
VINO CAPSULA DEL DIA # 92 

 
Canelones Y Bodega Garzón 
 
Equipo Deckman’s: hoy nos centramos en Canelones, la región vinícola más importante de Uruguay y hogar de 
la prestigiosa Bodega Garzón, que ha llevado la Tannat uruguaya a los mercados internacionales. Canelones es 
clave porque concentra la mayor parte de la producción nacional y combina clima templado, suelos arenosos y 
brisas marítimas, condiciones que permiten vinos consistentes, frescos y de gran expresión frutal. 
Canelones — la región: 
Canelones se encuentra al sur del país, cerca de Montevideo y del Océano Atlántico. Su clima es templado, 
moderadamente húmedo, con inviernos suaves y veranos cálidos, pero con noches frescas que conservan acidez. 
Los suelos son variados, predominantemente arenosos y arcillosos, ideales para Tannat y uvas blancas como 
Sauvignon Blanc, Chardonnay y Albariño. Esta diversidad permite producir desde vinos potentes y concentrados 
hasta blancos aromáticos y frescos. 
Bodega Garzón — ícono internacional: 
Bodega Garzón es la referencia más reconocida de Uruguay en el mundo. Fundada en 2002, combina innovación, 
cuidado extremo del viñedo y diseño arquitectónico moderno. Garzón se especializa en Tannat de viñas viejas, 
que muestran fruta negra, taninos suaves y especias elegantes; además produce Cabernet Franc, Merlot, 
Chardonnay y Sauvignon Blanc, todos con acidez marcada y frescura gastronómica. Su éxito internacional se debe 
a la combinación de terroir, innovación en vinificación y enfoque en vinos para la mesa, no solo para botella. 
Puente con Baja California: 
Canelones y Garzón son un excelente espejo para nuestros vinos mexicanos. La Tannat potente, estructurada y 
elegante conecta con nuestros ensambles de Cabernet, Merlot y Syrah del Valle de Guadalupe u Ojos Negros. La 
fruta intensa y los taninos firmes funcionan perfectamente con platos de carne, borrego o cortes con jugos. Los 
blancos frescos y aromáticos de Garzón reflejan lo que hacemos con Sauvignon Blanc, Chardonnay y Viognier 
mexicanos, ideales para mariscos, ostiones, ceviches y ensaladas frescas en Deckman’s. 
Maridaje práctico: 

 Tintos (Tannat, Merlot, Cabernet) → rib eye, borrego, solomillo, papada de cerdo 
 Blancos (Sauvignon Blanc, Chardonnay, Albariño) → ostiones, ceviches, trucha, aguachiles, ensaladas y 

vegetales del huerto 
Tip práctico de servicio: 
Cuando el cliente mencione Uruguay o Garzón, el equipo puede usar este puente directo: 
“Si te gusta la Tannat de Garzón, nuestro ensamble mexicano ofrece la misma estructura y fruta, perfecto para 
acompañar tu plato.” 
Esto no solo genera ventas, sino que refuerza confianza y conocimiento del equipo, mostrando dominio sobre 
estilos internacionales sin vender otra cosa que no sea Baja. 
Cierre motivacional: 
Canelones y Bodega Garzón demuestran que un país pequeño puede crear vinos que conquisten el mundo cuando 
combina identidad, innovación y disciplina. En Deckman’s aplicamos la misma filosofía: servimos Baja California 
con orgullo, coherencia y actitud, cada copa, cada mesa. 
 


