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Solfrut
Frutas tropicales y hortalizas deshidratadas

EEnn  22000077  eell  IInngg..  MMaarrcceelloo  GGeerreezz  --eessppeecciiaalliissttaa  eenn  eenneerrggííaass  aalltteerrnnaattiivvaass--  ddeetteeccttóó  qquuee  llaass  ffrruu--
ttaass  ddeesshhiiddrraattaass  ((mmaannggoo,,  bbaannaannaa  yy  ppaappaayyaa))  qquuee  ssee  ccoonnssuummííaann  eenn  eell  ppaaííss  pprroovveennííaann  ddee
TTaaiillaannddiiaa,,  IInnddoonneessiiaa  yy  BBrraassiill..  AAllllíí  ddeecciiddiióó  iinnvveerrttiirr  eenn  llaa  eellaabboorraacciióónn  ddee  uunnaa  ppllaannttaa  ppaarraa
ddeesshhiiddrraattaarr  ffrruuttaass  ddee  llaa  zzoonnaa  ssuubbttrrooppiiccaall  ddee  SSaallttaa..  SSuu  pprrooyyeeccttoo  oobbttuuvvoo  eessee  mmiissmmoo  aaññoo  eell
pprriimmeerr  pprreemmiioo  eenn  eell  ccoonnccuurrssoo  ""IIddeeaass  PPrrooyyeeccttoo  IInnnnoovvaaddoorraass""  oorrggaanniizzaaddoo  ppoorr  eell  GGoobbiieerrnnoo
ddee  eessaa  pprroovviinncciiaa..  HHooyy  ssuu  eemmpprreessaa  pprroodduuccee  ffrruuttaass  yy  hhoorrttaalliizzaass  ddeesshhiiddrraattaaddaass  yy  eessttáá  eenn  uunn
pprroocceessoo  ddee  eexxppaannssiióónn,,  ccoonn  eennoorrmmeess  pprrooyyeecccciioonneess  ddee  ccrreecciimmiieennttoo,,  ttaannttoo  aa  nniivveell  nnaacciioonnaall
ccoommoo  eenn  eell  eexxtteerriioorr..

¿Cuál es el concepto fundamental
de la empresa?
La intención es darle valor agregado a la
producción agrícola de la zona subtropical
salteña, destacando sobre todo la produc-
ción doméstica de frutas. En esa zona, tanto
el mango como la papaya crecen en forma
espontánea, además de otras frutas como la
guayaba, la chirimoya y la zopota. El valor
agregado se logra a través de una técnica
sustentable, que no requiere un costo ener-
gético elevado. Nos llevó un año montar la
planta y ponerla a punto para producir con el
nivel de calidad que deseábamos. Durante el
2008 trabajamos para probar los secaderos y
obtuvimos el certificado de calidad del pro-
ducto. Recién este año armamos el sotck
para salir a la venta y ya estamos comercia-
lizando a dietéticas y distribuidoras en el
interior del país.

¿Cómo se realiza la deshidratación
de la fruta?
Se trata de un proceso mixto. En una prime-
ra etapa se realiza un secado por vía húme-
da llamado secado osmótico, donde la fruta
una vez pelada, se sumerge en un jarabe
(agua y azúcar) de cuatro a seis horas. Este
proceso no altera las características organo-
lépticas ni los valores nutricionales y logra
extraer hasta un 35% de humedad. Luego las
frutas se introducen en túneles de lecho flui-
dizado, que trabajan por aire caliente utili-
zando fundamentalmente energía solar y gas
natural en el invierno. Se realiza en absoluta
oscuridad para que no se produzcan cambios
fotoquímicos en la producción. Nuestra
intención es certificar esta clase de fruta
como libre de agroquímicos.

¿Qué productos ofrecen al
mercado y durante cuánto tiempo
se conservan?
Comercializamos pulpa de mango, de bana-
na y de papaya deshidratada, tomates,
berenjenas, pimientos y zapallitos deshidra-
tados. Además en los próximos meses preve-
mos deshidratar frutos tropicales como
zopota, guayaba, ananá y chirimoya, entre
otros. Estos productos se conservan durante
doce meses. Pasado ese tiempo va a depen-
der del lugar donde se los guarde, porque son
higroscópicos, es decir que ganan la hume-

dad ambiente. Sin embargo presentan una
ventaja con respecto a otros productos por-
que no requieren cadena de frío. 

¿Qué uso tienen las
hortalizas deshidratadas?
Tienen una aplicación directa en gastrono-
mía. Hay una tendencia mundial hacia la ali-
mentación sana que incorpora el uso de fru-
tas y vegetales en las comidas. El problema
es que las hortalizas implican un trabajo y
tiempo para lavarlas, pelarlas y cocinarlas,
tiempo que hoy no tienen las mujeres que
están fuera de su casa. Estos productos se
adecuan a las necesidades, ya que necesitan
sólo una inmersión en agua durante tres o
cuatro horas y están listos para el consumo
habitual.

¿Qué planes tiene para el futuro
de la empresa?
En estos momentos estamos realizando un
proyecto para producir guayaba y zopota,
frutas típicas de la zona. No pudimos lanzar
al mercado la producción de zapota porque
aún no figura en el Código Alimentario
Argentino y la tramitación lleva tiempo. Ya
hicimos el análisis fisicoquímico que corres-
ponde en nuestro laboratorio, llevamos la
muestra al INIQUI (Instituto de
Investigaciones para la Industria Química), y
ahora estamos en gestión con la sede del
Ministerio de Salud de Salta. Asimismo que-
remos seguir expandiéndonos, estamos
construyendo una nueva batería de seis
secaderos y capacitando gente para aumen-
tar el plantel de trabajo.

¿Qué productos ofrece Gergal?
Ofrecemos todo tipo de berries frescos y conge-
lados: mora, arándanos, cassis, corintos, frutilla
y pasas de arándanos (arándano deshidratado).
También comercializamos jugos en varios sabo-
res: zanahoria, frambuesa, mix de berries, arán-
dano, kiwi, arándano y durazno, además de sal-
sas y mermeladas.

Las frutas frescas se venden en cube-
tas de 125 g, y congeladas en cajas de diez
kilos, en dos presentaciones: block -que son
bloques de frutas- o congelado IQF que es la
fruta entera. Tenemos una distribución muy
amplia: frutas congeladas para hoteles, super-
mercados, restaurantes, heladerías, confiterías;
y frutas frescas sólo para supermercados. Hace
tres años estamos exportando arándano conge-
lado y frambuesa orgánica a Europa y EE.UU.   

¿De qué zona provienen los frutos?
Además de nuestra plantación en Arrecifes, con
8 hectáreas entre berries y arándanos, tenemos
productores a lo largo del país. Recibimos y aco-
piamos la fruta en nuestra planta de procesa-
miento, donde tenemos dos cámaras frigoríficas
y un túnel IQF. Para la distribución contamos con
camionetas propias que salen al reparto todos
los días. Todos los productores, como exportan
en fresco, tienen las EurepGap y las BPA. 

¿Qué planes tienen para el futuro?
Queremos ampliar la planta, en principio la
capacidad de frío para poder almacenar más
mercadería. En este momento estamos alqui-
lando depósitos que brindan el servicio de frío,
pero queremos tener toda la producción en
nuestra planta. Como el tiempo de la produc-
ción de las frutas es limitado, debemos tener un
stock que nos permita distribuirlas durante el
año. Por otro lado queremos aumentar la venta
en el sector heladero, tenemos mucho para cre-
cer y es ahí dónde apuntamos.

GGeerrggaall  SS..AA..  eess  uunnaa  eemmpprreessaa  ffaammiilliiaarr  qquuee  nnaacciióó  eenn  eell  aaññoo  11998899  yy  eess  ppiioonneerraa  eenn  llaa  pprroodduucccciióónn  ddee
bbeerrrriieess  eenn  llaa  pprroovviinncciiaa  ddee  BBuueennooss  AAiirreess..  FFrreessccooss  oo  ccoonnggeellaaddooss,,  llooss  ffrruuttooss  ssoonn  ddiissttrriibbuuiiddooss  eenn
ssuuppeerrmmeerrccaaddooss,,  hhootteelleess,,  rreessttaauurraanntteess  yy  hheellaaddeerrííaass  aa  lloo  llaarrggoo  ddeell  ppaaííss  yy  aall  eexxtteerriioorr  eenn  EEssttaaddooss
UUnniiddooss,,  CCaannaaddáá,,  UUrruugguuaayy,,  CChhiillee,,  EEuurrooppaa,,  AAssiiaa  yy  OOcceeaannííaa..  RReecciieenntteemmeennttee  hhaann  iinnccoorrppoorraaddoo  aa  ssuu
llíínneeaa  ddee  pprroodduuccttooss  jjuuggooss  ddee  ffrruuttaass,,  mmeerrmmeellaaddaass  yy  ssaallssaass  eenn  vvaarriiooss  ssaabboorreess..  EEnnttrreevviissttaammooss  aa
PPaabblloo  AAnnttoonniioo,,  ddiirreeccttoorr  ddee  llaa  eemmpprreessaa,,  ppaarraa  ccoonnoocceerr  ssuu  hhiissttoorriiaa  yy  pprriinncciippaalleess  ccaarraacctteerrííssttiiccaass..  

Gergal S.A.
Frutos del bosque todo el año

Cabras de Cafayate

Las dos empresas trabajan hoy en modelos de
reciclaje, donde los desechos de cada una son
materia prima para la otra: el residuo de la
cosecha, como la cáscara, la semilla y el esco-
bajo, sirven como alimento para alimentar a las
cabras. Y el abono de las cabras retorna a los
viñedos como un abono orgánico. Cabras de
Cafayate posee 500 vientres y produce 100.000

litros de leche de cabra por año. Vende el 70%
de su producción en la región del Cafayate y el
resto en todo el país. Ofrece una línea comple-
ta de quesos de cabra, semiduros y de mediana
humedad, con seis presentaciones: queso natu-
ral, ahumado y cuatro variantes con hierbas,
también una línea queso de cabra de pasta
dura y un queso de corte. 

CCaabbrraass  ddee  CCaaffaayyaattee  eess  uunnaa  eemmpprreessaa  ffaammii--
lliiaarr  qquuee  nnaacciióó  aa  ppaarrttiirr  ddee  BBooddeeggaass  yy  VViiññeeddooss
DDoommiinnggoo  HHnnooss..  ddee  CCaaffaayyaattee,,  SSaallttaa,,  ddeeddiiccaa--
ddaa  ttrraaddiicciioonnaallmmeennttee  aa  llaa  pprroodduucccciióónn  ddee
vviinnooss  ffiinnooss  yy  eenn  ddaammaajjuuaannaa..  EEnn  eell  aaññoo  11999988
ccoommeennzzóó  ccoonn  llaa  ccrrííaa  ddee  ccaabbrraass  ppaarraa  pprroodduu--
cciirr  aabboonnoo  oorrggáánniiccoo  ppaarraa  llaa  vviiññaa  yy  eenn  eell  22000044
iinnssttaallóó  uunn  ttaammbboo  yy  llaannzzóó  llooss  qquueessooss  CCaabbrraass
ddee  CCaaffaayyaattee..  DDiiaallooggaammooss  ccoonn  eell  IInngg..
GGaabbrriieell  DDoommiinnggoo  ssoobbrree  eessttee  oorriiggiinnaall
eemmpprreennddiimmiieennttoo..



¿Cómo nació Historias y Sabores?
Nació con la idea de preparar licores, conservas
saladas, dulces y algunos encurtidos, siempre
respetando las recetas familiares. Al ser recetas
antiguas, el tiempo para consumir los produc-
tos era muy corto. Entonces las adaptamos para
que se conserven seis meses, en algunos casos
hasta tres años. Tenemos una gama de 120 pro-
ductos en distintas alternativas de envases y
embalajes: la línea Gourmet en frascos peque-
ños y la Familiar para encurtidos y mermeladas.
Los licores se presentan en la petaca tradicional
de 200cc y en botellas de 250, 500 y 700cc. Las
botellas vienen en cajas artesanales de madera,
ideales para regalo. 

¿Qué proceso utilizan?
Son procesos bien artesanales, como lo hacían
nuestras abuelas. No incorporamos químicos,
sólo fruta y azúcar para las mermeladas. Y para
los licores leche, chocolate, huevos, café… Sólo
utilizamos bases de cocciones de leche, mace-
raciones de fruta o algunos destilados, pero no
llevan conservantes ni aditivos que no sean
naturales. Durante la elaboración tomamos
todas las medidas de higiene y seguridad. 

¿Hacia qué mercados se dirigen?
Comenzamos a trabajar con el mercado local y
con los turistas, al formar parte de la Ruta del
Vino. Ahora queremos ampliar la venta por
medio de distribuidores en el resto del país.

Para el exterior vamos a comenzar con la
crema irlandesa, jaleas de vino Malbec y
Chardonnay; peras cocidas en vino; y cayote,
fruta muy típica del norte argentino y que
tiene muy buena aceptación en el exterior. 

¿Qué materias primas utilizan? 
Para las mermeladas utilizamos fruta de esta-
ción para cada variedad de mermelada. La
única excepción son las peras y el cayote, que
tienen mucha salida y que compramos en can-
tidad cuando es la época de cosecha. También
estamos trabajando mucho con cítricos como
naranja, mandarinas y pomelos. En el caso de
los encurtidos trabajamos con berenjenas todo
el año, al igual que las aceitunas, porque se
pueden guardar sin problema.  

Con respecto a los licores, los que
son a base de crema se preparan en una coc-
ción de leche condensada y crema de leche,
con chocolate, coco o vainilla y luego se les
agrega alcohol, ron o whisky. También hay
maceraciones de frutas con las que hacemos
licores frutados. Para los licores guindados

preparamos una maceración de guindas en un
vino rojo dulce. También hay licores que se
preparan a base de vino y licores de menta.
Dentro de los destilados hicimos algunas
pruebas exitosas con wisky, ron, vodka, coñac
y cuantrón.

¿Qué distingue a Historia y Sabores?
Los productos nuevos. Vamos rotando el catálo-
go, damos de baja algunos para comenzar con
otros productos, que a veces nacen por necesi-
dad de la gente y a veces por iniciativa propia.
Siempre estamos a la expectativa para ir crean-
do, sin copiar a otros. 
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Abuela Liana: dulces y mermeladas
con tradición familiar

Historias y Sabores

Una tradición de sabores,
aromas y colores
HHiissttoorriiaass  yy  SSaabboorreess  eess  uunnaa  eemmpprreessaa  ffaammiilliiaarr  ddeeddiiccaaddaa  aa  llaa  pprroodduucccciióónn  aarrtteessaannaall  ddee  dduullcceess,,
cchhooccoollaatteess,,  lliiccoorreess  yy  eennccuurrttiiddooss,,  rreessppeettaannddoo  ssiieemmpprree  mmééttooddooss  yy  rreecceettaass  ttrraaddiicciioonnaalleess..  EEssttáá
uubbiiccaaddaa  eenn  llaa  pprroovviinncciiaa  ddee  MMeennddoozzaa,,  yy  ffoorrmmaa  ppaarrttee  ddee  llaa  RRuuttaa  ddeell  VViinnoo,,  cciirrccuuiittoo  ttuurrííssttiiccoo
qquuee  rreecciibbee  aa  vviissiittaanntteess  ddeell  ppaaííss  yy  ddeell  eexxtteerriioorr..  EEnn  uunn  aammaabbllee  ddiiáállooggoo,,  AAlleejjaannddrroo  PPrriieettoo
GGiiuunnttaa,,  dduueeññoo  yy  ffuunnddaaddoorr  ddee  llaa  eemmpprreessaa,,  nnooss  ccuueennttaa  ssoobbrree  eell  pprreesseennttee  yy  ffuuttuurroo  ddee  llaa  mmiissmmaa.. ¿Qué productos ofrece

Abuela Liana?
Por ahora sólo vendemos mermeladas y dulces en
almíbar, pero estamos desarrollando nuestra pro-
pia producción de frutas para vender también en
fresco. Nuestro producto estrella es el dulce de
mamón, que preparamos respetando los paráme-
tros de los productos orgánicos. Asimismo ofrece-
mos mermelada de pomelo, naranja, guayaba y
quinoto. Para elaborarlos utilizamos el mismo
procedimiento que utilizaba mi mamá cuando
vino de Italia, el nombre "Abuela Liana" es en
honor a ella. 

¿Cómo es el proceso de
elaboración?
Es un proceso totalmente natural: fruta, azúcar,
conservantes y chaucha de vainilla como sabo-
rizante. Y las pectinas las preparamos nosotros
con las semillas. Primero se hace el lavado y
limpieza de la fruta, se corta en trozos o en
filetes, por ejemplo para hacer el rulito de
mamón. Luego colocamos todo en una olla, se
tapa y se lleva a baño maría. Después se retira,
se deja enfriar y pasa a estacionamiento para

verificar que se haya elaborado
en forma correcta. Luego se
envasa y posteriormente se eti-
quetan. Todos los productos
deben tener un mínimo de 30
días en un cuarto oscuro, donde
se sazonan para luego salir al
mercado. En todos los casos
realizamos un estricto control
de calidad en la selección de la
fruta. Para que sea un buen
dulce siempre debe ser fresca,
eso es fundamental, sino no va
a ser óptima.

¿A qué sector abastecen
actualmente?
Tenemos la venta centrada en la región del
Noroeste del país y en Paraguay. Asimismo trabaja-
mos con algunas cadenas de supermercados:
Carrefour y Cáceres en Formosa y con Distribuidora
Correntina, de Corrientes. Ahora queremos entrar
en el gran mercado de Capital Federal. Nos está
yendo bien y nuestro principal objetivo es llegar a
abastecer a hoteles y confiterías.

AAbbuueellaa  LLiiaannaa  eess  uunnaa  eemmpprreessaa  ffaammiilliiaarr  qquuee  ssee  ddeeddiiccaa  aa  llaa  ffaabbrriiccaacciióónn  ddee  mmeerrmmeellaaddaass  yy  dduullcceess
eenn  aallmmííbbaarr  ddee  ddiivveerrssaass  ffrruuttaass..  UUbbiiccaaddaa  eenn  uunn  ppeeqquueeññoo  ppuueebblloo  ddee  llaa  pprroovviinncciiaa  ddee  FFoorrmmoossaa,,
AArrggeennttiinnaa,,  ssee  ddeessttaaccaa  ppoorr  eell  uussoo  ddee  rreecceettaass  ttrraaddiicciioonnaalleess,,  mmaanntteenniieennddoo  eell  ssaabboorr  yy  ccaalliiddaadd  ddee
aannttaaññoo..    LLuuiiss  TToorrrreess  --ssoocciioo  yy  ggeerreennttee  ddee  llaa  eemmpprreessaa--  ccoommeennttóó  llaa  iimmppoorrttaanncciiaa  eenn  llaa  ccaalliiddaadd  ddee
llaa  ffrruuttaa  aall  mmoommeennttoo  ddee  eellaabboorraarr  llooss  dduullcceess..


