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Introducciodn

La Asociacién Gremial Nacional de Ingenieros Agrénomos
Endlogos de Chile, con la ayuda de sus asociados ha elaborado
el Informe de Vendimia correspondiente a la temporada 2006-
2007, el cual es presentado a Viflas de Chile, segun |lo
encomendado.

Este documento permite dar a conocer las condiciones en las
cuales se desarroll6 la produccion de uvas, cosechas vy
vinificaciones en las diferentes zonas del pais.

Se realizdé un trabajo de recopilacion de informacion basado en
encuestas y entrevistas a endlogos y viticultores.

A continuacion se presenta la informacidén recopilada entre los
Valles del Limari y la zona sur del valle del Maule. Esta es
presentada en dos capitulos: el primero considera la informacion
climatica y de produccién por region o zona, el segundo capitulo
trata las condiciones de cosecha y caracteristicas de los vinos

para cada cepaje por valle o zona.

1. Comentarios Generales.

La informacion recopilada en el Instituto Meteoroldégico indica
gue a partir de mediados de Febrero las temperaturas de la
superficie del mar (TSM) comenzaron a descender (-0.4°C), en
forma rdpida, dando paso al término de la fase de EIl Nifio que se

extendié entre el periodo vegetativo e inicio de madurez y



permitiéo prever un fin de verano e inicio de otofio con eventos de
precipitaciones acorde a un régimen normal.
En lo concerniente al aspecto térmico, se preveian heladas

tempranas para fines de Marzo e inicios de Abril.

Entre los meses de Septiembre y Diciembre del 2006 se
registraron temperaturas normales a altas, lo que se tradujo en
un adelanto de la cosecha de las variedades blancas. Debido a
la baja de las temperaturas a partir de Febrero la madurez de las
variedades tintas se vio retrasada entre 1 a 2 semanas.

Por otra parte las precipitaciones del mes de Octubre, por
ejemplo Maipo 60 mm, Colchagua 55 mm y Sagrada Familia 52
mm, produjeron un retraso en el crecimiento, registrAndose en
algunas zonas el fenédmeno ‘'fiebre de primavera’.

En algunas zonas de secano las precipitaciones favorecieron una
evolucién de la madurez en mejores condiciones, ya que

normalmente no reciben agua durante el periodo estival.

2. Informacidén climatica y de produccion por regidon o zona.

2.1 Regién de Coquimbo

2.1.2. Limari

Aspectos Generales

La vendimia parti6é una semana adelantada en comparacion al
afio anterior, tomando los grados Brix como pardmetro
comparativo. Sin embargo a medida que avanzd la cosecha estas
variaciones fueron disminuyendo.

La suma térmica, fue mayor a finales de primavera y verano.

Se registré una presién de Oidio moderada a alta, que con un

adecuado programa sanitario se logr6 controlar sin problemas.



Produccién

En general los rendimientos se ajustaron a lo estimado, sélo
para las variedades Chardonnay y Carmenere se registro una
disminucion del 10% y de un 25% para el Cabernet sauvignon.

La cosecha se inici6 a partir de la segunda quincena para el
Sauvignon Dblanc, Ilas variedades Chardonnay y Viogner
comenzaron a recolectarse la primera semana de Marzo. Las
variedades tintas Merlot y Sangiovese comenzaron a cosecharse
la segunda semana de Abril y las variedades Syrah y Cabernet
sauvignon a partir de la tercera semana de Abril.

Datos climaticos

El invierno se presento sin heladas.

La primavera fue bastante calurosa sin registrarse
precipitaciones ni heladas. El verano se caracterizé por una
caida drastica de las temperaturas promedio, y no se

presentaron precipitaciones ni heladas tempranas de otofio.

2.2 Region de Aconcagua

2.2.1 Casablanca

Aspectos Generales

Las variedades blancas comenzaron a ser cosechadas entre 1 a
2 semanas adelantadas en comparacién a un afio normal. Se
cuenta con informacion de 1 semana para el Sauvignon blanc y
de hasta 14 dias para Pinot noir.

Buen estado sanitario de la uva y leve golpe de sol en algunas

localidades.

Produccién
La produccion de las variedades blancas fue mas baja de lo

estimado respecto a la temporada pasada, con valores entre 12%



y 24% para el Sauvignon blanc. En el caso del Chardonnay se
observé una cosecha de un 15% menos de lo estimado. En las
variedades tintas los rendimientos de Pinot noir, Carmenere y
Syrah se ajustaron a lo estimado y en el caso del Merlot se
registré una baja del 12% e incluso del 25% en algunas é&reas.

Se presentdé un alto grado de corredura en Merlot y Sauvignon
blanc, en algunos casos se observo millerandaje en mayor
proporcion que a un afio normal, en las variedades Chardonnay y

Pinot noir.

Fenologia

Para las variedades blancas se observdé que todos los estadios
fenoldgicos resultaron mas tempranos en comparacién a un afio
normal.

La cosecha del Pinot noir comenzo la primera semana de Marzo,
el Sauvignon blanc l|la segunda semana de Marzo y el
Chardonnay comenzé a cosecharse la tercera semana de Marzo.
En el caso de las variedades tintas se observd que la brotacion,
floracion y pinta fueron mas tempranas que en un afio normal,
pero la cosecha se ajusto finalmente a la fecha historica para la

Zzona.

En el caso de las variedades tintas se observo que la brotacién,
floracion y pinta fueron mas adelantadas que un afio normal pero

la cosecha se ajusto al histdrico.

Datos climaticos

El invierno fue lluvioso, registrandose precipitaciones cercanas a
los 430 mm, lo que ayuddé a una brotacién y a un desarrollo
inicial de mayor vigor. Durante la primavera se registrO una

temperatura promedio de 15°C con precipitaciones durante el



periodo de floracién y cuaja, lo que influyé en los menores
rendimientos, el evento mas importante fue en Octubre con 59
mm.

La brotacion fue muy irregular a diferencia de otros afios.
Durantes este periodo se registré ocurrencia de heladas durante
la primera semana de Septiembre con temperaturas de hasta —
2.5°C, en algunas zonas.

El verano fue mas fresco que en temporadas anteriores, se

registraron precipitaciones en el mes de Febrero (26 mm).

2.2.2 Leyda

Aspectos Generales

Las variedades blancas se cosecharon entre 1 a 2 semanas mas
tempranas aunque se observéo en general, un desarrollo de
aromas mas tardio, manteniendo pH muy bajos y buenas acidez,
lo que permiti6 cosechar con un buen equilibrio gustativo y

aromatico.

Produccidn

Las variedades blancas Chardonnay y Sauvignhon blanc
presentaron desde un 10% a un 25% menos de rendimiento que
lo estimado. En el caso del Pinot noir esta disminuciéon borded el
30%.

Fenologia
Para las variedades blancas se observé un comportamiento
erratico para la brotacion y floracion, sin embargo tanto la pinta

como la cosecha resultaron méas tempranas.

Datos climaticos



El invierno presentd precipitaciones normales cercanas a los 500
mm. Las temperaturas maximas promedio fluctuaron entre 16°C y
17°C, en el caso de las minimas lo hicieron entre 6°C y 7°C. Con
ocurrencia de heladas.

Durante la primavera las precipitaciones fueron bajas y no se
registré ocurrencia de heladas.

El periodo estival fue normal con temperaturas promedio que
bordearon lo 23°C, sin heladas y con ocurrencia de
precipitaciones en el mes de Febrero pero que no incidi6 en la
calidad de la uva.

2.3 Valle Central

Produccién

La informacion de cosecha permite estimar una disminucién de
alrededor de un 20% versus lo estimado para el caso del
Chardonnay y un 10% menos para el Sauvignon blanc. En los
tintos ha sido muy variable, pero con una disminucién promedio

de 15% para el Cabernet sauvignon.

Datos climaticos

El invierno fue normal. Durante la primavera los estadios
fenoldgicos se presentaron adelantadas entre 10 a 15 dias.

El verano presenté maximas normales pero con mas horas de
calor. Las precipitaciones del mes de Febrero resultaron de
influencia para la sanidad de las uvas de Sauvignon blanc, en
algunas localidades.

2.3.1 Maipo Cordillera
Pirque
Aspectos de la vendimia



Se ha observado un menor rendimiento por peso de racimos y
tamafio de bayas, en algunos sectores.

La fuerte helada que se registr6 en la parte baja de esta
localidad, el 5 de Octubre, produjo importantes mermas en la
produccién (20% al 60%) y ademdas un retraso en la madurez
general, ya que casi todos los cuarteles rebrotaron a fines de
Octubre y la floracién se retrasé en 3 semanas.

La vendimia comenzé mas temprana que un afio normal, en
aproximadamente 7 a 10 dias, en el caso de las variedades
blancas, se ha observado niveles de acidez mayor en cerca de
un punto en comparaciéon a igual fecha del afio anterior.

A principios de Abril un emparejamiento de la madurez respecto

a un afno normal.

Produccidn

Las cifras muestran una menor produccion de alrededor del 20%,
[legando en casos extremos al 50%. En el caso del Cabernet
sauvignon la disminucion del rendimiento bordea el 30% en
algunos sectores, con racimos pequefios y mas livianos. Para el
Chardonnay y Merlot se tiene informacién de una disminucion
entre un 25% y 5% respectivamente. En el caso del Sauvignon

blanc se ajusta a lo estimado.

Fenologia

Existe informacion muy diferente entre distintas zonas del valle;
en algunas areas se observo que todos los estadios (brotacidn,
floracion y pinta) se presentaron adelantados con respecto a un
afio normal, sin embargo en otras areas y para las variedades
Chardonnay y Sauvignon blanc se observd que la brotacion,
floracion y pinta fueron concordantes a un afio normal y que sdélo

se adelantd la cosecha. En el caso de los tintos se observd un



comportamiento erratico, pero con un retraso de entre 7 a 10
dias en las diferentes variedades.

Se registraron las siguientes fechas de cosecha: Sauvignon
blanc a partir de la primera semana de Marzo, Chardonnay a
partir de la segunda quincena de Marzo y para el Merlot a partir

de la tercera semana del mismo mes.

Datos climaticos

El invierno fue sin ocurrencia de heladas y con temperaturas
mayores a un afio promedio.

La primavera se presento fria, con una helada severa (-3°C) el 5
de Octubre muy localizada en las partes bajas.

El verano fluctué entre temperaturas moderadas a normales, en
algunas areas se registraron temperaturas promedio, maximas y
minimas entre 1 a 3 grados inferiores a las registradas el afio
2006, pese a ello el mes de Diciembre hubo dias con
temperaturas elevadas cercanas a los 35°C.

Las precipitaciones ocurridas en Febrero fluctuaron entre los 15
mm y 20 mm, registrandose precipitaciones durante el mes de
Marzo (5 mm), lo que no causo6 problemas sanitarios en aquellos

viedos tratados en forma preventiva.

Alto Jahuel

Aspectos Generales

En esta temporada se observd un atraso en la época de cosecha
para todas las variedades en una misma localidad con respecto a
un afio normal, a excepcion del 2006 que también fue bastante
tardia.

En tintos se presentaron bajos pH y alta acidez. El color de las

uvas tintas parecia menos intenso en la piel, tanto en



observacién visual como analitica, sin embargo finalmente en los

vinos hay buena intensidad de color y lindo matiz.

Produccién

En términos generales se registr6 una disminucion del
rendimiento entre un 10% - 15% para las variedades Merlot y
Cabernet sauvignon, para esta segunda variedad se observaron
bajas en el rendimiento mas severas en algunas zonas

particulares.

Fenologia

En el caso de las variedades tintas la brotacion y floracion
ocurrieron en fechas normales; la pinta resulté ser ligeramente
mas tardia, y la cosecha fue mas tardia en comparacion a un afo

normal.

Datos Climéaticos
El invierno transcurrié con precipitaciones similares al afio 2005

y con temperaturas moderadas (Grafico 1y 2).
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Grafico 1. Precipitaciones 2006-2007, Maipo.
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Grafico 2. Precipitaciones Intertemporadas.




La primavera fue fresca (Grafico 3 y 4, Temperaturas maximas
medias y minimas medias, Maipo), las precipitaciones de
mediados de Octubre alcanzaron los 70 mm y provocoO problemas
de corredura (Grafico 1, Precipitaciones Maipo).

El verano se presentd con un mes de Febrero inusualmente
fresco y con precipitaciones a mediados de este, lo que provoco
problemas de pudricion, en las variedades mas sensibles.
Durante el mes de Marzo se registraron algunos dias con

temperaturas sobre los 30°C.
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Grafico 3. Temperaturas maximas medias 200-207, Maipo.
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Grafico 4. Temperaturas minimas medias 200-207, Maipo.

Ocurrio una detencién del crecimiento tardio lo que provoco que
muchas vifilas entraran en pinta compitiendo aun con el
crecimiento vegetativo. Este estadio se alcanzd ligeramente mas
tarde (7 a 10 dias).

La acumulacién de azucares fue mas tardia y aumentdé mas

rapidamente en el mes de Marzo.

2.3.2 Maipo Costa

El Monte

Aspectos generales

Las variedades blancas se cosecharon en forma mas tardia que
en el afio anterior, con buen contenido de azuUcar y alta acidez.

Uvas sanas.
Produccidn
Se observé una menor produccion de alrededor del 20% tanto en

Chardonnay como en Sauvignon blanc.

Fenologia



Para las variedades blancas la brotacion, floracién y pinta fueron
normales, pero las cosechas se retrasaron entre 8 y 12 dias

segun la variedad.

Datos climaticos

La temporada presentd precipitaciones normales para el periodo
de invierno. Permitio hacer los trabajos de poda sin atraso.
Durante la primavera hubo poca lluvia, sin efectos adversos.
Temperaturas bajas en Septiembre, pero sin dafio de heladas
(Gréfico 5).

Noviembre con temperaturas mas altas y buen crecimiento de
brotes.

El verano presentdé temperaturas altas, pero con el mes de
Febrero mas frio (Grafico 6) lo que atrasé la madurez de los
blancos y permitiéo vinos con buenos aromas y acidez mas alta.
La lluvia de Febrero no afectd la sanidad y calidad de las uvas
de aquellos viiiledos tratados con productos adecuados, en
aquellos vifiedos sin aplicaciones oportunas se produjo dafio por

pudricion.
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Grafico 5. Temperaturas maximas medias intertemporadas
Maipo.
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Grafico 6. Temperaturas minimas medias intertemporadas
Maipo.

Melipilla

Aspectos generales

La madurez se presentd con retraso de aproximadamente una
semana. Los rendimientos en algunas variedades tintas fueron
notablemente méas bajos, con acidez total mas alta y pH mas
bajos de lo normal. Se observd en algunos casos pieles mas

delgadas en Cabernet sauvignon.
Produccion
Las variedades tintas tuvieron wuna disminucién de los

rendimientos entre un 10% y un 25%.

Estados Fenoldgicos



Los diferentes estadios (brotacién, floracion, pinta y cosecha)
fueron iguales a un afio normal, sélo la cosecha del Pinot noir se

vio retrasada.

Datos climaticos

Las lluvias de primavera en el mes de Octubre provocaron mayor
corredura en Cabernet sauvignon, Cabernet franc y Merlot.
Durante el verano, las temperaturas en Diciembre y primera
mitad de Enero fueron mas altas con respecto a un afio normal y
hubo fuerte presion de Oidio en esta época.

Las precipitaciones del mes de Febrero (26 mm), en general no
afectaron la calidad sanitaria de la uva, sOlo en Syrah se
observaron algunos focos aislados de Botritys cinerea, Yy
probablemente esta lluvia sumada a la presencia de mafianas
brumosas hacia el fin del verano, potencidé una presencia mas

temprana de Cladosporium, sobre todo en Cabernet sauvignon.

2.3.4 Valle Cachapoal

Aspectos de la vendimia:

Uvas sanas, cosecha adelantada en 10 dias respecto a un afio
normal. En la zona alta del valle se observo un retraso en el

inicio de la vendimia para algunas variedades.

Produccién

Para las primeras uvas cosechadas hubo un comportamiento
variable en la produccién, siendo en el Sauvignon blanc
alrededor de un 20% superior a lo estimado, en el Pinot noir un
10% mas y para el Chardonnay valores similares a afios

anteriores.



En el resto de las variedades tintas las estimaciones estuvieron

por debajo de lo cosechado entre un 5% y un 15%.

Fenologia

En términos generales las variedades tintas presentaron una
brotacion normal, con una floracién en la fecha histérica pero
mas larga que lo acostumbrado y una pinta normal a tardia,

dependiendo de la zona.

Datos climaticos

El invierno se presenté helado, el promedio de las temperaturas
minimas fue entre 1°C y 3°C mas bajo que la temporada anterior,
se registré un elevado numero de heladas en este periodo. En
cuanto a las temperaturas maximas promedio (18°C), los meses
de Junio y Julio se mantuvieron igual a la temporada anterior. En
el mes de Agosto las temperaturas estuvieron en promedio 3°C
mas bajo que la temporada anterior lo que provocé un retraso en
la brotacién en algunas variedades. Las precipitaciones
estuvieron dentro del rango de un afio normal.

La primavera presentd bastante nubosidad con temperaturas
minimas por debajo el promedio de la temporada anterior, pero
sin provocar dafios por heladas. Las temperaturas maximas
promedio, fueron similares a las de la temporada anterior, pero
la acumulacién de dias grados fue menor.

Se registraron abundantes precipitaciones lo que se reflej6é en un
exceso de vigor en el inicio del periodo de crecimiento
vegetativo, ( mediados de Octubre se registraron 96 mm). Hubo
una helada el 5 de octubre (-2°).

Durante el verano las temperaturas se mantuvieron dentro de lo
normal hasta la segunda quincena de Febrero, luego se registro

una baja con respecto a la temporada anterior, lo cual se tradujo



en una menor evaporacién y menores tasas de riego. Se registro
una lluvia el dia 16 de Febrero (27 mm), lo que provocéd la
intervencion inmediata en los vifiedos con manejos de deshojes y
aplicacion de productos preventivos para Botrytis cinerea, en
variedades mas susceptibles.

Respecto a las heladas de otofio, se registraron bajas
temperaturas en la ultima semana de Abril, lo que no caus6 dafo
en aquellas plantaciones mas elevadas del valle.

La acumulacion de dias grado de esta temporada fue menor que
la temporada 2005-2006, (1.845 y 1.561 respectivamente). Esto
provocOd un retraso en la madurez de las variedades tintas

especialmente Cabernet sauvignon y Carmenere.

2.3.5 Valle Colchagua

Aspectos de la vendimia

Las uvas presentaron retraso en el desarrollo de la madurez, en
forma muy marcada para el Chardonnay; en el caso del
Sauvignon blanc se ha visto hasta 5 dias de retraso. Se observo
bastante presion de Botrytis cinerea debido a la lluvia del 16 de
Febrero junto con la presencia de rocio matinal abundante
durante la dltima quincena de Marzo.

En el caso de las variedades tintas también se registré un atraso
de la cosecha influido por las bajas temperaturas registradas

desde fin de Febrero en adelante.

Calidad de las uvas

Gracias a los manejos fitosanitarios oportunos se cosecharon en
general uvas sanas de buena calidad; en aquellas zonas donde
no se pudo realizar practicas adecuadas y oportunas de control
se produjo importantes pérdidas por Botritys cinerea.



Produccién

En las variedades blancas se observo una disminucion de lo
cosechado con respecto a lo estimado de entre un 3% y 13%. Asi
mismo en las variedades tintas Merlot y Pinot noir se observo

una disminucion del 3% con respecto a lo estimado.

Fenologia

En algunas zonas se vio un retraso en la brotaciéon, floracién y
cosecha, con el periodo de pinta en una fecha normal. En otras
areas las vides presentaron una brotacion normal, con una
floracion retrasada en 1 semana, este atraso también se observo
en la pinta (aproximadamente 10 dias) y se vio reflejado en la

fecha de cosecha.

Datos climaticos

Se observd un invierno normal con precipitaciones superiores a
un afio normal en algunas areas (Grafico 7), con bastante
acumulacion de agua en las zonas bajas de las laderas. La
primavera transcurrié con ausencia de heladas y precipitaciones

ligeramente sobre lo normal.
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Grafico 7. Precipitaciones Colchagua.



El verano en general normal, con alta radiacion y temperaturas
elevadas (Grafico 8). Se produjeron algunas lluvias en Febrero
(35 mm) y Marzo (8 mm) previo a la cosecha de las variedades
blancas, presentdndose eventualmente algo de pudricién en
Chardonnay y bayas de mayor tamafo.

Marzo se presentd con suelos frios y con humedad, después de
la primera semana de Abril se agudiz6é la presencia de Botritys

cinerea en variedades tintas.

Temperaturas maximas medias Colchagua El
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Grafico 8. Temperaturas maximas medias, Colchagua.

Las temperaturas minimas estuvieron por debajo de lo observado
en temporadas anteriores sobretodo durante la primavera segun
muestra el Grafico 9, luego se observé una aumento de las
temperaturas minimas medias en el mes de Enero que ayudaron
a acelerar el proceso de maduracion, el cual finalmente se

retard6é con las baja temperaturas desde Marzo en adelante.



Temperaturas medias minimas Colchagua El Huique
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Grafico 9. Temperaturas medias minimas, Colchagua.

Lolol

Aspectos Generales

Este afio se estima un atraso de 7 a 10 dias, debido a un atraso
en madurez tecnoldogica y fendlica, producto de las bajas

temperaturas en los meses de Febrero, Marzo y Abril.

Datos climaticos

Un afio bastante normal, con lluvias en los meses de invierno
gue alcanzaron los 650 mm, no se registraron lluvias en los
meses de primavera.

Durante los meses de verano, llovio durante el mes de Febrero
35 mm, no produciendo dafios y en Marzo se registraron 2 mm,
tampoco afectando la calidad de la uva.

No hubo heladas en brotacion, ni tampoco cercano a cosecha,
como sucedi6 el afio pasado.

Los meses de Marzo y Abril fueron mas frios que lo normal

atrasando la madurez de las uvas tintas de cosecha mas tardia.



San Fernando

Aspectos de la vendimia:

Las precipitaciones del mes de Febrero no afectaron en gran
medida la calidad de las uvas, las aplicaciones preventivas y
oportunas después de la lluvia permitieron controlar de buena
manera los focos de Botrytis cinerea. Se observaron focos
tardios de Oidio.

Produccion
La cosecha de la variedad Chardonnay y Cabernet sauvignon han
resultado ser coincidentes con lo estimado, en el caso del Pinot

noir resultdé ser un 25% superior a lo estimado.

Fenologia

En todas las variedades se observo un atraso entre 6 a 12 dias
de los estadios fenoldgicos; la cosecha se inicio a mediados de
Marzo para el Pinot noir y el Chardonnay y la primera semana de
Abril en el caso del Cabernet sauvignon.

Datos climaticos

El invierno fue poco lluvioso y muy frio en donde el mes de
Agosto resultd ser el mas frio.

La primavera se presentdé con temperaturas moderadas, sin
registro de heladas, a diferencia del afio pasado en que se
afecto fuertemente la vegetacion y la produccion.

Durante el verano se registraron precipitaciones a mediados de
Febrero y fines de Marzo. Las temperaturas fueron moderadas en
Enero y Febrero, pero aumentaron en el mes de Marzo lo que
produjo una aceleracién en el proceso de madurez. Durante el
mes de Abril se observaron reiterados dias con neblinas

matinales y temperaturas moderadas durante el dia.



2.3.6 Curico

Lontué

Aspectos Generales

Vendimia algo tardia en la que se inici6 la cosecha con 5 a 7
dias de retraso respecto del afio 2006.

Los volumenes de cosecha fueron mayores a los estimados en
algunos sectores.

En forma particular el Chardonnay estuvo muy atrasado respecto

de un afno normal.

Produccion
En términos generales se recibié entre un 5% a 10% mas de
kilos cosechados versus los estimados en el caso de las

variedades blancas. La variedad Merlot se ajusto a lo estimado.

Fenologia

La primavera fria influyéo sobre la floracién y pinta siendo éstas
mas largas y desuniformes que en afios normales en algunas
viilas, en otras se ha observado estadios iguales a un aifo

normal.

Datos climaticos

El invierno fue normal. La primavera se presentd fria sin
ocurrencia de heladas. Las precipitaciones del mes de Febrero
influyeron en el retraso de la maduracion y por ende en la
cosecha, ademéas afecté la calidad de la piel de las uvas y se
desarrollaron focos de Botrytis cinerea en los casos en que no

se pudo actuar preventivamente.



Sagrada Familia

Aspectos Generales

Esta temporada se vio un atraso en la concentracion de azucares
desde pinta en adelante, lo que se reflej6 en un retraso en el
inicio de la cosecha ente 1 a 2 semanas. Se observé un proceso
de maduracion mas lento para las variedades tintas de media
temporada y las mas tardias.

En algunos casos particulares, en especial para el Cabernet
sauvignon, se observd presencia de piel suelta y/o partidura de
bayas.

En el caso de las variedades Merlot, Syrah, Viognier y Mourvedre

se observo un peso de racimos mayor.

Produccidn

En las variedades Pinot noir y Merlot se observdé una disminucion
del rendimiento de entre un 20% y 30%; los rendimientos
estimados de las variedades Cabernet sauvignon y Malbec
fueron alrededor de un 6% mas bajas.

En el caso del Syrah se vio un aumento del 13%, al igual que en
las variedades Mourvedre y Petit Verdot, este alcanzd el 20% y
30% respectivamente.

La estimacion de cosecha de la variedad Chardonnay se ajusté a
lo cosechado y el rendimiento de la variedad Sauvignon blanc
fue superior en un 30% a lo estimado.

La cosecha del Chardonnay comenzé a fines de Febrero y la del
Sauvignon blanc la primera semana de Marzo. Para las
variedades tintas el Pinot Noir y Merlot la cosecha comenzo la
segunda semana de Marzo, el Malbec y Cabernet franc fueron
recolectados la altima semana del mismo mes. Durante el mes de

Abril se cosecharon, en la primera semana, las variedades Syrah



y Petit verdot, a partir de la tercera semana el Cabernet
sauvignon y en la cuarta semana las variedades Carmenere y

Mourvedre.

Datos climaticos

Durante el invierno las temperaturas promedio méaximas fueron
algo mayores que un afio normal, segun se muestra en el Grafico
10. En el caso de las temperaturas medias minimas, estas
resultaron ser levemente inferior a las registradas durante la

temporada pasada (Grafico 11).
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Grafico 10. Temperaturas maximas medias intertemporadas.
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Grafico 11. Temperaturas minimas medias intertemporadas.

Las precipitaciones fueron similares a un afio normal,
registrAndose un total de 484 mm. Siendo el mes de Junio, Julio
y Agosto los meses mas lluviosos (Grafico 12).
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Grafico 12. Precipitaciones Sagrada Familia

En la primavera las temperaturas promedios mensuales de los
meses de Septiembre (+0,7°C) y Octubre (+0,1°C) y sobretodo
Noviembre (+1,0°C) fueron superiores a las medias normales.
(Grafico 13).
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Grafico 13. Temperaturas maximas medias Curico.

Las temperaturas minimas promedio mostraron la

misma

tendencia, salvo el mes de Noviembre (-0,2 °C) donde se registro

una leve disminucion (Grafico 14).
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Grafico 14. Temperaturas minimas medias, Curico.

En este periodo no se produjeron heladas se registr6 un evento

de precipitaciones importante los dias 12 y 13 de Octubre con 35

mm (Grafico 12).



En el periodo estival se registr6 un descenso en las
temperaturas promedio con respecto a un afio normal; en los
meses de Diciembre (-0,2°C), Febrero (-0,7°C) y Abril (-0,9°C).
En cambio, se produjo un alza en las temperaturas en los meses
de Enero (+1,1°C) y Marzo (+1,0°C). Esta alza esta dada
principalmente por un aumento en las temperaturas maximas
promedio.

Se registré una lluvia importante el 18 de Febrero la cual alcanzo
los 59 mm., esto provocd un descenso importante de las
temperaturas méaximas. Desde el punto de vista fitosanitario,
también tuvo importancia localizada la lluvia ocurrida el 29 de
Marzo de 8,5 mm. Es importante destacar que desde el mes de
Abril en adelante se observd abundante neblina, lo que favorecio
las condiciones para el desarrollo de Botrytis cinerea y fue
fundamental un oportuno y adecuado manejo Vviticola vy
fitosanitario para mantener la sanidad de las uvas en buenas

condiciones.
2.3.7 Maule

Parral

Aspectos Generales

La temporada partid6 muy retrasada con primavera e inicio del
verano frios, sin embargo los dias calurosos a fin de Febrero y
Marzo aceleraron los procesos de maduracion, lo que se reflejo
en un retraso final de entre 5-7 dias en la cosecha respecto de
lo estimado. Las uvas en general mantuvieron un alto contenido
de acidos y pH bajos, por lo que hubo que esperar un buen

equilibrio para decidir la cosecha.

Produccioén



La variedad Chardonnay presentd wuna disminucién del
rendimiento en alrededor de un 20% respecto a lo estimado
(menor peso de racimo), la variedad Sauvignon vert también
presenté una disminucion del rendimiento en un 10%; las
variedades Sauvignon blanc, Pinot noir y Merlot se ajustaron a lo
estimado.

Fenologia

La variedad Sauvignon blanc presenté todos sus estadios
fenoldgicos atrasados entre 7 a 10 dias con respecto a un afo
normal, el inicio de la cosecha fue el 5 de Marzo. En el caso del
Chardonnay en promedio se retras6 1 semana y la cosecha partio
la segunda semana de Marzo. La variedad Merlot tuvo un
comportamiento similar y la cosecha comenz6 el 20 de Marzo.

Datos climaticos

Durante el periodo invernal, en los meses de Junio y Julio se
registraron pocas lluvias, a diferencia de Agosto que fue muy
[luvioso y frio.

La primavera se presentd con bajas temperaturas, pero sin
[luvias importantes, mucho viento sur que permiti6 buena
ventilacién y sanidad general de las parras.

El inicio del verano fue poco caluroso, las temperaturas
aumentaron desde mediados de Febrero y en los primeros dias
de Marzo.

Se registro una lluvia importante de 45 mm, el 15 de Febrero lo
gue obligd a realizar trabajos viticolas y aplicaciones preventivas

para Botrytis cinerea en las variedades méas sensibles.



3. Condiciones de Cosecha y caracteristicas de los vinos por

valle o zona.

Los rendimientos de la temporada 2006 - 2007 han sido

inferiores en alrededor de un 10 a 12% a nivel pais.

Variedades blancas

La acidez natural fue excelente practicamente sin necesidades
de acidificar los mostos. El resultado ha sido en Chile mejor que
el aflo pasado, ya que los vinos estan frescos, con mucha fruta y
naturalmente equilibrados entre alcohol y acidez. Esto es muy
bueno, ya que internacionalmente se ha producido una demanda
por vinos blancos que el pais estd en buenas condiciones de

satisfacer.

Variedades Tintas

En general y pese a presentar una carga adecuada los racimos
resultaron mas livianos y con bayas pequefias, debido
probablemente en parte a una fertilizacién escasa o inadecuada
(por motivos econémicos) considerando la abundante cosecha de
la temporada anterior.

Ademas es importante sefialar que se observd presencia de Oidio
en zonas nunca antes visto, debido probablemente a recursos
economicos escasos donde no se consideraron las aplicaciones
correspondientes.

La cosecha se retrasO0 hasta 15 dias segun zonas y variedades,
las uvas presentaron una acumulacion de azuUcares lenta y en
algunos casos se tuvo vinos con menor graduacion alcohdlica,

con alta acidez y bajo pH, lo que otorga un grato frescor.



Se ha observado bastante corredura y millerandaje en
variedades tintas como Carmenere y Malbec.

En la zona centro sur se observo dafio por Botrytis cinerea
importante, influenciado por la lluvia de mediados de Febrero y
la presencia de neblinas matinales.

De Colchagua al sur se observo piel abundante en uvas tintas de
cosecha tardia.

Dada la cosecha tardia de esta temporada, las fermentaciones se
prolongaron hasta fines de Mayo y gran parte de los vinos tintos
se encuentran aun en proceso de realizar la fermentacién

malolactica, por lo que su evaluacion es preliminar.

3.1 Chardonnay

3.1.1 Limari

Calidad oOptima. Se obtuvieron vinos que se caracterizan por su
concentracién y buena acidez mientras otros lo hacen con sus
notas frescas y el buen equilibrio. El proceso de fermentaciéon se

[levo a cabo sin contratiempos.

3.1.2 Casablanca

Los vinos Chardonnay han mostrado calidad variada desde un
nivel promedio a superior, con aromas mas concentrados pero
menos expresivos, mucha fruta y rica acidez. También se
encuentran vinos con fruta fresca tropical y citrica, buen volumen

en boca que se siguen trabajando.

3.1.3 San Antonio - Leyda
Calidad muy buena, en algunas areas se observé algunas notas
herbadceas y pieles asperas. Los vinos resultaron buenos quizas

con menos intensidad que el 2006.



3.1.4 Pirque

Se ha observado una calidad superior, destacan aromas
tropicales y limpios, concentrados, elegantes y frutales. Otros
exponentes de la zona presentan calidad promedio de buena

acidez y leve caréacter vegetal.

3.1.5 Maipo Costa
La variedad Chardonnay presentd muy buena acidez natural y
grados alcohdlicos medios a altos segun los casos particulares,

lo que se tradujo finalmente en una buena calidad de los vinos.

3.1.6 Cachapoal
Calidad superior a la obtenida en la vendimia anterior, con vinos

de muy buena expresion aromatica.

3.1.7 Rapel
Vinos buenos de calidad superior a los obtenidos en la
temporada pasada, resultaron frescos y concentrados, expresion

de fruta media.

3.1.8 Colchagua

Vinos muy equilibrados gracias a niveles de madurez adecuados
con correcta acidez y concentracién de azucar no muy elevada,
esto derivd en vinos frescos, de buen volumen y amplia
expresividad aromatica. Los procesos fermentativos fueron
bastante normales y con resultados dentro de lo tradicionalmente

esperados para los Chardonnay de esta zona.

3.1.9 Colchagua- San Fernando



La calidad ha sido de buena a muy buena; aromas frutales y

acidez natural mayor que en afios anteriores.

3.1.10 Colchagua — Placilla
Vinos de buena calidad, con un grado alcohdlico levemente
menor que la temporada anterior, acidez natural elevada y muy

interesante, se mantiene la caracteristica de pH bajos.

3.1.11 Curic6-Lontué
En el caso de Lontué, esta variedad presentdé wuna dificil
maduracion de la fruta, pero finalmente se produjeron vinos con

muy buena concentracién y bajos grados alcohdlicos.

3.1.12 Curic6 — Sagrada Familia

Los vinos obtenidos resultaron de buena calidad, se encuentran
lotes que se ajustan a lo histérico y otros que superan a los del
2006; con mayor expresion aromatica, buena acidez natural, mas
frescos que afios anteriores. Los de categoria reserva cuentan

con cuerpos voluminosos y con notas a frutas tropicales.

3.1.13 Maule

Vinos de buena concentracién, muy frutales.

3.1.14 Maule - Parral
La calidad de esta variedad fue catalogada como buena, vinos
mas frescos que otros afios y mejor equilibrados.

3.2 Sauvignon blanc
3.2.1 Limari



Calidad 6ptima. Buena acidez, logré la madurez esperada por lo
tanto se obtuvieron vinos equilibrados. Gran expresividad vy
calidad aromatica. El buen estado sanitario de la uva permitio
gue todo el proceso de vinificacion se llevara a cabo sin

problemas.

3.2.2 Casablanca

Los Sauvignon blanc de esta zona han mostrado muy buena
calidad, superior a otras cosechas, destacan los aromas frescos
muy frutales y herbaceos, alta acidez y concentrados. Otros
exponentes de la zona destacan por su expresion frutal,

mineralidad y por menor graduacion alcohdlica.

3.2.3 San Antonio - Leyda
Calidad muy buena, concentrados y elegantes, con buen volumen
de boca. Vinos frescos y equilibrados con buen balance de

acidez, expresion mineral y frutal.

3.2.4 Pirque
Se ha observado una calidad superior, vinos con caracter varietal

intenso con excelente acidez.

3.2.5 Maipo Costa
Sauvignon blanc de buena calidad, con pH bajo, con caracter y

fresco.

3.2.6 Rapel
Vinos de calidad superior a la temporada anterior presentan buen

equilibrio de alcohol y acidez.

3.2.7 Cachapoal



Vinos de calidad superior a afios anteriores, muy buena acidez
natural, interesante. Destaca la fruta fresca, concentracion

media con fondo vegetal.

3.2.8 Colchagua

La madurez fue algo mas moderada obteniéndose grados
alcohdlicos mas bajos y acidez mas alta. Sin embargo, son vinos
frescos, provenientes de uvas con buen estado sanitario y que
resultaron de fermentaciones normales sin mayores
requerimientos nutricionales. Aroméaticamente destacan notas a

hierbas y frutos citricos, siendo en boca frescos y livianos.

3.2.9 Colchagua - Placilla

En general fue una buena temporada, se obtuvieron vinos
ligeramente menos alcohdlicos que el 2006 y al igual que en la
variedad Chardonnay acidez alta y pH bajo, lo que se tradujo en

vinos frescos y vivos.

3.2.10 Curic6 — Lontué

El Sauvignon blanc presenta buena calidad con caracteres algo
mas vegetales que el afio 2006, bien balanceados y de buena
acidez. Destacan notas citricas y también tropicales.

3.2.11 Curic6 — Sagrada Familia

Las uvas que dieron origen a estos vinos se cosecharon con
alrededor de 10 dias de atraso, esperando madurez de las pieles
e intensidad de la fruta. Con esto se alcanzaron vinos frescos y
con notas citricas y en menor grado con notas a frutas
tropicales; de menor pH y acidez méas alta que la vendimia 2006
y en algunos casos con menor grado alcohdlico. De buena

calidad con aromas de intensidad media donde tienden a resaltar



caracteres mas herbaceos que en el 2006, bocas superiores a

las de la temporada anterior, son vinos muy equilibrados.

3.2.12 Maule

Vinos frescos, herbaceos y de baja concentracién.

3.2.13 Maule - Parral
Destacan como muy buena para esta variedad, mas jugosos y

mejor equilibrio acidez alcohol.

3.3 Sauvignon vert
3.3.1 Curico6-Lontueé
Las uvas provenientes de vifias con mayor produccion dieron

origen a vinos mas ligeros y con caracteres vegetales.

3.3.2 Curic6 — Sagrada Familia
Vinos de buena calidad, de buena acidez natural, mas expresivos
en sus aromas y de boca equilibrada.

3.3.3 Maule
Vinos mas frescos y aromético que afios anteriores, calidad

buena a promedio.

3.4 Riesling
3.4.1 Hualané
Los vinos obtenidos en esta zona resultaron ser de intensidad

media con buena boca y notas minerales marcadas.

3.4.2 Paredones
Vinos muy buenos, francos, con abundantes aromas frutales,

potentes y de larga persistencia en boca.



3.4.3 Curico
Concentracion media, frescos, tipicos de la variedad, algo

fendlicos.

3.4.4 Curicé — Lontué

Riesling bastante normal buena fruta.

3.4.5 Maule

Vinos de concentracion media y cierta presencia de taninos.

3.5 Semillén
3.5.1 Casablanca
Frutales y de buena boca.

3.5.2 Colchagua
Algo quemados, con caracteres vegetales y cuerpo medio.

3.5.3 Curicbd
Vinos de nariz fresca e intensos aromas frutales recordando los
frutos citricos. Boca de volumen medio y buena acidez,

equilibrado.

3.6 Cabernet sauvignon

3.6.1 Limari

Fue un afio de mayor corrimiento, con un racimo mas pequefo,
cargas medias a bajas, con un nivel sanitario bueno hasta llegar

a niveles de sobre madurez. Buena calidad de los vinos.

3.6.2 Aconcagua



Vinos de buena calidad y sabores maduros, notable

concentracién de color.

3.6.3 Maipo — Alto Jahuel

La uva presenté un poco mas de deshidratacion de racimo a un
afno normal; algo de Cladosporium, por lo que algunas pieles no
fueron muy resistentes. Los vinos resultaron con buena acidez,
buen desarrollo de color durante fermentacion, frutales y bajo
nivel de pirazinas. Calidad buena, vinos concentrados vy
elegantes, profundos y voluminosos, taninos firmes y con buena

estructura se espera buena guarda.

3.6.4 Maipo - Pirque

Vinos de calidad superior, destacan por sus aromas a frutas
rojas y negras; algunos lotes mas especiados, sin ningdn
caracter vegetal. Boca de buen volumen, taninos firmes vy

concentrados.

3.6.5 Cachapoal

Buena condicién sanitaria de la uva, algun grado de golpe de sol.

3.6.6 Rapel
Los vinos obtenidos presentan buena calidad, de muy buen color,
expresivas notas frutales en aroma, cuerpo medio y con buenos

taninos.

3.6.7 Colchagua
Los vinos obtenidos en esta zona fueron de buena calidad, se
observa buen color y aroma, en boca presentan taninos robustos,

firmes y desde suaves a astringentes con calidad promedio.



Las temperaturas de Marzo no permitieron una buena madurez
de las pieles de algunas uvas, de todas maneras se lograron muy
buenos colores rojos con notas violaceas; se sienten frescos
tanto aromaticamente como en boca. En los niveles superiores
de calidad se mantienen los taninos maduros que permiten vinos
muy estructurados, buena concentracién, colores profundos vy
una amplia gama aromatica que va desde los frutos maduros a

las notas mentoladas.

3.6.8 Colchagua - Lolol.

La cosecha se realizé a partir del 25 de abril y se extendié hasta
la primera semana de Mayo. Los vinos resultaron con muchos
aromas a fruta fresca, con buena concentracion y taninos

suaves, el afio ha resultado bueno.

3.6.9 Colchagua - Placilla

En general buena calidad, madurez considerablemente més
tardia que en afio 2006. El grado alcohdlico de los vinos resulto
ser entre 1 a 1,5° menos que en la temporada pasada. En
algunos casos se presentaron vinos con taninos sin maduracion

completa.

3.6.10 Apalta

Vinos de colores muy intensos. Muy buena concentracién,
taninos redondos y maduros. Niveles de acidez alta, pero aun
falta FML, por lo que se espera se logre buen balance pH -

acidez. Mucha fruta en nariz y boca.

3.6.11 San Fernando

La calidad ha sido de buena a muy buena.



3.6.12 Curic6 — Lontué

Vinos con menos alcohol y mayor acidez en relacion a un afio
normal y al 2006. Sobresale la mayor intensidad en color y
mayor estructura, los taninos un poco mas duros. Buena calidad,
los vinos hasta este momento han evolucionado bien, destacan el
mayor frescor, la intensidad aromatica rica en fruta fresca y la
presencia de notas verdes es variable. Destacan los colores

intensos.

3.6.13 Curic6 — Sagrada Familia

Vinos de buen color, de mayor acidez natural que en otros afios y
relativamente mas frescos y de buena madurez fendlica, con
menor graduacion alcohdlica. Se trabajé con taninos maduros y
robustos. Por otra parte, hay lotes de vinos en donde no se
consiguié la madurez esperada y los vinos son mas ligeros y de
cuerpo medio.

La mayoria de los vinos aun se encuentran en fermentacion

malolactica, pero se vislumbra una buena evolucién de estos.

3.6.14 Maule
Vinos muy concentrados y frutales de muy buen color y taninos
maduros y abundantes. Con buena acidez natural los vinos son

frescos y vivos.

3.7 Carmenere

3.7.1 Limari

Buena cuaja, levemente inferior a los afios anteriores. La carga
es la esperada con una evolucion sin problemas. Con un largo
periodo de madurez que bajo nuestra condicién de clima frio es
muy necesaria para la evolucién de los compuestos fendélicos.

Los vinos hasta ahora se muestras bien.



3.7.2 Maipo
Fue un buen afio para esta variedad, los vinos resultaron

maduros de concentracion media.

3.7.3 Maipo — Pirque
Los vinos aun se encuentran en proceso de fermentacion
malolactica, sin embargo se muestran bastante bien, con buen

volumen en boca, persistentes y con fruta.

3.7.4 Cachapoal

Sanitariamente la uva no presentd problemas de pudricion y a
pesar del retraso en la madurez generalizado, manifesté
finalmente una madurez equilibrada gracias a los repuntes de las

temperaturas del mes Marzo y los deshojes tempranos.

3.7.5 Rapel
Calidad de los vinos buena, mas maduros, concentrados, largos

y de taninos dulces.

3.7.6 Colchagua

Vinos de excelente calidad, las uvas alcanzaron una buena
madurez en todos los ambitos lo que se tradujo en vinos
equilibrados, con buena acidez levemente superiores a las del
afio pasado, con grados alcohdlicos no excesivamente elevados
gue permitieron una mayor sensacion de frescor y un intenso y
profundo color, consecuencia de una correcta madurez de las
pieles. Junto a esto son vinos de taninos maduros, redondos, de

buena estructura y por lo tanto con muy buen futuro por como se



presentan hasta el momento. Aquellas uvas que no lograron una

Optima madurez entregaron vinos algo vegetales.

3.7.7 Colchagua- San Fernando
La calidad ha sido de buena a muy buena. Destacan buenos
colores y potencial aromatico, acidez natural méas alta que en

otros afios.

3.7.8 Colchagua — Lolol

La cosecha se extendidé casi todo el mes de Mayo, los vinos en
Su mayoria se encuentran en maceracion postfermentativa y
fermentacion malolactica, por lo que se puede observar, seran
vinos maduros sin notas de pirazina, con bastante tipicidad,
destacan las notas especiadas y frutas maduras.

3.7.9 Colchagua - Placilla

Vinos de buena calidad, taninos de madurez similar a la
temporada anterior, los grados alcohdélicos fueron levemente
inferiores al 2006 (0.5° — 19)

3.7.10 Apalta

Vinos maduros, concentrados y de alta calidad, con muy buen
color y taninos elegantes. Vinos largos y con buen peso en boca.
Menos potentes que otros afios pero mas elegantes; con muy
buena expresidon, destacan frutas maduras, vino excelente para

guarda en barrica.

3.7.11 Curic6 — Sagrada Familia



Considerando que esta temporada presentdé menos acumulacion
térmica que el afio pasado los vinos resultaron de buena calidad
y sin notas de pirazina, con buenos taninos y sin amargor.
Presentan un color destacable, buena tipicidad, concentracion
media y buen caracter varietal, destacan notas a pimienta, fruta
roja madura y leves notas vegetales; los taninos bien presentes.
Probablemente la calidad sea superior a la de la vendimia

pasada.

3.7.12 Maule

Los vinos resultaron bien balanceados, especiados donde
destacan las notas a pimienta fresca, muy frescos y de un color
notable, muy intenso y con un mejor equilibrio por la mayor
acidez de este afio, aun en este cepaje tradicionalmente de baja

acidez.

3.8 Merlot

3.8.1 Limari

Algo de deshidratacién en las bayas, con cierto grado de colapso
incipiente a inicio de la temporada. En general nos parece que
tienen mayor influencia la condicion de manejo que la climatica.

Se vislumbra un afio de buena calidad.

3.8.2 Casablanca
Calidad de promedio a superior, buena madurez, intensos
especiados y persistentes, acidez balanceada y buena

estructura.

3.8.3 Aconcagua



Vinos de calidad media, aun esta llevandose a cabo la

fermentacién maloléactica.

3.8.4 Maipo - Pirque
Merlot de calidad sobresaliente a mediana, principalmente por
presencia de Oidio y deshidratacion.

3.8.5 Maipo — Alto Jahuel
Vinos de buena calidad muy frutales y de buen color,

concentracion media y maduros, buen balance de acidez.

3.8.6 Cachapoal

Buena calidad, sin problemas sanitarios ni de deshidratacion.

3.8.7 Rapel
Vinos de buena calidad, concentrados, destacan sus taninos mas

equilibrados.

3.8.8 Colchagua

Buena calidad de aromas y colores correctos, presencia de pH
bajos con respecto a los registrados histéricamente, de buena
fruta y balanceados, boca suave y volumen medio.

En algunas zonas se obtuvo vinos de calidad inferior a afios
anteriores algo astringentes y de alta acidez, presentan una
buena gama de aromas frutales y se espera que con el tiempo se

suavice la astringencia que presentan hasta este momento.

3.8.9 Colchagua - Lolol
Vinos con expresiones tipicas de la variedad, de concentracion

media y maduros.



3.8.10 Colchagua — Placilla
Los vinos resultaron de calidad regular, las uvas presentaron alto
porcentaje de corrimiento y se obtuvo ademas menor

rendimiento.

3.8.11 Curic6 — Sagrada Familia

Las uvas cosechadas presentaron un proceso de madurez
fenolica complejo; se obtuvo vinos de buena calidad con menor
grado alcohdlico que en afios anteriores, se destacan buenas
notas varietales muy frutales y frescos; se observaron menos
notas herbaceas que en otros afos.

Los procesos de fermentacion se llevaron a cabo con normalidad,
se vislumbra buen potencial, destacan los buenos colores,
concentracion media y menor estructura en boca, menos

alcohodlico que el 2006 pero mas frescos.

3.8.12. Curic6 — Molina
Vinos con mayor intensidad frutal y més livianos en los casos de

provenir de cuarteles de mayor produccion.

3.8.13 Curic6é — Lontué

Vinos de muy bonito color buena acidez, sin mucha expresion
aromatica; destacan la concentracion en boca y que resultaron
levemente menos alcohélicos que el 2006, vinos muy frescos y

mas limpios que los de la temporada anterior.

3.8.14 Maule
Vinos de buena fruta, calidad promedio. Buen color y acidez
natural; al igual que en la zona de Lontué resultaron muy frescos

y mas limpios que los de la temporada anterior.



3.9 Malbec
3.9.1 Colchagua

Vinos de buen color, taninos suaves y aromas intensos a frutas.

3.9.2 Colchagua - Lolol
Vinos de muy buen potencial, con mucha tipicidad y buena

concentracion .

3.9.3 Curicé — Sagrada Familia

Buena calidad, buena acidez natural y algo mas frescos.

3.10 Syrah

3.10.1 Casablanca

Excelente calidad, muy buen color. Superiores en aromas
frutales, destacan cassis, mora, arandanos, con notas a

chocolate y café. Buena estructura.

3.10.2 Aconcagua
Excelentes colores, buena fruta en algunos casos y caracteres
algo carnicos en otros lo que habla de buena tipicidad en

términos generales.

3.10.3 Maipo
Muy bueno, concentrado, de buen color, profundo, elegante,

mucha fruta, notas minerales.

3.10.4 Maipo — Pirque
Los vinos presentaron taninos mas firmes que en afios anteriores

pero maduros, con una acidez marcada. Calidad buena.



3.10.5 Cachapoal
La uva fue recolectada con madurez O&ptima, con muy buen
potencial en la zona. Fresco, elegante, muy frutal balanceado

con especias.

3.10.6 Rapel
Vinos de buena calidad con colores intensos, aromas varietales y

concentrados.

3.10.7 Colchagua

Vinos de muy buen color, con taninos maduros y en algunos
casos algo tanicos, que se espera evolucionen en barrica; acidez
adecuada y de acuerdo a las caracteristicas habituales de la
variedad en esta zona (que suelen ser bastantes bajas y de pH
elevado), una gran complejidad aromatica, buena tipicidad. Vinos

con gran potencial de guarda y buena estructura.

3.10.8 Colchagua — Lolol
Vinos de una gran intensidad aromatica, con una muy buena

concentracion y de taninos suaves.

3.10.9 Colchagua — Placilla
Vinos de buena calidad, con menor graduacion alcohdlica que el

2006 y con taninos maduros y redondos.

3.10.10 Curicé — Sagrada Familia

En general bien, buena sanidad; lenta concentracion de azucares
y alto peso de racimos de las uvas, dieron como resultado vinos
de buen color, con niveles de alcohol normales e inferiores a los
esperados, presentan una acidez baja y destacan notas frutales

gue no se han visto en afios anteriores; boca de buen volumen y



taninos potentes. Los vinos se encuentran en fermentacidn
malolactica y recién comienzan su periodo de guarda, sin
embargo presentan una buena carga tanica de calidad que

permite esperar buenos reservas.

3.10.11 Lontué

Vinos de calidad superior, muy buen color y de aromas intensos.

3.10.12 Maule
Vinos frescos, muy finos y de buena concentracion, con notas

especiadas y muy tipicas de la variedad.

3.11 Petit verdot
3.11.1 Cachapoal

Buen potencial, elevado color y buena acidez natural.

3.11.2 Colchagua

Vinos de calidad superior al 2006, bayas mas concentradas
obteniéndose vinos con un perfecto equilibrio entre la alta acidez
natural de esta variedad y los demas elementos. Muy buen color
y concentracién en boca. Aromaticamente se presentan muy
frutales. Los menores rendimientos permitieron una mayor

concentracion y estructura.

3.11.3 Curic6 — Sagrada Familia
Altas producciones, alta concentracion de azlcares, se esperan

vinos interesantes.

3.12 Pinot noir
3.12.1 Casablanca



Buena calidad, excelente afo, vinos concentrados de colores
intensos, perfumados y complejos con taninos redondos vy

suaves. Buen potencial de los vinos.

3.12.2 Leyda
Muy buena fruta que dio vinos de buena calidad concentrados y
elegantes con taninos redondos. En nariz destacan la fruta roja

con notas especiadas.

3.12.3 Maipo - Pirque
Pinot noir de buena acidez, taninos mas suaves que otras zonas

y buena tipicidad, bien balanceados.

3.12.4 Maipo Costa — Melipilla
Buena calidad sanitaria de la uva, present6 leve deshidratacién,

vinos de buena calidad y expresivos.

3.12.5 Cachapoal

Pinot noir de buena calidad con taninos suaves.

3.12.6 Rapel
Los vinos obtenidos presentan buena calidad son elegantes y

concentrados.

3.12.7 Colchagua
Pinot noir de aromas frutales frescos, vinos suaves y de taninos

ligeros.
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