DECKMQ"’S VINO CAPSULA DEL DIA#103

USA - OREGON - WILLAMETTE VALLEY

Equipo Deckman’s: hoy nos trasladamos a Willamette Valley, en Oregon, uno de los tesoros mejor guardados del
vino estadounidense. Aunque menos conocido que Napa o Sonoma, Willamette Valley se ha ganado respeto
mundial por su Pinot Noir elegante, fresco y gastrondmico, y por sus blancos aromaticos que combinan acidez,
fruta y mineralidad. Esta regién nos ensena que el cuidado del vifiedo y el clima fresco pueden producir vinos
sofisticados, ideales para conectar con nuestros vinos mexicanos en Deckman’s.

Historia y desarrollo:

La viticultura en Willamette comenzé en la década de 1960, cuando inmigrantes europeos y endlogos visionarios
plantaron las primeras vides, buscando replicar el estilo de Borgofia. Productores pioneros como Domaine
Serene, Domaine Drouhin, Stoller Family Estate, Sokol Blosser y Adelsheim demostraron rapidamente que el Pinot
Noir podia prosperar en estas condiciones. Hoy, Willamette es sindnimo de Pinot Noir refinado, elegante y
gastrondmico, con vinos que equilibran fruta madura, acidez viva y tanino fino.

Climay terroir:

Willamette Valley tiene un clima fresco y templado, con lluvias moderadas en invierno y veranos calidos, pero no
extremos. La altitud y la orientacion de los vifiedos crean microclimas ideales para Pinot Noir y Chardonnay. Los
suelos son variados: volcanicos, arcillosos y sedimentarios, aportando mineralidad y complejidad a los vinos. La
combinacion de sol, noches frescas y lluvias estacionales permite vinos con equilibrio y frescura.

Uvas y estilos principales:

Pinot Noir: delicado, elegante, fruta roja y especias suaves, con tanino fino y gran capacidad gastronémica.
Chardonnay: fresco, tenso, con notas de manzanay citricos, ideal para maridajes ligeros.

Pinot Gris / Pinot Blanc: blancos aromaticos, con acidez marcada y mineralidad.

Puente con Baja California y Deckman’s:

Aunque Willamette es fria y Baja es mediterranea, la filosofia se conecta perfectamente: la frescura, acidez y
expresion de fruta son universales. Nuestros Pinot Noir y tintos ligeros del Valle de Guadalupe pueden explicarse
como equivalentes en sabor y textura, ideales para codorniz, aves, vegetales y platillos delicados. Los blancos
frescos mexicanos son paralelos de Chardonnay o Pinot Gris de Willamette, perfectos para mariscos, ostiones,
ceviches y ensaladas.

Maridaje practico:

Pinot Noir » codorniz, aves, verduras asadas, trucha

Chardonnay y Pinot Gris »> ostiones, ceviches, Aguachiles, ensaladas

Tintos ligeros - rib eye, borrego, costilla braseada, solomillo

Tip de servicio:

Cuando el cliente mencione Oregon, Willamette o Pinot Noir fresco, utiliza el puente mexicano:

“Si te gusta este estilo de Oregon, nuestro Pinot Noir o ensamble mexicano ofrece la misma frescura, eleganciay
armonia con tu plato.”

Cierre motivacional:

Willamette Valley nos ensena que cuidado, paciencia y respeto por el terroir producen vinos extraordinarios,
incluso en regiones menos conocidas. En Deckman’s aplicamos la misma filosofia: servimos Baja California con
orgullo, atencién y excelencia, cada copa y cada mesa, demostrando que nuestro Nuevo Mundo también puede
competir con los mejores y transformar la experiencia del cliente.



