REPORTE DE VENDIMIA 2021

La cosecha 2021 la recordaremos como una Vendimia fria.

Todo comenzé con uno de los inviernos mas lluviosos de los Ultimos anos, en el cual cayeron alrededor de 600
mm de agua en forma muy bien distribuida durante los meses de invierno e inicios de |la primavera. Este aspecto
fue muy importante, ya que el vifiedo comenzd sus etapas fenoldgicas y vegetativas con una cantidad suficiente
de humedad en el suelo, lo cual en parte evitd cualquier tipo de stress, que mas tarde pudiera haber afectado de
algin modo la calidad final de los vinos. Por otro lado, el hecho de haber llovido en invierno, significa que el agua
ingresa a muy baja temperatura al suelo, incorporando una cantidad de oxigeno muy superior en comparacion a
un riego o lluvia producida en un periodo de mayores temperaturas. La importancia de tener una concentracion
mas alta de oxigeno en el agua repercute en el mayor y mejor crecimiento de raices, sobretodo en profundidad,
lo cual aporta al balance de la planta y posteriormente a la calidad del vino.

En términos de temperatura, no fue un invierno principalmente frio, de hecho, yo diria que fue mas bien templa-
do, pero las temperaturas se demoraron en subir hasta mediados de primavera, lo cual generd una brotacion
mas tardia pero muy pareja. En la segunda mitad de la primavera, especificamente en los meses de noviembre y
diciembre, tuvimos temperaturas mas bien normales para la fecha, gracias a lo cual hubo una buena cuaja, lo
que incluso nos llevé a pensar que tendriamos una temporada de mayores rendimientos, lo cual finalmente no

sucedio.
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Una vez iniciado el verano, posterior a la cuaja
(cuando la flor se convierte en fruto), ya iniciado el
verano, las temperaturas disminuyeron, incremen-
tando aun mas el atraso en los estados fenologicos.
El promedio de las temperaturas mdaximas en
enero y febrero fue aproximadamente 3°C mas
bajo de lo normal registrado en estos meses. La
verdad es que fue un fenémeno bastante raro, ya
que por un lado el fendmeno de la Nifia, en el cual
las temperaturas del océano bajan y genera un
clima mds seco y caluroso en los valles interiores,
fue bastante relativo, ya que si bien, esas condicio-

nes se presentaron en el sur de Chile (las tempera-
turas son mas bajas que en la zona central y llueve
durante todo el afio), donde los veraneantes tuvie-
ron un verano sofado con clima caluroso y ausen-
cia total de lluvias, en la zona central donde se
concentran los vifiedos, las temperaturas fueron
mas bajas con mayor presencia de humedad.
Todas las condiciones anteriormente descritas nos
permitieron retrasar el primer riego de la tempora-
da hasta mediados de diciembre o incluso enero,
por lo cual el desarrollo de los vifiedos fue mds bien
natural y poco intervenido en ese aspecto.
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Afines de enero, con las uvas ya pintadas hubo una
lluvia importante extendida en practicamente toda
la regién central, la cual entregd la humedad
suficiente a los suelos donde se encuentran planta-
dos nuestros vifiedos, gracias a lo cual no tuvimos
necesidad de seguir regando en los meses siguien-
tes. Luego de la lluvia tuvimos alrededor de 1 a 2
semanas de bajas temperaturas, las cuales nos
mantuvieron bastante preocupados por el atraso
en la madurez, la cual finalmente comenzé a avan-
zar en perfectas condiciones durante los meses de
marzo y abril, los cuales fueron especialmente
benignos, con temperaturas y caracteristicas
perfectas para la madurez de las uvas.

Lo anterior origind una vendimia bastante intensa
y corta, en la cual se comenz6 de forma mas tardia,
con aproximadamente 2 semanas de atraso, y
termino mas temprano, en comparacién a cose-
chas frias de afios anteriores.

Generalmente en Viu Manent la duracion de la
vendimia es de 11 a 13 semanas en total, este afio
fue de 9.

Toda esta condicién antes mencionada generé
vinos con niveles de acidez natural superiores a un
afio normal, lo cual para un valle calido como
Colchagua es bienvenido ya que el balance de los
vinos es mucho mejor en términos de calidad.

Los rendimientos finales obtenidos finalmente
fueron entre 5 y 10% mas bajos de lo esperado en
los distintos vifiedos.

En términos generales estamos muy contentos con
las calidades de los vinos obtenidos, sobretodo, de
los tintos, los cuales tienen un color extraordinario,
propio del clima frio, con taninos sedosos, lo cual
nos permitié extraer un poco mas, por lo que cree-
mos que estamos en presencia de vinos tintos con
un gran potencial de longevidad en el tiempo, asi
es que recomendamos guardar botellas...
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Vinos Blancos

Con respecto a las cepas blancas, seguimos una estrategia opuesta al afio pasado, en el cual aceleramos y antici-
pamos la cosecha pensando en conservar un buen nivel de acidez para alcanzar el balance en el vino.

Este afio, debido a las caracteristicas frias, esperamos bastante antes de cosechar, para que disminuyeran los
altos contenidos de acidos, al mismo tiempo de que aumentara el nivel de azlcar presente en las bayas.

En promedio la cosecha de blancos fue entre 2 y 4 semanas mas tarde, en comparacion a un afio normal.
Los vinos se muestran expresivos, son fieles a las caracteristicas de su variedad, frescos y de buen volumen.

Creo que destaca el Sauvignon Blanc Secreto, ya que presenta un muy indo balance, mantiene el caracter tipico
del vino, hay madurez, pero también hay frescura, es un vino para disfrutas tanto de aperitivo, como acompa-
fiando algun plato de comida. También encuentro muy interesante el Chardonnay de la linea Gran Reserva, que
este afio estd en un estilo mas fresco y mas vibrante quizas que cosechas anteriores debido a las caracteristicas
del ailo. En cuanto a la linea Reserva, los vinos se encuentran en los niveles esperados de calidad.
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Vinos Tintos

Al igual que en las variedades blancas, la cosecha de las cepas tintas comenzé con alrededor de 3 semanas de
atraso, principalmente esperando que los taninos se suavizaran y al mismo tiempo disminuyera la alta acidez que
teniamos en un principio.

Si bien el inicio de la cosecha de tintos comenzo con un retraso de 2 a 3 semanas en comparacion a un afio
normal, terminamos de cosechar los ultimos Carménére la ultima semana de abril, es decir, relativamente tem-
prano. Este fue el resultado de las extraordinarias condiciones climaticas que tuvimos durante los meses de
marzo y abril.

Los vinos tintos este afio muestran un extraordinario color y una gran suavidad de taninos. Si bien a diferencia
de otros afios, el nivel de acidez natural al momento de cosecha fue bastante alto, este estaba principalmente
definido por acido malico (acido mas agresivo), el cual se transformé a acido lactico (mas suave) en la fermenta-
ciéon malolactica, dando paso a vinos de un muy lindo balance, los cuales siguen manteniendo un caracter fresco,
pero sin esa acidez extrema que se manifesto en algiin momento.

Las variedades que a mi juicio brillaran en esta cosecha son el Cabernet Sauvignon, Malbec y Carménere, las
cuales muestran un muy buen nivel de concentracidn, gran color, taninos redondos y una gran estructura que le
aporta el soporte necesario para poder evolucionar bien en el tiempo. En este momento, la mayoria de estos
vinos ya comenzo su guarda en barricas, fudres o huevos, por lo que solo nos queda esperar para ver como
siguen evolucionando estos hijos de una de las cosechas mas frias de los ultimos afios en el Valle de Colchagua.

T

Loma Blanca

El Olivar
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Para concluir, mencionar acerca de un nuevo proyecto en el que venimos trabajando durante los ultimos afios,
el cual incorpora vifiedos centenarios provenientes del Valle del Itata, especificamente Malbec y Cinsault.

Este afio fue especialmente bueno para el Valle de Itata, en donde los vifiedos son de secano, es decir, que solo
reciben agua proveniente de la lluvia durante la temporada ya que no se riegan. Es por este motivo, que la lluvia
de 30 mm de finales de enero, le permitié a las plantas mantener las hojas verdes por mas tiempo, logrando
llegar a cosecha con uvas en muy buenas condiciones.

Tanto el Cinsault, como el Malbec, por ahora se muestran con gran caracter, frescos y de gran textura, por lo que
ya se encuentran evolucionando en huevos de cemento, barricas y fudres para permitirles seguir desarrollando
su potencial y poder tenerlos prontamente en la botella.

Patricio Celeddn Nannig.
Endlogo Jefe.

Julio 2021.



