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Cosecha de uva vinífera 2012

Ximena Pacheco
enóloga Casablanca

“Esta vendimia es súper 
desafiante. Veo una importante 
cantidad de pinot noir con 
caídas de hojas, por problemas 
de riego y de sanidad”.

Francisco Baettig
enólogo Errázuriz

“Aunque se esperaba que este 
año fuera muy productivo, no 
va a ser tal sino que va a tener 
una producción razonable”.

Marcelo Retamal
enólogo De Martino

“Al norte de Talca es notorio el 
adelantamiento de la cosecha, 
mientras que al sur las lluvias 
aminoraron el avance”.

Felipe Uribe
enólogo William Fèvre

“Esta es una vendimia extrema 
por el calor. Van a ser muchas 
las lecciones que aprender, 
tanto en las estrategias de 
campo como en la vinificación”.

F rançois Massoc está 
con un sándwich en 
la mano, come contra 
el tiempo. Es martes y 

tiene que revisar viñedos desde 
Traiguén hasta Cauquenes. El 
enólogo de la Viña Calyptra 
pide tiempo para pensar. Frente 
a la pregunta de cómo evalúa la 
actual vendimia no encuentra 
una respuesta concisa. Pide 
tiempo para darle una vuelta 
a la cuestión.   

“Es un año súper raro”, 
responde después de un par 
de minutos. 

Massoc explica que buena 
parte de lo que ha visto en 
cuanto a la producción de uva 
vinífera en la zona central está 
adelantado hasta dos semanas, 
por culpa del calor de febrero y 
marzo. Sin embargo, en zonas 
sureñas, como Traiguén, no 
hay rastros de vendimia pre-
coz. Explica que en su propio 
campo, en las alturas de Coya, 
Sexta Región, los chardonnay y 
pinot noir maduraron rápido, 
pero los sauvignon blanc van 
a paso cansino. 

Frente a la ausencia de re-
gistros históricos, sólo queda 
confiarse en el recuerdo de 
los enólogos y viticultores. De 
todos los entrevistados, nadie 
recuerda una vendimia tan 
compleja como la de 2012. 

La vendimia más
complicada

Las altas temperaturas gatillan la formación de azúcares antes de que la acidez y los 
taninos alcancen su punto óptimo, lo que redundará en vinos con más alcohol. Aunque 
el fenómeno no afecta por parejo a los diferentes valles, el adelantamiento es de hasta 

tres semanas y se espera un volumen similar al histórico. Eduardo Moraga Vásquez

grupo Errázuriz. 
La historia “moderna”de la 

viticultura chilena se remonta 
a principios de los ochenta. 
La mayoría de los enólogos y 
viticultores activos tienen entre 
30 y 40 años. Por lo tanto, no 
hay mucha experiencia a la 
que recurrir. 

Lo que sí está claro es que 
quienes trabajaron de memo-
ria, siguiendo el calendario de 
cosecha acostumbrado, lo van 
a pagar muy caro. 

La mayor acumulación de 
azúcares puede dar lo que en 
términos enológicos pedestres 
se denominan “mermeladas”, 
vinos de alto alcohol y difíciles de 
beber por su gran potencia. 

Otro punto importante es 
que hay que repensar el uso 
del riego, pues marzo es el mes 
en que generalmente se corta el 
acceso de agua a las parras. 

La deshidratación en merlot es 
notoria este año y puede expan-
dirse al resto de las variedades 
tintas, por lo que es posible que 
haya que sacrificar verdor para 
evitar la pérdida de cientos de 
litros por hectárea. 

La vuelta de 
tuerca enológica 

Se dice que cuando la 
enología es importante en 

la producción de vinos es 
porque la uva tiene mala 
calidad. Aunque hay bastante 
de verdad, también es una 
simplificación. 

Existen estrategias en el 
trabajo en las bodegas que 
pueden ayudar a aminorar las 
características indeseadas. Por 
ejemplo, el uso de levaduras 
con menor efectividad en la 
transformación de azúcares 
en alcohol. De hecho, algunos 
derechamente propugnan el 
uso de levaduras naturales, 
menos “trabajadoras” que las 
industriales.

Otro punto importante es el 
control de la temperatura en 
la fermentación, lo que ayuda 
a una menor extracción de 
taninos de la uva. Una ventaja 
si se considera la presencia de 
características más verdes en 
la piel de las uvas. 

No todos pierden

Una de las grandes paradojas 
de 2012 es que si bien es pro-
bable que se produzca una baja 
en la calidad de los vinos de 
más alta gama, los más básicos 
y baratos puede que tengan 
un buen resultado.

Esa diferencia pasa porque 
una vendimia más cálida hace 
que todas las bayas maduren 
y que lo hagan rápido, algo 
bueno para la rentabilidad de 
los productores, que evitan así 
el riesgo de lluvias otoñales y 
de las enfermedades asociadas 
a ellas.  

“Hay que tener en cuenta 
que en Chile los vinos de alta 
gama sólo representan el 10% 
de la producción. Obviamente 
que quienes estamos en ese 
segmento vamos a sufrir 
más, sin embargo, el resul-
tado para la mayoría puede 
ser bastante satisfactorio en 
términos de ventas”, explica 
Marcelo Retamal. 

Si bien han existido cosechas 
marcadas por el calor, como las 
de 1999 y 2003, nunca se había 
dado una ola de altas tempe-
raturas como la actual. 

“El calor del día se ha pro-
longado hasta la noche, por 
lo menos en la parte alta del 
valle del Maipo; si usualmente 
estaba fresco a eso de las ocho 
de la noche, hoy recién a las 
diez bajan las temperaturas. 
Obviamente, eso adelanta todos 
los procesos”, afirma Felipe 
de Solminihac, socio de Viña 
Aquitania. 

 En la zona productiva que 
va del norteño valle del Limarí 
hasta el sureño Itata se registra 
un adelantamiento en cerca 
de dos a tres semanas en los 
procesos fenológicos de las 
uvas para vino. 

Las implicancias de ese ade-
lanto son mayúsculas. El calor 
gatilla la formación de azúcares 
en las hojas, por lo que hay un 
impulso a vinos más alcohólicos. 
Sin embargo, la evolución  de 
los taninos y de la acidez de 
la baya usualmente no sigue 

la velocidad del azúcar. 
Sin embargo, conviene aclarar 

que esas son tendencias, no 
una realidad obligatoria. Los 
resultados específicos de cada 
viñedo dependen tanto del lugar 
en que se encuentre, no es lo 
mismo un valle cálido como 
Colchagua que uno más fresco 
como Leyda. También es central 
la estrategia de cosecha y la de 
vinificación en la bodega. 

Lo que sí está claro a esta 

altura de la vendimia, cuando  
la mayoría de los blancos está 
cosechada y falta aún que in-
grese el grueso de los tintos, es 
que el proyectado aumento de 
producción no será tal. 

Luego de dos años con bajos 
volúmenes, los primeros es-
tudios en los campos hicieron 
prever un aumento importante. 
Sin embargo, aunque hay creci-
miento en algunas variedades, 
en términos generales es similar 

a un año promedio. Sólo una 
comparación con el escuálido 
2011 haría ver la actual vendimia 
como abundante. 

De hecho, en el Maule, el 
mayor valle en cuanto a vo-
lumen, los precios registran 
una ligera alza. El cabernet 
sauvignon básico se transa 
entre $250 y $300, mientras 
que la cepa país ronda los 
$200, quince pesos más que 
el año pasado. 

El problema es que la de-
manda por uvas para vinos 
premium sigue estancada, 
con un piso de US$ 0,70, 
equivalentes a $380, lejos de 
los $420 que se pagaban hace 
un lustro.

Olvidarse del 
calendario 

“Este es el año de los vivos, 
de los que estuvieron despiertos 
para cosechar en el momento 
justo; de quienes, en definitiva, 
estaban atentos a como evo-
lucionaban las uvas”, explica 
Francisco Baettig, enólogo del 

OPINIONES


