
La temporada vitivincola 2005-2006 fi nalmente llegó a su fi n, luego de una prolongada vendimia de la cual 

esperamos vinos de buena calidad, gran color e intensidad de fruta.

La información de nuestras estaciones meteorológicas indica que se trató de una temporada fría y seca. En 

todos los Valles (Aconcagua, Casablanca, Colchagua y Curicó) la suma térmica acumulada entre los meses 

de Octubre 2005- Abril 2006, medida en Grados-Día (Base 10° C), fue inferior al mismo registro correspon-

diente a la vendimia 2005 y al promedio histórico de los últimos 7 años. La sola excepción corresponde al 

Alto Maipo (Viñedo Chadwick), donde tanto la suma térmica como la temperatura media promedio de la 

temporada fueron muy similares a los valores de la temporada anterior y a los valores históricos.

Esta menor suma térmica signifi có un avance más lento de las distintas etapas fenológicas como fl oración, 

cuaja y pinta y un atraso de la madurez fenólica de doce días en promedio. En el Valle de Aconcagua (Seña y 

Don Maximiano), por ejemplo, la temperatura media de la temporada fue de 18,2° C; esto es 0,8° C inferior al 

promedio histórico. El principal desafío de la vendimia 2006 fue la particularmente larga espera para alcanzar la 

madurez fenólica apropiada para cada variedad, que se tradujo en mayores niveles de azúcar en los racimos. 

Sin embargo, un verano e inicio de otoño fresco y seco nos permitieron esperar sin sobresaltos la madurez 

fenólica, conservando la fruta y permitiendo una buena concentración, con taninos redondos y suaves.

Durante la temporada de maduración de la fruta hubo ausencia de lluvias salvo un evento de baja inten-

sidad en Casablanca (6,8 mm) y un par de frentes durante el mes de Abril que dejaron precipitaciones de 

moderada intensidad en Colchagua (21 mm) y Curicó (7mm).

Durante el desarrollo de la temporada en todos nuestros viñedos se decidió intervenir con deshoje pre-

pinta y post-pinta y así mejorar las condiciones micro climáticas de la zona frutal, disminuir la presencia de 

posibles sabores verdes en la fruta y potenciar la evolución fenólica normal. Este acondicionamiento de la 

zona frutal junto a una baja incidencia de precipitaciones permitió óptimos niveles de sanidad de la fruta 

al momento de cosecha. Con todos estos antecedentes climáticos, el equipo agrícola y enológico pudo 

prever que el 2006 sería una temporada en la cual era importante maximizar el recorrido por los viñedos y la 

degustación de bayas para asegurar que la madurez de cada lote fuese completa. El uso de fotos de vigor 

fue una herramienta fundamental para poder dividir los viñedos entre sectores de madurez diferenciada; de 

esta manera se inició la cosecha de los sectores más avanzados en madurez mientras se dejó a la espera 

los sectores inmaduros de cada viñedo.

Cabe destacar que la condición de temporada más fría resultó en vinos tintos con niveles de pH noto-

riamente bajos, de entre 3,55 y 3,65, lo que junto con dar frescura a los vinos y favorecer la intensidad 

de colores ayudó a crear buenas condiciones sanitarias, favoreciendo una buena cinética de las fermen-

taciones alcohólicas dado a la poca carga microbiológica contaminante, evitándose también cruzas de 

Fermentación Maloláctica.

Respecto a los volúmenes cosechados, fue una temporada satisfactoria, observándose un incremento global, 

tanto en blancos como en tintos. Este aumento en la producción se explica fundamentalmente por una buena 
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fertilidad de yemas y por los mayores pesos de baya. La producción total fue un 13% superior a la cosecha 

2005. El mayor incremento se produjo en las cepas blancas, fundamentalmente Sauvignon Blanc. En tintos, 

el incremento fue de sólo 5,8% respecto al año 2005. La única variedad que registró una baja signifi cativa en 

sus volúmenes fue el Chardonnay de Casablanca, debido a los efectos de la helada de Septiembre.

En resumen, el secreto para el éxito de los vinos para esta temporada radicó fundamentalmente en darse 

cuenta temprano de la condición de año más frío y decidirse a hacer una descarga temprana de fruta para 

facilitar la madurez y, por otro lado, tener la sufi ciente paciencia para esperar más allá de las fechas tradi-

cionales de cosecha de los distintos cepajes, lo que fue perfectamente posible gracias la buena sanidad de 

la uva dada la condición de año seco y los trabajos tempranos de deshoje.

Si bien es difícil que los vinos tintos 2006 alcancen la perfección de los vinos 2005 dado el tamaño de bayas 

algo mayor registrado esta temporada, ya muestran gran intensidad de color y aromas, así como bocas 

jugosas y taninos dulces y redondos, esperándose una buena calidad. En el caso de los blancos, la con-
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de Polifenoles Totales y Antocianas Extraíbles a parte de los tradicionales análisis físico-químicos y degus-

tación de bayas.

La cosecha del Sauvignon Blanc partió el 28 de Febrero y se extendió hasta el 15 de Marzo con el fi n de ob-

tener complejidad en los distintos componentes. Toda la cosecha se realizó en la noche con temperaturas de 

bayas inferior a los 12 ºC lo que sin duda ayudó a preservar la frescura y aumentar la intensidad aromática.
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