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Aspectos generales

La temporada vitivincola 2005-2006 finalmente llegd a su fin, luego de una prolongada vendimia de la cual
esperamos vinos de buena calidad, gran color e intensidad de fruta.

La informacion de nuestras estaciones meteoroldgicas indica que se tratd de una temporada fria y seca. En
todos los Valles (Aconcagua, Casablanca, Colchagua y Curicé) la suma térmica acumulada entre los meses
de Octubre 2005- Abril 2006, medida en Grados-Dia (Base 10° C), fue inferior al mismo registro correspon-
diente a la vendimia 2005 y al promedio histérico de los Ultimos 7 afios. La sola excepcion corresponde al
~ Alto Maipo (Vifiedo 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 historicos.

Esta menor suma térmica significd un avance mas lento de las distintas etapas fenologicas como floracién,
cuaja y pinta y un atraso de la madurez fendlica de doce dias en promedio. En el Valle de Aconcagua (Sefia y
Don Maximiano), por ejemplo, la temperatura media de la temporada fue de 18,2° C; esto es 0,8° C inferior al
promedio historico. El principal desafio de la vendimia 2006 fue la particularmente larga espera para alcanzar la
madurez fendlica apropiada para cada variedad, que se tradujo en mayores niveles de azlcar en los racimos.
Sin embargo, un verano e inicio de otofno fresco y seco nos permitieron esperar sin sobresaltos la madurez
fendlica, conservando la fruta y permitiendo una buena concentracion, con taninos redondos y suaves.

Durante la temporada de maduracion 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 Curicd (7mm).

Durante el desarrollo de la temporada en todos nuestros vifiedos se decidi¢ intervenir con deshoje pre-
pinta y post-pinta y asi mejorar las condiciones micro climaticas de la zona frutal, disminuir la presencia de
posibles sabores verdes en la fruta y potenciar la evolucién fendlica normal. Este acondicionamiento de la
zona frutal junto a una baja incidencia de precipitaciones permitié 6ptimos niveles de sanidad de la fruta
al momento de cosecha. Con todos estos antecedentes climaticos, el equipo agricola y enolégico pudo
prever que el 2006 serfa una temporada en la cual era importante maximizar el recorrido por los vifiedos y la
degustacion 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 vifiedos entre sectores de madurez diferenciada; de
esta manera se inici6 la cosecha de los sectores mas avanzados en madurez mientras se dej6 a la espera
los sectores inmaduros de cada vifiedo.

Cabe destacar que la condicidon de temporada mas fria resulté 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 ayudd a crear buenas condiciones sanitarias, favoreciendo una buena cinética de las fermen-
taciones alcohdlicas dado a la poca carga microbioldgica contaminante, evitdindose también cruzas de
Fermentacién Malolactica.

Respecto a los volumenes cosechados, fue una temporada satisfactoria, observandose un incremento global,
tanto en blancos como en tintos. Este aumento en la produccion se explica fundamentalmente por una buena
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fertilidad de yemas y por los mayoreé pesos de baya. La produccion 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 solo 5,8% respecto al afio 2005. La Unica variedad que registré una baja significativa en
sus volumenes 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 radicé fundamentalmente en darse
cuenta temprano de la condicién de ano mas frio y decidirse a hacer una descarga temprana de fruta para
facilitar la madurez y, por otro lado, tener la suficiente paciencia para esperar mas alla 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 condicion de afio seco y los trabajos tempranos de deshoje.

Si bien es dificil que los vinos tintos 2006 alcancen la perfeccion de los vinos 2005 dado el tamafio de bayas

' algo mayor registrado esta temporada, ya muestran gran intensidad de color y aromas, asi como bocas
jugosas y taninos dulces y redondos, esperandose una buena calidad. En el caso de los blancos, la con-
dicion de afo mas fresco deberia ser favorable, especialmente para las cepas aromaticas y de zonas mas
frias como el Sauvignon Blanc, Riesling y Gewurztraminer dado que las bajas temperaturas permitieron una
madurez suave y larga que favorecio la mantencion de la acidez, la frescura y los aromas.

Valle de Colchagua

La acumulacion térmica en Vifiedo Caliterra durante esta temporada fue de 1.772 grados-dia, inferior a los
1.880 grados-dias de la temporada anterior (94.3%), y también inferior a los 1.841 grados dias del prome-
dio historico (96.3%). Esta situacion se manifestd marcadamente desde enero en adelante retrazando los
estados fenoldgicos de pinta en 5 dias y la madurez en 12 dias.

Durante esta temporada se realizaron fuertes deshojes post-cuaja (diciembre) y previo a cosecha (marzo)
con el objetivo de lograr una buena exposiciéon y por lo tanto una buena madurez sin verdores en la uva y
una buena condicion sanitaria. Esta decision fue clave para superar un afio de mayor vigor dada la pluvio-
metria del 2005 de 792mm, superior a los 330mm del 2004.

Durante la cosecha se registraron dos lluvias el 12 'y 19 de abril con 14mmy 7mm respectivamente. Esto dada
la exposicion de la uva no afecto la condicion sanitaria de esta y nos permitié esperar la madurez 6ptima. .

En el ambito general las uvas del Vifiedo Caliterra presentaron una madurez de taninos mas tardia y por-
centajes de alcohol de 0,5 a 1 % mas altos que el 2005, niveles de pH considerablemente més bajos, los
cuales en promedio se sitlan alrededor de 3,55 lo que sin duda ayudo a crear buenas condiciones sanita-
rias para permitir buena cinética en las fermentaciones alcohdlicas y evitar cruces de la fermentacién malo-
lactica. A nivel de vifiedos se seleccionaron nuevas parcelas basados en los resultados del afio anterior, las
diferencias de suelo y el uso de fotos de vigor. Se observé también una senescencia y caida mas temprana
de las hojas especialmente en Shiraz, Cabernet Sauvignon y Carmenere.

Dentro de los avances importantes logrados este afno es el uso de la nueva mesa de seleccion para toda
la fruta con destino Tribute e Icono con seleccion mecanica y manual, ademas de haber cosechado el 100

% de esta uva con gamelas de 16 kilos. Ademas para cosechar cada variedad se incorporaron mediciones
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de Polifenoles Totales y Antocianas Extraibles a parte de los tradicionales andlisis fisico-quimicos y degus-
tacion de bayas.

La cosecha del Sauvignon Blanc partié el 28 de Febrero y se extendio hasta el 15 de Marzo con el fin de ob-
tener complejidad en los distintos componentes. Toda la cosecha se realizd en la noche con temperaturas de
bayas inferior a los 12 °C lo que sin duda ayudo a preservar la frescura y aumentar la intensidad aromatica.

El Merlot fue la primera variedad tinta en cosecharse el dia 6 de Abril, esto es, 9 dias de retraso con respec-
to al 2005. La cosecha se extendié hasta el 20 de Abril debido a que cada parcela y cuartel se cosecho en
el momento optimo, lo cual permitié obtener una excelente madurez fendlica y una semilla 100 % lignificada
con lo cual se hicieron maceraciones adecuadas y se obtuvo un vino concentrado, con taninos maduros y
redondos, buen nivel de acidez y una intensidad frutal sorprendente.

El Shiraz presenta una gran estructura, color y concentracion de sabores. Al momento de la cosecha prac-
ticamente no habia hojas en la vifia, sin embargo la uva madur6 de forma adecuada y se logro en forma
placentera el resultado esperado que era suavizar los taninos y pieles.

En el Cabernet Sauvignon fue donde se hizo la mas amplia diferenciacion de sectores con distintos poten-
ciales de calidad lo cual nos obligd a cosechar lotes méas chicos en busca de calidades homogéneas. La
cosecha parti6 el 22 de abril y terminé el dia 6 de mayo. En algunos lotes varietales se obtuvieron pH de 3,3
y taninos rusticos a pesar de haber hecho deshojes intensos en diciembre y haber expuesto 100 % la uva
a fines de febrero por ambos lados. Esto se podria explicar porque estos sectores presentan suelos pro-
fundos y con niveles de humedad primaveral en el suelo mayor al resto. En los cuarteles con mejor drenaje
natural o de texturas mas franco arenosas la situacion de vigor fue optima y se logré una buena madurez.
Con el fin de incorporar la excelencia en los vinos 2006 para una fraccion de nuestro vino Icono se hizo una
fermentacion con uvas que nunca tuvieron contacto con una bomba, todo el proceso se realizé a mano
incluyendo el desgrane y seleccion de bayas, hasta el deposito de estas al interior del tanque. -

El Malbec se cosechd sorprendentemente muy tarde entre el 6 y el 9 de Mayo, debido a que a pesar de
tener semillas lignificadas y la pulpa madura, las pieles se encontraban verdes hasta fines de abril. Se logré
una muy buena madurez, hay concentracion y el color vuelve a maravillarnos con su gran intensidad.

El Cabernet Franc se cosechd el 29 de abril, esto es 3 dias antes que el 2005. El resultado es excelente,
ya que no habia muchas esperanzas a comienzos de enero, pero las buenas condiciones del verano y el
trabajo orientado a maximizar la calidad en la vifia permitieron una buena madurez.

El Petit Verdot se cosecho el dia 5 de mayo, lo cual es muy tarde en comparacion con el afno 2005 que se co-
secho el 16 de Abril. Nuevamente muestra un gran color, madurez de taninos y concentracion que sorpren-
dente, lo cual demuestra que es una variedad que se adapta muy bien a las condiciones de Colchagua.

Cabe destacar que en la constante busqueda de elevar la calidad de nuestros vinos durante el 2005 se
plantaron 32 nuevas ha principalmente en laderas con el objetivo de potenciar en el futuro nuestras lineas
Tribute e Icono, las variedades plantadas son: Shiraz (6ha), Carmenére (8ha), Malbec (11ha), Cabernet
Sauvignon (5ha), Cabernet Franc (5ha) y Petit Verdot (2ha). Esta distribucion varietal también aportara a la
complejidad de nuestros vinos.
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