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mensaje
en una botella

El Congreso de Aapresid finaliz6 y

se escucharon las voces,

las distintas propuestas y lecturas de
la situacion actual y futura del sector.
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Piero Incisa della Rocchetla ¢4 un marqués ita-
liano, cuya ascendencia se relaciond con el vino
hace mds de 600 aftos en ¢l Viejo Mundo. Enla
zona de la Toscana, Italia, su abuelo produjo
uno de los vinos mas préstigiosos v costosos
de toda Europa, el Sassicala, gue hoy sSigue en
manos de La famiha.

Hace unos ahios, Piero eslaba en Nueva York ce-
nando con su prima, la condesa Noemi Marone
Cinzana, y no podia dejar de tomar el vino senido
en la mesa, Laidea no era embomacharse, pero
habia algo en &l que ko extraiaba y bo seducia ala
ver, Cuando preguntd par su procedencia, la res-
puesta bo dejd perplejo: ¢ra de L Patagonia, una
region tan apena 3 su vida como al Gircuito mun
dial que es tradicidn en el negocio vitivinicola.
Desde entonces, fue casi una obsesion. Viajd
al sur de la Argentina v, en el Alto Valle de Rio
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Negro, s& enamord de una chacra con planta-
cones de Pinot Noir que datan de 1932 ¥ 1955.
Luego de algunos anos logrd adquirirla, trabajd
para mejorar las vidas v fundd alli una bodega
maderna, con principios biodindmicos.

Piero tiend unos 40 ahos, Conun fuerte 3centa ita-
liana, gue no puede disimular bajo un espanol que
Pronuncia con SOLIR, ASEEURA QUE £51d enamg-
do de La Patagonia (vive en ese lugar gran parte
e su tiempo, pero viaja mucho. Toma mds de 75
aviones por ano) v estd encantado por ks vinos
que s¢ producen ahi, por los que siente pasiGn,
Este marqués encuentra una belleza gotica
en 13 eslepa que rodea a su chacra, Y pese a
lo moderno de sus instalaciones, por sus 164-
nalogias y su estética, busca que la naturale-
2a no sea modificada por el hombre, Alzo que
s puede apreciar con 5600 mirar su obra,

Genoma: Su familla posee una larga historia
junto al vino £Como evoluciond esa relacién a lo
largo de los afios y cdma llegd a la actualidad?
Piero Incisa della Rocchetta: La familia de mi
madre tiene grandes propledades de tiera,
desde hace mas de 600 ahos, convihias en toda
Italia, Por ¢l lada de mi padre, enconlramos do
cumentos segin los cuales tenian planlaciones
de Cabermet Sauvignon en Piamante por el afo
1300. Despuds transcurrén Boo 3hos donde no
se habla de ving (5o rie),

El wino que hace ahora mi familia en Italia es
¢l Sassicaia, Fue ideado por mi abuelo, ol Mar-
guds Mario Ingisa de la Rocchetla. Bl siempre
twvo la suerte de tomar vinos distinguidos de
crigen francés y, cuando se casd con mi abue-
la, empezd a experimentar con plantaciones
&n la Toscana, en los anos "40.

Durante mads de dos décadas, el Sassicaia se ela-
bort sdlo para el consumo de la familia, Recién
en 1968 se empezd a vender, Ahora s el inico
vind de (talia que tiene denominadkon de origen
controlado. Es el vino de talia por excelencia.
Puedo hablar con orgullo de eso. Tengo el lujo de
haber nacido en una situacidn privilegiada, pero
nada de todo eso e5 fruto de mi trabajo.



G:En'la Argenfing no sucede 1o mismo dPor
quét eligit invertir en la Patagonia?

PiR: Un dia fui a comer a la casa de mi prima en
Hueva Yori. Encontré unwvino sobre [a mesa y no
pude dejar de tomiarla en 1oda la noche. Cuando
pregunté de dénde venia, me dijeron que era de
Ia Patagonia {Camo es posible que existan vinos
tan buenos en la Patagonia? Esa calidad de vi-
nios 5600 5¢ encuentra en Borgoda.

Por las noches pensaba en ese vino, en las emo-
diones que habia creado en mi paladar, que nun-
A antes habia sentido. Empece a llamar todos los
dias a mi priima, preguntindole si podia venir a
su Bodega Moemia, del Alto Valle, para ayvuedar a
etaborar su Malbec, Ella acepto y me deji trabajar
como asistente del asistente de su bodeguenn,
Durante los fines de semana viajabames a co-
nocer otras vifias. Y encontramos una planta-
citin de Pinot Moir sembrada en 1932, totalmen-
te abandonada. Fue algo incréfble. Durante un
afio v medio compramaos 1as uvas de esa chacra
para hacer nuesinos vinos.,

Es que nosotros tenemos una manera de produ-
cir, mis cercana al Viejo Mundo que al Nuevo.
Antes de hacer cualquier cosa, experimentamos.
5i es bueno, lo hacemos. Si no, No Nos interesa.

" tes Intereso...
PIR: Nos enamoramos del resultado. Pero el
duedo de la chacra no queria vendérmela por-
que decia que me iba  ir mal, que el racimo de
Pinot es muy chiguito y que la produccién es
tan escasa gue nunca iba a hacer plata. Por eso
pienso gue muchas veces la misenia de algunos
es la fortuna de otros. Yo pensaba en la calidad
del vino, porque tengo ¢ lujo de no tener la ne-
cesidad econdmica de hacer un negocio.
En realidad, es casiuna utopia, pero nadie deberfa
hager vino por plata. Aci tenemos el privilegio de
hacer las cosas por paskin. Mo todo e mundo se
puede levantar por la mafiana y pensar en hacer
un expermentno en la Patagonia. Acd no hacemos
nada por la plata. Ese no es el concepto de la bo-
dega, sin &l de experimentar y disfrutar del vino.
En 2005 compré la chacra. En total, tenemos
40 hectireas implantadas. Hacemos los vinos
Chacra 32 y 55, ademas del Barda, que nacid de
la clasificacidn de las otras dos uvas. Todas las
uvas que no consideramos perfectas y aquellas
que salen de lasvifias jivenes, las usamos para
¢l Barda, En 2006 tuvimes una producciin pe-
quena: 4.278 botellas de Chacra 32; 6.850bo-
tellas de Chacra 55; ¥ 7.200 de Barda.
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G: iTodos sus vines se elaboran con la varie-
dad Pinot Noir? éCudles son las caracteristi-
cas de estas uvas? " -
PIR: Casi todo lo que hacemos aqui s Finot.
Soy un enamorado de esta uva, que es mas difi-
¢il de trabajar, Su racimo es muy chiguito y com-
pacto, parece un choclo, y ticne La piel un 30%
mas fina con respecto al resto de las uvas.

Es una uva muy delicada, tiene un color muy
suave y puede ser mas afectada por las llu-
vias y enfermarse facilmente. Por eso es un
gran desafio. Ademds, el hecho de tener ce-
pas implantadas en 1932 y en 1955 le aporta
caracteristicas diferentes a nuestro vino.

Las vifias viejas ofrecen particularidades que
no se encuentran en los vinos actuales, por-
que ya casi no hay mds vifias viejas. £sas son
caracteristicas de las que estoy enamaorado.
Pienso que son especiales, como todas las
cosas raras y dificiles de encontrar,

G: &Y el Valle del Rio Negro también aporta
cualidades diferentes al vino?

PIR: 5i. La edad de |a vifia es un elemento impor-
tante, pero hay otros componentes que hacen
que la uva sea dnica. Me refiero a la chacra mis-
ma, al terroir, Pienso que en el Valle del Rio Megro,
principalmente en el Alto Valle, tenemos caracte-
risticas Gnicas. Sobre todo si se busca generar
el minimo impacto humano, trabajando la vifa de
manera bipdindmica y completamente organica.
¥ haciendo una vinificacitin con la misma filosofia.
Asi podemos hacer una fotografia de todo lo que
pasa en esta vifia durante los 365 dias del aiio.

Eso fue lo gque nosotros encontramos en este
terroir. Es algo muy raro, porque no es un vino
de moda, va completamente contra ella. La
moda actual ofrece vinos con grandes concen-
traciones, con colores muy pronunciados, muy
profundaos y ascuros, con una enormidad de
madera, dé barrica nueva.

Son todos elementos que nosotros trabajamaos
a lainversa. Este esunvino que no tiene mucha
extraccion de tanings, tiene un porcentaje mini-
mo de madera, con un color menos fuerte y sin
concentracidn,

G: £Como es una produccion biodindmica?

PIR: La biodindmica es una filosofia personal.
No es uninstrumento de marketing ni de ven-
ta. En realidad no hay nada de especial. En
Europa la gente trabajaba, desde siempre,
con una conduccidn biodindmica.

La primera componente es no utilizar ningdn
producto quimico. Nada. Pienso que hoy, donde
todo es muy ripido, se fuerzan las normas de
la vida y de la naturaleza. En la agricultura pasa
algo similar.

Yo creci con mis abuelos teniendo el privilegio ¢
heredar ese lipo de filosofia que trato de impls-
mentar acd. Es muy simple, Tenemos un equips
fabuloso; dos de los chicos, Miguel y Marcelo,
viajaron este afio a hacer un curso de biodind=-
ca a Misiones. Poco a poco, pasamos ese lipo de
educacidn a todo el equipo de la bodega,

Si los chicos se quedan con Nosotros, seré muy
feliz y trabajaremos juntos como una gran fam’-
lia. 5i eligen trabajar en otro lugar, pienso gus
se van de Bodega Chacra con un poco méds de 1o
que trajeron. Hoy estédn todos enamorados de =
biodindmica, son méds maniaticos gue yo.
Tratamos de ofrecer una expresidn pura de ests
lugar. Hacemos todo a mano: cosechamos y des-
granamaos a mano. La manera de trabajar la tierrz
con la preparacién biodindmica también es més
efectiva que con los productos quimicos, queca
miés tiempo en el suelo v el gasto econbmico ==
mucho menor.

La bodega parece muy modemna por fuera. Tene-
maos un sistema de muros que se contindan y
ventanas en el medio, gue dejan entrar una luz
indirecta. Buscamos tener una bodega friay my,
luminosa, gue use el minimo porcentaje de @le:-
tricidad v dependa muy poco de la tecnologiz.
Dentro de la bodega no tenemos tecnologia. Las
piletas son de hormigdn. Cuando terminamos |2
vinificacidn, ponemos el vino en barmicas v ahi sz
gueda por un ano. No tenemos secretos.

G: ¢{Pasa mucho tiempo en la Argentina? £Cdmo
reparte su tiempo entre los paises que realiza
negocios?

PIR: Estoy en la Argentina la mayor parte de!
tiempo. Porque ahora éste es el lugar que mdis
me gusta en el mundo. Estoy aqui tres meses
y medio, durante la época de la cosecha. Des-
pués vengo, al menos, una vez al mes.

Acd el invierno es fantdstico. La vifia viejaes |2
cosa mas poética en el mundo. Las hojas bajan
v Se tuercen como en una pelicula de Tim Burton.
Es pura poesia. En septiembre, &5 uno de los lu-
gares mis bellos del mundo, todo esta florecido.
El resto del tiempo viajo muchisimo porgue
tengo otras bodegas y negocios personales.
Mi residencia actual es Nueva York. La elegi
porque esta en el mismo uso horario que la Ar-
gentina. Asi puedo trabajar y, cuando me levan-
to, puedo charlar con la bodega.

Ademds, estoy cerca de Europa: tengo un avidn
directo con la Toscana, gue tarda seis horas en
llegar. Tomo 75 aviones al ano, porgue tene-
mos bodegas, clientes y distribuidores en todo
el mundn, R



