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Cultivo de vides y vinificacion en VI Dinastia Egipcia.
(Tumba Mererou-Ka, 2345-2181 a.c.)
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Viticultura, enologia, comercio de vinos



I Innovacion
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Llegan las vides provenientes principalmente de
Islas Canarias
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La Vid se
establece en los
primeros

asentamientos Fg rtes Celn el
(S. XVI - XVIII)

colonos

espanoles



“Listan prieto” o “Vina del Pais”
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Entre 1830 y 1840 se introducen los cultivares
franceses




Los protagonistas de la refundacion del
vihedo:
la conexion francesa (1830-1840)
Nourrichet
Vigoroux
Poutais
De Sada
Silvestre Ochagavia
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II Innovacion
El mismo que

fue quien comenzo
la utilizacion de
Portainjertos
resistentes (vid
americana)




Tradicidon Versus Cambio

Viejo Mundo v/s Nuevo Mundo

Espafia, Francia, Portugal, Italia,
Austria, Alemania, Hungria.

-, Grecia

Canada, Estados
Unidos, México /

Australia

' Nueva Zelanda

Chile, N )
Argentina, Uruguay \ Sudafrica

Etiquetas

Nombre de la bodega o | AN ARG, Aty 'ﬁﬁ,—r
productor. Nombre de la vifia y la linea de
—

l e::! Bt 1 Bom HON los vinos.

Importancia por las denominaciones '\— — T Importancia por las variedades
de origen (en este caso corresponde - que tiene el vino. Se indican los
a Burdeos) 4 nombres y porcentajes.




Europa: Las Denominaciones de
Origen Controladas y los Terroir
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Europa: Los Chateaux y Los Vinos
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III Innovaciéon: En los anos 60 en USA el inicio de los Vinos
Varietales
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Chilean Wine Exports

Las exportaciones de vino crecen

desde 42 millones de Litros en 1990 a 907 millones de
11tros en 2U16

Chilean Wine Export, in million of liters, 1990 - 2016
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Chilean Wing
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*4° en exportacid men (907 millones de litros)
4° en exportacion en'Vellor (1.849 millones USD)

1° del nuevo mundo, solo después de Italia, Espafay
Francia.

*7° en produccion (1.286 millones de litros)
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cque hacer para acelerar
los procesos de
Innovacion?









USAR
la anatomia









Atento a los
aromas del
futuro




Residuos

Cal I d ad Cambio Climatico

Mano de Obra ¢
Clones L
LLI
Mecanizacion Costos
Espumantes

Portainjertos

Terroir PeStI CI d a.S
Sustentabilidad

Agua

Capacitacion
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VIGNO

VIGNADORES DE CARIGNAN

V1NOos
CURICO & MAULE




Tres ejemplos de
Innovaciones desde la

Universidad de Talca



Creacion Centros
Tecnologicos

1996, Centro Tecnologico de
la Vid y el Vino en Talca

2006, Centro del Vino
Colchagua
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Evaluacion de variedades tradicionales
para la produccion de espumantes

FAIR TRADE - COMERCH JusTO !
CLASFUD Y N0 !

— SANTA DIGNA ——

“Cstelado

ROSE SPARKLING WINE

MIGUEL TORRES

Pioneer in Chile since 1979









Cuales podrian ser futuras
DOC en Chile

Carmenere en Colchagua

Cinsault en ltata
Carignan en Maule
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Suelos de origen
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El Clima

Alta acidez, bajo pH y fuertes caracteres varietales

Pocillas
.
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En las variedades neutras los alcoholes superiores y los esteres son compuestos principales

Los compuestos fermentativos son productos del metabolismo de las levaduras, a partir de los
aminoacidos o la glucosa.

La cantidad viene determinada por las condiciones de fermentacion y los tratamientos del mosto per
también por la variedad de uva (terroir) ‘
UNIVERSIDAD
DE TALCA
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Loncomilla Huerta Maule  melozal/caliboro Sauzal Cauquenes Triquilemdocilla

La concentracion de este compuestos es de 33-38

mg/1 en uvas carifiena de Aragon (Geffroy et al.,,
2015)




Acetatos (afrutado, floral)
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Loncomilla Huerta Maulg melozal/caliboro Sauzal Cauquenes Triquilemu Pocilld

Carignan del Maule: Mayor concentracion de aromas



AntOCianOS tOtaleS (HPLC) Mayores concentraciones

Maj y Erio
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Loncomilla Huerta de Maule Melozal/Caliboro Sauzal Cauquenes TriquilemuPocillas

» Romero (2008) 500 - 3000 mg/kg segtin variedades y condiciones del terroir

» Ruiz-Garcia et al., (2010) 650 a 950 mg/kg en mouvedre

» 500-800 mg/kg carignan (Hermosin, 2014)

» Concentracion depende de variedad, condiciones climaticas, altitud, localidad, etc...






