. L] ¥
Juntos desde hace 54 anos, Nicolas y su
muijer, Elena Maza, posan frente al casco
del campoublcado a30 kilofrietros del
bueblo de Rivaddvia.“La \fendlmla"
fue adqlfrldo por Don Domlngo —papa |
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cambiabanmispadrescuandollegabanacd”.
Asi empieza su charla con jHola! Argentina Ni-
colas Catena (76) al hablar de “La Vendimia”, la
fincade 700 hectareas que sus padres, Domingo
Vicente y Angélica Zapata, compraron en los
anos 40y que se convirtieron en el refugio fami-
liar. “Ellos eran personas muy formalesy cuando
estaban aca se convertian en dos adolescentes
divertidos. Supongo que el pueblo y la bodega
eran sinénimo de obligaciones y esta casa, de
disfrute y descanso”, contintia Nicolas, fact6tum
de esa revolucién que le abri6 las puertas del
mundo a los vinos argentinos, hace veinte afios.
“Después de la muerte de mi madre [a causa
de un accidente automovilistico], mi padre
convirtié ‘La Vendimia’ en un lugar de reunién
con sus amigos. El era un politico importante
y los domingos organizaba almuerzos que se
transformaron en tradicién. En el pueblo se
consideraba un honor ser invitado a uno de

de 'Nicolas— en Jos afios 40. “Para mis |
gpadres, esta'casa erd una escape del .
lﬂaba|d'1'f'ltenso‘n'la‘bbdega gue habia

d®mi abueloNicola Catena”,

sus encuentros”, asegura Nicolds junto a su hija
Laura (48), quien tomé las riendas de la bodega
hace una década.

EL CORAZON DE UNA FAMILIA

—Laura, ¢cuales son tus primeros recuerdos
en “La Vendimia”?

—A mi me encantaba ir a “La Libertad”, la
casa de mi abuelo en Rivadavia. Para mi, “La
Vendimia” era el lugar donde mis padres reci-
bian amigos y La Libertad, donde yo me en-
contraba con el nonno, que nos convidaba un
prosciutto riquisimo hecho por éL

—En qué momento te amigaste con este
lugar?

—Cuando fui mama. Mis hijos [Luca (18),
Dante (15) y Nicola (11)] adoran venir al
campo de sus abuelos. Aca juegan al truco, al
ping-pong, al sapo, al ajedrez, andan a caballo,
hacen empanadas con mama. Como sus pri-
mos, los hijos de mis hermanos Ernesto (51) y
Adrianna (34), los recuerdos mas lindos de su




Por el tipo de construccion, que es de adobe, los duerios de casa estiman que el casco
fue construido a fines del siglo XIX. “La Vendimia” tuvo dos reformas: una hace 50 afios,
en la que fue reforzada por los terremotos, y otra hace 15 afios, para aggiornarla. Arriba:
una galeria recorre todo el perimetro y la puerta principal da a una fuente de piedra, que
simboliza las montanias, “origen del agua que irriga y hace fértil la tierra”, explica Laura,

quien tomé el mando de la bodega familiar, Catena Zapata, hace una década.

“Mi padre era un politico importantey los
domingos organizaba almuerzos en este
lugar que se transformaron en tradicion: en el
pueblo era un honor ser invitado a uno de sus
encuentros” (Nicolas)
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“Elena se enamord de
‘La Vendimia’ apenas la
conocio y desde que nos

casamos, es quien se ocupa
de cuidarla” (Nicolas)

infancia los construyen aca.

—Nicolas, la anfitriona de esta casa es
su mujer, Elena Maza. :Qué le aporté
ella a este lugar?

Nicolas: Elena se enamoré de “La Ven-
dimia” apenas la conocié y desde que
nos casamos, es quien la cuida. Es su lu-
gar de encuentro con nuestros nietos, a
quienes adoramos.

Laura: A mama le encanta estar “a car-

go” de la familia. Se ocupa de que estemos

bien. Ella es quien nos enseiié a todos a
andar en bicicleta y a nadar.

—Nicolas, después tantos anos juntos, ;cual
es su secreto de esta historia de amor?

—Es un tema que hablamos mucho con
Elena. Después de 54 aiios juntos, creemos
que es porque disentimos mucho y, de algu-
na manera, eso nos obliga a resolver nues-
tras diferencias a través del didlogo. A los
dos nos encanta filosofar y como tenemos
tanto para hablar, acordamos un dfa y una
hora para hacerlo. Asi fue toda nuestra vida
y se ve que nos funcioné. [Sonrie]
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“Mis hijos, Luca, Dante y Nicola, adoran
venir al campo de sus abuelos. Como sus primos,
los recuerdos mas lindos de su infancia los
construyen aca” (Laura)

Izquierda: un retrato de Domingo Vicente Catena, el padre de Nicolas, preside el living. Los
muebles, de estilo colonial victoriano, son de jacaranda y fueron heredados de la madre de
Nicolas, Angélica Zapata. En la otra pagina, abajo: un aparador italiano, de la casa de los
abuelos italianos de Nicolas, en el hall de entrada. La mesa, de estilo colonial victoriano,
también pertenecia a Dofia Angélica. Abajo: pocas cosas le dan mas felicidad a Elena que estar
con sus nietos, que viven en los Estados Unidos e Inglaterra. Por las tardes, lo que mas disfruta
es leerles sus libros preferidos, como “El Quijote de la Mancha”. Junto a ella en la foto, Nicola y
Dante McDermott, los hijos menores de Laura.

LA VISION DE UN PIONERO

—Si mira hacia atras, ¢qué es lo
que mas orgullo le da de todo lo
que logré?

—Si bien nada se equipara con
nuestros hijos, que son mi prin-
cipal fuente de orgullo, haber
posicionado el vino argentino
en el mundo es uno de los lo-
gros que mas satisfaccion me
da. En 1982, muy poco tiempo
antes de que naciera Adrianna,
fui a la Universidad de Berkley
como profesor invitado. Como
Napa Valley [la zona vinicola
norteamericana por excelencia]
estaba muy cerca de ahi, fui a
conocer y tuve una revelacién:
los californianos se habian pro-

puesto hacer vinos a la altura
de los mejores vinos franceses
y esas ganas me inspiraron a
hacer lo mismo en la Argenti-
na. Por ese entonces yo tenia
41 anos y hacia casi dos décadas
que estaba al mando de la bode-
ga que habia fundado mi abuelo
Nicola [quien planté su primera
vina en Mendoza en 1902, a ori-
llas del rio Tunuydn] y estaba en
condiciones de retirarme por-
que me habia ido muy bien.
—¢Qué lo motivé a no hacerlo?
—Saber que, aunque éramos li-
deres en el mercado argentino,
nadie en el exterior sabfa que en
nuestro pafs hacfamos tan buenos
vinos. Apenas volvi puse manos a

la obra y la revolucién que empecé

en nuestra bodega cambio la historia
del vino en la Argentina: en cuatro
anos, la industria entera se transfor-
mo6 y la importacién crecié de una
manera excepcional.

—:De donde vienen esas ganas su-
yas de ir por mas?

—Mi papa era hijo de un inmigran-
te, cuya cultura era la del progre-
so. Mi abuelo, que habia nacido en
Belforte del Chienti, vino a Améri-
ca para hacerse rico y lo logré con
trabajo, ahorro e inversion. Esa es la
cultura que le inculcé a mi padre y
que yo heredé de éL

—De chico, ¢soiaba con conducir la
compania familiar?

—-Mi vocacién nunca fue ser em-
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Arriba: en la cocina, Elena le ensefia a hacer platos genoveses,
entre otras especialidades, a sus nietos. “Tenemos nuestra propia
huertay granja y los platos que mas nos gusta preparar son el
Salmorejo [el preferido de su hija menor, Adrianna], tomatican con
huevos estrellados y lasafia, que la hacemos tal como nos ensefid
Joanna, la mujer de nuestro hijo Ernesto”, confia Elena, quien
a principios de los 80 fundé su propia empresa de informatica:
Worknet. Izquierda: uno de los cuartos de “La Vendimia”, donde se
destacan dos camas de estilo colonial, una biblioteca Thompson
y un florero de plata art nouveau. “El cuadro es tipico de la pintura

cuzqueiia, con sus angeles arcabuceros”, cuenta Elena.
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“Cuando el clima lo permite, preferimos comer afuera”, cuenta Egﬁamy_ign se encarga de preparar la mesa principal. El juego de cubiertos de plata
ﬁs Sheffield y fue adquirido en Londres en 1977, los platos son Limoges y las copas, Riedl. Sobre la mesa, se destacan tres Catena Zapata Estiba
eservada. “Es el mejor vino que elabora la familia”, dice Laura. Izquierda: el sétano de la casa fue transformado en bodega, donde la familia
atesora vinos franceses “de la mas alta calidad”, como explica Nicolas. Guardan cosechas de Lafite, Mouton Cadet, Latour, Haut Brion, Margaux,
Romanée Contiy vinos blancos de Borgona y de Chablis. La puerta, de fines de siglo XIX, es de una antigua bodega de la familia.

presario. Yo querfa ser un intelectual
como mi madre, que fue directora de es-
cuela en Rivadavia, pero también queria
darle el gusto a mi padre de continuar
con el proyecto de mi abuelo... Tanto
es asi que rechacé la posibilidad de ha-
cer un Doctorado en la Universidad de
Chicago, con todo pago, para entrar a
la bodega. Al poco tiempo, me cedi6 el
mando. Yo tenia 23 anos.

TOMAR LAS RIENDAS

—Laura, estas al mando de la anica bo-
dega argentina que sigue en manos de la
familia que la fundé.

—Es muy emocionante tener la oportu-
nidad de continuar el legado de mi bis-
abuelo, pero, como a papd, lo que mas
me mueve es lo patriético. Si bien afuera
ya saben que nuestro pais es el quinto
productor de vino, mi obsesién es que

un vino argentino —que puede ser Ca-
tena o no- sea tan respetado como un
Romanée-Conti o un Chateau Laffite.
—:Cuando empez6 tu affaire con el vino?
—A los 18, cuando acompainé a papd a
Francia por primera vez, en calidad de
traductora oficial. Cuando estaba estu-
diando Biologia en Harvard, mi papa me
habfa dado una extensién de su tarjeta

de crédito para que compre vinos top,
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Mientras Dante y Nicola aprenden
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que probdbamos cuando €l iba a visitar-
me. Poco a poco, me converti en “sus
ojos” en los Estados Unidos y me acuer-
do como si fuera hoy la charla en la que
le dije: “Papd, si queremos hacer algo
importante, tenemos que apostar por el
Malbec”, que era la uva preferida de mi
abuelo. Tenfamos una viia que él plant6
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e exportan a 70 paises.

en los afios 30 y con la que produciamos
a volumen. Dos anos después, a mis 27,
presentamos nuestro primer Malbec de
calidad. Juntos, logramos que una uva
que habia sido muy famosa en Francia
del Medioevo renaciera en Argentina.
—¢Cuando tomaste la decision de me-
terte de lleno en el negocio familiar?

—Un ano después de haber lanzado el
Malbec, fuimos la primera bodega sud-
americana invitada al New York Wine
Experience, un evento de bodegas muy
importante y fue muy fuerte ver cémo
nadie frenaba en nuestro stand a pro-
bar nuestros vinos. Ahi me di cuenta de
que la Argentina no existia en el mapa
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vinicola mundial y tomé consciencia de
lo dificil que era el objetivo que se ha-
bia planteado papa. Al dia siguiente, lo
llamé y le dije: “Voy a trabajar medio dia
con vos y, como bidloga, lo primero que
quiero hacer es entender nuestro clima,
nuestras plantas y nuestros suelos”.
—Tenés tres hijos, dirigis la bodega des-

T

de los Estados Unidos y, ademas, sos pro-
fesora en el Hospital Universitario de San
Francisco. ;Cémo te organizas?

—Aunque parece mucho, no lo es por-
que no trabajo todos los dias en el hospi-
tal. Mas que un esfuerzo, lo considero una
inversién: trabajar en un lugar dedicado a
la investigacion bioquimica me da herra-

mientas que después aplico en la bodega.
Por otro lado, hace mucho tiempo acepté
no sacarme 10 en todo: que mis hijos se
sientan queridos, hacer los mejores vinos
y ser una excelente profesora son mis prio-
ridades y estoy en paz con sacarme notas
suficientes en las otras dreas de mi vida.
—:Coémo es trabajar con tu padre?




“Trabajar con papa siempre
fue divertido y placentero
porque nunca competimos.
Desde el minuto uno, él quiso
lo mejor para mi™Fuey es un
mentor increible” (Laura)

L

—Trabajar con él siempre fue divertido y pla-
centero porque nunca competimos. Desde el
minuto uno, €l quiso lo mejor para mi'y, juntos,
logramos que nuestra bodega exportara a seten-
ta paises. Eso fue posible porque papa fue y es
un mentor increible. Sabe escuchar, se interesa
porlasideas de demdsy tiene una mente abierta,
algo que hoy, sigue siendo muy inusual. ®
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If'aﬁra esta enfoca'tr aen lograr el balance perfecto entre la preservacion
del legado que construyeron con tesén su bisabuelo, Nicola, su abuelo,
Domingo Vicente, y su papa, Nicolas, y la innovacién para elaborar vinos.
“Mi desafio es hac‘erlo tan bieén'como lo hizo papa y, muchas veces, me
5| podr@@rarlo” corﬁ' esa Laura. Izquierda: padre e hija posan™
bodeg proyectog Pablo Sanchez Elia— en Lujan de Cuyo.
enorg la pasiérigue mis hijos sienten por el saber, lo que

r‘ﬂegna a es lo buenos padres queson”, " dice Nicolas. .




