
INTRODUCTION

�e 2016–2017 season began with relatively normal temperatures and precipitation in the winter, with rainfall concentra-
ted in the month of July. August and September were dry with higher temperatures, which resulted in budbreak taking 
place very evenly and 10–15 days earlier than normal.

�e high temperatures continued throughout spring and early summer, which presented ideal conditions for �owering, 
fruit set, and veraison, all of which were very even and short in all of our vineyards in the Colchagua Valley.

Summer was marked by a number of heat waves with maximum temperatures that reached nearly 40ºC. �is caused the 
plants to stop working, which was good in that it prevented the loss of acidity that the high temperatures would otherwise 
cause.

I would say that this year’s harvest had two major moments. �e �rst was the fresh-fruit phase at the end of February, 
primarily for the varieties that ripen earlier. �e second was the ripe-fruit phase in late April, when the later-ripening varie-
ties were harvested.

Yields were approximately 13% lower this year, and this is primarily explained by two factors. �e �rst is the result of poor 
�oral induction in the previous season due to a cold, damp spring that resulted in a decrease in the number of berries 
produced per bunch this year. �e second was a decrease in the weight of the bunches and berries, primarily due to a bit of 
dehydration that was not visually perceptible. �e upside of this is that the berries were smaller and more concentrated, 
which in turn resulted in very fresh and lively wines with good structure and smooth, round, velvety tannins, especially in 
the grapes that were harvested earlier in the season.

Centenary Malbec Vineyards
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Viñedo San Carlos de Cunaco 

Es muy importante mencionar que comenzamos la temporada con el “estanque 
lleno”, debido a las lluvias caídas durante los meses de invierno. Posteriormen -
te estas siguieron ocurriendo en forma parcializada, durante Agosto, Septiem -
bre, Noviembre y Diciembre, completando un total de 623 mm de agua caída, 
lo cual es relativamente normal para la zona, pero que no se observaba en 
Colchagua desde el año 2008. Adicionalmente se acumuló harta nieve en la 
Cordillera, la cual mantuvo con bastante agua el curso de los ríos abasteciendo 
los campos y viñedos durante toda la temporada.
La brotación fue extraordinariamente pareja y ocurrió 1 semana antes que en 
un año normal, aunque posteriormente el crecimiento fue más lento debido a 
las bajas temperaturas existentes durante los meses siguientes. La temporada 
se presentó con bastante viento, pero a diferencia del año anterior este viento 
soplaba desde la Cordillera de los Andes, lo cual fue en parte responsable de 
las bajas temperaturas mínimas que se sintieron en el Valle.
Una vez brotadas las plantas, fue bastante raro el hecho de no haber tenido 
fiebre de primavera (amarillamiento de las hojas debido al suelo frío y mojado), 
que es una deficiencia temporal y que cuyos factores gatillantes estuvieron 
claramente presentes.
Tanto la brotación, el tamaño de racimos y bayas fue muy parejo, de hecho, no 
recuerdo haber visto racimos de Malbec tan perfectos como los de este año, 
con todas las bayas del mismo tamaño y prácticamente nada de corrimiento.
La cosecha comenzó con Sauvignon Blanc el 19 de Febrero, el Chardonnay el 
24 de Febrero, Viognier el 26 de Febrero y el Malbec cosechado temprano 
para Rose, el 27 de Febrero. Los blancos en general presentan una intensidad 
aromática menor en comparación a años anteriores, pero son a su vez más 
complejos y con un mayor volumen en la boca.  
Con respecto a las variedades tintas, comenzamos cosechando el Malbec de 
los viñedos centenarios el 14 de Marzo, en la búsqueda de tener una propor -
ción de la mezcla con mayor tensión, frescura y acidez. El Cabernet Sauvignon, 
por su parte, comenzó a ser cosechado el 27 de Marzo, y el Merlot, el 13 de 
Abril. La cosecha termino el 25 de Abril.
Este año por primera vez, cosechamos los viñedos antiguos de Malbec siguien -
do el mapeo de suelos, con resultados muy auspiciosos, debido a los distintos 
caracteres que expresaron los distintos lotes, los cuales nos permitirán traba -
jar las mezclas con un espectro más alto de posibilidades, en comparación a lo 
que veníamos realizando. 
A diferencia de años anteriores, las primeras uvas cosechadas correspondieron 
a las calidades más altas, debido a lo cálido del año y a la ausencia total tempra -
na de notas verdes en las bayas, lo cual nos permitió mantener un muy buen 
nivel de acidez total, bajo nivel de azúcar y uvas suficientemente maduras. 
Los vinos tintos hasta el minuto son frescos, intensos, con carácter y muy bien 
balanceados, en donde las altas calidades son realmente muy buenas. Pienso 
que esta cosecha, al igual que la cosecha anterior, es muy buena tanto para el 
Malbec, como el Cabernet Sauvignon de San Carlos. 

El Olivar Vineyard

EL OLIVAR

It is important to emphasize that this vineyard has shown a steady increase in quality in recent years. In general, all of the 
varieties have been improving and producing wines with character, good structure, and fruity expression, as well as very 
interesting complexity and characteristics from the rocks.
With respect to the forest �res that a�ected much of Chile’s central zone, one was close to the El Olivar Vineyard, so we 
performed all of the analyses necessary to determine whether there might be any damage to the wine. Fortunately, the 
smoke did not produce any major problems, and this was con�rmed upon tasting the �nished wines. It bears mention that 
in accordance with the industry, only approximately 2–3% of Chilean wines have a problem with smoke.

We began harvesting our Syrah on February 23, the Malbec on March 7, and the Carmenere on April 11. On average, the 
harvest in this vineyard was 20–30 days early.

LA CAPILLA

We have Cabernet Sauvignon and Carmenere planted at La Capilla.
Following this season’s trend, we began harvesting the Cabernet Sauvignon approximately two weeks early on March 17. 
Unlike the prior months, the maximum temperatures dropped in March, which allowed us to wait a bit for optimal 
ripeness without risking dehydration. We stopped and waited another 10–12 days until the tannins were so� and round.

We picked the all of the Carmenere between April 17 and 19, about two weeks earlier than usual.
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Viñedo La Capilla

Como en la mayoría del valle la brotación fue muy pareja, al igual que la cuaja y 
la pinta. El color de las hojas se mantuvo muy verde y homogéneo hasta el 
momento de la cosecha, incluso en el caso del Carménère. En las uvas, en 
cambio, se marcó mucho la diferencia de madurez, dada principalmente por la 
variabilidad de suelos y profundidades existentes en La Capilla. Es por esto que 
la cosecha diferenciada bajo el esquema de polígonos fue clave para expresar de 
mejor forma las características de cada sector. 
La cosecha comenzó el día 26 de Marzo, con el polígono de Cabernet Sauvignon 
ubicado en el sector menos profundo del campo, y por ende, de madurez más 
temprana. Posteriormente se siguieron cosechando los siguientes polígonos 
cada 1 semana aproximadamente, para dar termino al Cabernet el día 23 de 
Abril. El Carménère por su parte, se cosechó entre los días 28 y 30 de Abril. A 
diferencia de años anteriores, la planta todavía mantenía sus hojas verdes al 
momento de la cosecha, dado principalmente por la ausencia de heladas y 
además por la buena fertilidad natural del suelo, gracias a los manejos vitícolas 
que se vienen realizando durante los últimos años, los cuales nos han permitido 
llegar con uvas más sanas y plantas activas.

Tanto el Cabernet Sauvignon, como el Carménère se sienten frescos, con 
agarre, gran estructura y tipicidad, expresando de muy buena forma las 
características de su lugar de origen.
Es importante mencionar que si bien el año caluroso nos hacía pensar que el 
nivel de alcohol potencial sería alto, tanto en Cabernet Sauvignon, como 
Carménère, los vinos muestran todo lo contrario. En el caso de los distintos 
lotes de Cabernet Sauvignon para la línea Single Vineyard estos se encuentran 
en un rango de entre 12,2 y 13%. El Carménère, por su parte, tanto para la línea 
Gran Reserva, como para El Incidente varía entre 12,7 y 13,9%. Atribuimos 
estos bajos niveles de alcohol final a la cosecha más temprana, pero también a 
un posible efecto de bloqueo que se tiene que haber presentado en las plantas 
durante aquellos días en que tuvimos altos pick de temperaturas, en los cuales 
el cierre estomático en las hojas impidió que siguiera subiendo el nivel de 
azucares en las bayas. Por otro lado, al observar el registro de temperaturas 
mínimas de los meses previos a la cosecha nos encontramos con temperaturas 
muy bajas, incluso 3 a 4°C en promedio por debajo de un año normal, lo cual 
sumado a amplitudes térmicas altísimas que incluso superaron los 30°C, acele -
raron la madurez fenólica, pudiendo llegar a cosecha con uvas maduras y 
niveles de azúcar bajos.

Viñedo San Carlos de Cunaco 
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lleno”, debido a las lluvias caídas durante los meses de invierno. Posteriormen -
te estas siguieron ocurriendo en forma parcializada, durante Agosto, Septiem -
bre, Noviembre y Diciembre, completando un total de 623 mm de agua caída, 
lo cual es relativamente normal para la zona, pero que no se observaba en 
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se presentó con bastante viento, pero a diferencia del año anterior este viento 
soplaba desde la Cordillera de los Andes, lo cual fue en parte responsable de 
las bajas temperaturas mínimas que se sintieron en el Valle.
Una vez brotadas las plantas, fue bastante raro el hecho de no haber tenido 
fiebre de primavera (amarillamiento de las hojas debido al suelo frío y mojado), 
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claramente presentes.
Tanto la brotación, el tamaño de racimos y bayas fue muy parejo, de hecho, no 
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24 de Febrero, Viognier el 26 de Febrero y el Malbec cosechado temprano 
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Malbec bunch with red stump Wine Pumpover

SAN CARLOS DE CUNACO

Budbreak was extraordinarily even and about a week earlier than usual.

Although there was no signi�cant precipitation during the winter, a 45-mm rainfall in mid-October uniformly dampened 
the soil and generated optimal moisture conditions, especially for the period between �owering and fruit set. �is in turn 
created less need for later irrigation, and in fact, we irrigated only once or twice this year depending on the variety and soil. 
As a result of these conditions, the uniformity observed during budbreak continued through �owering, fruit set, and even 
veraison, which was key to the quality of the �nal wines. In a normal year veraison lasts approximately two or three weeks 
in a particular block, but this year it took just one week.
As in our other vineyards, the harvest began about two weeks earlier than normal. We began with the Sauvignon Blanc on 
February 12, Chardonnay on February 16, Malbec (for rosé) on February 19, and Viognier on February 23.

We began picking the red varieties, speci�cally the Malbec and Cabernet Sauvignon on March 15 and 17, respectively, but 
then we decided to wait -as we did in La Capilla- and began again 10 - 15 days later.

Patricio Celedón
Head Winemaker
July 2017.


