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1 Resumen Ejecutivo

Este documento da cuenta del proceso de finalizacién del proyecto “Region del Maule como
Referente Nacional en la Produccién de Vinos Espumantes: Desarrollo de Argumentos Técnicos para
la Creacién de una Marca Colectiva”. Se informan los resultados, productos y actividades de cierre
gue contaron con la colaboracién y participacion de los profesionales y técnicos de las empresas
vitivinicolas y el equipo técnico del Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino.

Las actividades principales de la etapa de finalizacidn estuvieron enfocadas en el desarrollo de los
productos finales del proyecto, en especifico: 1) Zonificacién y Cartografia que contenga el potencial
de produccién de uvas para espumantes de la Regidn del Maule, conforme a variedad, climay suelo;
(2) Fichas de mejores técnicas viticolas y enoldgicas disponibles; (3) Proceso de creacién de marca
colectiva y (4) Actividad oficial de Cierre.

2 Productos
2.1 Zonificaciony Cartografia con potencial de produccién de uvas para espumantes
de la Regidon del Maule, conforme a variedad, climay suelo. (Anexo 1)

El trabajo desarrollado se orientd a la creacion de bases cartograficas georreferenciadas para el
analisis y representacion de las condiciones del territorio donde se desarrollaron los ensayos de las
variedades para la produccidn de vinos espumantes. Con el fin de presentar una caracterizacion
cartografica del territorio se pesquisaron bases de datos cartograficas de diferentes fuentes, las que
incluian informacién geoldgica, de suelos y distritos agroclimaticos de la Regién. Junto con ello, se
incorpord una base de informacidn georreferenciada relativa a la produccidn viticola regional, para
tener una visidn acabada de los vifiedos presentes en la region.

La informacién de base para caracterizar la distribucion de los diversos cultivares de vides para
vinificacion en la regidn se obtuvo a partir de la identificacién de predios de productores de las
variedades en estudio disponibles en los resultados de la Cartografia Digital del Vifiedo Chileno en
la Region del Maule. De este modo, fue posible caracterizar la presencia de plantaciones de las
variedades Pinot noir, Chardonnay, Semillon y Pais.

Finalmente, se generd la identificacién de cada sector donde se desarrollaron los ensayos,
georreferenciando la localizacién de los cuarteles donde se llevan a cabo, diferenciandolos
especialmente en funcidn de las variedades en estudio. De este modo fue factible realizar un andlisis
especifico de las condiciones en que estos se realizan.
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Dado que los ensayos realizados con las cuatro variedades en estudio se distribuyen en diversos
sectores de la region, se hizo necesario agruparlos por cercania geografica, generando poligonos
que los agruparan por vecindad, identificAndose areas de interés en el sector limitrofe entre las
comunas de Vichuquén y Licantén, el Llano Central entre las sub cuencas de los rios Teno y Claro, el
mismo Llano Central entre los rios Lircay y Putagan, el sector precordillerano en las inmediaciones
del Lago Colbun, y la Cordillera Costera en las zonas de Loncomilla, Huerta de Maule, Sauzal y
Coronel de Maule.

Para cada uno de los sectores de interés identificados se desarrollé una presentacién especifica de
las condiciones ambientales indicadas mas arriba, relevando en el ambito geolégico la unidad
geoldgica correspondiente y el tipo de roca principal que lo constituye. En el ambito de suelos se
destaca la serie de suelo, la profundidad de este, asi como caracteristicas de drenaje y textura. La
informacidn agroclimatica permite conocer temperaturas mdaximas promedio de los meses mas
calido y frio, ademas de la caracterizacion pluviométrica asociada al lugar.

Con el fin de presentar la distribucion de las plantaciones de las cuatro variedades estudiadas en el
contexto regional se identificaron los cuarteles de los productores de cada una de ellas, agrupando
los correspondientes a un mismo productor o vifiedo para generar posteriormente un punto
centroide de cada uno con el fin de representar en él la localizacién de éstos. La localizacién de los
lugares de ensayo se representé también como un objeto sin dimensidn espacial, categoria de
punto, al cual se asocia informacion técnica de interés, tal como la variedad plantada, fecha de
cosecha, zona geogréfica, superficie plantada, empresa a la que corresponde, tipo de clima
predominante en la zona, y caracteristicas técnico productivas tales como seleccién masal o clonal,
identificando el clon, tipo de portainjerto, sistema de conduccidn, sistema de poda, rendimiento
(kg/ha), regulacién de carga y sistema de riego.

De acuerdo a lo anterior, se definieron siguientes zonas de estudio: Curicé, Vichuquén, Maule,
Colbun, Loncomilla, Pilén.

Para estas zonas se construyd la siguiente informacion cartografica:

1. ¢ Suelo: Serie de suelo, Tipo Suelo, Profundidad, Drenaje, Textura, Descripcion de
calicatas in situ
¢ Geologia: Unidad Geoldgica, Roca
e Clima
Dias libres de heladas
Temperatura media mes de enero
Cantidad anual de horas de frio
Precipitacién periodo diciembre — febrero

® oo oo

Precipitacién periodo junio — agosto

4, Perfil Geoldgico transversal Region del Maule

5. Ubicacion de ensayos de Pinot Noir, Chardonnay, Pais, Semillédn

6. Ubicacion de otros productores de Pinot Noir, Chardonnay, Pais, Semillén.
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Con la informacion colectada en esta etapa del proyecto se construyeron dos mapas, (1) uno
geoldgico y de suelos y otro de (2) climas de la region del Maule. Ambos mapas se adjuntan en el
anexol. Para el mapa de climas se utilizd informacién del Atlas Agroclimatico de Chile Tomo 3,
publicado por la Universidad de Chile y Proyecto FIA del afio 2017.

Figura 1: Suelos y Climas de la Regidn del Maule
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2.2 Fichas de mejores técnicas viticolas y enoldgicas disponibles (Anexo 2)

Para presentar, transferir y difundir el conocimiento generado durante la ejecucidn del proyecto se
elaboraron Fichas Técnicas, las que fueron agrupadas en tematicas viticolas y enolégicas. El objeto
de estas herramientas de transferencia es la consulta rdpida y actualizada de informacién técnica
de interés, relacionada con la produccion de uvas y la elaboracién de vinos espumantes. Las fichas
viticolas comprenden: (1) Monitoreo de madurez (2) Muestreo, cosecha y transporte (3) Poda (4)
Cultivares con potencial para la elaboracion de vinos espumantes (5) Ampelografia cultivar
Chardonnay (6) Ampelografia cultivar Pinot noir y (7) Ampelografia variedad Pais. Las fichas
enoldgicas comprenden: (1) Madurez y cosecha (2) Etapas pre fermentativas y fermentacion (3)
Fermentacién de vino base (4) Toma de espuma (5) Manejo de oxidacién y clarificantes (6) Deglelle.

2.3 Marca colectiva (Anexo3)

Se realizé el trabajo de construccion de la marca colectiva utilizando herramientas de investigacion,
proceso de disefio y creacién de diferentes marcas. Conforme a lo anterior, la marca colectiva de
espumantes se gestd inspirada en la geografia de la Regiéon del Maule en sus tres transectos
principales: Andes, Valle y Costa; también considerd conceptos identificados en el taller de ideas
con las empresas como frescor, movimiento, elegancia, etc.; y por ultimo el ciclo del agua en sus
diferentes expresiones en la Region del Maule. Esto hizo confluir en un fendmeno natural,
denominado “Cencellada”, que refleja muy bien las ideas y conceptos antes descritos, y sobre todo
el espumante de la Region del Maule. Finalmente se construyé un sitio web: cencellada.cl que esta
en proceso de actualizacion para dar sustentabilidad al proyecto en la etapa de implementacién.

2.3.1 Proceso Creativo Construcciéon de marca
El proceso de construccion de marca incorporo tres elementos clave:

a) Investigacion y Proceso de Disefio para Desarrollo y Creacién de Marcas de Espumantes

e Investigacion de elementos constitutivos de la identidad de los espumantes de la Regidn del
Maule (paisaje, cultura, agroclimatologia), de las variedades Chardonnay, Pinot Noir, Pais y
Semillén en los transectos andes, entre-cordilleras y costa.

e Presentacién de propuestas de marca que nacen de esta investigacion

b) Taller Generacion de ideas

e Focus Group para identificacion de conceptos que definen a los espumantes del Maule, con
participacién de profesionales y técnicos de las empresas, quienes aportaron ideas en las areas
de i) Geografia, Clima y Biodiversidad; ii) Identidad y cultura local; iii) Personalidad del
espumante; iv) Consumidor + Tendencias + Intereses

c) Benchmarking Marca Colectiva.
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e Investigacion de tres denominaciones de origen extranjeras: CAVA, CHAMPAGNE y PROSECCO,
en términos de origen, variedades, regiones involucradas, reglamento, etiquetado, azucar y
envejecimiento.

2.3.2 Propuesta Marca Colectiva

Conforme a lo anterior, la marca colectiva de espumantes se gestd inspirada en la geografia de la
Regién del Maule en sus tres transectos principales: Andes, Valle y Costa; también considerd
conceptos identificados en el taller de ideas con las empresas como frescor, movimiento, elegancia,
etc.; y por ultimo el ciclo del agua en sus diferentes expresiones en la Regién del Maule. Esto hizo
confluir en un fendmeno natural, denominado “Cencellada”, que refleja muy bien las ideas y
conceptos antes descritos, y sobre todo el espumante de la Regidn del Maule.

2.3.3  Presentacion de la Marca Cencellada a Empresas Vitivinicolas

En los meses de noviembre y diciembre de 2020 se realizé una sesién de trabajo por
videoconferencia con cada una de las 12 empresas participantes del proyecto, con el objeto de dar
a conocer la marca colectiva de espumantes del Maule “Cencellada”. En las reuniones participaron
por cada empresa: endlogos, gerentes comerciales, gerentes de marketing, gerentes de exportacion
y propietarios. En general, las opiniones por amplia mayoria fueron muy positivas respecto a la
marca, su proceso de creacién, su aplicacién en etiquetas, y el “moodboard” de la marca.

2.3.4 Registro de Marca

En el mes de diciembre de 2020 se presenté la solicitud de registro de la marca Cencellada en el
Instituto Nacional de Propiedad Intelectual — INAPI, en las siguientes clases y signos, con las bajadas
Andes, Valle y Costa.

Cuadro 1: Solicitudes de Registro de Marca Cencellada ante INAPI

Solicitud Registro Clase Signo Titular

1384239 0 33 CENCELLADA Universidad de Talca
1384240 0 35 CENCELLADA Universidad de Talca
1384243 0 41 CENCELLADA Universidad de Talca
1384249 0 33 CENCELLADA COSTA Universidad de Talca
1384252 0 35 CENCELLADA COSTA Universidad de Talca
1384255 0 41 CENCELLADA COSTA Universidad de Talca
1384258 0 33 CENCELLADA VALLE Universidad de Talca
1384259 0 35 CENCELLADA VALLE Universidad de Talca
1384262 0 41 CENCELLADA VALLE Universidad de Talca
1384264 0 33 CENCELLADA ANDES Universidad de Talca
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2.3.5 Manual de Identidad de Marca

Se desarrolléd un manual de identidad de la Marca Cencellada que permitira al usuario de la marca
tener claridad respecto a las aplicaciones del logotipo en etiquetas en términos de colores, tamafios
y las diferentes bajadas de marca en formato vertical u horizontal, como también los limites que
existen para su uso.

Figura 2: Imagen Manual de Identidad de Marca
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3 Actividad oficial de cierre (Anexo 4)

Para la finalizacion, difusién de resultados y productos, presentacion de marca y degustacion de
espumantes, se realizaron dos seminarios a través de una plataforma de videoconferencias: a) Un
primer seminario realizado el dia 17 de diciembre que estuvo dirigido a periodistas especializados
en vino y b) Un segundo seminario realizado el dia 18 de diciembre que estuvo dirigido a los
profesionales y técnicos de las empresas participantes del proyecto, a otras bodegas vitivinicolas
con potencial de elaboracidn de espumantes y a los profesionales del Gobierno Regional del Maule.

En ambos seminarios el programa se desarroll6 a través de tres charlas. La primera dio cuenta de
los principales resultados: i) La caracterizacion de la base geoldgica / suelos y los climas en donde
se encuentran los vifiedos de las variedades Pinot Noir, Chardonnay, Pais y Semillén, que quedd
plasmada en dos mapas que muestran las unidades geoldgicas, los cortes transversales de la Region
del Maule vy los distritos agroclimaticos asociados a cada sitio de estudio; ii) El protocolo para la
produccién de espumantes, que da cuenta de los manejos viticolas que se deben realizar a los
vifiedos, el momento dptimo de cosecha, la logistica de cosecha, las operaciones de prensado, la
importancia de las clarificaciones de mostos y vinos base, la toma de espuma y los ensayos con licor
de expedicién, para la obtencién de vinos espumantes de calidad superior y iii) Los ensayos de vinos
espumantes desarrollados en las temporadas 2018 y 2019, con la fruta aportada por las 12 vifias,
provenientes de 18 lugares distintos para las variedades Pinot Noir, Chardonnay, Pais y Semilldn.
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Ademas, desde el jardin de variedades disponible en la estacién experimental Panguilemo de la
Universidad de Talca se pudo vinificar espumantes de las variedades Grenache, Marsanne,
Roussanne, Malbec, Syrah, Mourvedre, de las cuales hubo interesantes resultados que pueden
aportar al desarrollo de nuevos productos. Las micro vinificaciones hechas en el CTVV y los vinos
comerciales que elaboraron las vifas el 2019 dieron cuenta del potencial del territorio y sus vides,
gue, en un proceso de transformacién de mano de la tecnologia y el conocimiento, permitieron
obtener espumantes de calidad superior.

La segunda charla presentd la marca colectiva, que se construyd a partir del trabajo asociativo entre
el Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino y la Escuela de Disefio de la Universidad de Talca, el que se
inicia el afio 2018 con los talleres de investigacidn sobre los elementos identitarios y la mirada de
futuro, a través del cual el equipo de los disefiadores conocié a fondo los procesos de produccién
de espumantes, las caracteristicas del territorio y el espiritu moderno que plantean los nuevos
espumantes del Maule. El 2020 se inici6 el trabajo creativo con las vifias, el que a través de un taller
de lluvia de ideas consolidd el hilo conductor y el fundamento de los nuevos espumantes. La
consistencia entre la caracterizacion de las zonas viticolas, los objetivos enoldgicos, la expresion de
los espumantes, la busqueda del frescor, la modernidad, la transicidn, el dinamismo y el ciclo del
agua en la geografia de nuestro territorio, dan pie a Cencellada, la marca colectiva de espumantes
de la Regidon del Maule.

La tercera charla estuvo a cargo del asesor internacional en vinos espumantes el sefior Alejandro
Cardozo Rapetti. Para la jornada orientada a los periodistas, se degustaron 7 vinos, 3 micro
vinificaciones de espumantes 2019 realizadas en el CTVV cuyo objeto era mostrar diversidad de
variedades y zonas, 3 vinos espumantes 2019 realizadas por las empresas cuyo objeto fue mostrar
la calidad obtenida y 1 micro vinificacién 2018 que tenia por objeto mostrar el potencial de guarda
de los espumantes desarrollados.

Cuadro 2: Caracteristicas Muestras de Vino, Degustacion Periodistas Especializados

o Grado X
N° Muestra Cultivar AUOCS Territorio Elaboracion alcohélico pH Acufe.z gl
cosecha Sulfdrica (g/l)
(%volumen)
, Microvinificacion
1 Pais 2019 Andes CTW 11,5 3,20 4,7
Microvinificacion
2 Chardonnay 2019 Valle CTWV 12 3,30 4,43
) ) Microvinificacion
3 Pinot noir 2019 Valle CTW 11,5 3,25 4,61
s Volumen Comercial
4 Semillén 2019 Valle 11,5 3,17 4,06
(empresa)
5 Pais 2019 Valle Volumen Comercial 12 3,22 4,05
(empresa)
6 Chardonnay 2019 Andes | Yolumen Comercial 12 3,20 4,29
(empresa)
) ) Microvinificacion
7 Pinot noir 2018 Costa CTW 11,5 3,17 4,51
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En el segundo seminario dirigido a las empresas, el objeto de la degustacion fue mostrar
espumantes 2019 desarrollados por ellos bajo el protocolo CTVV, pero cada uno con su propia
identidad, para comparar variedades y zonas.

Cuadro 3: Caracteristicas Muestras de Vino, Degustacion Profesionales Empresas

Grado
o q o . A - Acidez Total
N° Muestra Cultivar Ao de cosecha Territorio Elaboracion alcohdlico pH ..
Sulfdrica (g/1)
(%volumen)

1 Semillon 2019 Valle Volumen Comercial (empresa) 11,6 3,17 4,06

2 Pais 2019 Costa Volumen Comercial (empresa) 12,0 3,22 4,05

3 Pais 2019 Valle Volumen Comercial (empresa) 12,0 3,22 4,05

4 Pinot noir 2019 Valle Volumen Comercial (empresa) 13,0 3,26 4,07

5 Pinot noir 2019 Valle Volumen Comercial (empresa) 12,0 3,30 5,15

6 Pinot noir 2019 Andes Volumen Comercial (empresa) 11,7 3,40 4,85

7 Chardonnay 2019 Andes Volumen Comercial (empresa) 12,3 3,20 4,23

8 Chardonnay 2019 Valle Volumen Comercial (empresa) 12,0 3,20 4,29
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4 Conclusiones

El proyecto “Region del Maule como Referente Nacional en la Produccion de Vinos Espumantes:
Desarrollo de Argumentos Técnicos para la Creacion de una Marca Colectiva”, se desarrolld gracias
a la colaboracidn de tres actores fundamentales: su ejecucidon/cofinanciamiento a cargo del Centro
Tecnoldgico de la Vid y el Vino de la Universidad de Talca, su priorizacidn y financiamiento a cargo
del Fondo de Innovacién para la Competitividad del Gobierno Regional del Maule, y la
participacion/cofinanciamiento de 13 empresas regionales vitivinicolas.

En primer lugar, cabe destacar que el Centro Tecnolégico de la Vid y el Vino a través de sus
capacidades tecnoldgicas (infraestructura, equipamiento y recursos humanos especializados)
permitié que las actividades de innovacidn y transferencia tecnolégica se llevaran a cabo con éxito
con las empresas, tanto individual como colectivamente.

La caracterizacién de clima-suelos-planta de los distintos sitios de interés de cada empresa, y el
desarrollo de vinos espumantes demostrativos permitid conocer el potencial de los diferentes sitios
y de los espumantes desarrollados.

La elaboracion de vinos demostrativos en el CTVV y luego de vinos comerciales por parte de las
empresas, permitié validar el paquete tecnoldgico desarrollado, tanto internamente como en cada
una de las empresas.

La caracterizacion de suelo-clima-planta y vinos espumantes desarrollada por el Centro Tecnoldgico
de la Vid y el Vino, junto a la investigacion de los elementos constitutivos de la marca realizada por
la Escuela de Disefio, permitio la creacidon de una marca colectiva (Cencellada) que refleja los
elementos del terroir y las caracteristicas organolépticas de los vinos espumantes de la Regidn del
Maule.

Finalmente, cabe destacar que el paquete tecnoldgico desarrollado a través de los productos aqui
descritos, la interaccién con las empresas y la marca colectiva propuesta, permiten proyectar un
proceso de implementacion de esta iniciativa en el mediano plazo.

De hecho, la continuidad del proyecto ya esta en ejecucion, se encuentran participando en la etapa
de implementacion 7 empresas, las que han comprometido el desarrollo de espumantes, su
integracidén en un comité técnico y la implementacién de la marca colectiva Cencellada.
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Periodo vegetativo (Tmax<10°C)
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Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de verano en secano
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Cultivos de verano en secano
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Periodo seco (PP/ET)

Periodo seco (PP/ET)

Periodo himedo (PP/ET)

Periodo himedo (PP/ET)

Periodo himedo (PP/ET)

Periodo vegetativo (Tmax<10°C)

Periodo vegetativo (Tmax<10°C)

Periodo vegetativo (Tmax<10°C)

Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Periodo con heladas (Fmoos T<0,5°C)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Alta humedad del aire (ttk>70%)

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de invierno en secano

Cultivos de verano en secano
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Periodo vegetativo (Tmax<10°C)
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PERFIL ILOCA - LA MONTANA (Maule Norte)
(~35°38'S 71°17' W - 35°45'S 72°33'W)
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Areno francoso. Gravilla fina y gruesa abundante de cuarzo.
Gravas escasas. Estructura granular. Poros finos y medios abun-
dantes. Oxidaciones finas escasas. Raices finas y medias abun-

dantes. Limite inferior lineal, gradual.
22cm

Franco arcillo limoso. Gravilla fina escasa y gruesa comun. Me-
dianamente plastico y adhesivo. Estructura de bloques sub
angulares medios, débiles. Poros finos y medios comunes.
Oxidaciones finas comunes. Raices finas y medias abundantes.
Limite inferior lineal, gradual.

Areno francoso. Gravilla fina y gruesa abundante. Gravas
escasas. Estructura granular. Poros medios abundantes.
Oxidaciones finas escasas. Moteados gruesos abundantes.
Raices finas y gruesas escasas. Limite inferior lineal, gradual.

30cm

68cm

78 | Franco arcillo limoso. Compactado. Gravilla fina y gruesa

comun. Gravas escasas. Estructura de bloques sub angu-
lares medios, débiles. Oxidaciones medias y gruesas abun-
dantes. Moteados finos comunes. Raices finas escasas.

Areno francoso. Gravilla fina y gruesa abundante. Gravas es-
casas. Estructura granular. Poros finos y medios abundantes.
Oxidaciones medias y gruesas abundantes. Moteados finos
escasos. Raices finas y gruesas escasas. Limite inferior lineal,
gradual.

Franco arcillo arenoso. Gravilla fina y media comun. Gra-
vas escasas. Medianamente pléstico y adhesivo. Estructura
de bloques sub angulares finos, débiles. Oxidaciones finas
abundantes. Moteados finos escasos. Raices finas y medias
comunes.

164cm
Arenoso. Gravilla fina y gruesa abundante de cuarzo. Oxi-
daciones finas escasas. Raices finas escasas.

Franco arenoso. Gravilla fina y gruesa abundante. Estructura
granular. Poros finos y medios comunes. Bolsones de arena
que ocupan un 50% del volumen. Oxidaciones medias y grue-
sas abundantes. Moteados finos escasos. Raices finas escasas.
Franco arcillo limoso. Muy plastico y adhesivo. Estructura de
bloques sub angulares medios, moderados. Poros finos y
medios escasos. Oxidaciones medias y gruesas abundantes.

178cm

216cm

Arenoso. Gravilla fina y gruesa abundante. Oxidaciones
medias y gruesas abundantes.

250cm

UNIDADES GEOLOGICAS

Formacién Rio Damas y Lenas -Espinoza

Secuencia Volcanosedimentarias

Basaltos de plateau y rocas pirocldsticas intermedias a acidas

Complejos volcanicos parcialmente erosionados y secuencias volcénicas
Depésitos aluviales, coluviales y de remocién de masa

Depositos de avalancha volcanica

Depésitos de remocion de masa

Depositos edlicos

Depésitos fluviales

Pichingal - Molina @

stoceno-Holoceno.

Franco. Poco pléstico y poco adhesivo. Gravas esca-
sas. Estructura de bloques angulares finos, moder-
ados. Poros finos comunes. Raices finas abundan-
tes y gruesas comunes. Limite lineal, abrupto.

26cm
Franco arenoso. Gravilla fina comuin. Poco plasti-
coy poco adhesivo. Piedras y gravas de hasta 10
cm de didmetro ocupando un 5 % del volumen.
Estructura de bloques sub angulares finos, dé-
biles. Poros finos y gruesos abundantes. Raices

finasy gruesas comunes. Limite lineal, gradual.
48cm

‘\\

n, fluvioglaciales, deltaicos,

Franco arenoso. Gravilla fina y gruesa abun-
dante. Poco pléstico. Piedras y gravas de
hasta 25 cm de didmetro ocupando un 80 %
del volumen. Estructura granular. Poros finos
abundantes. Raices finas y gruesas abundan-
tes. Limite ondulado, gradual.

Pleistoceno-Holoceno.

Franco arenoso a franco limoso. Gravilla fina
escasa. Piedras y gravas de hasta 20 cm de
didmetro ocupando un 15 % del volumen. Es-
tructura granular. Poros finos comunes. Raices
finas y medias comunes. Limite ondulado,
gradual.
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128cm

Substrato aluvial en matriz de arena. Gravil-
la fina abundante. Gravas escasas. Piedras
y gravas de hasta 30 cm de didmetro ocu-
pando un 90 % del volumen. Sin estructura.
Raices finas escasas.
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Depésitos litorales

Depdsitos morrénicos fluvioglaciales y glaciofluviales
Depésitos piroclasticos

Estrato volcanes y complejos volcanicos
Formaciones Quebrada Marquesa y Veta Negra
Plutones Flamenco y Caldera-Pajonales

Secuencias sedimentarias marinas y transicionales

Secuencias sedimentarias continentales, aluviales, fluviales y lacustres

Secuencias sedimentarias continentales, aluviales, fluviales y lacustres, en
parte trans

Duao - Talca

Franco arcillo arenoso. Gravilla fina abundante. Me-
dianamente plastico y adhesivo. Piedras y gravas
de hasta 10 cm de didmetro ocupando un 15 % del
volumen. Estructura granular. Raices finas y gruesas
abundantes. Limite lineal, abrupto.

M e

20cm

Areno francoso a arenoso. Gravilla fina abundante.
Piedras y gravas de hasta 15 cm de didmetro ocupan-
do un 60 % del volumen. Estructura granular. Raices
finas y gruesas comunes. Limite lineal, gradual.

Arenoso. Gravilla fina abundante. Piedras y gravas de
hasta 30 cm de didmetro ocupando un 90 % del volu-
men. Raices finas escasas. Sin estructura. Oxidaciones
finas y medias comunes.

OMa2c. Oligoceno-Mioceno.

Nota: presencia de agua desde los 100 cm.

Secuencias sedimentarias y volcénicas

Secuencias sedimentarias marinas de plataforma, litorales o transicionales
Secuencias sedimentarias marinas litorales
Secuencias sedimentarias marinas litorales o de plataforma

Secuencias sedimentarias marinas litorales o plataformales

Secuencias volcanicas continentales y marinas
Secuencias volcanicas sedimentarias marinas

Secuencias y centros volcanicos parcialmente erodados

Franco a franco limoso. Poco plastico y poco
adhesivo. Estructura granular. Poros finos
abundantes. Raices finas abundantes y me-
dias escasas. Limite inferior lineal, gradual.

13cm

34cm

Franco a franco arcillo limoso. Medianamen-
te plastico y adhesivo. Estructura de bloques
sub angulares finos débiles. Poros finos co-
munes. Raices finas y medias comunes. Limi-
te inferior lineal, gradual.

icas, rocas epiplasticas y piroplasticas

(328-235 Ma)

48cm
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Franco arcillo limoso. Plastico y adhesivo.
Estructura de bloques sub angulares medios
débiles. Poros finos escasos y medios comu-
nes. Raices medias y gruesas escasas. Limite
inferior lineal, abrupto.

Carbonifero p

CPg

Franco a franco limoso. Poco pléstico y poco
adhesivo. Estructura granular. Poros finos
escasos. Raices finas y medias escasas.
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Franco arenoso. Gravilla fina abundan-
te. Poco plastico. Estructura de bloques
sub angulares medios, débiles. Poros
finos comunes. Raices finas y medias
comunes. Limite inferior lineal, gradual.

Franco arcillo arenoso. Gravilla fina
abundante. Estructura de bloques an-
gulares medios, moderados. Poros finos
comunes. Oxidaciones finas escasas.
Raices finas y medias escasas. Limite
inferior lineal, gradual.

Franco arenoso. Gravilla fina abundante
y gruesa comun de cuarzo. Muy plasti-
co y muy adhesivo. Estructura granular.
Poros finos abundantes. Oxidaciones
finas escasas. Moteados finos y medios
comunes. Raices finas y medias abun-
dantes. Limite inferior lineal, gradual.

Franco arenoso fino. Poco plastico y
poco adhesivo. Estructura de bloques
sub angulares medios, débiles. Poros
finos comunes. Oxidaciones finas y me-
dias abundantes. Raices finas y medias
comunes.

110cm

VINAS DEL PROYECTO LEYENDA
Productor =5 Carretera principal
Miguel Torres —— Carretera
Puertas — Camino
LosNogales Limite Provincial
Valdivieso Rio
Astaburuaga . .
Terranoble @) C.apltal Regional
El Aromo © Ciudad
Laberinto Wines *  Pueblo
Valdivieso
Gilmore
Schwaderer

Cooperativa Vitivinicola Loncomilla

Secuencias y complejos volcanicos continentales
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Region del Maule como Referente Nacional en |a
Produccion de Vinos Espumantes: Desarrollo de
Argumentos Técnicos para la Creacion de una Marca
Colectiva

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino
Universidad de Talca

Talca, Abril 2021

RESUMEN

Se realizé una descripcidn y caracterizacion de diversos suelos de la region del Maule,
donde se ubican distintas vifias que producen vinos espumantes. Se pudo distinguir que
dentro de las cuatro zonas geomorfoldgicas de la regibn se encuentran una gran
variabilidad de suelos. Estos, junto al clima, la cepa determinada y tipo de manejo
permiten la obtencion de un vino espumante diferente en cada lugar geografico y definen
su calidad.

1. INTRODUCCION

Las zonas donde se encuentran ubicadas las distintas vifias de la VII Region dedicadas a
la produccion de vinos espumantes, se emplazan en diferentes tipos de suelos. Estos
suelos se originaron a partir de mdultiples procesos de formacién y diversos materiales
geoldgicos. Para distinguir los suelos se realizé una caracterizacion y descripcion de cada
uno de ellos. La gran variabilidad de suelos, permite junto al clima, la cepa determinada y
los manejos aplicados, obtener una amplia variedad de este tipo de vinos.

Los suelos de la region del Maule se caracterizan por tener una gran variabilidad.
Geomorfolégicamente, se distinguen cuatro grandes zonas: precordillera, depresion
intermedia, Cordillera de la Costa y litoral costero.

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes [k
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Los suelos de la precordillera son en su gran mayoria originados a partir de cenizas
volcanicas recientes, “trumaos”, y si son de cenizas volcanicas antiguas geolégicamente,
corresponden a los suelos rojos arcillosos. Los suelos de la depresion intermedia que
conforman el valle central son sedimentarios y tienen un origen muy diverso, segun la
condicion en que los materiales formadores fueron acarreados. Existen suelos aluviales,
coluviales, aluvio-coluviales, fluvioglaciales, fluvio glacio-volcanicos y lacustres. Los
suelos de la Cordillera de la Costa son los méas antiguos y evolucionados de la region,
donde se pueden diferenciar dos tipos de formaciones caracteristicos, suelos graniticos y
metamorficos. Se encuentran suelos originados “in situ” en posicion de cerros o
transportados como los coluviales en pie de monte y aluvio-coluviales en quebradas. Los
suelos del litoral costero son terrazas marinas que antiguamente se hallaban bajo el mar.

2. RESULTADOS

Los suelos caracterizados de las diferentes zonas vitivinicolas son los siguientes.
3.1 ZONA PRECORDILLERANA
Vifia Laberinto:

Suelos clasificados en la Asociacion Sierra Bellavista (SRB). Son suelos desarrollados de
materiales volcanicos bésicos (andesita) que constituye la roca dominante de la
precordillera de Los Andes. Ocupa una posicion fisiografica de cerros suavemente
ondulados a escarpados.

1. ZONA DEL VALLE CENTRAL

Vifla Astaburuaga:

Suelos clasificados como Serie Tonlemo (TNL). Son suelos de origen aluvio-coluvial y se
ubican en posiciébn media y alta, en un paisaje ondulado y fuertemente disectado. El
substrato esta constituido por una arenisca cementada

Vifla Terranoble:

Suelos clasificados como Serie Talca (TAL). Suelo sedimentario, formado a partir de
sedimentos aluviales y fluvioglaciales, en posicion de terraza remanente.

Vifa Alto Quilipin:

Suelos clasificados como Serie Palmilla (PAL). Suelo sedimentario, de origen lacustrino,
en posicion baja.

Vina El Aromo:

Suelos clasificados como Serie Maulecura (MLC). Suelo sedimentario de origen aluvial,
con cenizas volcanicas, en posicion de abanico aluvial.

Vifia Los Nogales:

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes [
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Suelos clasificados como Serie Talcarehue (TLH.) Suelo en posicion de terraza aluvial
antigua. El substrato esta constituido por piedras, gravas y piedras tipo bolones
redondeados de origen aluvial.

Vifia Valdivieso Pichingal:

Suelos clasificados como Serie Lontué (LNT). Suelo de origen aluvial reciente en posicion
de terraza y abanico aluvial. El substrato aluvial esta constituido por clastos redondeados.

Vifiedo Puertas:

Suelos clasificados como Serie Teno (TEN). Suelo sedimentario. Ocupa una posicion alta
dentro de un paisaje caracteristico de “drumlins”. El substrato esta constituido por
brecha volcénica parcialmente meteorizada con matriz franco arcillosa.

2. ZONA CORDILLERA DE LA COSTA

Vifia Miguel Torres:

Suelos clasificados como Serie Carrizal (CAR). Son suelos estratificados, profundos, de
origen aluvio-coluvial, en posicién de terraza baja reciente.

Vifia Valdivieso Pilén:

Suelos clasificados dentro de la Asociacion Treguaco (TG). Suelo profundo, bien
evolucionado y formado a partir de rocas metamorficas especialmente micasitas y
gneis muy meteorizado. Ocupa una posicion de cerros y montafias dentro de la
Cordillera de la Costa y especialmente los sectores altos y en la vertiente oriental y
en contacto con la formacién granitica.

Vifla Francisco Diaz:

Suelos clasificados como Serie Carrizal (CAR). Son suelos estratificados, profundos, de
origen aluvio-coluvial, en posiciéon de terraza baja reciente.

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes [}
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Suelos: Estudio de suelos, Calicatas
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iticas Franco arcilio limoso. Plastico y adhesivo.
odas % Estructurs e biogues Sud angulares medios
rocas s2-139 [oéoites. Poros finos escasos y  medios
2 Z comunes. Raices medias y groesas escasss.
epiplagtica Limite infarior iineal, 20rupto.
sy

piroplastic
as

Z Franco & franco 1mos0. POCO PISsticd y PO
133= lagmeswo. Estructurs gramuler Poros fmos
eucason. Raioes finasy mediss escasas

170

£spmsor | Vide 21 Aromeo- Duso Taice

{om) | Pinot Noir
Franco aralio arendso. Gravils  fine

o sbuncante.  Medisnamente plastio  y
Q1
S50, .. |=cnesivo. Piedras y gravas ce hasta 10 cn ce
Pleistocen o0 0-20 |giametro ocupsnco un 13 % cel vokwmen.
o- o Estrocturs gramuler Raices fines y grussas
Hol sdundsntes. Limite linesl, sbrupto.
oloceno.
Depositos
aluviales
coluviales
y de Areno francoso = arenoso. Gravilia fine
z abuncante. Piadras y gavas de hasta 13 om|
remocion 20-58 | o8 gismetro ocupendo un S0 % cel volumen.
en masa woss Estructura gramuar Raies fines y gruesas
SRS on comunes. Limite linesl, gracusi.
propordon s
i
.
fluvioglaci
ales,
deltacos, Arengzo. Grawita fne sungante. Fegas y
S gravas ce hasta 30 om Oe dismetro ocupendo
litoraleso un 50 % oel volumen. Raices fines escasss.
iudiferenci 52 - 190 |Sin estructurs. Oxidaciones finas y medias
&2 comunes.
ados..

Nota: presencia de agus desce ios 100 on.

Centro Tecnolégico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes
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Espesor | vide Los Nogales Curico
{en] | Onargomnay
Franco arcilio lmoso. Gravilis fine escasa.
Gravas escasas. Estructura de Dlogques 0
D 0-1z |anguisres medios, fuertes. Poros finos
Spe W= comunes. Raies fines y  groesas
comunes. Limite lineal, sbrupto.

Franco arcilio imoso 2 franco arcilioso.
Medisnamente pisstico y adhesivo.
Piecras y graves ce hasta 13 om ce
_ | ciametro ocupenco un 3 % cel volumen.
2 = 12-23 leprumurs e Diogues son anguiwes
medios, moderados. Poros finos escasos.
-~ Owidaciones finas ascazss Limite I;as)
S gradusl.

v

= =hno Franco arcilio arenoso. Graville fins
coman. My plsstico y muy adhesio.
Piedras y graves ce hasta 10 om ce
diametro ooupanco un 10 % oel volumen.

ola ~ 42 =82 | gstructurs granuisr. Poros finos comunes.

< OxidaCiones finas abundantes. Raices

ales finas y medias comunes Limite ondulado,
deltao adrupto.

OlQIeEs o Sudstrato akuvel Ce piedras y gavas en

difere matriz de arens, de hasta 30 om ce

£ sy sty |didmetrooaipando un S0 % el volumen.

B mes om Sin estructura. Oxidsciones medias y

groesas adunciantes. Raices fines escases,

Nota: presencis de azus desde ios SO on.

Expesor | Videdos Pusrtas - Tano
fom| |Pimot Noir
Franco @ franco Wmoso. Graviis fne

Qi: 0-12 |abundante. Piedras y gravas de hasts 10 on
Pleistocen ce dismetro ocupando un 3 % cel vokumen.
Estructurs granular. Poros finos abundantes,
o- faices finas y medias comunes.
Holoceno. - =
2 Franco arciio WMo & franch arconoso.
Depositos Gravils fine y grusss comun. Medisnamente
H lastico y adhesivo. Piedras as oe
aluwélﬁ 12-33 ;.sasulog'ndedi&netrooc.pe:oog': 10%
coluviales cel volumen. Estucturs ce Diogues S
yde angulares medios, moserasas. pca-os hnos ¥
% grussos  sbundantes. CwidsCiones  finas
remocion escases. Raices finas y grussas comunes.
en masa
en menor
propordon Franco arcifio imoso. Gravilia fine y groess
comun. Piedras y gravas de hasts 10 om ce
’ 33-32 |dismetro ooupando un 13 % oel volumen.
fluvioglaci Estructura ce blogues sud angulres finos,
ales aéoiles. Poros  finos  abundantes.
e Cwicscones fmas y grossas souncantes.
deltakos, Saices fines escases.

litoraleso
iudiferenci
ados..

22y mas | Sudstrato de brechs voicanice con tode.
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Wia VeSimz (Pchegs, Veira)l Cadommey

Szace (oml)

Qi:

Pleistocen
*eamzz. zoz zliales v goor Ko Cwim acom
O- -~ ficiies éc teaua sglem feca, motcatcr o
’ 0=28  |fem comues Yaoo fem sbuetenin y puoim comums

Holoceno.

Umitz hecd, stepls
Depositos

a‘UV‘a|S Seamcz acrox. Coavils fra =mie oo ghilic v o=
coluviales asharc. Acim y gavm Sz Bl 10 om &z Sumaie
28 =32 |cosesc um 3 X &d wumen. Biluclm Sctoaum 3l
y de eplem oz 2@ln Pzem feoa ypuom Erdemin
2 ica & = . L
remocion taiza frm ygomm comura. Limis lrcdl, pradual
€n masa

en menor sopmzz aezmzax. Swels fea y gucie sbostenlz Mo
. o sliaies. Pctem y pwvm S boie 12 om Gz Sudmas
proporaocn 8 . iz -30 |=owese o 20 4 &d vdumen Bitvcles paccle Roex

' frm strdein taca e ypoae £oteim i
srdclatc paiial

fluvioglaci
ales,

deltakos ’ : - o *oamce acmcx & wcs mac. Coavile fra ccoa e
= - ~ ¥ v Sc hmia 20 on dc Sudmcie capetoun 35 % &
litoraleso . 20-322 |iclumen Bitucies paedes %o fra conea Yeca

lUdifef i frm ¢ moim comuna. Umic onduleds, pradal.
ados..

Totalwis doud e dc esme Ol lrast st
Cwve oo Ticien y g Schals 30 om Sz Sudmate
2Ty mE | coseeds 0 N ES whme Ie aluclos e fre
Scom

Vide Astadurusge-itanue, Moline
Charconney

Franco arenoso. Poco plastico. Gravils fing
abundante. Gravas escasss. Estructura del
Diogues sub angulsres medios, Cediles.
- Poros finos abundantes Owidacones finas
Pi3t. S - escasas. Raices fines y gruesas comunes.

Pleistocen - € Limite ineat, gracual.
O, :

depostos % S0 ’
s : WAl v Franco arciio arencso. Gravilla fina comun.
piroplastic ’ : { Madianamants Disstico y adhesvo. Piadras)
os v \ : ¥ gmvas Oe hasts 20 on Oe dismetro
SES o<t - " . escases.  Estructura  de  Diogques s
principaim ¢ srguiates fmos, céoies. Poros fmos
ente - . medios abundantes. Oxidaciones  finas
rioliticos,

asociados v . Franco arciiio aremoso & franco arcilioso.

acalderas i A My piSstion y muy adhesio. Estructurs ce

de Diogues sud anguleres fnos y medios

. . fuertes. Poros finos y medios sbundantes.

colapso.- T n Saices finas y medies escases. Oxideciones y

moteados finos comumes. Limite imesl,
gracusl.

Materis parertal. Substrato de tode
voicanica camentads. Oxideciones medias y
grossas aDuncentes. Motescos medios
groesos comunes. Raices penetran en el
limite superior.
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Szzce om) [Wia Wiged Tora- “ude’c-ea

Az ‘amzx. Coanla Tra y gia @i Oc coem. Cwvm

acom. Siucks gasde Toem feoa vy motc: shuntenio

o-a2 Cxtascea rm ocnm scn fem ymotia sdortetin imis

i e

framcc amic mex. Cowvils Iea ccms ¢y guma oo

cpg. Vichismgmoriz gt y scve. Bituclu Scliooa b egdem
7 13-30 |ty &@ia Mema frea y motien omuea Cxdesora frm|

Carbonifer 2 csmues: faca fem y moSm sbunfenini Gmits efoser el

. 2 l!uad,
O permico
Amec faccx. Ceavlas fra v pica sbuctetiz Cwvm cicam
(328‘235 2 fitucios gamde Toem maicn sbufenin Ocfaccea )
: 32-22  ocpe Velmsio: puoe: sbuetesin Yacn fee g puoin cicem
Ma) Umitzimtzize lece pratal

Gran It%; i ; *eamcs aolclmex. Compaziax. Coanla ‘ray gocis comor. Coavm
s y cacnm. Bucla S teoia 3k sgdem mola, c&ia
granOd'm 4 cz-7z Cxcaccemy maSm y gpooim abuntemini Veksia frci comaa
as ’ sz fem oo
F =_—sooe=
tonalmasv . = »F Aezmz ‘eacoae. Cewels fra v poia stucteslz Cwvm Sicem.
dioritas > .~ Hciis gamcle dea frea y moSa fterdein. Owlaccra)
v - TE-I2T lmctim g peom £odein Volzsiza fro: Scocs Yo frm o
de 2 reon acnn Jmiz efoerlece pedod

hornblend *eamcs aslc a=cx. Cowela fra ¢ ot =ous Cowvn cicam
a Y biotita_ WVicliamamceic dats y adtcve. Sl Scbiooia b egdem

=2 fea, $85la. Oxdezora frm @ordesin Velsaic: feoz cxma
- *sca fem ymoSmcsmra.

Acmzac Cowddla es y paTie aboCaniz O s Cxcdazera rm|

Locaiment 30537 |opn vscn fra oo
e de Yoamcc ac-mc. Sowsla ray 38 a0 Cemis Sucles pat. e
e el . ?cem frea y mafica comura. Sdaoma Sc avms ot cose o 204
M uscovita. —- _ 1723 g ydomes Cxtezcra mcSm g pooe sbumtesin Valzaies feo

zmc: Yscnfem cxom
Facz el mae oy s micsy ad Sve Scoeis Bmom k|
132 .23 |=pdam moSa, mcdowiaz em fez ¢y moSa c=ma
Crodassea moSay groom stordesia

Amzmzac Swels frayprocis sbomten iz Cxdaccra maSm y o)

nEyma g eteeim

Vids Pramoace OVaz, Vehuaues
Chadcrrap-?icciror

Space (on
CPg_‘ Carbonifero ; Rors Tar=x Cwels lma g pooa seocr s Cowm)
ccom Shcie gpede e e dtedein
pérmico(328-235 3 ©=32  |citezcen fem mcen tacm fem memuem umid

i N

Ma) Granitos,

granodioritas, S e fmscc exlc secaa  Quwalla fes  bundes:

X Ao WcSiamamcrk platis v adare. Biucles c teoua)
tonalitrasy dioritas, 15-3z |enlenmeSe Lot R feaconra. Cidmea|

frm sb.ntemin Nelkaia leca omera. Yeca fro o
‘de.homblendav J o Gcnm. Uit nfoic lece, gutal.
biotita- Locaimente

de Muscovita. *amcz awle lmac. Cowdls fra Sioma Ay S of
moy s cave. tucle oSl argies mcSa
2z.20 |“=m mem fea omera Oxdesorm moSm
shomtarim Velzta fea ccec: Yecam lem ymaSm)
stordania. Umis ieforce ircd, gratual.

Amec fwecx 8 smrox. Coepasiaiz Coanlls fea o
ome stortenic Gc camc. 8luci.es gaccles Poeo)
30-138 lfea y macy fwnderia ANokaia fea v moSal
cemura SWen fem cxnm.

Seamcz somcx. Seavila fma v pocie sbumteniz Yoo
1T IW |oiptor mchspeede
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Expesor | ViRe Vaigiieso [Pien)
{om] | Pinot Noir

Franco arencso. Gravills fine abundante. Poco|
plastico. Estructura ce blogues sud angulsres
0-13 |medios, cadiles. Poros finos comunes. Raices
finas y medias comunes. Limite inferior lines)
zracusl.

CPg:
Carbonifer
o pérmico

(328-235

Ma)
Granitos,
granodiont

as,
tonalitrasy
dioritas,,

de
hornblend
ay biotita-

Franco arcilo arenoso. Gravilla  fine
abundante. Estructurs ce Dlogues angulsres
13-23 |medios, moderscos. Poros finos comunes.
Ovidaciones finas escasss. Races finas y
mediss escasas. Limite inferior linesl, gradusl.

Franco arenoso. Gmwvile fine abundante Y|
gruess comun de cusrzo. Muy plastico y muy
adnesivo. Estructura gmowslar Poros finos
43-53 |eouncantes. Owicacomes finas escasas.
Motesdos finos y medios comunes. Raices
finss y mediss sbundantes. Limite inflerior
linesl, gracusl.

Localment
ede
Muscovita.

Framco arenoso fino. Poco plastico y poco
adnhesiyo. Estructura de biogues sub angulsres
53-110 |medios, cédiles. Poros finos comunes.
Oridacionas finas ¢ mediss sbuncentes Raices
finas y medias comunes.

Espesor | Vi Terramonie

{om| Chardonnay

Franco Srciioso & SoB0I0. WiJy pIssteo y My
adnesivo. Estructura Ce Diogques sub angulares

- medios, moderados. Poros finos  abuncentes.
0=22 | owidecionss fmas A ¥ concreciones

o110 O . o
- finos comunes. Raices medias y gruesss sbundsntes,

Deposito Limite infarior inesl =ragusl

Arcioso. Gravie fing y medis comun. POCO plestico y
POcO achesivo. Estructurs de Diogues sud angulares
O aGies i medios, moceragos. Poros finos y  medios
" 33-37 |aoundentes Motescor fmor y medios sbundantes
Raices fines y mediss escasas. Limite inferior linesl)
emodio radasl.

= ArcHioso. Maczo. Graviia fine y gruess comun.
Piedras y maves Os hasts 20 on Ce dismetro
= €no ocupando un 3 % oel volumen. Estructura ce bioques
Bropordo o 7-129 |enguisres medios, fuertes. Poros finos y medios
abundantes. Moteecos finos y medios sbuncentes.
Concrecione s finas adundantes. Raices fines y medias)
escasas. Limite inflerior finesl, gracdusl.

OE1a
aeltaco = Substrato Mo glacal en metriz arcilio srenose.
orales o . ¢ % Qwrilaﬁamme.“qpmimyma@es‘no.
~ e Piedras y gaves oOe hasts 20 on ce dismetro
gifere 3’ < i 123-180 | oounando un 50 % cel vonwnan, Estructurs granuler;
ado T i X e Motesdos y comcrecionss finos abuncantes. Raices
oSO finas y medias escasas.
el ¢
7 o : Nota: Presencis de agus desce Jos 150 on.
- - = - [
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Suelos: Distribucion de Series de Suelos Region del Maule

I AcHBUENO R e A gv\(
Bl ASOCIACION ALTO COLORADO [ msceLanEOS Y S R R~

B ASOCAGION GARIPAUN L] MoNTONERA . A
I ASOCIACION CAUQUENES W voano
[E5] ASOCIACION CONSTITUGION I e
] e

N

] rosuetos

[

 ruiuor
PANGUE

L] PANGULEMY

1] panmavion

B ParraL

| PeLaRco
PENCAMUE

1] PERQUILAQUEN

1] peraun

Il PeteRos

I PevvaL

[ Peuvo nearo

I PIEDRA BLANCA

1 Prrov

1 Putacan

] auea

I auruenes

H auero

| oueTe QueTe

1] auctanco

H cuaves

] auuven
RADAL

N ~am

I ruouen

1 roveraL

H savaavier

] sanmaraeL

] sANTABARBARA

I S/¥TAROSA DE LONTUE

B o
TALCAREHUE

| TaLGUENAL

| B

TERRAZA ALUVIAL VALLES COSTERO

[P

1 uenrLones
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Suelos: Tipos de Suelos

Il ArRciLLOSOS

[l ARCILLOSOS / FRANCOSOS FINOS

[_] ARCILLOSOS / RIPIO CON ARCILLOSOS

] ARenosos

[T] ARENOSOS / RIPIO

[l rrRancosos

[l FRANCOSOS /ARENOSOS

[l FRANCOSOS / FRANCOSOS FINOS

|71 FRANCOSOS /RIPIO

[I] FRANCOSOS / RIPIO CON ARENOSOS

|| FRANCOSOS / RIPIO CON FRANCOSOS

[l FRANCOSOS / RIPIO CON FRANCOSOS FINOS
[71] FRANCOSOS /ROCAS

|| FRANCOSOS FINOS

|| FRANCOSOS FINOS / ARCILLOSOS

|| FRANCOSOS FINOS / FRANCOSOS

[] FRANCOSOS FINOS / RIPIO CON FRANCOSOS
[l FRANCOSOS FINOS / RIPIO CON FRANCOSOS FINOS
[l NO CORRESPONDE

] NoExiSTE

] miri0

[] RIPIO CON ARENOSOS

[l RIPIO CON FRANCOSOS

| RIPIO CON FRANCOSOS FINOS
SIN INFORMACION

I TRUMAO / RIPIO

Bl TRUMAOS

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes

del Maule. Estudio de suelos y clima.
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Suelos: Profundidad

[ pELGabo

[l L/GERA AMODERADAMENTE PROFUNDO
[7] LIGERAMENTE PROFUNDO

[I] MODERADAMENTE PROFUNDO

[ muy DELGADO

[l No corRESPONDE

[l PROFUNDO

[T SIN INFORMACION

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes

del Maule. Estudio de suelos y clima.
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Suelos: Drenaje

[ BuenO

[ Excesvo

[B] mPERFECTO

["] moberADO

[T muy PoBRE

[l NO CORRESPONDE
| PoBRE

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes

del Maule. Estudio de suelos y clima.
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Suelos: Textura

[T FiNA

GRUESA

[l MeDIA

[ MODERADAMENTE FINA
[l MODERADAMENTE GRUESA
[] muy FiNa

[ muy GruEsA

[l NO CORRESPONDE

[l sIN INFORMACION

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes Rk}
del Maule. Estudio de suelos y clima.




Geologia: Unidad Geologica

[7] Basaltos de plateau y rocas piroclasticas interm...
[ c
. D¢ luvial iales y de e...

| Depositos de remocion en masa
|| Depositos eolicos
[ Depositos fiuviales
[ Depositos litorales
] pep y glaciofl...
[] peposttos pirociasticos
y
F Q y Veta Negra
[l Formaciones Rio Damas y Lenas-Espinoza
. Plutones Flamenco y Caldera-Pajonales
marinas y

o .
[ ] i i i aluvial...
[ |
u

aluvial...

y marinas
marinas

Secuencias y centros volcanicos parcialmente e...
4

<
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Geologia: Roca

[] andesita

. arena

[ arenisca

|| basatto

[T bioque

[ brecha

[7] brecha sedimentaria
[] caiiza

[l conglomerado

[7] deposito aluvial

[7] deposito de avalancha volcanica
W dorita

. esquisto micaceo
B granito

B granodiorita

I grava

[ metapeita

B metarenisca

I pzara

[7] sedimentario

[ ] volcanico piroclastico

Centro Tecnolégico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes
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Clima: Distribucién Agroclimatica

LITORAL PICHI
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Clima: Dias Libres de Helada
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Clima: Temperatura Media Enero
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Clima: Anual Horas Frio
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Clima: Precipitaciones diciembre a Febrero
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Clima: Precipitaciones Junio a Agosto

Centro Tecnoldgico de la Vid y el Vino- Universidad de Talca. Proyecto FIC Espumantes Ak
del Maule. Estudio de suelos y clima.




Cortes Transversales: vista aérea

PERFILES REPRESENTATIVOS DE TERRENO

71°0'0"W

72°0'0"W

35°0'0"S

35°0'0"S

36°0'0"S

36°0'0"S

LEYENDA .
Variedad + ¥
e Semilldn mmmm Perfil lloca - La Montafial| 0 510 20 30 Proyecto FIC Espumantes

B Kilémetros| Cod. BIP 30.482.013-0 |

®  Pinot noir s Perfil Rahue - Armerillo BASE CARTOGRAFICA: CTVV UTALCA 3

: i

o  Pais DATUM WGS 84 |
@  Chardonnay D Comunas Huso 19 S g _—

| |

= ]

71°0'0"W

1
72°0'0"W

22
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Cortes Transversales: Altitudes

Perfil Rahue - Armerillo

1400
1200
o 1000
g o
3 o
400,

~

0 SO0 10000 15000 0000 26000 0000 IS0 60000 45000 0000  SS000  EOOOD  SO00 70000 7S000  BOOO0  8SO00  S0O0OD  SE00 100000 108000 90000 115000 1000 425000 430000 136000
wlgmetros

llosa - La Montafa

w0

0

Exo

=200

s ke ke thw  mew  mew  mim wiw 0w eew  miw w0 mew  mem shw miw mew  mew ke wme  mow  mom
amanes

Pt st Sttt
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Cortes Transversales: Transectas

Maule Norte, lloca-La Montaiia

w Perfil Transversal W-E a los 34° 5° de Latitud Sur . E
g 1 Cordillera
1000+ 2 | | : de los Ande;
T : 2 : ! . P dill 1 "'
L2 c 2 1 1 Precordillera
5 19 1 Cordillera de la Costa ;  Uano Central | !
600 © 1 o I
[ = 1 1
I © I 1
wl g € | - s
3 1 1 ! " Deposita Vokana-Sedimentario
200 6 1 o\ 1N R s 7 Eocenc-Oligoceno.
4 W\ Z P
° & \ "\‘i\\ Rocas ! Racas Volcanicas. g
>, \\“\ Sedimentariss Jurisice-Cretacica  Depésitos Fluvic-Glaciares Depssitas volcdnicos
/ Basamentn Cristalina 4\ Tridsicc-Jurdsico (Gravs 16 Castéanand el Clneaiado, Rocas intrusivas
4 Granitico/Nietamarfico Inferior ReTena del Oligacena
e Paleoroico Superior

Maule Sur, Rahue-Armerillo

w Perfil Transversal W-E a los 35° 4" de Latitud Sur E
| 1 : Cordillera de los Andes
fic ! ] 1 |
2000- 8 g ! 1 : 1
| ‘-‘é S | Cordillera de la Costa : Llano Central : Precordillera :
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1. INTRODUCCION

Este trabajo nace de la necesidad de entender la evolucidn y geologia del basamento que da
origen a los diferentes tipos de suelo sobre los cuales descansan los vifiedos visitados en la
region del Maule y con los cuales actualmente se realiza un estudio de variedades enfocado en
la produccién de vinos espumantes en la regién del Maule, principalmente de las variedades
Chardonay, Pinot Noir y Pais. Esto permitira al final del trabajo contextualizar geoldgicamente
las diferentes subregiones de la region del Maule permitiendo sectorizar y/o agrupar los
diferentes vifledos en funcién de su origen, caracteristicas geoldgicas y variedades.

El presente informe muestra los resultados obtenidos a partir de la toma de muestras y
observaciones realizadas en terreno con el fin de aportar a las investigaciones llevadas a cabo
por el Centro Tecnoldgico de la vid y el Vino de la Universidad de Talca.

2. UBICACION

El presente estudio se realizd en base a las observaciones realizadas en 10 vifiedos
distribuidos a lo largo y ancho de la regién del Maule, incluyendo vifiedos representantes de las
4 provincias de la region y distribuidos tanto en la zona del secano interior, valle central y
cordillera de los Andes.

Para acceder a las distintas zonas de estudio, se define como centro de operaciones a la
ciudad de Talca, lugar desde el cual se logra un facil acceso hacia las zonas de estudio a través
de carreteras y caminos en buen estado tanto pavimentados como de ripio (Figura 1).
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Figura 1. Mapa de ubicacidn y accesos a las zonas estudiadas. Se destacan los limites de las provincias en la region
del Maule.

3. METODOLOGIA

El levantamiento de datos usados para la evaluacidon geoldgica de los sectores donde se
emplazan los vifiedos se realizé durante una visita a terreno que se extendid entre los dias 16 y
17 de enero de 2019 junto a Maribel Rojas, del Centro Tecnolégico de la vid y el Vino de la
universidad de Talca (CTVV).

Durante estas jornadas, se realizd la descripcién y evaluacién preliminar de suelos en 17
puntos de observacion, entre los que destacan 10 vifiedos, cuyas observaciones de superficie,
fueron complementadas con descripciones de cortes de camino, canteras, lechos de cursos de
agua o cualquier otro método que permitiera la observacion del subsuelo.

La descripcion geoldgica detallada de los suelos en los vifiedos visitados, sumado al estudio
de material bibliografico relevante y el analisis de imagenes satelitales (LANDSAT) ayudaran a
definir como se relacionan las zonas estudiadas dentro de un contexto geoldgico a diferentes
escalas que abarcan desde lo regional a lo local. Lo que a su vez ayudara al final del trabajo no
solo a clasificar los distintos vifiedos visitados en la regién segln su geologia y grado de
evolucién sino que también se intentara agrupar las zonas segln las distintas variedades
consideradas en este trabajo.

A continuacidn, se puede observar cdmo se distribuyen los vifiedos y puntos de observacion
considerados en este trabajo (Figura 2).
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Figura 2. Ubicacién y distribucién de vifiedos visitados durante la visita a terreno. Se destaca su distribucidn en las
4 provincias que componen la region del Maule.

4. MARCO GEOMORFOLOGICO REGIONAL

En términos generales, la geologia y geomorfologia de la zona central de Chile hacia el sur
de los 34° de latitud Sur (Rancagua) estd controlada por 3 unidades morfo-estructurales de
orientacion paralela NNE a SSW, las cuales son las siguientes: Cordillera de la Costa, Valle
Central y Cordillera de los Andes, cuyas caracteristicas particulares para la region se resumen a
continuacion.



4.1 Cordillera de la Costa

Constituida principalmente por basamento cristalino (igneo y metamorfico) de edad
Paleozoica (250-300Ma), secuencias estratificadas marinas del Mesozoico (150 a 250Ma), y por
intrusivos menores del Jurdsicos y Cretacicos en su borde oriental.

A partir de 339S, la Cordillera de la Costa disminuye su altura promedio hacia el sur desde 2.000
m.s.n.m., llegando a menos de 900 m.s.n.m. a los 35°26°S (Talca). Representa las raices de un
antiguo arco volcanico costero que luego migraria hacia el oriente para dar origen a la
Cordillera de los Andes.

4.2 Valle Central

Se extiende discontinuamente desde los 332 S pero logra su mejor expresién al sur de los
34° S hasta los 402 S y corresponde a una depresién o cuenca con una leve pendiente al Oeste.
Corresponde a una zona plana y extensa ubicada entre ambas cordilleras que representa una
zona de erosién y acumulacién de sedimentos, los cuales corresponderian a depdsitos volcano-
sedimentario de edad Pleistocena a Holocena es decir menor a 2.5 Ma (Thiele, 1980; Rauld,
2002), entre los que se incluirian cenizas y depdsitos piroclasticos provenientes de volcanes
activos en la Cordillera de los Andes.

4.3 Cordillera Principal

También llamada Cordillera de los Andes, corresponden a un cordén montafioso constituido
por depdsitos volcanico y sedimentarios cenozoicos que predominan en gran parte del macizo
cordillerano cuyo origen corresponde principalmente procesos volcanicos asociados fundicién
de corteza bajo el continente para luego da origen a procesos volcanicos en superficie. Estos
procesos se habrian iniciado hace mdas de 60Ma periodo en el cual el arco volcédnico habria
comenzado a migrar desde la Cordillera de la costa hacia el este dando lugar a la cordillera y
volcanes que conocemos hoy. Recibe también el nombre de Arco Volcanico Andino y se
encuentra en constante desarrollo, construccidn y elevacion hasta nuestros dias. La actividad
volcdnica mas reciente estaria representada por los volcanes: Descabezado Grande (ultima
erupcién fue registrada en junio de 1932), Descabezado Chico, Quizapu, Nevado de Longavi,
San Pedro y volcan Laguna del Maule.



Su altura promedio va decreciendo hacia el sur desde unos 6.000 m a los 332S pasando por
menos de 3000 m a los 359S para finalmente hundirse bajo el océano en Tierra del Fuego y
reaparecer en la Antdrtica como Cordillera Antartandes.
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Figura 3. Principales dominios geomorfoldgicos al sur de los 34° de latitud sur. Cordillera de la Costa Occidental,
cordillera de la Costa Oriental, Valle Central y Cordillera Principal. En Amarillo, se han destacado los vifiedos
estudiados.

La distribucion, posicidn y caracteristicas geolégicas de las unidades geomorfoldgicas antes
descritas obedecen a una sucesién de eventos que han estado ocurriendo desde el Paleozoico,
es decir, desde hace mas de 250 Ma y que se resumen a continuacion.

Como se menciond anteriormente, en el pasado geoldgico el arco volcanico activo,
correspondia a lo que conocemos hoy como Cordillera de la Costa, el cual estaba compuesto



por una serie de volcanes mds o menos alineados a lo largo de una franja, similar a lo que
ocurre hoy con las islas volcanicas del pacifico (Ej. Isla de Pascua). Producto de los esfuerzos
extensionales detras del cordén volcanico, se formd una cuenca (depresion en la superficie de
la tierra) la que luego de un hundimiento bajo el nivel del mar fue invadida e inundada por el
océano cubriendo las zonas continentales generando lo que se conoce como cuenca de tras
arco y un mar interior de poca profundidad. Esta cuenca (o mar interior) fue acumulando los
depdsitos sedimentarios tanto marinos (microorganismos) como provenientes del continente
(Arenas y depdsitos de tipo Delta) por un extenso periodo, el cual abarca desde el Tridsico hasta
el Cretécico inferior, dando lugar a rocas sedimentarias en el fondo de este mar interior.

Este periodo tranquilo en la historia geoldgica dio paso a un episodio de fuerte compresién
y gran deformacidn, el cual comenzd con el alzamiento del fondo marino y por consiguiente
también de las unidades sedimentarias que ahi se estaban formando, para luego dar paso a la
migracion del cinturdn volcanico hacia el Este generando el alzamiento de una cordillera
incipiente, la cual se consolida luego del hundimiento del bloque central que conectaba ambos
cordones. Este hundimiento dio inicio a un proceso de erosién y deposicion de sedimentos
desde la nueva cordillera dando inicio al paisaje que conocemos hoy y el cual estd en constante
cambio y evolucion (Figura 4).
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depdsitos marinos interiores.



5. CONTEXTO GEOLOGICO REGIONAL

Como se vio en el capitulo anterior, en la region del Maule se encuentran expuestos los 3
grandes rasgos geomorfoldégicos que destacan en la zona central del pais y que a su vez
controlan la geologia y relieve observado a lo largo y ancho de ella. En el presente trabajo la
distribucién de los vifledos y terrufios estudiados son fiel representantes de esta diversidad
geoldgica y geomorfoldgica. En el caso de la cordillera de la Costa, esta se presenta con una
morfologia de cordones montafioso de lomaje suave y de baja altura, en los que han quedado
expuestas las rocas mds antiguas de la regidn correspondientes a rocas del basamento
metamorfico del sildrico-carbonifero, entre las que destacan rocas como pizarras, filitas y
metareniscas, las cuales presentan una gran distribucion geografica, de los 33° a los 38° de
latitud sur. Estas quedan expuesta especialmente en las zonas costeras de la regién, las cuales
han sido cubiertas e instruidas por grandes cuerpos intrusivos que forman parte del basamento
granitico el cual estd compuesto por rocas de composicidn principalmente granitica y tonalitica
del carbonifero-pérmico (328-235Ma).

Sobre este basamento cristalino se habrian depositado rocas estratificadas de origen
volcano-sedimentario, las cuales en el sector norte de la regién, particularmente en el sector de
Vichuquén y Hualafié corresponderian a rocas volcano-clasticas de la Formacidn Crucero de Los
Sauces de edad triasica media (Gutiérrez, 1980), ademas de unidades sedimentarias marinas de
la Formaclén Rincén de Niifiez de edad jurdsica inferior. En el caso del sector sur de la
cordillera de la costa, especialmente cercanas al sector de Pilen y Coronel de Maule, las
unidades volcano-sedimentarias que cubren el basamento cristalino corresponderian a los
Estratos de Pocillas-Coronel de Maule-Quirihue, asignadas al Tridsico y que corresponden a
sedimentitas clasticas y volcanitas, expuestas en el sector del mismo nombre. No obstante su
importante distribucién ninguna de estas unidades ha sido representada en los mapas
geoldgicos publicados para este sector del pais y aparentemente no se encontrarian asociadas a
plantaciones agricolas.

Hacia la zona cordillerana las unidades presentes estarian asociadas directamente al cordén
volcanico activo, en el cual se pueden encontrar rocas volcdnicas asociadas a eventos desde el
oligoceno al cuaternario, rocas sedimentarias marinas con fésiles del cretacico inferior, ademas
de rocas sedimentarias y volcano-sedimentarias superpuestas a los estratos marinos antes
mencionados (Munizaga, F. 1968) (Figura 5).



Mar Chileno
Oceano Pacifico

S '/,_‘
Figura 5. Mapa Geoldgico regional interpretado del area de estudio (Modificado de SERNAGEOMIN 2013). Se
destacan la ubicaciéon de los vifiedos visitados y las principales unidades geoldgicas asociadas a ellos. Pz4b: Silurico-
Carbonifero. Pizarras, filitas y metareniscas. CPg: Carbonifero-Pérmico (328-235 Ma). Granitos, granodioritas,
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volcano-sedimentaria asociadas a lavas basalticas a daciticas, rocas epiclasticas y piroclasticas. PI3t: Pleistoceno.
Depdsitos piroclasticos, principalmente rioliticos, asociados a calderas de colapso. Q1: Pleistoceno-Holoceno.
Depdsitos aluviales, coluviales y de remocidn en masa; en menor proporcion fluvioglaciales, deltaicos, litorales o

indiferenciados.

6. CONTEXTO GEOLOGICO LOCAL

Para una mejor descripcion y evaluacién del origen geoldgico de los suelos en las distintas
zonas visitadas y como estos se relacionan con las variedades consideradas en este proyecto.
Los puntos de evaluacion seran a agrupados segun su posicion geomorfolégica dentro de la
region, permitiendo describir las zonas segln caracteristicas comunes como es el caso de
edades y origenes de las unidades geoldgicas que dan origen a los suelos presentes en cada
zona (Figura 6).
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Figura 6. Figura esquematica que muestra la distribuciéon de los distintos vifiedos visitados, sus respectivas
variedades de uva vinifera y como estas se relacionan con la geologia regional y las principales unidades
geomorfoldgicas destacadas en la region. Modificado de mapa geoldgico de chile escala 1:1000000.

Los vifledos y sectores visitados, muestran principalmente suelos representativos de su
origen geoldgico, es decir suelos dominados por materiales provenientes de la descomposicién
y disgregacion in situ tanto del batolito costero, en el caso de los vifiedos cercanos a la
cordillera de la costa; de los sedimentos de relleno en aquellos vifiedos en el valle central y de
paquetes volcdnicos estratificados en el caso de aquellos ubicados en la pre cordillera de los
Andes. Dado la variabilidad local de las rocas del basamento y la composicién de los paquetes
estratificados es importante destacar que cada suelo generado a partir de ellas puede
presentar similitudes y diferencias a nivel local, donde incluso podria darse el caso de
variaciones laterales del suelo dentro de un mismo cuartel. Es decir, cada cuartel de una misma
vifia puede no tener el mismo origen geoldgico. A continuacidn se presenta la descripcidén de
cada uno de los vifiedos visitados, y como estos reflejan las caracteristicas geoldgicas propias de
la zona en la que se encuentran.
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6.1 Vinedos de la cordillera de la costa

Los vifledos ubicados en esta zona de la regidn, particularmente en el sector del Secano
Interior, si bien se ubican muy separados espacialmente unos de otros, presentan importantes
similitudes en cuanto a su geologia, geografia y clima. De este modo se observa que estas zonas
se caracterizan por presentar superficies de lomajes suaves ampliamente dominadas por rocas
del basamento intrusivo o también llamado Batolito Costero. Ambas zonas se identifican como
CPg en el mapa geoldégico de chile y corresponde a rocas intrusivas como granitos,
granodioritas, tonalitas y dioritas, de hornblenda y biotita, localmente de muscovita del
Carbonifero-Pérmico (328-235 Ma), los cuales ejercen gran influencia en los perfiles de suelo
reconocidos en estas zonas ya sea estos rocosos (roca madre o maicillo) o sedimentarios
(aluvios y coluvios). En este trabajo se evalué la geologia y suelos de 3 vifiedos distribuidos
entre los sectores de Vichuquen, Hualafie y Pilen, los cuales en conjunto corresponden a
vifiedos productores de Chardonnay (CH), Pinot Noir (PN) y Pais (PA).
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Figura 7. Vista ampliada de vifiedo en la comuna de Hualafie. Se destaca el entorno de lomajes suaves y suelos con
fuerte componente macillo, evidencia de un origen granitico.

6.1.1 Vichuquén — Viiiedo Francisco Diaz

Corresponde a un vinedo ubicado en la comuna de Vichuquen en un clima relativamente
costero dado que se encuentra solo a 17 km en linea recta desde la costa. Corresponde a un
viledo productor de uva Chardonnay y Pinot Noir. En ella se observa una calicata de poca
profundidad de 1 metro aproximadamente donde queda expuesto un perfil de suelo In-situ, sin
intervencion de procesos de transporte de color pardo amarillento, completamente
evolucionado con finos granos de cuarzo resistentes a los procesos de meteorizacién dando al
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suelo una textura arenosa con algo de arcilla las cuales se habrian generado a partir de la
descomposicidén de los feldespatos del granito original. Este horizonte da paso gradual a un
suelo tipo maicillo formado por la disgregacion del granito del basamento en un agregado de
cristales individuales, entre los que destacan cuarzo, feldespatos y micas blancas (Moscovita)
sin alcanzar el basamento rocoso original (Figura 8).
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Figura 8.Calicata en el Vifledo Francisco Diaz. Se reconoce un perfil de suelo in situ sin variaciones importantes en
profundidad que evidencian un origen granitico. a) Pinot Noir en cuartel evaluado b) Chardonnay en cuartel
evaluado c) Sedimentos superficiales en perfil de suelo, evidencias de material maicillo asociado a rocas graniticas.
d) Calicata 1m de profundidad en vifiedo Francisco Diaz.

6.1.2 Hualafie - Vifiedo Miguel Torres

En este vifiedo, productor de uva Pais, no se tuvo acceso a una calicata bajo los cuartele. Es
por este motivo que la descripcion geoldgica del sector se llevd a cabo mediante métodos
indirectos como es el caso de la literatura y observaciones superficiales del terreno. En este
caso, se puede interpretar un suelo heterogéneo tanto en composicion como en tamaino de
fragmentos, con morfologias que varian de sub redondeados a sub angulosos, con fragmentos
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oxidados con alta presencia de hematita (oxido de fierro) caracteristicas propias de depdsitos
con importante componente tanto aluvial como y coluvial. Los fragmentos hallados en
superficie corresponden bdasicamente a rocas graniticas como granitos, granodioritas vy
tonalitas, fragmentos de cuarzo, etc. similares a las descritas para el batolito costero, lo que
hace presumir que la fuente de los sedimentos seria el mismo batolito costero aflorando en los
lomajes cercanos y removilizados por eventos locales de baja energia lo largo del tiempo
reciente (Cuaternario) (Figura 9).
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Figura 9. Vifiedo en la comuna de Hualafie (Miguel Torres). Se reconoce en superficie un suelo heterogéneo con
material re-movilizado de origen granitico y lomajes suaves propios de esta zona dela regién del Maule. a) Vista
general del vifiedo con uva pais. b) Pequefios fragmentos de distinta composicidn. c) Fragmentos mayores en

superficie del vifiedo, donde se reconoce su morfologia sub angulosa propio de depdsitos con importante
componente coluvial.

6.1.3 Pilen - Vifiedo Valdivieso

En este vifiedo, productor de una Pinot Noir, no se tuvo acceso a una calicata bajo los
cuarteles, sin embargo dentro del vifiedo se tuvo acceso a una quebrada profunda (5m aprox)
la cual permitio tener acceso a observaciones bajo la superficie y del tipo de suelo presente en
el sector. Como puede verse en la Figura 10, se observa un perfil de suelo In-situ evolucionado a
partir de rocas graniticas del batolito costero con débil a escaso aporte coluvial. El resultado de
la descomposicidn y disgregacién de la roca original genera en este caso un suelo tipo maicillo
fino con abundantes sedimentos arenosos y minerales de arcilla. El hecho de que los cristales
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originales del maicillo no sean abundantes como en el caso del sector de Vichuquen sumado a
la alta presencia de minerales de arcilla (Caolinita) indicaria un estado de evoluciéon avanzado
respecto al basamento original, similar a lo observados en otros vifiedos del sector.

A ’ SRt Lo y v Wl S
B % | & N
1 o s W 5 ¥ e Y v ; o, G q . A
g ' LSRN Y ol o FANE ¥

Figura 10. Corte natural de quebrada en Vifiedo del sector de Pilen (Valdivieso). Se reconoce un perfil de suelo in
situ, de tipo maicillo, homogéneo, sin variaciones importantes en su perfil que evidencian un origen granitico. a)
Vista general del vifiedo con uva pais. b) Pequefios fragmentos de distinta composicién.

6.2 Vifiedos del Valle Central

La zona del valle central corresponde a una cuenca o depresion central entre cordilleras que
se presenta como una extensa planicie solo interrumpida por cerros islas, los cuales son
principalmente de origen volcdnico. En esta cuenca, como es de amplio conocimiento, se
acumulan materiales provenientes principalmente de la cordillera de la andes debido a
distintos eventos deposicionales como son los procesos aluviales, fluviales, glaciares y
piroclasticos que hayan tenido lugar a lo largo de la historia geoldgica. Particularmente la zona
gue concentra los vifiedos visitados se encuentra entre los rios Teno y Maule en donde se
pueden reconocer 2 grandes unidades geoldgicas que el mapa geoldgico de chile identifica
como Q1 y PL3T. La primera de ellas agrupa a todos los depdsitos aluviales, glaciares,
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fluvioglaciares y de remocién en masa, los cuales se presentan en perfil como suelos
compuestos por fragmentos que varian de sub-angulosos a redondeados de diferentes origenes
y composiciones contenidos en una matriz sedimentaria fina que puede variar desde arena
hasta arcilla. La segunda gran unidad del valle central corresponde a depdsitos volcano-
sedimentarios, principalmente rioliticos, asociados a cenizas y material piroclastico
correspondientes a calderas de colapso. A ambos tipos de depdsitos o materiales de relleno se
les ha asignado una edad Pleistoceno-Holoceno, es decir procesos actualmente activos e
intercalados. La mayoria de los vifiedos visitados en esta zona corresponden principalmente a
vifiedos productores de Chardonnay (CH) y puntualmente a Pinot Noir (PN).

Figura 11. Vista panordmica de vifiedo en la comuna de Curicd, valle central. Se destaca el entorno de superficies
planas y extensas propio de cuencas de relleno aluvial.

6.2.1 Quilvo — Vifledo Puertas

Este vinedo, ubicado en la localidad de Quilvo, comuna de Romeral, corresponde a un
vifiedo productor de uva Pinot Noir. Al no tener acceso a una calicata abierta, se realizé una
interpretacion del tipo de suelo basado en su ubicacién geogréfica, literatura del sector y
evidencias de superficie. Como se vio anteriormente, esta zona se encuentra asociada
principalmente a depdsitos de relleno, cuya cercania con el rio Teno podria hacer suponer una
fuerte componente aluvial. No obstante, los fragmentos en superficie sumado a imdagenes de
calicatas tomadas en otros proyectos, muestran un suelo rico en matriz fina, arcillosa y
abundante, la cual contiene fragmentos principalmente sub-angulosos de diferente
composicion y tamafios (2 a 30cm). Esta heterogeneidad en fragmentos sumado al importante
porcentaje de matriz, no permite relacionar estos suelos a un deposito aluvial tipico de los
valles, sino mas bien hacen pensar en otro tipo de procesos de transporte y removilizacién.
Estudios en la cuenca del rio Teno desde el Volcan Planchdén en la cordillera de los Andes hasta
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la localidad de Teno en el valle central describen eventos glaciares que habrian ocupado la

cuenca del rio Teno durante a la dltima época glacial (Briiggen, J. 1928), generando de este modo

sus respectivos depdsitos sedimentarios explicando de este modo, el tipo de depdsitos y
heterogeneidad vista en los suelos de esta zona (Figura 12).

e L

Figura 12. Vifiedo Puertas en la localidad de Quilvo, comuna de Romeral. a) Vista general del vifiedo con uva Pinot
Noir. b) Fragmentos mayores en superficie de distinta composicion y morfologias irregulares. c) Calicata 1m de
profundidad facilitada por el CTVV, confirma una matriz fina y abundante conteniendo fragmentos heterogéneos
en términos composicion, morfologia y tamafios, composicidn consistente con depésitos glaciares descritos para el
sector.
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6.2.2 Curicé — Vifiedo Los Nogales

Este vifiedo productor de uva Chardonnay, se ubica dentro de la ciudad de Curicé y se
encuentra flanqueado tanto por los rios Teno por el norte y Lontué por el sur. Observaciones
superficiales sumado a una calicata de 80 cm permiten confirmar la influencia de estos 2 rios en
la composicion del suelo, dando lugar a un suelo aluvial tipico de este tipo de ambientes donde
es posible reconocer facilmente una matriz fina conteniendo fragmentos principalmente sub-
redondeados de baja esfericidad (Figura 13). Las observaciones realizadas en la calicata
permiten confirmar la continuidad en profundidad de las observaciones previamente realizadas
en superficie. Se reconoce de este modo, un horizonte superficial fino, el que luego de haberlo
tamizado y estudiado por separado permite identificarlo como un horizonte compuesto por una
matriz con abundante limo y en menor medida arcilla de tonos pardo oscuro la cual se presenta
como una capa compacta y aglomerada sin presencia de fragmentos. Este horizonte da paso
gradual hacia un sedimento aluvial con 40 a 50% de fragmentos redondeados a sub-
redondeados, de variados tamanios, similares a los reconocidos en superficie (Figura 13).

Figura 13. Vifiedo Los Nogales en la ciudad de Curicé. a) Calicata en vifiedo los Nogales. Se destaca el paso gradual
de un horizonte rico en matriz a un fondo con importante presencia de fragmentos redondeados tipico de suelos
aluviales. Se destaca ademas el resultado del tamizado de la fraccion mas fina de la calicata, con terrones de
distinta granulometria descartdndose la presencia de fragmentos rocosos. b) Vista general del vifiedo con uva
Chardonnay. c) Fragmentos mayores redondeados a sub-redondeados de 10 a 30 cm tipicos de suelos aluviales.

6.2.3 Pichingal — Vifiedo Valdivieso

Este vifiedo, ubicado dentro de la localidad de Pichingal corresponde a un vifiedo
productor de uva Chardonnay, se encuentra 2 km al sur del rio Lontué. La cercania con el rio, se
refleja directamente en la composicién del suelo presente en este sector. Observaciones
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superficiales sumado a un corte asociado a un canal de regadio de 1m de profundidad permiten
confirmar una importante componente aluvial en la composicidn del suelo, dando lugar a un
suelo tipico de este tipo de ambientes donde es posible reconocer facilmente un horizonte
superficial rico en una matriz fina arenosa de color pardo amarillento conteniendo fragmentos
principalmente sub-redondeados de baja esfericidad de distinta composicion los que varian en
profundidad hacia un horizonte rico en fragmentos de 5 a 50cm de didmetro permitiendo
confirmar la continuidad en profundidad de las observaciones previamente realizadas en
superficie. (Figura 14).

A

Figura 14. Vifiedo en Pichingal (Valdivieso) a) Fragmentos mayores redondeados a sub-redondeados de 10 a 30 cm
tipicos de suelos aluviales. b) Corte natural en canal de regadio. Se destaca el paso gradual de un horizonte rico en
matriz a un fondo con importante presencia de fragmentos redondeados tipico de suelos aluviales. c) Fragmentos
redondeados a sub redondeados de distinta composicion recolectados desde el campo. Se destacan ademas los
fragmentos acumulados en pircas y extraidas desde el mismo campo.
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6.2.4 Itahue — Vina Astaburuaga

Este vifiedo, ubicado en la localidad de Itahue, comuna de Molina en el valle central y
proximo al flanco oriental de la cordillera de la costa, corresponde a un vifledo productor de
uva Chardonnay, en general se observa un vifiedo de morfologia plana, solo interrumpido por el
estero El Rincon, el cual genera varios cortes naturales en el suelo, los cuales permiten realizar
observaciones geoldgicas respecto a su origen. Uno de estos cortes, de 3 m de profundidad
sumado a las observaciones superficiales permite observar un sedimento fino de color pardo
rosado sin fragmentos aparentes. Este tipo de sedimentos se asocia a depdsitos volcano-
sedimentarios asociado a procesos piroclasticos de caida, los cuales se generan por la caida de
cenizas volcanicas previamente en suspensién los que al caer y depositarse, se intercalan con
los estratos aluviales comunes en la zona central. Como pudo verse en el capitulo de geologia
regional estos procesos volcanicos habrian ocurrido desde el Pleistoceno hasta inicios del
Holoceno, siendo cubiertos en la mayoria de los casos por procesos aluviales mdas nuevos, los
cuales siguen vigente hoy (Figura 15).
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Figura 15. Calicata en vifiedo Astaburuaga. a) y b) Perfil de suelo en corte natural de camino asociado al estero El
Rincén destacandose un suelo rico en matriz asociado a depdsitos piroclasticos de caida de tipo ceniza. c) vista de
parronales de Chardonnay en una extensa superficie plana.
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6.2.5 Aurora— Vifia Terranoble

Este vifiedo, ubicado en la localidad de Aurora, comuna de San Clemente en el valle central
corresponde a un vifiedo productor de uva Chardonnay, se encuentra 4 km al norte del rio
Lircay. La cercania con el rio, se refleja directamente en la composicion del suelo presente en
este sector. Observaciones superficiales sumado a un corte asociado a una zanja de desechos
industriales de 2 metros de profundidad permiten reconocer un suelo con abundante matriz
fina, arenosa a arcillosa la cual contiene escasos fragmentos redondeados a sub redondeados
de 2 a 5cm de didmetro y baja esfericidad, donde es posible reconocer distintos horizontes
intercalados entre si. Los distintos horizontes reconocidos en el perfil son evidencia de distintos
estados energéticos del sistema fluvial que lo origind. En este caso particular corresponderia a
un ambiente depositacional de baja energia intercalado con eventos con escaso caudal,
asociados probablemente a temporadas de sequia con escasa a nula presencia de fragmentos
redondeados (Figura 16).
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Figura 16. Calicata en vifiedo Terranoble. a) y b) Perfil de suelo en corte artificial asociado a una zanja de desechos
industriales destacandose un suelo rico en matriz asociado a depdsitos aluviales. c) vista de parronales de
chardonnay en una extensa superficie plana con escasos fragmentos en superficie.
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6.2.6 Duao - Vifa El Aromo

Este vifiledo, ubicado en la localidad de Duao, comuna de Maule en el valle central
corresponde a un vifiedo productor de uva Chardonnay, se encuentra 4 km al norte del rio
Maule. La cercania con el rio, se refleja directamente en la composicion del suelo presente en
este sector. Observaciones superficiales sumado a un corte asociado a un canal de regadio de
1m de profundidad permiten confirmar un suelo con escasa matriz fina rica en arena y limo de
color pardo grisdceo conteniendo abundantes fragmentos redondeados a sub-redondeados de
esfericidad media los que varian de 5 a 50cm de diametro asociados al arrastre y acumulacién
de material por parte de cuerpos de agua superficiales de alta energia en el periodo geoldgico
pasado, siendo probablemente parte de terrazas colgadas del rio Maule (Figura 17). Las
observaciones realizadas en superficie permiten observar cierta homogeneidad en la magnitud
y composicidon de los fragmentos, lo que permite confirmar una continuidad en el ambiente
deposicional para toda la zona donde se emplaza el vifiedo.

reconoce su composicion aluvial rica en fragmentos. b) Fragmentos mayores en superficie redondeados a sub-
redondeados y 5 a 30 cm tipicos de suelos aluviales. c) Vista entre hileras en el campo. Confirma extension lateral
de suelo descrito.
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6.3 Viinedos de la Cordillera Principal

Los suelos asociados a la zona de la cordillera principal, o cordillera de los Andes, al estar
asociados a un ambiente de arco volcanico activo presentan unidades geoldgicas complejas
propias de este tipo de ambientes, entre las que se incluyen secuencias volcano-sedimentarias
con lavas basalticas a daciticas y rocas piroclasticas. Particularmente la zona estudiada, ubicada
en el borde sur del embalse Colbun, se presenta con superficies de cerros escarpados y valles
pronunciados ampliamente dominadas por unidades volcdnicas las cuales se sefialan en el
mapa geoldgico de chile como OM2c. El trabajo de terreno ha permitido definir que estas
unidades volcanicas corresponderian a rocas pertenecientes a la Formacion Colbun que
corresponde a una formacién con unidades propias de un volcanismo piroclastico muy intenso
con depositacién de depdsitos gravitacionales de tipo lahares, las que se presentan como
afloramientos expuestos en superficie donde es posible reconocer un paquete estratificado de
tobas, estratos macizos y cadticos no gradados asociados a areniscas volcdnicas de grano
grueso, brechas piroclasticas asociadas a procesos de caida gravitacional y brechas epiclasticas
propias de una alteracion y transporte superficiales, en ambos casos con fragmentos liticos
principalmente de composicidon andesitica. Dataciones radiométricas K/Ar han definido una
edad de 36 Ma (oligoceno) para esta unidad, la cual estaria intruida (cortada) por numerosos
filones andesiticos “multicolores” provenientes de la formacion Machicura, mas joven y que
intruye a la formacion Colbun (Figura 18).
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Figura 18. Columna estratigrafica esquematica que intenta graficar la posicion relativa de las unidades presentes
en la zona de Colbun.
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Figura 19. Vista panoramica de vifiedo Laberinto en la comuna de Colbun a orillas del embalse del mismo

Se destaca el entorno de superficies escarpadas e irregulares propios de este tipo de ambientes.

6.3.1 Colbun - Vifia Laberinto

Este vifiedo, ubicado a orillas del embalse Colbun, corresponde al Unico vifiedo visitado en
la cordillera de los andes, el cual es un vifiedo productor de todas las variedades incluidas en
este proyecto como es el caso de Chardonnay (CH), Pinot Noir (PN) y Pais (PA). Dado lo irregular
de la geografia del vifiedo, se han definido 3 tipos de suelo, lo que quedan expuestos en los
distintos sectores, siendo todos ellos parte de un mismo ambiente deposicional volcano-
sedimentario asociados a la formacidn Colbun del periodo Mioceno — Oligoceno. Los 3 tipos de
suelo descritos en este vifledo seran evaluados e interpretado por separado como se explica a
continuacion (Figura 20).
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Embalse Colbuin

Figura 20. Vista satelital del vifiedo Laberinto en la comuna de Colbun a orillas del embalse del mismo nombre. Se
destacan 5 puntos de observacion.

Suelos Arenosos

Este tipo de suelos quedan expuestos en el primero punto de observacién denominado
Labl. Corresponden a suelos relativamente homogéneos con sedimentos tamafio arena de
distintas composiciones entre los que destacan micro fragmentos volcdnicos como andesitas,
dacitas y tobas multicolores, junto a ellos fragmentos cristalinos de feldespatos y cuarzo. Estos
sedimentos se presentan como horizontes sub-paralelos finos, con granulometrias
predominantemente gruesas 1 a 10mm y escasos fragmentos mayores. Este tipo de depdsitos
es tipico de depdsitos asociados a flujos piroclasticos y pueden intercalarse con sedimentos mas
finos dependiendo de la actividad volcénica del periodo de formacion.
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Figura 21. Corte de camino en vifiedo Laberinto. a) y b) Perfil de suelo de 3 metros de alto. Se reconoce un suelo
con marcados horizontes sedimentarios de granulometria gruesa y relativamente homogénea consistente con
flujos piroclasticos consecutivos. c) Resultado del tamizado de la muestra de suelo, se reconocen granulometrias
relativamente homogeneas que varia de una fraccién fina de 1 mm aprox y una fraccién mas gruesa de 3 a 10mm.

Suelos Trumao

Este tipo de suelos pueden observarse en casi todo el vifiedo, en este caso particular en los
puntos de observacién Lab3, Lab4 y Lab5. Se presentan como un sedimento de coloracidn gris a
pardo oscura en general muy aireado y sin presencia de fragmentos mayores, el cual puede
presentar zonas mdas compactas las que se presentan como costras compactadas del mismo
material. Este tipo de depdsitos estan asociados a depdsitos volcanicos de flujo asociados a
antiguos lahares compuestos por cenizas finas, las que luego de saturarse en agua pueden
viajar grandes distancias antes de ser depositadas, lo que explica su presencia en algunas zonas
alejadas de centros volcanicos conocidos (Figura 22).
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Figura 22. Suelo trumao. a) Sedimento fino y aireado tomado de Lab4. b) Plantacién de estacas en suelo trumao en
punto Lab4.

Suelos Volcanicos Brechozos

Este tipo de suelos pueden observarse en las partes altas del viedo como es el caso del
punto Lab2. Se presentan como afloramientos rocosos donde se exponen capas estratificadas
de brechas volcdnicas con matriz de cenizas blancas y fragmentos rocosos angulosos de
composicidon principalmente andesitica. Estos estratos se encuentran intruidos por digques o
filones andesiticos que sobresalen del afloramiento, destacdndose su fracturamiento en
bloques y sus tonos verdes a azules con vesiculas oxidadas que presentan coloraciones rojizas
producto de la oxidacion de fierro. Como se expuso anteriormente estos diques o filones se
asocian a intrusiones volcanicas de la formacién Machicura la cual intruye a la formacion
Colbun, siendo ambas parte integral del volcanismo Oligoceno — Mioceno que modelo la
cordillera que hoy se observa en el sector (Figura 23).
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Figura 23. Suelo Volcénico Brechozo. a) Afloramiento rocoso en Lab2. Se destacan los cuerpos intrusivos masivos
que intruyen sedimentos mas finos. b) Muestra de mano de dique andesitico. Se destacan su apariencia multicolor
asociado a distintos estados de oxidacién. c) acercamiento a brecha de ceniza, parte de roca de caja. d)
Fragmentos rocosos de distinta composiciéon rodados de partes altas y hallados en zonas bajas del vifiedo.

7. RESUMEN GEOLOGICO Y CONCLUSIONES

Segln lo expuesto en los capitulos anteriores, la regidon del Maule presenta una variabilidad
geolégica que se relaciona directamente con las principales unidades geomorfoldgicas
presentes en chile. De este modo se tiene un claro desarrollo de la cordillera de la costa,
compuesta principalmente por rocas antiguas del periodo carbonifero-pérmico y miembros del
basamento cristalino tanto intrusivo granitico como metamorfico. Hacia el centro de la region
se destaca una morfologia plana dominada por la gran cuenca del valle central, compuesta por
depdsitos sedimentarios aluviales y piroclasticos siendo las unidades geoldgicas mas jévenes y
cuyo desarrollo se extiende desde el Pleistoceno hasta el presente. Finalmente, la cordillera de
los andes presenta rocas asociadas a un volcanismo extrusivo, compuesto principalmente por
unidades volcano-sedimentarias estratificadas las que varian desde lavas brechozas a tobas de
ceniza y/o liticos, las cuales localmente pueden verse intruidas por cuerpos intrusivos mas
jovenes y de limitada extension y volumen.
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Segun la evaluacién en terreno basado en el estudio de las calicatas, cortes de camino y
evaluaciones superficiales en los distintos vifiedos visitados, se puede facilmente clasificar los
suelos dependiendo de la zona en la cual se encuentren. De este modo se tiene que los suelos
asociados a la cordillera de la costa al encontrarse fuertemente influenciados por la presencia 'y
extensidon de las rocas graniticas del basamento, corresponden basicamente a suelos In-Situ,
con horizontes que varian desde el maicillo hasta roca madre intacta, ademas de variaciones
locales asociados a depdsitos aluviales y coluviales de limitada extensién. Por otro lado, los
suelos presentes en vinedos del valle central estan fuertemente influenciados por procesos
aluviales asociados a los rios que atraviesan la regidon de este a oeste, generando terrazas
colgadas que se traslapan con las terrazas de rios paralelos. Localmente se reconocen zonas con
depdsitos piroclasticos de caida, que corresponden a depdsitos sedimentarios de material fino,
limoso sin fragmentos mayores, de tonos claros asociados a eventos volcanicos durante el
pleistoceno, algunas veces intercalados con los depdsitos aluviales y que pueden observarse en
algunas zonas del valle central. Finalmente los suelos hallados en la cordillera de los andes
derivan de la evolucién y meteorizacién de unidades volcano-sedimentarias asociadas al
volcanismo del Oligoceno - Mioceno, Estas unidades estratificadas corresponden a sedimentos
piroclasticos tanto de caida como de flujo, donde se destacan areniscas volcanicas de grano
grueso, brechas volcdnicas y acumulaciones de cenizas finas conocidas localmente como
“Trumao”.

En relacién a las variedades consideradas en este estudio, se puede observar que los 3
vifledos evaluados en la cordillera de la costa o secano interior producen en conjunto las 3
variedades consideradas en este estudio. Si bien ninguna de ellas produce por si misma las 3
variedades, dado la homogeneidad en sus suelos en este caso graniticos, geografia de lomajes
suaves y clima se puede considerar toda esta zona como una sola unidad productora de las 3
variedades, es decir Pinot Noir, Chardonnay vy Pais.

Salvo una excepcidn, los vifiedos asociados al valle central se pueden considerar como
vifiedos productores principalmente de uva Chardonnay asociados a suelos de relleno
principalmente de origen aluvial y localmente piroclasticos.

Respecto a los suelos asociados a la cordillera de los antes y dado que solo se tuvo acceso a
un vifiedo se hace dificil generar asociaciones o extrapolar los resultados a otras zonas de la
cordillera, sin embargo es importante destacar la gran variedad de suelos presentes en este
Unico vifiedo como es el caso de suelos arenosos, suelos trumao y suelos volcanicos brechozos
los cuales serian productores de las 3 variedades consideradas en este trabajo e incluso de
otras como es el caso del Sauvignon Blanc (Figura 24).

Respecto a la edad de los suelos, es importante destacar que si bien las rocas de las cuales
evolucionaron tienen una edad definida (Ej. Paleozoico en el caso del batolito costero), no seria
correcto asignar esta misma edad a los suelos derivados de ellas, dado que en el caso de las
rocas intrusivas la edad estd definida en funcién del momento geoldgico en el cual cristalizaron,
es decir, el momento cuando pasaron de un estado liquido (magma) a un estado sélido (rocas),
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lo cual ocurre millones de afos antes de ser exhumadas y expuestas en superficie. Es asi que la
edad de los suelos in-situ tanto intrusivos en la cordillera de la costa como volcanicos en la
cordillera de los andes tendrian edades mucho mas jévenes. En el caso de los suelos
sedimentarios, si seria correcto asignar la misma edad del depdsito dado que los procesos de
transporte y sedimentacion, ademas de aquellos asociados a remocidon en masa contintan
hasta nuestros dias.

Pinot Noir CORDILLERA DE LA COSTA VALLE CENTRAL CORDILLERA DE LOS ANDES
O Chardonnay Ambi Volcanico il i Ambiente sedimentario Ambi Vol Sedi io
. Pais Carbonifero-Pérmico Pleistoceno-Holoceno Oligoceno-Mioceno
(328-235 Ma) (2,5-0 Ma) (40-5 Ma)
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8. GLOSARIO GEOLOGICO

Filon. (vein) Geol. Relleno mineral de una fractura.
Filoniano, na. (dike) Geol. [roca, yacimiento, cortejo] Que se encuentra en un filén.

Lahar. (lahar) Geol. Colada de barro de origen volcéanico, directo o indirecto, que fluye por las
laderas de los volcanes, siguiendo normalmente los cauces de los rios o de los arroyos.
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Anexol. Tabla Estratigrafica del tiempo Geoldgico. En ella se definen las principales Eras y periodos geoldgicos, con

sus respectivas edades en Millones de afios.
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Anexol. Triangulo de Streckeisen para la definicidn y clasificacion de rocas intrusivas.
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Mbonitoreo de madurez

La fecha de cosecha se determina midiendo la evolucion de las concentraciones de azii-
car, pH y acidez total de las bayas. Durante el periodo de maduracion de la fruta, hay
un incremento en la concentracion de azicares con una simultdnea disminucion de los
niveles de acidez total. Lo anterior define un indice de madurez tecnoldgica expresado
en relacion aziicar/acidez total, los valores obtenidos esta relacion, solo miden el grado
de madurez de la pulpa (Marquette, 1999).

Evolucion tedrica de azlicares y acidez total:

Evolucién de la acidez totaly de la concentracion de azticares (°Brix) durante la maduracién.
25 20,0

e 18,0
20 \

o 16,0
/ 14,0
15 N ><
10 A
\'_’.\o—o—

°Brix

8.0 concentracion de azlcares (°Brix) durante la
maduracion.

Ac. Total (g/L)

6,0
4,0
2,0

0 0,0
25-01-19  04-02-19 14-02-19 24-02-19 06-03-19 16-03-19 26-03-19

12,0
10,0 Grafico 1: Evolucién de la acidez totaly de la

Tiempos de maduraciéon ®— Ac. Sulfirica —@—°Brix

Métodos analiticos de medicion de ambos Para la medicion de la acidez total, se utiliza un méto-

parametros: do basado en la neutralizacién de los écidos del mosto
con NaOH 0,1 hasta un pH neutro (7), para lo cual se
Para cuantificar la concentracién de azlcar, se utili-  tiliza un pHmetro. EL cuadro muestra los factores de
za un refractometro termo compensado segun el si-  conversién existente para expresar la acidez total en
guiente protocolo: distintos tipos de &cido.
- Prensaruna baya sobre elvisor del refractémetro Asi, sin=mL de NaOH gastados, para expresar la
y tapar dicho visor acidez total como acido sulftrico se tiene que:

- Observar a contraluz para realizar la lectura
g/Lde H2S04 = n x 0,196
- Lavar el visor con abundante agua destilada,

secar con papelabsorbentey repetir la operacion. y para expresarla como acido tartarico es:

Se repite la operacién varias veces con bayas de dis- g/L de acido tartarico =nx 0,30
tintos sectores, tanto del racimo como del cuartel,

dentro de un drea homogénea para tener la informa-  Precauciones y Fuentes de Error

cion del promedio.

Este método se fundamenta en la Ley de SNELLIUS, 1) Debe eliminarse todo el CO,, pues interfiere
segln la cual, cuando un rayo de luz de longitud de con la medicién de acidez total.

onda A pasa del vacio a otro medio, a la temperatura » -
0, se verifica que: 2) Usar una solucién de NaOH de concentracién

exacta. De preferencia usar soluciones

Donde: valoradas comerciales.
= indice de refraccién (ndimero de . . »
refraccion, cociente de refraccién) 3) Realizar una buena titulacion.

C = velocidad de la luz en el otro medio
o = velocidad de la luz en el vacio

B = angulo de refraccién

v = angulo de incidencia




Conversidn entre distintos acidos

Expresado como Tartarico Malico

Malico 1119 1,000

Lactico Sulfdrico Acético

Citrico

0,955 1,343 0,731

Lactico 0,744

0,71 1,000 0,544

Acético 1,250 117

1,067 1,500 0,817 1,000

Interpretacion de resultados

La concentracién de azlcares indica el grado alcohdlico
potencial que se obtendra de la fruta, asi, mayores concen-
traciones de azlcar garantizan, en condiciones éptimas de
vinificacién, un mayor grado alcohdlico. Rangos de 19 a 20
grados Brix, resultard en vinos base para espumante, un
valor cercano a los 11 grados de alcohol. Este resultado es
ideal, ya que el grado alcohdlico aumenta levente con la
toma de espuma a realizar posteriormente.

Elgrado de acidez total, influye en las caracteristicas organo-
(épticas del vino. En vinos tintos, influye sobre su coloracion,
a pH mas acidos, las antocianas que dan color al vino tinto se

presentan en sus formas mas coloreadas. Los vinos blancos
se cosechan con mayores niveles de acidez, generando vinos
mas complejos. Para vinos espumantes el grado de acidez
total determina su frescor, siendo la acidez una de las ca-
racteristicas deseables y que forma parte de los criterios de
cosecha. La acidez total es influenciada por la temperatura
ambiente, por lo que se sugiere observar las caracteristicas
climaticas que presente la temporada en particular.

Niveles aproximados de °Brix, pHy Acidez Total para la ela-
boracién de vinos espumantes, segln protocolo de mues-
treoy cosecha Proyecto Espumantes del Maule-CTVV.

Tabla 2: Niveles aproximados de °Brix, pH y Acidez total para la elaboracién de vinos espumantes.

Parametro Valores

pH
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Muestreo de madurez

Para realizar los muestreos de madurez, es imprescindible abordar sectores homogeéneos
del viriedo, asi se obtienen resultados representativos de todo el sector.

COMO REALIZAR LOS MUESTREOS DE MADUREZ:

Como enfrentar el cuartel al momento de muestrear:

Se debe realizar un muestreo aleatorio de deben muestrear aquellos racimos gue se encuentren
los cuarteles. Para lo anterior y de manera protegidos por el follaje y no aquellos que se encuen-
tal de realizar un muestreo representativo, tren en exposicion directa a la luz del sol.

se recomienda moverse entre hileras rea-
lizando un muestreo al azar en zig-zag tal
como lo muestra la figura 1.

Ademas, es importante sectorizar el cam-
po en sectores homogéneos de acuerdo al
vigor de las plantas y también, de acuerdo
a la calidad particular de cada uno de los
subsectores y especialmente aguellos que
se destinaran a la elaboracién de vinos es-
pumantes.

Al momento de enfrentar la planta, esta

debe ser abordada desde el costado que
queda expuesta al sol de la mafiana. Se Figura 1: Distribucién espacial del muestreo en el racimo.

Como enfrentar la planta y el racimo al momento de muestrear

El racimo debe ser tratado como un cilindro, de modo La Figura 2, muestra cémo enfrentar un racimo al mo-

tal de obtener bayas representativas de todo volumen mento de realizar un muestreo de madurez. Se aprecia

de racimo, figura 2. que el racimo es tratado como un volumen a mues-
trear y no como una superficie, esto con el objeto de

Se deben muestrear 5 bayas por racimo en el siguiente  obtener muestras de varias zonas de este.

orden:

- 2 bayas desde los hombros del racimo
- 2 bayas desde el sector medio del racimo
- 1baya desde la parte inferior del racimo

Hombros del racimo

Sector medio del racimo

Parte inferior del racimo

L1

Figura 2: Como enfrentar el racimo al momento del muestreo.



Transporte de las muestras hasta el laboratorio

Las muestras deben ser transportadas refrigeradas y
en contenedores con papel absorbente, con el objeto
de evitar la acumulacién de humedad en las bayas. En
el mercado se pueden encontrar geles refrigerantes o
Gel pack, que proporcionan una refrigeraciéon durade-
ra en el tiempo, lo que permite transportar muestras
por largos periodos sin perder las caracteristicas de la
uva fresca.

2.2 Transporte en cosecha

COSECHA

Elmomento de la cosecha es temprano por la mafana
y 0jala antes de medio dia, con el objetivo de mantener
la fruta fresca.

En cosecha hay que supervisar la correcta limpieza de
las gamelas y bins. Recorrer los cuarteles en forma
prolija y consciente para una buena recoleccion,
teniendo especial consideracién con el llenado de las
gamelas, con la intencién de prevenir que un llenado
excesivo resulte en un aplastamiento de fruta cuando
se apilan las gamelas durante la recoleccion de la
fruta.

Controlar rendimientos por trabajador o cuadrilla.
Examinar y verificar la limpieza de los racimos
detalladamente de acuerdo a las normas de calidad
y procedimientos para cada vifa, siendo el caso de
cosecha paravinos espumantes el de obtener racimos
integros y evitar que estos se aplasten generando
pérdidas de jugo que puede danar las caracteristicas
deseadas en los vinos.

Observar en forma ordenada la calidad de la uva
cosechada, verificando la altura de corte y la limpieza
realizada a los racimos.

Los contenedores mas utilizados para los muestreos
de madurez son contenedores isotérmicos o coolers,
estos permiten proteger las muestras de posibles gol-
pes durante el traslado ademas de refrigerarlas. Tam-
bién es posible utilizar contenedores de poliestireno
expandido o aislapol, rellenos con bolsas de hielo, que
proveen proteccién, aunque por un tiempo menor res-
pecto de los Gel pack.

TRANSPORTE

En periodo de cosecha el transporte de las uvas se
hace con especial cuidado, durante el mismo dia de
la cosecha, de forma que se evite su compactacion y
estadias prolongadas expuestas a altas temperaturas
y radiacion. Tener un trato delicado al cargar la fruta,
cubriendo esta con malla raschel o carpas para evitar
golpes de solo heridas por dafio mecanico que puedan
resultar en fermentaciones con levaduras salvajes no
deseadas.




Podas

Produccién, regulacion de

e desecacidon

carga y conos

La poda es una de las labores mds importantes en el programa de manejo del viriedo,
ya que es esta labor la que determina el control del vigor de las plantas y el nivel
de carga que tendrd el visiedo la temporada siguiente. La poda se define como la
remocion de partes vegetativas de la parra, tales como, brotes en activo crecimiento,
sarmientos y brazos, con la finalidad de regular el desarrollo y equilibrio de esta.

PODA DE PRODUCCION

Los objetivos de la poda de produccién son princi-
palmente ajustar el nimero de yemas y determinar
la posicién de estas en la arquitectura de la parra. La
influencia de la poda en la fisiologfa de la vid se ve re-
flejada en que al dejar un mayor nimero de yemas al
momento de la poda (poda suave), se obtendrédn mas
brotes y racimos, lo que provocara un menor creci-
miento vegetativo. Por el contrario, una poda mas se-
vera implica mayor remocién de carga con un menor
nlmero de brotes de gran tamario y vigor.

La poda de produccion se realiza sobre madera de un
ano de edad, es decir, sobre todos aquellos brotes que
dieron fruta la ultima temporada.

Principales sistemas de poda

Poda en Cordén Apitonado, corresponde a plantas
formadas en cordén y podadas en pitén. En este siste-
ma de poda, las zonas de renovacién son horizontales
en su forma y se concentran sobre el o los cordones
frutales.

Ventajas: Este sistema de poda presenta un facil
manejo, permite la mecanizaciéon de sus labores,
adaptacion a distintos tipos de cultivares, excelen-
te control del nimero de yemas retenidas al mo-
mento de la poda.

Desventajas: No es recomendable para variedades
con problemas de fertilidad en las yemas basales.
No se adapta bien a climas frios.

Poda en Piton Cargador, corresponde a las plantas
formadas en cabezay podadas con un cargador
(més de dos yemas) y un pitdn (dos yemas). En este
sistema de poda, la zona de renovacién de madera es
vertical en su formay se ubica sobre la cabeza de la
parra.

Ventajas: Se adaptan bien a todo tipo de clima,
ademas de permitir un mejor control del vigor ya
que hay un facil manejo sobre la cantidad de yemas
retenidas al momento de la poda.

Desventajas: Es dificil de ensefiar. Dificulta de ma-
nera importante la mecanizacién de las labores de
poda.

CALCULO DEL PESO DE PODA

Indice de Ravaz e instrumental necesario
para su calculo.

El indice de ravaz es un indicador que nos permite
evaluar el equilibrio entre la expresién vegetativa vy
productiva de la planta, la cual se debe encontrar en-
tre 4 y 8. Esto mediante la obtencién del peso de poda
por metro lineal y rendimiento del vifiedo expresado
en kilogramos de fruta por metro lineal, los cuales se
explican a continuacién.

Para el calculo del peso de poda, se debe delimitar una
estacion de muestreo que sea representativa del es-
tado del vifiedo. Una vez determinado este sector, se
procede a realizar una poda aproximativa de las plan-
tas, con el fin de obtener el material de poda y poder
pesarlo.

- Delimitar una estacion de muestreo, general-
mente se utiliza la zona entre polines.

- Podar todos los centros frutales de la estacion
de muestreo a la unidad que se desea dejar la
poda (dejando pitones o cargadores seglin cor-
responda).

- Con una balanza, pesar todo el material obteni-
do de esta primera poda y determinar los kilo-
gramos de peso de poda por metro lineal de
vinedo.

- Calcular cuantos kilogramos de fruta se obtuvi-
eron la temporada pasada por metro lineal de
vinedo.

- Con esta informacion ya es posible calcular el
indice de Ravaz, que corresponde al cociente en-
tre kilos de fruta por metro y peso de poda por
metro.

Kg de fruta [m™]

= indice de Ravaz

Kg de poda [m™]




Interpretacion Practica de los Resultados

Elindice de Ravaz indica el estado de equilibrio del vi-
nedo, siendo los valores ideales en el rango de 4-8.
Asi, valores menores de 4, indican que el vifiedo se en-
cuentra en una condicién de desequilibrio debido a un
excesivo vigor de las plantas, lo que provoca proble-
mas de madurez de las bayas, sombreamiento y ma-
yor presion de enfermedades fungosas.

Por el contrario, valores superiores a 8, indican que el
vinedo se encuentra con un exceso de carga, lo cual a
su vez se traduce en plantas debilitadas que no po-
dran madurar la fruta de manera adecuada.

CUANTAS YEMAS DEJAR AL MOMENTO DE
LAPODA

El primer paso que debemos realizar es asegurar que
contamos con toda la informacién necesaria previo al
calculo. Uno de los primeros pasos es determinar el
N° de metros lineales por hectarea que se tienen en el
vifledo. Este se obtiene poniéndose en el caso de te-
ner una hectérea perfecta de 100 por 100 metros, de
la cual se divide uno de los costados por la distancia
entre hileras del vifiedo. Esto me dara el N° de hileras
contenidas en 1 hectarea perfecta (100m x100m), pos-
teriormente multiplico el N° de hileras por 100m que
tiene cada hilera obteniendo el total de metros linea-
les por hectarea.

100 [m] (costado de 1 ha)

——————————— = N°de hileras Ha™*
distancia entre hileras [m] e hileras Ha

Luego

(N° de hileras Ha) _ metros lineales
totales Ha™*

x 100 [m]

Estos calculos seran necesarios para obtener los Kg
de fruta por metro lineal del vifiedo, con lo cual com-
plementada a la informacién obtenida a la estacion de
muestreo de poda, nos indicara el valor del indice de
Ravaz para el vifiedo.

En general, se deberfan dejar entre 25-30 yemas por Kg
de poda, lo cual dependera del valor de indice de Ravaz
obtenido, cultivar que estemos utilizando, condiciones
particulares de fructificaciéon y fertilidad de yemas. Al
obtener los Kg de peso de poda por metro, podemos
estimar el nimero de yemas que debemos dejar por
metro lineal de vifiedo. Para simplificar la operacién de
poda, se identifican centros frutales con un nimero de
yemas dado y se da la orden de poda teniendo la par-
ticular deferencia de dejar X centros frutales por metro
lineal de viriedo o por planta si se desea.

Muy importante es que previo, durante y después de
realizar las labores de poda se tomen las medidas de
profilaxis necesarias para la mantencién del estado sa-
nitario del vifiedo.

CONOS DE DESECACION

Los conos de desecaciéon en la vid son producto de
grandes cortes o lesiones generados en la planta, tanto
a nivelde tronco como corddn frutal. ELcono de deseca-
cion en si, es una desecacién de madera que se genera
a partir de cortes o lesiones como los anteriormente
mencionados, estos conos generan madera muerta
que va directamente en detrimento de la distribucion
de aguay nutrientes a través de la planta, ya que estos
al desecar la madera hacia su interior, interfieren con el
funcionamiento de los haces vasculares y no permite
gue estos cumplan su rol de transporte. Los conos de
desecacion a nivel de tronco se ven con menor intensi-
dad que a nivel de corddn frutal, donde la multiplicidad
de cortes y remocién de partes permanentes es mas
habitual resultado de los manejos de poda.

Los conos de desecacién a la fecha han sido poco estu-
diados, sin embargo, se sabe que estos son los causan-
tes del decaimiento de algunos de los vifiledos en nues-
tro pais, sin certeza del real efecto que estos puedan
tener en las mermas de produccién a nivel nacional.
Estos suelen expresarse como una muerte progresiva
de los centros frutales.

CORTE DE PODA

Respecto al corte mismo, no hay literatura referente a
como este debe realizarse espacialmente en torno al
pitén a retener en labores de poda. Solo hay un estu-
dio elaborado en torno a la respuesta de la brotacion
deyemas mas cercanas al corte, dependiendo de la dis-
tancia a la cual se realiza el mismo respecto a la yema
distal retenida en el pitén.

Este arrojoé que a partir de cuatro tipos de corte; el pri-
mero a ras de la yema distal, otro entre la yema distal
y la siguiente, otro bajo la siguiente yema a la distal y
el ultimo a través del nudo que contiene a la yema si-
guiente a la distal, no hubo diferencias en cuanto a la
frecuencia de brotacién de la yema distal en tres cul-
tivares en los cuales se llevé a cabo dicho ensayo. Sin
embargo, se presentaron casos en los cuales, al cortar
a través del nudo siguiente a la yema distal, se presen-
taron brotaciones a partir de la yema que se pretendia
eliminary no dejar como intencién de poda.

Ante esto se puede concluir que la instruccién de poda
en cuanto al corte, se prefiera realizarlo en el entre
nudo de la yema distaly la siguiente, evitando el corte a
través de la siguiente yema, ya que esta puede conlle-
var problemas en la estimacién de carga definida para
el vifiedo.

Imagen 1: Diseccién de pitones.




Variedades con potencial para la

elaboracion de vinos espumantes

Los cultivares no comunes para la elaboracion de vinos espumantes entregan una
vision técnica alternativa para ser reinventados como materia prima, entre ellos
han sido evaluados los siguientes: Grenache, Gros manseng, Malbec, Marsanne,
Mourvédre, Pinot gris, Rousanne, Sauvignon blanc, Sauvignon gris, Syrabh,

Vermentino y Viognier.

CULTIVARES UTILIZADOS EN VINOS ESPUMANTES EN CHILE.

La actual legislacién Chilena, permite la utilizacién de
diversos cultivares y mezclas para la elaboracion de
vinos espumantes. En la region del Maule, se registran
1 cultivares utilizados dando cuenta de la diversidad
de vinos espumantes que se producen. Pese a lo an-
terior, solo Chardonnay, Semillén y Pinot Noir concen-

tran el 84,2% delvolumen de espumantes de la region,
cada uno con 58,5%, 13,3% y 12,4% respectivamente
(CRDP, 2016). Mientras que los cvs. Pais, Syrah, Mos-
catel de Alejandria y Blanca ovoide le siguen en volu-
men producido sorprendiendo gratamente al mercado
con los resultados obtenidos.

EVALUACION DE FACTIBILIDAD TECNICA DE NUEVAS VARIEDADES

Se evaluaron 9 cvs blancos y 5 cvs blancos en un Jar-
din de variedades, ubicado en la E.E Panguilemo - de la
Universidad de Talca, region del Maule. Se les realizé
caracterizacién productiva, seguimiento de madurez y
elaboracién de vino base para espumante.

Para todos los cultivares evaluados el criterio de co-
secha se cumplié cuando la uva estuvo en el equili-
brio entre 4,5y 5,5 g/L de acidez sulfdrica y 18° Brix, o
lo mas cercano a lo anterior, siendo el rango de acido
sulfurico el pardametro de mayor importancia.

La productividad de los cultivares blancos, varié desde

9,01 ton/ha para el cv. Viognier a 27,1 ton/ha para el
cv. Marsanne, mostrando gran variabilidad en rendi-
mientos intermedios. De la misma manera, los pesos
de poda presentaron diferencias significativas entre
los tratamientos, en donde el cv. Sauvignon blanc
(clon 242) presentd el menor valor, mientras que el
cv. Marsanne presenté la mayor expresion vegetativa.
Como resultado de lo anterior, el indicador de equili-
brio productivo/vegetativo conocido como indice de
Ravaz varié entre 3,3 para el cv. Viognier y 12,7 para el
cv. Pinot gris.

Cuadro 4.1. Rendimiento por hectarea, peso de poda e indice de Ravaz para 9 cultivares blancos destinados a la produccion
de vinos base para espumantes, Panguilemo, Regién del Maule, temporada 2017-2018.

Rendimiento
(kg fruta/ha)

Cultivar

112303 ab

Sauvignon blanc clon 242

Chardonnay clon 124 13.527,7 abcd

Sauvignon blanc clon 297 15.562,3
Sauvignon blanc clon 376

Sauvignon gris clon 917 24.656,3

bcde

17.449,0 de

Peso de poda indice de Ravaz

(kg de poda/ha)

1.098,9 a

1.669,9 ab
1.496,7 ab
1.974,6 abc

43389 de

Medias en una columna seguidas por la misma letra, no difieren estadisticamente segtin la prueba de Duncan (99%).

Cuadro 4.2. Rendimiento por hectarea, peso de poda e indice de Ravaz para 5 cultivares tintos destinados a la produccién de
vinos base para espumantes, Panguilemo, Regién del Maule, temporada 2017-2018.

Cultivar

Rendimiento
(kg fruta/ha)

Mourvedre clon 247 8.9877 a

Syrah clon N747 21.0477

Syrah clon 470 291140 d

Peso de poda indice de Ravaz

(kg de poda/ha)

4.088,5 bc

3.565,0 b

3.0784 b 10,0 C

Medias en una columna seguidas por la misma letra, no difieren estadisticamente segtin la prueba de Duncan (99%).



Seguimiento de madurez desde floracion a cosecha

35 —— Chardonnay

30 — —=— Gross Manseng

—+— Marsanne

g —x— Pinot Gris
o)
2 20 ‘m \ —#— Rousanne
_E x —e— Sauvignon blanc clon 242
‘3‘5 15 Sauvignon blanc clon 297
32 \ —— Sauvignon blanc clon 376
&J 10 '\\ —— Sauvignon gris

5 \\R—x —+— Vermentino

—=— \liognier
0
0

20 40 60 80
08-01-18  28-01-18  17-02-18  09-03-18 DDF/Fecha

Cuadro 4.3. Evolucién de la acidez sulftrica en dias después de floracion de 9
cultivares blancos destinados a la produccién de vinos base para espuman-
tes, Panguilemo, Regién del Maule, temporada 2018
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Cuadro 4.11. Evolucién de la acumulacién de sélidos solubles en dias después
de floracién de 9 cultivares blancos destinados a la produccién de vinos base

para espumantes, Panguilemo, Regién del Maule, temporada 2018
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Cuadro 4.23. Acidez total y pH en vino base para espumante de 9 cultivares
blancos de la Estacién Experimental Panguilemo, Regién del Maule, tempo-
rada 2018

Quimica de vinos base. Acido Malico (mg/L)

3000
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Cuadro 4.25. Acido mélico en vino base para espumante de 9 cultivares blan-
cos de la Estacion Experimental Panguilemo, Region del Maule, temporada
2018
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Cuadro 4.4. Evolucion de la acidez sulfurica en dias después de floracién de 5
cultivares tintos destinados a la produccién de vinos base para espumantes,
Panguilemo, Regién del Maule, temporada 2018
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Cuadro 4.12. Evolucién de la acumulacion de sélidos solubles en dias después
de floracién de 5 cultivares tintos de la Estacion Experimental Panguilemo,
Regién del Maule, temporada 2018
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Cuadro 4.24. Acidez total y pH en vino base para espumante de 5 cultivares
tintos de la Estacion Experimental Panguilemo, Region del Maule, temporada
2018
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Cuadro 4.26. Acido mélico en vino base para espumante de 5 cultivares tin-
tos de la Estacion Experimental Panguilemo, Regién del Maule, temporada
2018




Operaciones Pre-fermentativas y
Fermentacién de Vino Base de Espumante

Las operaciones prefermentativas de un vino base de espumante, son etapas claves en
la elaboracion de un espumante de calidad. Pequerias adiciones de O2 pueden tener un
gran efecto de oxidacion, no solo a nivel de aromas, sino que también se pueden pro-
ducir cambios en su color (pardeamiento) y defectos gustativos (sequedad, amargor)
debido a la oxidacion de compuestos fendlicos. La estrategia de manejo de estas etapas
considera por un lado minimizar la incorporacion de oxigeno (en lo posible inertizar
con Nitrégeno), trabajar con baja temperatura para minimizar la oxidacion en-
zimdtica y por otro lado el minimizar la liberacion de compuestos provenientes de las
bayas que funcionan como sustratos de la oxidacion. Existen antioxidantes quimicos
como el anhidrido sulfuroso y el dcido ascorbico. Pero existe una tendencia a reducir
el uso del primero por su calidad de alérgeno y su impacto organoléptico (cuando hay
US0 excesivo), hay efecto directo; mientras que el segundo puede ser no autorizado en
algunos mercados. En esta etapa es clave hacer las clarificaciones que eliminan los
compuestos fendlicos del mosto, minimizando los fenomenos de pardeamiento y efectos
organolépticos negativos (amargor/sequedad)

Procesos Prefermentativos:
Molienda y Prensado

Procurar alto nivel de sanidad de uva. En condiciones
de vendimia alterada es importante considerar la me-
dicion de un marcador de ataque de Botrytis, esto es,
medir - acido glucénico o enzima lacasa por medio de
Botrytest.

- Los bins se dejaran en la noche para que se
enfrie la uva (en el caso de no contar con ca-
mara fria)

- Realizar analisis de GAP, BRIX, T°
- La operacion debe comenzar en la mafiana

- Los bins se procesan en una mesa de seleccion
(dentro de lo posible) en donde se eliminaran
hojas, sarmientos, etc.

- Despalillado de la uva
- Aplicacién de 5g/HLl de anhidrido sulfuroso

- Aplicacion de enzima pectolitica (Lafazym CL o
equivalente a dosis de 2 grs/HL)

- La uva se llevara a la prensa neumatica en
donde tendrd un prensado muy suave. Con un
rendimiento de un 50 a 55%. Se llena y se dan
una vuelta y mediay se prensa.

- Evitar la maceracién de la uva

- El resto del jugo destinarlo a otras calidades
de vinos

Procesos Prefermentativos:
Decantacién Estatica y Clarificacion

Se recomienda la clarificacién por Decantacién, por
sobre la clarificacién por flotacién. El primer método
de clarificacién permite la limpieza del mosto, con-
servando algunos polisacaridos como el RG2 (Ramna
galacturano ), compuestos clave en las sensaciones
de boca.

Es posible en esta etapa realizar la Maceracién
pre-fermentativa de Borras (Estabilizacién en Frio),
asi como otras recientes practicas enolégicas como el
uso de levaduras No S.c. como Zymaflore ALPHA.

Es recomendable aplicar los clarificantes al inicio de
la decantacidn, esto permite mejorar la velocidad de
decantacidn, asi como la decantacidon. Solo existe res-
triccién para clarificantes que contienen Bentonita,
porgue puede inhibir la accién de las enzimas pectoli-
ticas que son claves para un eficiente y rapido proceso
de decantacién.



ETAPAS DEL PROCESO

2.1 Encuba de acero inoxidable previamente lavada e inertizada para recibir el mosto
2.2 Elmosto escurrido se enfria a 7-8°C
2.3 Se chequea que sea pectina negativa, en caso positivo, se aplica ¥z gr/Hl de la misma enzima.

2.4 Para una correcta clarificaciéon con el objetivo de eliminar polifenoles oxidados y oxidables se aplica
clarificantes previamente evaluados, por ejemplo 20g/Hl de PVPP + 5g/HL de Vegecoll o VVegefine. Es
importante evaluar la dosis mosto a mosto. Se sugiere el empleo de una centrifuga (4000rpm con
tubos de 50mL) para acelerar la eleccién del tratamiento, ya que el tratamiento se debe definir los
antes posible.

Los clarificantes y sus rangos de dosis se indican abajo:
Si es necesario para ajustar color usar carbén (sacar color) en dosis de 0,2 g/ly se espera por 2 horas

2.5 Se decanta hasta tener turbidez entre40y 80 NTU (se puede perder entre un 3% y un 5% de borra en
este proceso)

2.6 Las borras pueden ser filtradas con filtro tangencial con re-aprovechamiento de este mosto.
2.7 Andlisis de Prefermentacion:
2.71 Destino Mosto Base, para vino base

Brix ;18,5

pH i <3,2

AT i 4,5-5

GAP :10,5-11,5
FAN > 250

SO2L 20-25 ppm
S02T <60 ppm

NTU 40< NTU <80
Temperatura : 8°C

Si es necesario realizar ajustes de acidez - ph - azucar

Cuadro 1.- Clarificantes y Rangos de Trabajo

Variedades Producto Unidad Observacion

Polymust
Press
Pinot noir, Pais,
Chardonnay,
Semillon

Sulfuroso 20 40
libre

pPpmM




Fermentacién Vino Base

La fermentacion del vino base historicamente ha sido considerada como una etapa
“herramienta” que permitird obtener un vino espumante. La segunda fermentacion
y la crianza, generan los aromas que identifican a un espumante. Este concepto es
vdlido y parte de la historia de los espumantes. El fencmeno de autdlisis de levaduras
durante la crianza, genera los cldsicos aromas de levadura y pan tostado.

os ultimos 15 arnios la preferencia de los consumidores se ha desplazado a espuman-
Los ult 15 / de [ d ha desplazad.

tes con perfiles aromdticos mds frescos y ‘amigables’, espumantes mds simples como
los Prosecco italianos, provenientes de uva relativamente neutra, la variedad Glera
(antiguamente Prosecco).

Por otro lado, la industria ha ido ajustando los procesos (mds cortos), ya sea en método
tradicional (Método Tradicional Corto, crianzas menores a 9 meses) o por Método
Charmat (toma de espuma en tanque), por lo que es atin mds dificil generar aromas

de crianza.

Protocolo de Fermentacion

Preparacién de levadura

Se usara levadura definida, en dosis de 20g/Hlen con-
junto con 20 g/Hlde un Rehidratador (este tipo de pro-
ductos sonricos en ergosterol para fortalecer y mejo-
rar permeabilidad de la membrana celular)

Antes de la inoculacion, verificar que la temperatura
del mosto sea superior a 12°C e inferior a 16°C.

La Fermentacion se realizard en las siguientes tem-
peraturas: hasta bajar las primeras 7 unidades de
densidad 16°C (asegurar éxito partida fermentacién).
Primera fase de la fermentacién temperatura de 12°C
a 14°C. Final de fermentacion con temperatura de 15 a
16°C.

Un vez terminada la fermentacion, realizar analisis
completo fisico-quimico, cerrar herméticamente el
tanque con valvula de seguridad, y conservar a tem-
peratura de 12°C durante 12 dias.

Primer desborre

Antes de realizar el primer desborre, verificar el nivel
de sulfuroso libre y total del vino base. Realizar el cal-
culo de la necesidad de sulfuroso para llegar a un nivel
de 0,4a 0,6 SO2 molecular

El tanque vacio de recepcion del vino base, debe estar
previamente inertizado con nitrégeno, gas carbénico
0 nieve carbdnica.

Antes de iniciar el desborre, aplicar la correccién de
sulfuroso en solucién acuosa de 5%, o metabisulfito
de potasio, para llegar al nivel de 0,4 a 0,6 de SOZ mo-
lecular. (MUY IMPORTANTE!!!) en el tanque vacio que
recibird el vino base

Trasegar

Una vez terminado el desborre, verificar sulfuroso, si
es necesario realizar una nueva correccién hasta ob-
tener 0,4 a 0,6 de SO2 molecular.

Una vez que el 502 molecular este en los rangos es-
tablecidos, cerrar el tanque herméticamente (bajando
la tapa al nivel del liquido), verificar que la tapa esté
bien sellada.

Conservar el vino base, en camara fria a 12°C . Toda
esta operacion busca evitar la fermentacion malolac-
tica.

Adiciones:
Nutricién:
ELYAN debe ser corregido segun:
YAN =39 x GAP -280
La Nutricién basica se hard con FDA + Tiamina
Se recomienda el uso de nutricién compleja:

Se recomienda usar como complemento, nutrientes,
100% levadura Autolizada:

Si YAN > 200ppm, adicién se hara cuando
densidad haya bajado 30 puntos.

Si 120 >YAN>200ppm, adicién se hara en 1/3
dp inoculacién y 2/3 se hara cuando la den-
sidad haya bajado 30 puntos.

Si YAN <120ppm, la adicion se hara en1/2 dp
inoculacién y 1/2 se hard cuando densidad
haya bajado 30 puntos.

Importante YAN < 150, complementar correccién de
FDA con Nutriente complejo



Antioxidante:

Aplicacién de Levadura Inactivada rica en Glutation

Clarificantes:

Ademas de la eliminacién de Polifenoles realizada en

. . o I .
Vinificacion Vino Base

Nutricién:

ELYAN debe ser corregido segun:

La Nutricién bésica se hard con FDA + Tiamina
Se recomienda el uso de nutricién compleja:

1. Nutrientes con FDA + Lev. Inertizada
2.Nutrientes 100% levadura Inertizada.
LSA para toma de
espuma o perfil
aromatico. Uso de
preparador de LSA en
hidratacién
(recomendable)

La Nutricién Compleja permite FA mas pausadas, no
explosivas y mejor produccién de aromas

Si YAN > 200ppm adicién sera d - 30 puntos

Si120 >YAN>200ppm adicién 1/3 dp inoculaciény 2/3
sera d - 30 puntos.

Si YAN < 120ppm adicién 1/2 dp inoculaciény 1/2 sera d
- 30 puntos.

Importante YAN < 150, complementar correccién de FDA
con Nutriente complejo

oo T e B i B

Aplicacién Hidrolizados
ricos en Glutathion.

la clarificacién es posible reforzar esta accién me-
diante una aplicacidon de clarificantes en la fermenta-
cion alcohdlica. Esta aplicacion debe ser realizada una
vez que haya partido la FA y la densidad haya bajado
unos 20 puntos.

PVPP (15-25g/HL), Clarificante a base de Proteina de
Papa (5-10g/HL) o Arveja (10 a 20g/HL)

Molienda

Aplicacién de SO,
Se recomienda una adicién

totalde 5 g/100 r—_m
ég;ﬁ:_f:) {Enzima Clarificacion
{Anélisis (pH, AT, S0,, YAN)

A
Manejo de Nutricion. Ver cuadro FAiniciad
Adicion de clariﬁcante}
y <
FA
1060<D<1040

{Sulﬁtaje almenos 7 a 10 dias después de
terminada FA. Revisar con equipo Técnico

Vinificacion SB
Nutricién:

Muy importante, USO de SUPERSTART en SB, mayor produccién de aromas y mejor FA
ELYAN debe ser corregido segtin:

La Nutricién basica se hara con FDA + Tiamina: THIAZOTE PH
Se recomienda el uso de nutricién compleja:
1. Nutrientes con FDA + Lev. Inertizada: NUTRISTART
2. Nutrientes 100% levadura Inertizada: NUTRISTART ORGANIQ
Eluso de NUTRISTART ORGANIQ permite FA mas pausadas (no aporta sales de amonio), no explosivas y mejor
produccién de aromas
Momento Correccién
Si YAN > 200ppm adicién serd ad - 30 puntos
Si120 >YAN>200ppm adicién 1/3 dp inoculacién y 2/3 sera d - 30 puntos.
Si YAN < 120ppm adicién 1/2 dp inoculacién y 1/2 sera d - 30 puntos.
Importante YAN < 150, complementar correccién de FDA con Nutriente complejo

e B B e

Enzima Maceracion.
L. Press 6 L. Extract.

Molienda

Encubado

2-3g/Hkg)
Enzima Clarificacion.
(desborre)

€j: Lafazym CL 0,5g/HL m
Andlisis (pH AT,
a

Levadurado LSA especificas (VL3, X5, Zymaflore DELTA Nueva!!)
Uso de preparador de LSA en hidratacién: Superstart 30g/HL.

Manejo de Nutricién. Ver cuadro.
Adicién POLYMUST (30 -40g/HL) 6 VINICLAR }
(30g/HL), en prensas subir dosis 50%)
L

{Aplicacién BIOAROM (30g/HL)

FA
D<1040

Sulfitaje al menos 7 a 10 dias fin FA.
Revisar con equipo Técnico Laffort

Trabajon de crianza sobre
{ lias, usar EXTRALYSE 6g/HL

Vinificacion SB*

Nutricién:

Manejo de Temperaturas

Se recomienda que uva se muela con
temperatura < 15- 18°C

En caso de maceracién se recomienda
temperatura de 10-12°C)

Si se quiere hacer estabulacién fria
trabajar entre 6-10° C

La temperatura en el caso de
clarificacién se recomienda a 8-10°C

Muy importante, USO de SUPERSTART en SB, mayor produccién de
aromas y mejor FA
ELYAN debe ser corregido segtin

La Nutricién basica se hara con FDA + Tiamina: THIAZOTE PH
Se recomienda el uso de nutricién compleja:

1. Nutrientes con FDA + Lev. Inertizada: NUTRISTART

2. Nutrientes 100% levadura Inertizada: NUTRISTART ORGANIQ
Eluso de NUTRISTART ORGANIQ permite FA mas pausadas (no
aporta sales de amonio), no explosivas y mejor produccién de
aromas
Momento Correccién

(*) El esquema de vinificacién
Si YAN > 200ppm adicién sera ad - 30 puntos aqui presentado es generaly
Si 120 >YAN>200ppm adicién 1/3 dp inoculaciény 2/3 seré d - 30 funciona como ilustracién del
puntos. proceso.

Si YAN < 120ppm adicién 1/2 dp inoculaciény 1/2 sera d - 30 puntos. Se indican insumos enolégicos
Importante YAN <150, complementar correccién de FDA con recomendados por la empresa
(iR cE LAFFORT, participante del
proyecto.

m il

Enzima Maceraci6n.
L. Press 6 L. Extract.
2-3g/Hkg)

Molienda

; Encubado
Ej: Lafazym CL (desborre)

0,5g/HL

Enzima Clariﬁcacién}

Alecaaon de SO,

Anélisis (pH, AT, Se recomienda una adicién
{ S0,, YAN) total de 5 g/100kg
Levadu Levaduras especificas (VL3, X5, Zymaflore DELTA Nueva!!)
Uso de preparador de LSA en hidratacién: Superstart 30g/HL.

POLYMUST (20-40g/HL), PVPP
(15-25g/HL), en prensas subir dosis 50%

MANEJO DE NUTRICION FA Aplicaciénde Glutation
Ver Cuadro D<1060 BIOAROM (30g/HL)
Sulfitaje al menos 7

al0dias fin FA.
Revisar con equipo
Técnico Laffort

Eliminacién de Polifenoles y Quinonas.
FAiniciada

Acelerar autélisis de levaduras muertas.
Mejora clarificacion, filtrabilidad mayor
contenido de maniproteinas, GSH
Trabajo de crianza sobre lias, usar
EXTRALYSE 6g/HL

Descu




Clarificaciéon de Mostos y Vinos Base

LLa Clarificacién:

“El objetivo de la clarificacion es eliminar la turbidez del vino, que consiste en partic-
ulas visibles y / 0 absorbentes o refractantes de la luz. Estas son suspensiones en forma
de particulas de levaduras, bacterias, cristales, restos de vegetales visibles bajo el mi-
croscopio o el ojo, asi como también soluciones coloidales”

Connaissance et travail du vin, Jacques Blouin et Emile Peynaud, 2005

S8i bien este concepto se aplica al caso de los vinos base, la clarificacion tiene como prin-
cipal objetivo el manejo de los sustratos de oxidacion, los polifenoles. Es vital para la
elaboracion de buenos vinos base y buenos espumantes, al liberar menor cantidad de
polifenoles al jugo y/o su eliminacion por el uso de clarificantes.

La clarificacion de los vinos bases considera la estabilizacion proteica, la limpieza
(disminucion de turbidez), pero por sobre todo la eliminacion de compuestos fendlicos,
catalizadores de la oxidacion, pardeamiento, y la generacion de sensaciones de amar-

gor y sequedad.

LOS OBJETIVOS DE LA CLARIFICACION EN VINOS BASE DE ESPUMANTES

Eliminacion de compuestos
fendlicos

Eliminacién
pardeamiento

Reduccion de la
turbidez

Eliminacioén
de Proteinas
Termoinestables

Eliminacion de la
materia colorante
(rosados y vinos
tintos)

Afinamiento

Organoléptico
Eliminacion sequedad
y amargor

Eliminar el sector descrito como Estabilizacién de la materia colorante.

¢Cudndo realizar las clarificaciones

Normalmente en la clarificaciény terminada FA, pero en funcién del nivel de fenoles, y antes de tomas de espuma
se haran nuevas clarificaciones

Derivados de Levaduras (Manoproteinas)

Existe una enorme oferta de derivados de levaduras que ayudan en las sensaciones de boca, aportando dulzor
(sapidez), graso y volumen en boca, aportando al perlage de la burbuja. Pero hay productos especializados que
mejoran en forma notable las propiedades surfactantes de los vinos.



¢Cudndo realizar las clarificaciones?

Normalmente en la clarificaciény terminada FA, pero en funcién del nivel de fenoles, y antes de tomas de espuma
se haran nuevas clarificaciones.

Clarificacion / Trasiego

Clarificante

Descobajado Prensa 7

Clarificante

Clarificante

OPCION 1

Al llenado de la prensa

OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4

Durante clarificacion Durante Clarificacién
o flotacion fermentacion temprana
alcohédlica

Después de diversos ensayos se trabajé con diferentes clarificantes cuyas dosis fueron definidas.

(1Clarificacién Mosto

Variedades -
Observacion

Pinot noir, Pais,
Chardonnay,
Semillén

Reemplazar Vegecoll por Proteina de papa
Eliminar Polymust

(2) Clarificacién Vino Base
Anexo 2: Ensayo de clarificaciéon de vino base

Dosis

Pinot noir, Pais, Polymust gl
Chardonnay,
Semién ___

Gelatina g/HL

Reemplazar Ictiocola por Proteina de papa

No obstante lo anterior es importante destacar que existe una alta presién comercial de usar clarficantes de
origen no animal, que limitaria el uso de gelatina, ictiocolas y otros clarifcantes.

Esta necesidad ha hecho que se formulen clarificantes con diferentes aptitudes en funcién del vino.




Toma de espuma o Tiraje

Una vez elvino base clarificado, se debe verificar (previo a la toma de espuma) los siguientes parametros: Calcio
(=< 60 mg/L), proteina negativa, pinky menor que 5, estabilidad tartarica estable (<5%).

Filtrar con placas "ESTERIL" NTU <1. Nivel méximo de NTU 1,5 (para evitar fermentacién malolactica y contamina-
cién microbiolégica)

Corregir azlcar para toma de espuma de 20 a 22g/l (el calculo de azdcar residual es fundamental) para hacer la
segunda fermentacién (3,7 g de azlcar para generar kg de presidn).

Correccion de la nutricion para la toma de espuma:

Analizar YAN en el vino base (se requiere tener 150-160mg N/l de YAN ), si es pertinente corregir, debe ser con
THIAZOTE y/o NUTRISTAR ORGANIC o equivalente. Se recomienda la nutricion compleja, para que el espumante
tenga una mayor calidad organoléptica

Luego de la correccidn de la nutricién, realizar correcciéon con GLUTATHION (FRESHAROM dosis 30 g/HL). Motivo
de esta correccién es conservar los aromas vy frescor del espumante a lo largo del tiempo, retrasando la oxida-
cion.

Pie de Cuba:

Protocolo de hidratacion y multiplicacion del pie de cuba para fermentacion para 1000 litros.

Hidratacién: Disolver los 300g de Superstart (30 g/HL) y 30g de levadura Zymaflore Spark (30 g/HL)en6L de
agua(libre de cloro) a 37-39°-C. Esperar 20 minutos.

Multiplicacién:

Paso 1, inicio aclimatacién: Paso 3:
Previamente, preparar una solucidon compuesta de: AT 67 L (B e Elh e et (e GO
3L de vino base + 1,1L de agua (libre de cloro) + cloro) + 120 g de aziicar

SRR Homogenizar durante 1T minuto.

Lzl Aguardar hasta densidad préximo de 1000

a) La temperatura de la solucién no puede
ser menor en 5 °C que la temperatura de
hidratacion.

La temperatura de esta solucion no debe ser
inferioren 5 °C a la temperatura de hidratacion.

1 NI
b) Tomar La densidad de la solucion, IANTENCION!, NO DEJAR BAJAR LA DENSIDAD A

MENOS DE 1000
©) Bajar la densidad hasta 1000 gr/L.
{/ATENCION!, NO DEJAR BAJAR LA DENSIDAD A Paso 4
MENOS DE 1000
Adicionar 80 litros de vino base
Paso 2: Homogenizar durante 1 minuto.

Adicionar 10 L de vino base + 10 L de agua (libre Esperar la densidad hasta 1000.

de cloro) + 60 g de aziicar, homogenizar durante
1 minuto.

La temperatura de esta solucién no debe ser
inferior en 5 °C a la temperatura de hidratacion.

Esperar la densidad hasta 1000.

La temperatura de esta solucion no debe ser
inferioren 5 °C a la temperatura de hidratacion.

IANTENCION!, NO DEJAR BAJAR LA DENSIDAD A
MENOS DE 1000.

J/ATENCION!, NO DEJAR BAJAR LA DENSIDAD A
MENOS DE 1000

Si es posible hacer conteo de levaduras (con dilucion
de 1/100), 20 a 30 millones de células vivas como mi-
nimo referencial.



Paso 5: Inocular el pie de cuba al tanque.

Homogenizar el pie de cuba en el tanque,
Realizar conteo de levaduras,

Antes de embotellar tener como minimo 6 mi-
llones de células vivas (ideal tener 8 millones de
células vivas). Si tiene menos de 6 millones no se
puede embotellar hay que esperar que se repro-
duzcan. La temperatura del vino base, cuando se
haga la inoculacidon, no puede estar bajo los 12°C.
Ideal es una temperatura de inoculacién de 13 a
15°C.

IMPORTANTE.- Una vez adicionada la levadura
incorporar al tiraje el clarificante Cleanspark, hi-
dratado 24 hrs previo a la incorporacion del pie
de cuba. Para el caso del método Charmat no es
necesario usar este producto.

Temperatura de fermentacion de 14°Ca 15°C. Usar
mandémetro para botella, y se deja una botella de
modelo para hacer seguimiento de presién (pre-
sion entre 5,4 a 6,2 bares en el final de fermenta-
ciéon, tendremos el vino terminado)

Dejar unas 4 botellas a temperatura ambiente y
realizar analisis de azlcar y presion a los 10 dias
de envasado. A a los 15 dias deberia estar termi-
nado y a los 20 dias verificar que seca.

Una vez terminada la fermentacién conservar los
espumantes a 12 °C. en cdmara controlada.

ADICIONES ESPECIALES:

Es posible aplicar algunos productos adicionales en
el tiraje, especialmente en espumantes de método
Charmat o Método tradicional corto:

Taninos para Toma de Espuma, normalmente a base
de taninos galicos y de taninos de castafio.

Derivados de Levaduras (Manoproteinas)

Existe una enorme oferta de derivados de
levaduras que ayudan en las sensaciones de boca,
aportando dulzor (sapidez), graso y volumen en
boca, aportando al perlage de la burbuja. Pero hay
productos especializados que mejoran en forma
notable las propiedades surfactantes de los vinos.




Fundamentos de madurez
de uva para vinos

Espumantes 10

INTRODUCCION

En la elaboracién de un vino base para espumantes es
critico determinar el momento éptimo de la cosecha.
El delicado equilibrio gustativo entre acidez y dulzor
dado por el alcohol y otros componentes, asi como
las sensaciones de textura (polisacaridos de la uva y
compuestos derivados de levadura); se intensifican
y agudizan, remarcandose la acidez, debido a la gran
presencia del anhidrido carbdnico de la segunda fer-
mentacién. Un vino base podria ser considerado como
un vino desequilibrado, que alcanza el equilibrio una
vez hecha la toma de espuma. En esta segunda fer-
mentacién se fortalecen las sensaciones &cidas, pero
por sobre todo el frescor. Asi mismo, la acidez se equi-
libra mejor debido al ligero aumento del alcohol en la
toma de espuma, pero por sobre todo por componen-
tes derivados del autolizado de levaduras que partici-
pan en la sensacién de boca.

1.- Enriquecimiento de Aziicares

El proceso de maduracién se inicia con la finalizacion
del crecimiento de los pampanos. Es entonces cuan-
do el metabolismo de la planta inicia una migracion
de los azlcares hacia los érganos que hacen a la vez
de almacén de reservas: los racimos y sarmientos. En
paralelo, también se produce una transformacién de
acido malico en azlcares.

La riqueza en azlcares depende de la variedad, el cli-
ma, las caracteristicas geolégicas del suelo, la canti-
dad de agua retenida y el conjunto de técnicas de cul-
tivo empleadas.

2.- Disminucién de la Acidez

Durante el crecimiento vegetativo, las hojas y las ba-
yas verdes contienen &cidos organicos que van dismi-
nuyendo a medida que avanza la maduracion. A me-
dida que avanza la época de verano, el calor produce
una degradacion respiratoria a partir de los diferentes
acidos de la planta. Cuanto mas calor, mas degrada-
cion y mas pérdida de acido malico y tartarico se pro-
duce.

Como los azucares, la cantidad final de acidez del ra-
cimo varia en funcién de caracteristicas edafoclima-
ticas.

El dcido malico se transforma, a su vez, en azlcares.
Sin embargo, la cantidad de &cido tartarico permanece
casi sin cambios debido a que las migraciones de aci-
dez hacia el fruto son muy limitadas.

La cantidad de agua retenida por la baya también es
de vital importancia ya que ayudara a diluir los acidos
contenidos en ella.

3.- Desarrollo de los compuestos Fendlicos.

Los fenoles corresponden a compuestos organicos
en cuya estructura quimica figuran una o varias fun-
ciones conocidas como “fenol’. Estos componentes
participan en las sensaciones de boca (textura) y sa-
bores del vino. Para el caso de los espumantes los
compuestos fendlicos corresponden a taninos, que se
expresan en las sensaciones de textura y astringencia.
Estos compuestos deben ser minimizados mediante
una cosecha cuidadosa, el prensado selectivo y pos-
teriormente la clarificacion (eliminacién) en las etapas
previas a la fermentacion.

4.- Desarrollo de los componentes Aromaticos.

Los compuestos aromaticos de un vino se desarro-
llan, en funcién de la variedad, y en los procesos de
vinificacion. De este modo, el potencial aromatico de
un vino depende de diferentes sustancias que se en-
cuentran: Bajo forma libre, son perceptibles a nivel de
racimo, como pueden ser los terpenos en el caso de la
moscatel. Asi también bajo la forma precursores. Hay
clara evidencia que variedades como Pinot Noir pue-
den contener precursores aromaticos de tipo tioles
que solo son revelados después de la fermentacion.
Estos aportan notas frutales de tipo citrico y que com-
plementan la gama aromatica de aromas fermentati-
vosy los aromas de crianza.

En recientes investigaciones se han identificado vy
cuantificado nuevas moléculas responsables de este
aroma de avellana y sensaciones de madera, los Tio-
pirroles. Estos compuestos han sido descritos como
varietales en la Cepa Chardonnay, pero solo se evi-
dencian durante la crianza.

El comprender y manejar estos 4 componentes de las
bayas y su evolucién durante la madurez, sera clave
en la definicion de un vino base de calidad. Algunos
criterios pueden adecuarse para el estilo de produc-
to deseado, por ejemplo, un espumante joven con alto
impacto de aromas varietales y una acidez mas ama-
ble. En contrapartida de un producto de larga crianza,
en la que la acidez, mayor que en el caso anterior, para
mantener la conservacién y la viveza del producto;
junto al desarrollo de aromas de la maduracion,
siendo menos relevantes los aromas varieta-
les. De esta forma, la definicion del producto
deseado esta en concordancia con el poten-
cialde la uvay el punto de madurez adecua-
do, lo cual sera clave en el comienzo de la

elaboracién de un espumante de calidad.



CC1)
ce
adadd

MANUAL DE IDENTIDAD GRAFICA

2021



Indice

Aplicacion Logotipo

OFICIA e, 3
(@0 [0 4
BlaNCO .o, 5
Escala de grises .. 6
TamanNo MINIMO e, 7
Articulacion horizontal 1., 8
(@] [ )
Articulacion horizontal 2 ..o 10
Bajada
Aplicacion bajada, version vertical ... 1
Aplicacion bajada, version horizontal T . 12
Aplicacion bajada, version horizontal 2 ... 13
RETICUIA e, 14
Tipografia e 17

(It IT T Yo [=) 0] e [0 1T 19



I Aplicacion
C ( ! Logotipo
(] G Version logotipo vertical



Gl

PANTONE PRO. BLACK C
C:OM:0Y:0K:100
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R: 30 G: 30B: 30




cen

y I 22mm x 10.7mm
aac

OCI‘ 30mmx 16.1mm

Oel‘ 40mm x 21.5mm

cCnN

C/e/ngg/jlada

cen
Oel 50mm x 26.9mm
et g;l 1
%noe ‘ 69.1mm x 26.9mm
ey CIH QJ

89.8mm x 20.7mm



oenoeC]
ada

Aplicaciones logotipo
Articulacion
horizontal T

Version logotipo horizontal 1.



Version logotipo horizontal 1.

cence
acd

cenece
acd

cenece
acd

PANTONE 543 U
C:e0M:26Y:12K: 0
R: 136 G: 167 B: 206

PANTONE 5565 U
C:55M:28Y:42K: 0
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C:62M:11Y:38K: 0
R:138 G: 183 B: 174
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Aplicaciones logotipo

Usos indebidos

Aplica al logotipo en todas sus versiones.

AL
ey R e

NO deformar NO rotar la ubicacion del logotipo. NO cambiar color (ocupar los oficiales).
Solo permitido rotar el logotipo
a 90° sentido antihorario.

Cedl
cqn o el

NO cruzar bada con el NO cambiar proporciones NO usar fondos que dificultan la
logotipo. logotipo/bajada. legibilidad.




COLECTIVA | Espumantes

CTVV * ESCUELA DE DISENO




DEL TERRITORIO DE LOS ESPUMANTES

IDEACION COMPARTIDA

Proyecto que nace desde un territorio particular: el
Maule. Un terroir determinado por las condiciones de
clima, suelo, vides, su gente, cultura y el conocimiento

compartido entre productores.




DEL TERRITORIO DE LOS ESPUMANTES

IDEACION COMPARTIDA

Hacia una nueva manera de creacion colectiva de un

método de vinificacion moderno, el que habla de un Maule

presente, joven, dinamico y de futuro.
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VINAS PARTICIPANTES

CREACION COMPARTIDA

‘Alto Quilipin | Aromo | Astaburuaga | Cooperativa thCérrf o

Gillmore | Laberinto | Los Nogales | Miguel Torreé_

o Schwaderer | Terranoble | Valdivieso | Vifiedos Puertas
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CULTURA LOCAL
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DEL RELATO AL SIGNIFICADO DE UN CONCEPTO

FRESCOR, FRIO, LLOVIZNA, NATURALEZA, CONGELADA, DINAMISMO

De la naturaleza del Maule, su y Vibrantes
, sus fenomenos, el frio, la llovizna y transportan en el Territorio del Maule, desde
la niebla, s Andes, entre los Valles y la Costa.

y persistente en burbujas,

provocados por la humedad y el frescor.
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NUESTRA NATURAL OFRIO FRESCO
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propio territorio: los Andes, lo a del Maule. -
CENCELLADA reconoce los rios, los hielos, la vid, la gente, el
enamorar, la alegria, el frescor, las transiciones, lo vibrante, la

fuerza y la explosion de sus burbujas.

Una aventura de crear nuevas experiencias que

las personas.









que se abre paso en un inmenso mar brumoso que vuelve a renacer.

se congelan, se fusionan, se convierten en vertientes, cascadas y rios, cauces,

de vida que recorre y nutre la extension del Maule.
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, manana
Brilla en su esencia, se desvanece, levita fragil y efimera.

corrientes que fluyen hacia los valles.
Fulgor de agua, y fulgor
Ciclo fugaz y permanente al unisono

Gotas de agua que vuelan

Es viento
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DEL CONCEPTO A LA FORMA

FORMAS REDONDAS, CONTINUAS, ASOCIADAS A EL MOVIMIENTO, LO DINAMICO, LAS BURBUJAS.




Tipografia &

Cencellada
Diseno de imagen y desarrollo de propuestas
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Version vertical | Negro
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Version vertical | Escala de grises
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Version vertical | Blanco



Version vertical | Color
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\Version horizontal
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Version horizontal | Variedades



Tipografia: Athene
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(3] GOBIERNO
< REGIONAL

&= DEL MAULE

Regidn del Maule como Referente Nacional en la
Produccion de Vinos Espumantes: Desarrollo de
Argumentos Téecnicos para la Creacion de una Marca
Colectiva

Asesor: Alejandro Cardozo
Diciembre 2020



Cultivar

Ano de
cosecha

Territorio

Elaboracion

V11108
CURICO & MAULE

Grado
alcohdlico
(%
volimen)

pH

Ac. Total
Sulfrudrica

(g/1)

GOBIERNO

REGIONAL
DEL MAULE

i

I

Chardonnay

Pinot noir

Chardonnay

Pinot noir

Microvinificacion
(CTVV)*

Microvinificacion
(CTVV)

Microvinificacion
(CTWV)
Volumen

comercial

(Empresa)**
Volumen

comercial

(Empresa)
Volumen

comercial
(Empresa)
Microvinificacion
(CTVV)

11,5

12,0

11,5

11,5

12,0

12,0

11,5

4,70

4,43

4,61

4,06

4,05

4,29

4,51

Antecedentes:

- Fecha de anadlisis 14/12/2020

- * : Microvinificaciones en CTVV .
Volumen 60 | x 3 rep. X 3 zonas de cada
cuartel.

** :Vinificacion en bodega de
empresa. Volumen de estanque:
1.000 a 3.000 litros.

- * y ** . Utilizacién del protocolo
desarrollado en proyecto “Espumantes
del Maule FIC 2017”




Cultivar: Pais
Cosecha: 2019
Territorio: Andes
Elaboracion: Microvinificacion (CTVV)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcohdlico (% vol.) 11,5
pH 3,20

Ac. Total Sulfarica (g/l) 4,70



Cultivar: Chardonnay
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Elaboracion: Microvinificacion (CTVV)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 12,0
pH 3,30

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,43



Cultivar: Pinot Noir
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Elaboracion: Microvinificacion (CTVV)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 11,5
pPH 3,25

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,61



Cultivar: Semillon
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Elaboracion: Volumen comercial (empresa)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 11,5
pH 3,17

Ac. Total Sulfarica (g/I) 4,06



Cultivar: Pais
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Elaboracion: Volumen comercial (empresa)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcohdlico (% vol.) 12,0
pH 3,22

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,05



Cultivar: Chardonnay
Cosecha: 2019
Territorio: Andes
Elaboracion: Volumen comercial (empresa)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 12,0
pH 3,20

Ac. Total Sulfarica (g/l) 4,29



Cultivar: Pinot noir
Cosecha: 2018
Territorio: Costa
Elaboracion: Microvinificacion (CTVV)

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 11,5
pH 3,17

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,51
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Regidn del Maule como Referente Nacional en la
Produccion de Vinos Espumantes: Desarrollo de
Argumentos Téecnicos para la Creacion de una Marca
Colectiva

Asesor: Alejandro Cardozo
Diciembre 2020



N° botella  Cultivar

VINos

Ano de
cosecha

CURICO & MAULE

Territorio

L

i

GOBIERNO

wm REGIONAL
5= DEL MAULE

Elaboracion

Grado
alcoholico
(%volumen)

pH

Ac.Total
Sulfurica (g/1)

Semillon
Pais

Pais

Pinot noir
Pinotnoir
Pinot noir

Chardonnay

Chardonnay

Valle

Costa

valle

Valle

Valle

Andes

Andes

Valle

Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)
Volumen Comercial
(empresa)

11,6

12,0

12,0

13,0

12,0

11,7

12,3

12,0

4,06

4,05

4,05

4,07

5,15

4,85

4,23

4,29




N° Botella: 1
Cultivar: Semillon
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 11,6
pH 3,17

Ac. Total Sulfarica (g/I) 4,06




° Botella: 2
Cultivar: Pais
Cosecha: 2019
Territorio: Costa
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcohdlico (% vol.) 12,0
pH 3,22

Ac. Total Sulfarica (g/l) 4,05




° Botella: 3

Cultivar: Pais
Cosecha: 2019
Territorio: Valle

Tipo: Brut
Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcohdlico (% vol.) 12,0
pH 3,22

Ac. Total Sulfarica (g/l) 4,05




Botella: 4
Cultivar: Pinot Noir
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 13,0
pH 3,26

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,07




Botella: 5
Cultivar: Pinot Noir
Cosecha: 2019
Territorio: Valle
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 12,0
pH 3,30

Ac. Total Sulfurica (g/l) 5,15




Botella: 6
Cultivar: Pinot Noir
Cosecha: 2019
Territorio: Andes
Tipo: Brut

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 11,7
pPH 3,40

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,85




° Botella: 7
Cultivar: Chardonnay
Cosecha: 2019
Territorio: Andes
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 12,3
pH 3,20

Ac. Total Sulfurica (g/l) 4,23




° Botella: 8
Cultivar: Chardonnay
Cosecha: 2019
Territorio: Andes
Tipo: Nature

Resultados Analiticos Espumante
Grado Alcoholico (% vol.) 12,0
pH 3,20
Ac. Total Sulfarica (g/l) 4,29
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COLECTIVA | Espumantes

CTVV * ESCUELA DE DISENO




DEL TERRITORIO DE LOS ESPUMANTES

IDEACION COMPARTIDA

Proyecto que nace desde un territorio particular: el
Maule. Un terroir determinado por las condiciones de
clima, suelo, vides, su gente, cultura y el conocimiento

compartido entre productores.




DEL TERRITORIO DE LOS ESPUMANTES

IDEACION COMPARTIDA

Hacia una nueva manera de creacion colectiva de un

método de vinificacion moderno, el que habla de un Maule

presente, joven, dinamico y de futuro.
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VINAS PARTICIPANTES

CREACION COMPARTIDA

‘Alto Quilipin | Aromo | Astaburuaga | Cooperativa thCérrf o

Gillmore | Laberinto | Los Nogales | Miguel Torreé_

o Schwaderer | Terranoble | Valdivieso | Vifiedos Puertas
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02 DE LA

IDENTIDAD Y

CULTURA LOCAL




03 bpEL
CONSUMIDOR,
TENDENCIAS,
INTERESES
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PERSONALIDAD
DEL ESPUMANTE
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DEL RELATO AL SIGNIFICADO DE UN CONCEPTO

FRESCOR, FRIO, LLOVIZNA, NATURALEZA, CONGELADA, DINAMISMO

De la naturaleza del Maule, su y Vibrantes
, sus fenomenos, el frio, la llovizna y transportan en el Territorio del Maule, desde
la niebla, s Andes, entre los Valles y la Costa.

y persistente en burbujas,

provocados por la humedad y el frescor.
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NUESTRA NATURAL OFRIO FRESCO
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El origen de un nuevo esp a msplrgcmn-.en' )
J »

los fendmenos de la naturale de nuestro Y. s . o

f.. . o ¥ " S
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propio territorio: los Andes, lo a del Maule. -
CENCELLADA reconoce los rios, los hielos, la vid, la gente, el
enamorar, la alegria, el frescor, las transiciones, lo vibrante, la

fuerza y la explosion de sus burbujas.

Una aventura de crear nuevas experiencias que

las personas.









que se abre paso en un inmenso mar brumoso que vuelve a renacer.

se congelan, se fusionan, se convierten en vertientes, cascadas y rios, cauces,

de vida que recorre y nutre la extension del Maule.
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, manana
Brilla en su esencia, se desvanece, levita fragil y efimera.

corrientes que fluyen hacia los valles.
Fulgor de agua, y fulgor
Ciclo fugaz y permanente al unisono

Gotas de agua que vuelan

Es viento

V 4
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DEL CONCEPTO A LA FORMA

FORMAS REDONDAS, CONTINUAS, ASOCIADAS A EL MOVIMIENTO, LO DINAMICO, LAS BURBUJAS.




Tipografia &

Cencellada
Diseno de imagen y desarrollo de propuestas
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Version vertical | Negro
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Version vertical | Escala de grises
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Version vertical | Blanco



Version vertical | Color
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\Version horizontal
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Version horizontal | Negro
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Version horizontal | Blanco
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Version horizontal | Variedades



Tipografia: Athene
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by ASTABURUAGA
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ESPUMANTE DEL MAULE
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Region Del Maule Como  Desarrollo de
Referente Nacional En La | Argumentos Técnicos
TALCA Produccion De Vinos | Para la Creacion de

UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD
CHILE DE TALCA

Espumantes: una Marca Colectiva




Iniciativa financiada por el Fondo de Innovaciéon para la
Competitividad (FIC) del Gobierno Regional del Maule 2017

o Fecha de inicio : Enero 2018
o Fecha de término: Diciembre 2020

Financiamiento FIC $ 96.232.058

Aporte Pecuniario (empresas) $17.190.000

Aporte Universidad de Talca $ 24.435.000
Total Proyecto $ 137.857.058




MPRESAS PARTICIPANTES

'Gillmore

prberinto‘ . ;\ LR

Los Nbgales

Miguel Torres
Schwaderer
Terranoble
Valdivieso

Vinedos Puertas
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o Caracterizar las zonas viticolas que dan origen a'lc

Espumantes de la Regién del Maule
o Desarrollar y Validar un P?og{q_md- de Mejoramiento para la
Produccién de Vinos Espumantes en la Regién del Maule

las Mejores Técnicas Viticolas y Enolégicas para la

el desarrollo de unc



Actividad

1. Reuniones de equipo del CTVV
2. Terrenos, visitas a vinedos y bodegas
_ 3. Talleres y Seminarios con Enélogos y Viticultores
4. Presentacion Marca Colectiva a empresas
5. Visitas de Asesores de Proyecto (Endlogo, Edafélogo,
Gedlogo)
6. Difusidn

20
12
12

12
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V. PRODUCTOS

1. Protocolo de vinificacién d’spum“es
2. Fichas enolégicas y viticolas de apoyo QIJCI
3. Mapa caracterizacién Geologla/Suelo/Cl 3/ Vifie dos

Procks’gr%‘d e Espumantes et \ ‘
! o

e 7

Ion

mantes ’

4. Desarrollo de una Marca Colectiva pard’f

&

Pdgina web
6. Vinos demostrativos y comerciales

/’ ’ ‘<

_— —



Enfasis

Momento de cosecha

o O

Prensados uva entera largos y
suaves

Clarificacion de mostos
Clarificacién de vinos base
Ensayos licor de expedicion
Desarrollo espumantes de
calidad superior, jévenes y con
gran potencial de guarda

O O O O

Creacion de una Marca Colectiva

PRENSADO

Sequnda
fermentacion
en botella

botella para tomss de espwma
s i e

Guarda en barella para
madurez del vina

CLARIFICACION
g
Mosto fimpio § rranspareste

2

CONGELADORA
DE CUELLO

m DEGUELLE

~ Tradicional

Desarrollo de Argumentos Técnicos para la

3

s

FERMENTACION ALCOHOLICA

Tnsorporacidn de levaduras para firmentar

g destacar aromas saricta es

Transfarmar ticares fermentables en Aloohol
Fermentaciones na deben sobrepasar
os I7C de temperatura

Adicion Licor
de Expedicion

8

Esmabiizacidn del vino
base rerminado

Taponado
y bozal
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I. PROTOCOLO DE COSECHAS
PARA ESPUMANTES

Protocolo de muestreo y cosecha Espumantes del Maule.
. Seleccion de sitios
. Definicion de cuarteles:

Uvas sombreadas 100 kg

solaedo nomas de 5%

Uvas sanas

Follaje no necesariamente vigoroso

Cosechay muestreo siempre del lado de la sombra de la tarde.

Marcar un cuadrado en el cuartel que se vea homogeneo.

Elegir solo las plantas con las caracteristicas indicadas.

Muestreo de madurez

Muestreo de bayas : 300 bayas por repeticion f.' ‘_"r

Analisis: Brix, pH, Acidez Total, Acido Mélico, Fenoles totales espumq nﬁ\s

Fenoles totales se muestrean con 90% de pinta

. Cuando coschar e { R
18 3 19°brix (11 a 11,5 de alcohol probable) Importante : i R\
pH: entre 3,0y 3,2
Acidez Total: 4,5Y5,5

. Cosecha
Temprano por la mafiana, antes de las 10:00 am
Manual

\. !\ v

Cajas de 15 kg. (evitar que las uvas se aplasten con la caja de encima)
traslado cubierto con malla

Recepcion de lauva
Ingresar a cdmara fria entre 5-8 °C
Mafana siguiente se procesa.



2. FICHAS VITICOLAS

Monitoreo de madurez

La fecha de cosecha se determina midiendo la evolucion de las concentraciones de azsi-
aar, pH y acidex total de las bayas. Durante o periods de maduracion de la fruta, by
un incremento en la concentracion de azicares con una simudtdnea disminucion de los
niceles de acidex total. Lo anterior define un indice de madurez teenolégica expresads
en relacién azaicarfasidex total, los valores obtenidos esta velacidn, solo miden el grado
de maduarez de s pulpa (Marguette, 1999).

Evoluciin tedrica de azicares y addez total:
fvoluddn de s sckdex totaly de s cancentracién de azécares () durants s maduracise.

Métodos analiticos de medicion de ambos  Prs Ls medicion de Ls scidez 1otal 56 LERIS un mEKD.
parémetros:

Pora cumnticar ls concactraciin de sxicar se Tl
refractémetro tarme compensado 3egin 6L5-  conversién existante pars expreser Ls scides total e
gulents protacclo @stnes tpos de sidy

+ Premza urm bays scbre sl vsor delrefracimetso Ao, 3t rarnd d NaOH gastaos, pars evpresar (s
Vinom dcrovasr ackis o corms e oo e e e

§/L.de 1504 =nx01%6
¥ POrs Bxprenaris como Acido tartdnco e

+ Cbsarvar s contralios para reatase talectura.
« Laver of visor con aburciasts agse destiada.
‘s6carcon pepelaturberss yresetriscperaciin

‘Se repie s cperacion variss veces con bayes de dis. W/Lde ke dotartdrico = n x Q30
Precauciones y Fuentes de Error
6 del promedio.
Eata método se furdaments on s Loy do SNELLUS. 1) Dobe stminurse todo oL C0, puss nnsrfers
lho‘i\llm-llﬁﬁ ‘con la medicidn de acides wtal.
Lo Aosiy del vack 6 st e o 2) Usarune solxsén de NeQk de corcantracn
xacta De oreferercia canr solueren

) Reslizar uns busne tdackse.

Produccién, regulacién de
Podas

carga y conos de desecacion

La poda & una de las labores mds importantes en d programa de maneyo del virieds,
ya ::( & esta labor la gue lmr-‘z:d control Hmrz‘igw de las pl:?;: y d mivel
de carga que tendrd ol viriedo la temporada siguiente. La poda se define como la
remocion de partes vegetatioas de la parra, tales come, brotes en activo crecimiento,
sarmientos y brazzs, con la finalidad de regular d desarrollo y equilibrio de esta.

PODA DE PRODUCCION CALCULO DEL PESO D PODA
Ao st I i it S - Indice de Ravaz ¢ instrumental necesario
para su chladlo.

£ indke de ravaz o3 un Indkador Qe nos perite

‘vars implica mayor remocin da CaTgs con s meror
drmer d brotes da gran tamaloy wigor

Ls oda de peoduccién o reslize sobrs maders de un

i o 7 e Coreanan e 610 s Sordres
frutalos,

Vartaps. €33 shirms de pode srevents ue facl
oo sermnals mecrzacs e s ko
i i S e e
e anmm i Fromos de puso de sods ser metra bessl de
Desvertasms No &3 recormendatis pars vanedades « Calcular comntos kiogramos de fnuta e obtavt..
conprobiumns dafovibdad o1 e yowras bomsins
onrotles d forhded e 7o Un semorada sevada cor metro Enast g
* Go tn rmacn ye n pxtie caclr o
P s8e Cor gocar, cormen o ae sarins i de Ravaz, qus corressende sl
i o o o e ey s 0 pd o

cacisn
e ————

‘n‘-hu—-m.—_am Ky de fruta o]
7

Desventajmm s difict d¢ ernedar. Difcuita de ma-
:mbmﬁhh&

Muestreo de madurez

Para realtzar los muestrees de madurez, e imprescindible abordar sectores homogeéness
del viriedo, ast se cbtienen resultados representatives de todo el sector.

COMO REAUZAR L 05 DE MADUREZ:
Como enfrentar el cuartel al momento de muestrear:
debon murtrese

tron on exposcion drocta s ta ur del sl

A2 Do sk ot et o o race

Como enfrentar La planta y el racimo al momento de muestrear

£l racirn debe s tratads como on cndre, de mods  La Figura 2, muestrs cémo enfrentar un racimo sl mo-
talde obtamer beyan repreventatnas de 1odo volumen

de racima, fgura 2

Se dobon musntrear § by por racmo enel uguiste  obtener muetras de varias zonet de ests.
ordon

OO Lo exretr ok racime i mmend i monstrve

Variedades con potencial para la
elaboraci6n de vinos espumantes

Las cultivares no comunes para la claboracién de vines cpumantes entregan una
vusidn técmica alternattoa para ser reinventados como materia prima, entre clles
ban sido evaluades los siguientes: Grenache, Gros manseng, Malbec, Marsanne,
Mourcédre, Pinst gris, Rousanne, Sauwvignon blanc, Sawcignon gris, Syrab,
Vermentino y Viegnser.

CULTIVARES UTILIZADOS EN VINOS ESPUMANTES EN CHILE.

s schntlegntasin O pert s utirsckinde 1104 7% de v de expurantes dea e,
S do

um&,xh;mm
produd sorprendenda grataments ol mercads
oo ekt oo

EVALUACION DE FACTIBILIDAD TECNICA DE NUEVAS VARIEDADES
901 ton/ha para el cx Viogrer 3

A de saider suirica y 1+ Brix, 0
ot rangs de scdo
Ravaz vans entre 1.1 para st o Viogrier y 12.7 para o
o Rrot g

AL Bt por et e &
vk b s e, P e, P 36

N W pe—

€ A2 Bttt s i, e G Dt ¢ e O Ravat s
Vot b o pemani, g, Raghon ot Mk
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Hofaz Kwanes color

Color da brote verde rojlza.

dad pllos3 del dpke.

Limina color verdeosauro, Irrsgularde 53 7
Bbuloz, Ugeramants tormantosa.

‘verde amarilanto.

Potanclal tecnoldglcor Cv. da brotacién
y maduraz tardia, muyrustica, vigorosa:

5603 Latarales
profundos.

y
productive. S adapta bien alas condicionss

extramas del sacano (escazes hidrica, baja
fartilidad de zualos yaltes tamparaturas)
.Los vinas proveniantes del secano,
sonmés concantradosy tienan mejor
astructura (considerando mengjo correcto
detécnicas de extraccion). Vines tintos
z0n muy zacantes y con poco color. Vinos
espumentas zonfrascos y novedozas. Con
aptitudes para vinos pipefios ygenerosos.

@" pecklar ablarto.

Densid plosa delanves en nervadra
£3 med: los arguldozen i3

Dintes ol
Bmina nervadura princpal.

cortozy
medinos.

Potanctt
bayas(1,5320g)de
QUtato akvads pa

* Ampelografia Pais

* Ampelografia Chardonnay

* Ampelografia Pinot

Apicacon densidad
modta 3 b3 d pLoskiad
tumbaca.

Brote Joven asurcado, glabro,
suculantoy caedizo.

Holzs Jvanes ce color werda
con zonas bronceadas

Brota harbaceo con
sntrenudos de coler rolo.

Racimos (1002200 )y
tamarlo paquafio Potanclal
I alaboradon @ Wnos blancos

una 3ddez Importants. ParTita obtener vings blan

Racimo pagusiio

o3 (con gran cualidad

Hola 3auta
orbkularentarao
Pentalobulada.

‘S&no packiar sami abrierto,
confondo Umitado poret nervo

‘=ih.3do carca del padiolo.

Dlantes cortoz de Ladoz.

ractilingos.
Dlentegranda Intercalado
con dents pegusfio.

(Clones recomendados: pendientes

potendal de acumulacién de azdcares,
ecidez moderads justa (en ocasion
irufidents), color pocaintarso, paro
susceptible de montenerse an ol tiampo.
Muy buan beza de

calidad para aspumants.

Apicacon dendidad
modha 3 elewacta de

Colorda brote
verda
palos tumbados.

Limina color vards 0zcuro 3 muy 0zcuro,
antera da 305 Woulos, Ugeramsnta
da.

‘Sano pedolar cerrado o Ugarmenta abkrta.
Lébuo pacolaropussto hacla alemws en
forma da cresta degallo.

Dientos dala

UBNHIO U033 OR GRS GaCIT0TY
tumbados.

(Clones recomendados: 236-385.398-299..
665-666-668-743-780-792-970-871-872-
an




2. FICHAS ENOLOGICAS

Operaciones Pre-fermentativas y
Fermentacién de Vino Base de Espumante

Las operaciones pre formentativas de un wing base d espurmante, son ctapas claves en
la alaboraciin de un expumante de calidad Pequerias adicianes de 02 pucden tener un
gran efecto de oxiddacidn, no solo @ nivel de aromas, sino gue también s pueden pro-
ducir cambics en su color (pardeamients) y defectos gustativos (sequedad, amangor)
debido a la oxidacion de compuestos fendlicos. La estrategia de mangfo de estas etapas
considers por un lado minimizar la incorporacian do oxigens (en Jo pasible inertiz.ar
won Ni -’n;amul Erabajar con baja temperatura pava minimizar la oxidacién en-
zimdticay por otro lado el minimizar la liberacion de compuestos provenientes de las
bayas que funcionan come sustratos de la oxidacion. Existen antioxidantes quimicos
coms el anbidrido sulfiroso y o dcido ascorbico. Pero existe una tendencia a reducir
el wso del primero por su calidad de alérgenay s impacts organcléptics (enand hay
uso excestva), hay efects directo; mientras que el segunds puede ser ns auforizads en
algunos mercados. En esta etapa es dave hacer las darificaciones gue diminan los
compuestss fendlicos del moste, minimizands los fendmencs de pandeamiento y gfectos
organolépticos negatizes (amargor/sequedad)

Procesos Prefermentativos: Procesos Prefermentativos:
Molienday Prensado Decantacién Estética y Clarificacién

Procurar sl kel do st d e En coriionas S reomiaes o clarfecn por Dacantacén, par

evandmia alterads e Importants corsidarar la me-  zabrw ls clarficackin por fatacln. EL primar mitoc
dickin dk un mercador de atequa da Batryts, 9sto g3, de clarficscicn parmite la Limpkza dal
medir . ctlo glucdnica a araima lacasn pormaddo de  sarvarsa elgunas polisacsricas como ol A2 (Ramns
rviest galacurano ), compuastos clave on Las screationes
deboca

Las birs 52 dajorén en ln nocha pera qua
anfria a uva (en ol caso e ma contar can c&- FS F'lhll on asta etapa

ermentabe e Soree (Eatbiascion o 00
e o i el ey amclagis como sl

B s de Levadures Na 5.2 como Zymaflore ALPHA.

et e
e | Esrsmarte iy st o e o
e
=t clartficantus que cartiarent Berbarit,

. Oxspeiln d e tonirtriguiibiohrteitaptinnd

* Bpleacionge Sy desrido s | AU e ars ity rocess

- Bpliatonso i ol afezym Lo
uquiwalante a dosis du 2 grs/HL)

.umnumnn.pm-nmmnm
e
mndm\nmdn un 508 55%. Se llane y 5o dan
R

Evtarla mscarecisnda s

El resta dal Juga destineria a otres calldades
dovinos.

Clarificacién de Mostos y Vinos Base 8

La Clarificacion:
“El abjetive de la clarificacion es climinar la turbidez del ving, que censiste en parti
ulas wisibles 3./ o absorbentes o refractantes de la fuz. Fitas son suspensiones en forma
de particulas de levaduras, bacterias, cristales, restas de vegetales wisibles bajo el mi-
croscapia o el aja, asi como también soluciones coloidlales”
Connaicance et travail du vin, Jacques Blouin et Emile Peynaud, 2005
Sibien exte concepta se aplica al caso de los wines bae, la clarificacién tiene coma prin-
sustratos de oxidacidn, los polifencies, Es v
¢ base y buenas espumantes, al liberar menor
sueliminacidn por el s declarifcantes

catalizadsres de la oxidacion, pm#m.,.. y I generacian de semsaciones de amar-
gor y sequedad.

LOS DBIETIVOS DE LA CLARIFICACION EN VINOS BASE DE ESPUMANTES

Eliminacion de compuestas
fendli
Eliminacién
pardeamiento

Eliminacin
de Proteinas
Termoinestables
Afinamiento.
Organoléptico
Eliminacién sequedad
Yy amargor

Ellminar el sactor deserits come Extobillzactén d s materis exlorante.

Cusndo realizar las clarificaciones

Mormokmente ena orifcacdny termincda A pero smfuncidn del rvel i fenales. e ds oo deexpurma
hardn nueves clarfeatiane:

Dorivades do Lavaduras (Mancgroteinac)

st e cnar ofrta dedorvtos o v 9 sy an s sosacona dobocs,aportando elr
(sapkuzh ooy vlamon an boca. spurtarel ol partag o laburbua. P hy procctossspaclalizados ua
mezaran en forma notsble s preaiedages suroct

Fermentacion Vino Base 6

La fermentacion del vino base histéricamente ba sido considerada como una etapa
“hervamienta™ que permitind obtener un vino espumante. La segunda fermentacion
3 la crianza, gencran los aromas que identifican a un espumante. Este concepts es
walido y parte de Ia historia de los expumantes. El fensmeno de autdlisis de levaduras
durante la crianza, genera los cldsicos aromas de levadura y pan tostado.

Los silfimes 15 arios Ia preferencia de los consumidores se ba desplazado a espuman-
tes con perfiles avomdticos mds frescos y ‘amsigables’, espumantes mds simples coma
los Prosecco italianos, provenientes de wva relativamente neutra, la variedad Glera
(antiguamente Proseceo).

Porotrolads, la industria ba ido ajustands los procesos (mds cortos), ya sea en método
tradicional (Métedo Tradicional Corts, crianzas menores a 9 meses) o por Meétodo
Charmat (toma de espuma en tangue), por lo que es ain mds dificil generar avomas
de crianza.

Protocalo de Fermentacidn
Una vaz tarrinado ol destarra, vartficar sufurasa, 1
Preparacién de levadura o2 riscaari raslzar uns ruava corraceién hesta obe
usark lavadura cieinkla, an dosls du 20gHion can. S 04 2.0/ 9 02 malecular
Jurz ean 20 g/ Hlde un Ak ratader (esta o de pro. e vez qus <L SOZ melscular éste ar kas rerges ex-
ductos zan ricos en argostarc para fortslecery mojo-  tblecidos, cerar ol tanque hermétcamanta (Gajarc
rar parmasbilcsd d [s marbrare caluar) 1a tapa al ket el igukicl vertfcar qua L tapa csts
Atz da la Inaculackin vertfcar qus la tomperaturg  D1ON Fallade
del masts ea spari 8 12'C 6 nfarir a 16'C Corsarvar sl o hase, en cémara fin o 12 Teds
i s e e s e osta apsracén busca outar la farmentackin malcldc-
s primeras 1 wikdecks da
dnmw:.“umm:
s Brmaneacin 1 e 0
T P e oo torarsrada o Mliciones:
. Nutricidn:
= rrrirade I frmirtcen,raliar andiss  COVAN b sar ooy segin
campiits Teaquiice, camer ke v ol
tancus con viltwda de segurkiad e ]
ra s TC curerma 12 dlise La Nutrickin bésica = haré can FOA » Tiamin
Saracamienda ol uso de nutrkién complals:
Primer desborre Se recamisnda usar come complamants, rutrntss,
ires e reslizar ol primer desbers varfar el el 100 (evailr Autelleds
da sulfurcsa Ubroy il detvino bese, Asalizarelcgh-  « 51 WAN » 200ppm, sdiién == herd cuerdo
cultde s ricesiisd da sifurazopars legar sun vl usidad ey baledo 20 purmias.
a0t 20402 malecular 51120 > 0> 2005pm, adiclén sa hard an 112
Eltomcue o e reeptén gl e debe cter dp ncculsciény 213 5o hard cusndola den-
5= carbanica idad haya bajetla 30 punas
51 YAl T20p g, I e e herd e 12
rtes da iiler of desbarrs, splicar n da Incculacién y 12 sa hers cusndo denskied
Sulfurosa on soluckin acucsa de 55, 0 matablsulita heym bajedo 30 purts.
de potasic. pera ager alnhalda 042 0662 SEME-  impertonts VAN < 150, camplamantar correcetin da
T e o S A ™e ot 1 < 150, caplerar o o
redlbFs clving base !

Toma de espuma o Tiraje 9

ez s e crficad st varficer (il fom i o) o sgentes paremtrcsCaca
(=< BOmg/L), proteia negtv, pirky menarque 5, extabilidad tartsrica esteble (<5
Filerar con piscas “ESTEAIL NTU <1, Mivelmésdrmo de NTUTS (pers euttar fermantseién maleiScica y eartermins-
<lén microblalogcs)

Corragr nziicer pers toema e espums da 20 22/1(sledlevks de axlcar reudusl ex fundsmantal) para hacar s
‘segureda fermsntadidn (31 g de szicar pers genarar kg da praski.

Comaccién de la nutricién para La toma de espuma:

sz s s e tner EOISCmg N/ de VA ) o e g, ok e con
THIAZETE y/a NLITRISTAR ORCANIC @ ccuvelants, S rocrmiares 2 utricin camlae, e qus oL expumanta
+ange s mayor cehdad segencléntin

Lusgo ds I carraceén de s muerctén, reslizar eomscin cen GLUTATHION (FRESHATION dois 30 5741, Mo
g onsarar e scrnes e ol i a g de e sl

Pie de Cuba:
Protocola de Hdstaclén y multipicaciin del pie de cubsa pars fermentackin pera 1000 birox.

Hideotocin: Ciscluer o 3008 s Suparstart (30 g/HL)y 105 de levaira Zymaflors Spark (30g/H)en 6L da
 37-39°-C Experar 20 minutes.

Poze3

Prevtamants, preparar una salucién compuasts de. Adicioner 2 L da virms 6L da agua (brs da
3L da ving bazs + 11Lda sgua libra daclara) « clars) + 120 g du sacar
Homogantzar durarta | minuto,
Aguerdar hsts daredsd présama ds 1000

alle tamparsns de n scheén e pueds oo
menar e §°C qus e WTRREE 6o o s tamperntura da Hidretacten,

hidratacian.
|BNTENONI, NO DEJAR BAIAR LA DENSIDAD A
b) Tornar la dersiciad d L= soluion. e

Bt ladermidad e 1000571
JTENOON, NO DEMA BAMALADENSIOADA
MENDS DE I -

Pamz Homogantzar durertta minuto.

Aditionar 10 Ll v bess 4100 dangua(Ubra  2PeTerla dermded hezea 000
ziear homoganizarduranta e temparaturs de et solucién o debs zar
Infaie anC ol temperatura d Hiremmeid
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MENDS DE Toon e /1001 20 20 mblon de céllas vvas cama mi-




3. MAPA
ESPUMANTES
DEL MAULE

Espumantes umantes

de la Region del Maule

de la Regic')n del Maule

3w

Curics wate () Pien tarcomita. () cotoin () viewauin @ Protnor @ Chardonrey () Pals @ Semillén
DISTRITOS AGROCLIMATICOS
471 [ 57 O 672 I o7+ [ c=2 O 7-e2 O 784 O 7-91 0 793
B 72 B o7 N 673 I ser 000 7o I o3 I o5 [ 7o [ 75«

PINOT NOIR




Océano Pacifico

Farellén Costero

3. MAPA ESPUMANTES DEL MAULE
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3. MAPA ESPUMANTES DEL MAULE: Calicata Andes Y Costa

Vifa Laberinto (Colbun) Pinot Noir - Chardonnay - Pais

Espesor{cm)

0-34 France a frenco limoso. Poco pléstice y poco edhesive. Estructum
granular. Poncs fings abundamtas. Raices fines abundantes y medins
ascazas Limite infierior linesl, gradual

34-68 Franooafrenco escilo limose. Medianaments plistios ¥
edhesho. Estrucium ce blogues sub anguleres finos débiles. Foros finos
comunes Reices finas y medias comunes. Limite inferior linaal, graduel.

68-135 France arcilo mosa. Fidstico y adhesivo, Estructura de:
[phogues sub enguleres medios débiles. Pongs finos esonzos y medics
comunes Reices medies y grueses ascasaz. Limite infesior ineal, sbupto.
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135-170 Franco a frenco limoso. Pooo plastico v poco adhesivo.
Estructura granular. Pomos finos escases Anices finas ymedias escases.

135-170

Vifia Miguel Torres (Hualané) Pais

Espesoricm)

X 0-22 Areno francoso. Gravilla fina y guess sbundents de cuerzo: Gravas
0-22 ; 4 esoasas Estructune granuler Poros fings w medios abundantes.
om i Cridaciones fines escesas Reices fines ¥ madies ebundentes. Limits

ST 3 5 4 H infericr lineal, gradusl.

i 22-30 Franco ercillo imeso. Graville fing escess ygnuess coman
adiznamente plistico y adhasivo Estructure de blogues sub angulanss.
medios, débiles Poros fincs y medios comunes. Oxidaciones finas
comunzs. Anicas fines y medias abundantes. Limite infenior lineal, gradual

30 Areno francose. Graville fing y gruese abundanite. Graves escazas
[Estruscture granuler Poros medios abundantes. Chadaciones fines escasas.
Ivioteados gruesos abundantes. Reices fines y grueses escasas. Limite
inferiorlineal gradusl

68-T78 Fmnco erollo limoso. Compactado. Gravila fina y gruess comidn.
‘Graves escasas. Extructum de blogques sub anguleres medios, débiles.
‘Oxidaciones medias y grussas abundantes. Motssdas finos comunes.
Resiices fines escazes.

(328-235 Ma).

érmico

T8-132 Arencfrencose Grvile fina ¥ gruesa abundants. Graves
‘escesas. Estructum granuler. Poros fincs y medios abundantes.
‘Oxidaciones medias y grussas abundantes. Motsades finos escasos.
Resiicies fines y gruesss esoazes Limite infarior inesl, gradual.

fero p
Muscovita.

132-164 Franco & Sanco limoso. Pooo plastion ¥ poco edhesivo,
Estructune granuler Poros fines escasos. Raices fines y medies escasas.

164 -178 Frenco e france fimoso. Poco pléstion y pooo adhesivo.
Estructune grenuler Poros fings escazos. Raices finas y medias ascazs.

Carbon
Granitos, granadioritas, tonalitras y dior itas, de hornblenda y biotita-, Localmente de

164-178 cm

178-198 178-198 Franco e fmnoo limoso. Poco pléstico y pooo edhesivo.
m : | Estructura granular Poros finos escescs. Raioes finas y medias escnzes.

CPg

198-216 i 198 - 216 Franco & franco limoso. Poco pléstico y poco adhesivo.
Estructure grenuler Poros fings escasos. Raicss finas y medias ascams.

216y mids Franco s frenco imesc. Poco plistice y poco adhesive.
Estructure granuler Poros finos escazos. Raices fines y medies escazas.



Maule

Fortalecer la produccion de
Vinos Espumantes de la Region
del Maule a través del
mejoramiento de:los factores.que
determina_n su calidad y[a A
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Colaboracion

Objetivos

Caracterizar

Caracterizar las zonas viticolas que dan
origen a los Vinos Espumantes de la
Region del Maule

Protocolo

Desarrollar y Validar un Programa de
Mejoramiento para la Produccion de
Vinos Espumantes en la Regi6n del Maule

Transferencia

Transferir las Mejores Técnicas Viticolas y
Enolégicas para la Obtencion de Vinos

Urrari

de la Regién del Ma
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5. DESARROLLO DE UNA MARC

Investigacidn de los elementos dispo
una marca

Taller Generacion de ideas
Definicion de los elementos constit

Desarrollo de propuesta de marca




6. VINOS DEMOSTRATIVOS Y COMERCIALES

Ensayos estacién experimental
7 P Ensayos 19 cuarteles evaluados en la

Panguilemu Regién del Maule

Grenache Vermentino
g ane S * Pinot Noir
Roussane Mouvedre * Cha rdonnqy
Malbec Pinot Noir * Pais
Sauvignon Blanc Chardonnay i semillén
Gros Manseng Pinot Gris

Viognier

140 microvinificaciones en 2 temporadas
8 vinificaciones comerciales
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