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José Galante: "Siempre me qusto hacer vinos con fineza y
elegancia”

El reconocido enologo y chief winemaker de Salentein asegura que nunca se enrolo en la escuela de
los vinos super maduros y extractivos. Cree que hay que trabajar para sequir manteniendo la relacion
precio / calidad.

"Tenemos que ser un pais predecible, donde se puedan armar proyecios a largo plazo. Esta es una industria que necesita iempo para consolidar
proyectos sustentables”™

Maria Soledad Gonzalez - sqonzalez(@losandes.com.ar

stuvo en la trinchera y fue []E]f'tiEipE importante del cambio que atraveso la vitivinicultura argentina

desde la década de los 80 hasta la fecha.

José Galante, desde 2010 chief winemaker de Salentein, tiene su historia Y esta marcada por 34 anos

comao EHEHDQD de Catena Zapata, una de las bodegas pioneras que puso al vino argentino en el mapa
mundial.

-; COmo analiza el actual estilo de vinos gue Argentina envia a las géndolas en el exterior?

-Pienso que lo importante en este sentido es que todos los protagonistas de esta actividad mantengamos
nuestro compromiso con la calidad. Es mucho lo que se ha logrado en tan poco tiempo v lo importante es
consolidarlo y expandirlo, para lo cual la calidad es fundamental.

De ninguna manera podemos correr el riesgo de que los mercados internacionales nos pierdan la confianza,
esio es algo que se consiruye lentamente y se puede perder répidamente si nos vemos tentados a disminuir o
negociar la calidad de nuestros vinos. El concepto de la relacion precio/ calidad es algo que no podemos
perder de vista.
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-; El malbec ha llegado a su techo en el exterior?

-Pienso que no vy debemos trabajar fuertemente para instalar al malbec como un clasico de la vitivinicultura
mundial. Dios nos bendijo con esta variedad, aprovechemos esta fortaleza, no hay otro lugar en el mundo
donde el malbec entregue vinos como o hace en Argentina.

-Teniendo en cuenta los puntajes internacionales, ;cree en el potencial del cabernet franc? ;Hay un
revival por el chardonnay?

-Sin lugar a dudas que hay una gran oportunidad para el cabernet franc, es muy atractivo el perfil aromatico y
gustativo que se puede lograr con esta variedad, ya que en la nariz ofrece toda la expresion y tipicidad de esta
variedad y en la boca resulta un vino con taninos suaves y redondos, con mucha frescura y longitud en el final
de boca.

Con respecto al chardonnay, me parece que nunca perdid su lugar, es la reina indiscutida de las uvas blancas
y 105 vinos que nos ofrece nos confirman la versatilidad que tiene esta variedad.

Desde vinos frescos y frutados, hasia las expresiones mas intensas y complejas con crianza en barricas de
roble francés. Ademas de las distintas expresiones varietales que nos ofrecen nuestras regiones. Lo
importante es conservar el equilibrio y Ia frescura.

-; Argentina puede desarrollar vinos para segmentos de nicho?

-Pienso que si; de hecho, ya hay varios en el mercado con gran reconocimiento. En el caso de Salentein
recientemente hemos presentado nuestro vino icono, al cual consideramos que es un homenaje y una alianza
entre la bodega y el Valle de Uco que nos ofrece sus frutos. Me refiero al Gran VU (Valle de Uco) Blend 0 mas
simple Gran Uco Blend.

-Se habla mucho del desarrollo del terrufio en la provincia. ;En qué etapa estamos en el desarrollo de
ese trabajo? ; Hay avances notables o todavia es incipiente?

-Pienso que estamos al comienzo; a medida que experimentemos v aumentemos nuestro conocimiento sobre
las diferentes expresiones de malbec que podemos obtener en esos terrufios, mayor serd |a oferta de estos

Vinos.

Mo nos olvidemos que el malbec es una variedad muy sensible a estos pequefios cambios y esto es algo que
debemos explorar, lo cual nos demandara tiempo y conocimiento.

'{',QLIE cambios estima necesarios hacer para poder seguir creciendo en el exterior?

-Muy simple, controlar la inflacion, ser un pais predecible, donde se puedan armar proyectos a largo
plazo. Esta es una industria que necesita tiempo para consolidar proyectos sustentables a largo plazo.

-;La epoca de los vinos con mucha madera y super extractivos terminé? ;Hoy el consumidor
demanda otras cosas?

-Por suerte nunca me enrolé en esta escuela de los vinos SL:J[]EF maduros, SL:JDET' extractivos, SL:JIEIEF
maderizados y SL:JIEIEF concentrados. Vinos de los cuales se puede beber solo un sorbo. Siempre me QUStIfJ
hacer vinos con fineza y elegancia, vinos para beber, vinos que el consumidor disfruta.

Yo nunca he probado un Premier Grand Cru Classe sdper concentrado, tampoco de |a Borgofia, siempre
fueron vinos con fineza y elegancia. Pienso que el consumidor no ha cambiado, me parece que aguel modelo
tuvo corta vida, la gente no disfruta esos vinos, de todas maneras algunos piensan gue la gente cambid.

-; Qué perspectivas tiene para 2015?

-Esta pregunia me parece que merece dos analisis, por un lado desde el punto de vista del estado de los
vifiedos, el afio se presenta muy bueno, la brotacion ha sido realmente excelente. Mientras desde el punto de
vista del negocio, me parece que va a ser un afio de transicion, con la inversion justa y necesaria, a la espera
de ver qué nos dé para el futuro.

Madera, cemento y epoxi

-En la vitivinicultura hay una vuelta al cemento para vasijas sin epoxi. ;Cree en ese aporte?

-Excepto en el caso de los vinos con crianza en madera, donde hay una interaccion entre el vino v la madera,
los demas envases utilizados no deberian interactuar con el vino, tanto sea el acero inoxidable, como el
cemento o el vidrio.

El problema de las vasijas de cemento pintadas con epoxi ha sido que, en algunos casos, 0s epoxis han
transferido al vino fialatos, y esto si es un problema.

El regreso a la vasija de cemenio sin epoxi me parece muy bueno, pero hay que estar muy atentos con el
manienimiento de la superficie para que no se dafie Yy en ese caso el vino puede sufrir una alteracion de sus
caracteristicas por la presencia de calcio, lo cual es un problema grave.

Otra ventaja importante de las vasijas de cemento es su baja capacidad de intercambio caldrico, lo que se
traduce en algunas zonas frias como un ahorro importante de energia. Si alguien dice que la vasija de
cemento le aporta algo al vino, me gustaria que me lo explique.



