROS A PESAR DEL GRAN PODER 

ALCOHÓLICO QUE DEBIDO AL HECHO QUE LA LEVADURA 

TRABAJA CON ESTRÉS POR LA GRAN CANTIDAD DE AZÚCAR, 

FORMA GLICEROL Y HACE QUE NO SE PERCIBA EL ALCOHOL. 

http://www.antiguabodega.com/
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ANTIGUA BODEGA – AN ANTIQUE WINERY OF 

MODERN ART – EXTRA-BRUT 2008 – ELABORADO 

Y FRACCIONADO POR FÁBRICA Nº J-822047 – LUIS 

CHIRINO S.A. - Nº EXP. G-88359 – SALTA 742 (N) – 

SAN JUAN – PRODUCT OF ARGENTINA –  12,9%    

LOTE Nº. 01 02 2007   

 

VISUAL: un color amarillo pajizo intenso y brillante 

con bubrbujas finas, numerosas y persistentes. 

NARIZ: piña, durazno,levadura, lavanda, jacinto 

blanco y una pizca de chocolate blanco. 
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BOCA: bien estructurado y con alta salivación; un 

cierre amarguillo como una hoja de limón y una 

persistencia gusto olfativa de 2 segundos. 

MARIDAJE: appetizers  

OPINIÓN PERSONAL: un vino ideal para el clima de 

verano de 45º C de San Juan; seguramente apto 

para apagar el calor bajo forma de bebida 

refrescante: se puede imaginar como aperitivo al 

regreso de la playa. 
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ANTIGUA BODEGA – CHARDONNAY – PRODUCED 

AND BOTTLED BY WINERY Nº H-70837 – LUIS 

CHIRINO S.A. - Nº EXP. G-88359 – CATARMARCA 

1419 (N) – SAN JUAN – PRODUCT OF ARGENTINA 

–   14%    2007  

 

VISUAL: de color amarillo pajizo con reflejos 

dorados y bastante consistente. 

NARIZ: fruta tropical, chirimoya, mango, toque de 

vainilla, margarita y rosa blanca. 
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BOCA: suave, con suficiente salivación y con sabor 

a pétalos de rosas blancas; un vino excelente en su 

entrada al paladar y con un cierre livianamente 

amargo; la persistencia es de 4/5 segundos. 

MARIDAJE:  chorizo a la parrilla 

 La suculencia del embutido se 

contrabalancea con la suavidad del vino 

 La tendencia dulce del chorizo se 

contrapone al cierre amarguillo del vino 

OPINIÓN PERSONAL: un vino bien hecho porque 

su estilo elegante disfraza su poder alcohólico de 

14%; a la nariz habla de frutas y flores 

confirmando a nivel de boca la rosa del examen 

olfativo.  

Alejado de la sencillez de los más comunes vinos 

blancos, se eleva hacia un perfeccionamento 

enológico que lo acompañará durante toda la 

degustación para llegar al momento del maridaje 

con el fin de exaltarlo soberbiamente. 
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ANTIGUA BODEGA – CABERNET SAUVIGNON -  

PRODUCED AND BOTTLED BY WINERY Nº H-70837 

– LUIS CHIRINO S.A. - Nº EXP. G-88359 – 

CATARMARCA 1419 (N) – SAN JUAN – PRODUCT 

OF ARGENTINA –   14%    2007  

 

VISUAL: un llamativo color rojo rubí acompañado 

por una buena consisitencia. 

NARIZ: cereza madura, tierra de bosque, moras 

negras, musgo y gladiolo rojo. 
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BOCA: la fruta se transforma en mermelada 

entregando una suavidad de boca con toques 

dulzones; existe un mínimo de tanino corroborado 

por una buena alcolicidad conducen a un cierre 

medio dulce; la persistencia es de 4/5 segundos.  

MARIDAJE: asado de vacio 

 La suculencia de la carne contrapesa la 

sequedad alcoholic del vino 

 Las dos persistencia gusto-olfativas se 

balancean 

OPINIÓN PERSONAL: son agradables el vino y el 

maridaje. 

Unos de los elementos de belleza degustativa del 

vino consiste en el hecho que el degustador 

advierte la lejana complejidad de los elementos 

que lo componene pero se proyecta al 

descubrimiento de las notas de cata en una forma 

sencilla; es decir: la grandeza enológica 

interpretada por la humildad degustativa. 
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ANTIGUA BODEGA – MALBEC -  PRODUCED AND 

BOTTLED BY WINERY Nº H-70837 – LUIS CHIRINO 

S.A. - Nº EXP. G-88359 – CATARMARCA 1419 (N) – 

SAN JUAN – PRODUCT OF ARGENTINA –   14,5%    

2007  

 

VISUAL: un color rojo rubí que captura la visión. 

NARIZ: grosellas, rosa roja, frambuesas y césped. 
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BOCA: lo que llama la atención es una buena nota 

de salivación y una reducida presencia de tanino; 

el alcohol está totalmente disfrazado y la 

persistencia de los sabores es de 3-4 segundos. 

MARIDAJE: tortilla de papas 

 La crasitud de la yema del huevo neutraliza 

la salivación del vino 

OPINIÓN PERSONAL: se trata de un vino tinto que 

se destaca por su nivel de acidez. Este vino te 

sonríe divertido como una madre hace cuando un 

hijo querido se equivoca, por ende en términos 

degustativos se revela inocente y 

consapevolmente ideal para la comida más 

sencilla. 
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ANTIGUA BODEGA – SYRAH -  PRODUCED AND 

BOTTLED BY WNERY Nº H-70837 – LUIS CHIRINO 

S.A. - Nº EXP. G-88359 – CATAR¡MARCA 1419 (N) 

– SAN JUAN – PRODUCT OF ARGENTINA –   14,5%    

2007  

 

VISUAL: un tranquilo rojo rubí con una 

consistencia en el promedio. 

NARIZ: mermelada de arándanos, uvas pasas, 

pimienta negra y lirio rojo. 
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BOCA: suave, buen nivel de sales minerales, que se 

manifiesta bajo forma de picazón en la parte 

dorsal de la lengua, y un cierre amargo por el 

tanino. 

MARIDAJE: asado de tira 

 La suculencia de la carne se contrapesa con 

la astringencia del tanino 

 La tendencia dulce de la carne contrarresta 

el amargo del tanino 

OPINIÓN PERSONAL:  un vino para paladares 

masculinos. Como en la antigüedad el planeta 

Venus influenciaba a los hombres en el campo del 

amor, este vino se transforma en una imagen 

enogastronómica que atrae el más común de los 

maridajes: la carne a la parrilla. 
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APÉNDICE 

 

El maridaje se basa sobre la aplicación de principios 

objetivos, aunque parcialmente condicionados por la 

humana subjetividad. Se trata de los principios de la 

contraposición y de la concordancia, los cuales incluyen 

varios parámetros enumerados más abajo. 

 

LA CONTRAPOSICIÓN 

El primer principio se basa sobre el hecho que las 

características del vino elegido para una combinación 

tienen que ser en contraposición con las del alimento. 

Por ejemplo, si una receta presenta una fuerte 

suculencia, el vino tendrá que ser capaz de secar la 

boca, gracias a la presencia de alcoholes y/o taninos. 

 

LA CONCORDANCIA 

El segundo principio se basa sobre el hecho que a una 

característica presente en la comida debe corresponder 

aquella misma en el vino. Por ejemplo, con una salsa 

rica de aromas y perfumes se combinará un vino 

aromático o semiaromático. 
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¡NO MARIDAJE! 

En general el vino no se debería servir nunca con 

preparaciones alimenticias demasiado ácidas como por 

ejemplo: ensaladas condimentadas con abundante 

vinagre o limón, con alcachofas crudas, cítricos, uva, 

higos frescos, helados, macedonias de fruta con 

destilados o licores con gusto particularmente fuerte.  

 

A continuación se indican los parámetros 

enogastronómicos para el maridaje vino-comida: 

 La tendencia dulce del preparado alimenticio 

(carne, embutido, etc.) contrarresta la sapidez 

(sales minerales) del vino - contraposición 

 La suculencia del alimento (queso, pescado, 

etc.) sirve de contrapeso a la astringencia de 

los taninos presentes en el vino y a la sequedad 

alcohólica producida por el mismo vino en 

degustación - contraposición 

 La tendencia dulce de la receta (pasta, pizza, 

etc.) se contrabalancea con la tendencia 

amarga del vino - contraposición 

 La estructura de la receta se coteja con la 

estructura del vino - concordancia 

 La persistencia gusto-olfativa del preparado 

alimenticio se iguala a la persistencia aromática 

intensa del vino - concordancia 
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 La crasitud del alimento (mariscos, arroces, 

etc.) contrarresta la salivación del vino - 

contraposición 

 La sensación picante (especias) de la receta se 

neutraliza con la suavidad del vino - 

concordancia 

 La tendencia salada del plato gastronómico 

(queso azul, etc.) se contrapone a la tendencia 

dulce del vino - contraposición 

 La crasitud del preparado alimenticio 

(embutidos, mariscos, etc.) se contrabalancea 

con las burbujas del vino espumoso seco - 

contraposición 

 La calidad aromática de la receta (generada por 

la presencia de hierbas aromáticas) se coteja 

con los aromas del bouquet olfativo del vino - 

concordancia 

 La presencia de aceites en el preparado 

alimenticio (virgen, extra-virgen, etc.) sirve de 

contrapeso a la astringencia de los taninos 

presentes en el vino y a la sequedad alcohólica 

producida por el mismo vino en degustación - 

contraposición 

 La dulzura del dessert se empareja con la 

dulzura del vino - concordancia 

 La tendencia amarga de la comida (hígado, 

chocolate bitter, etc.) se contrabalancea con la 

suavidad del vino - contraposición 
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 La tendencia ácida del alimento (tomates, 

vinagres, etc.) sirve de contrapeso a la suavidad 

del vino - contraposición 
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(2009) y “Destilados Latinoamericanos” (2010). 
El Profesor Sommelier Guglielmo Rocchiccioli es titular 
del curso “Enología y Sommelier” en la Universidad 
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Ricardo Palma desde el 2012, del taller “El Mundo del 
Vino: conocimientos básicos” en Cenfotur desde el 
2014, del taller “Protocolo y Habilidades Sociales 
Sociales para los Negocios” en el Posgrado de la 
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas desde el 
2015, del taller “Etiqueta y Protocolo” en Centrum – 
Católica y del curso de “Enología y Tratado del Pisco” 
en el Instituto San Ignacio de Loyola (ISIL) desde el 
2016. 
Vive en el distrito de Miraflores en Lima y sus artículos 
y degustaciones se encuentran publicadas en su página 
web: www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/  
 

 

Este libro no se encuentra en comercio porque es parte de la 

planificación didáctica de los cursos del Profesor Sommelier 

Guglielmo Rocchiccioli, y por lo tanto se considera como vehículo y 

soporte para la transmisión de mensajes educativos. Los materiales 

didácticos contenidos en el libro se han preparado siempre 

tomando en cuenta el público al que van dirigidos, y tienen 

fundamentos didácticos, pedagógicos y comunicacionales. 

Profesor  Sommelier  Guglielmo  Rocchiccioli 
Lima, marzo 2017 

http://www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

