
VINO CAPSULA DEL DIA # 102 

USA – WASHIGNTON ESTATE - WALLA WALLA 
Equipo Deckman’s: hoy viajamos a Walla Walla, en el estado de Washington, Estados Unidos. Esta región, 
aunque menos conocida que Napa o Sonoma, se ha consolidado como un referente del Nuevo Mundo, 
produciendo vinos tintos de estructura elegante y blancos frescos y aromáticos. Walla Walla nos enseña cómo 
climas extremos y suelos diversos pueden generar vinos de gran personalidad, aplicable a nuestros vinos 
mexicanos en Deckman’s. 
Historia y desarrollo: 
La viticultura en Walla Walla comenzó en el siglo XIX con colonos europeos, pero el desarrollo internacional llegó 
en los años 70 y 80, cuando productores como L’Ecole No. 41, Leonetti, Woodward Canyon y Dunham Cellars 
apostaron por la calidad sobre la cantidad. Hoy, Walla Walla se distingue por su clima continental: veranos cálidos 
y secos, inviernos fríos, y una amplitud térmica marcada que permite maduración lenta y concentración 
aromática. Los suelos, de origen glacial y aluvial, aportan mineralidad y estructura a los vinos. 
Uvas y estilos principales: 
Cabernet Sauvignon → profundo, estructurado, fruta roja y negra madura, taninos firmes, ideal para carnes. 
Merlot y Cabernet Franc → suavidad y equilibrio, perfectos para ensambles bordeleses. 
Syrah → especiado, frutal y gastronómico, ideal para platos con brasas y condimentos. 
Chardonnay → fresco y balanceado, con notas de fruta blanca, ideal para mariscos y trucha. 
Riesling → aromático y vibrante, excelente para platos ligeros y entradas. 
Productores destacados: L’Ecole No. 41, Leonetti Cellar, Woodward Canyon, Dunham Cellars y Pepper Bridge 
Winery, todos conocidos por su enfoque en terroir y consistencia. Sus vinos muestran cómo regiones pequeñas 
pueden producir tintos y blancos que compiten con los mejores del mundo. 
Puente con Baja California y Deckman’s: 
Aunque Walla Walla es más fría que Baja, los principios son los mismos: terruño + atención al viñedo + expresión 
de fruta y acidez. Nuestros ensambles tintos del Valle de Guadalupe y Ojos Negros funcionan como los Cabernet 
y Merlot de Walla Walla: equilibrados, gastronómicos y listos para acompañar carnes y borrego. 
Los blancos frescos mexicanos son el paralelo de los Chardonnay y Riesling de Walla Walla, perfectos para 
mariscos, ceviches y platos delicados del menú Deckman’s. 
Maridaje práctico: 
Tintos estructurados → rib eye, borrego, solomillo, costilla braseada 
Blancos frescos → ostiones, ceviches, aguachiles, trucha, ensaladas 
Syrah → platos especiados, con brasas o vegetales aromáticos 
Tip de servicio: 
Cuando el cliente mencione Walla Walla o pregunte por vinos del Pacífico Noroeste, usa el puente mexicano: 
“Si te gusta ese estilo de Walla Walla, nuestro ensamble mexicano ofrece la misma fruta, estructura y frescura, 
perfecto para tu plato.” 
Cierre motivacional: 
Walla Walla demuestra que regiones emergentes pueden competir a nivel mundial con identidad y consistencia. 
En Deckman’s aplicamos la misma filosofía: servimos Baja California con orgullo, precisión y pasión, cada copa y 
cada mesa, mostrando que nuestro Nuevo Mundo también tiene voz propia y puede brillar en la experiencia de 
nuestros clientes. 


