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ANTECEDENTES GENERALES

La vitivinicultura chilena se desarrollé desde la época de la colonia sobre la base de muy pocas
variedades, principalmente la Pais, de ciclo muy largo. Por tal motivo, la zona sur del pais, al
sur del rio Bio-bio, practicamente quedd marginada como zona vitivinicola debido a que
normalmente la fruta no alcanzaba la plena madurez industrial. Sin embargo, el desarrollo
actual de los mercados pide vinos de diferentes tipos y aquellos provenientes de climas
frescos, con madurez lenta y prolongada, con pleno desarrollo de materias odorantes y
sabores, tienen un amplio espacio en el comercio mundial. La zona vitivinicola tradicional de
Chile no puede producir este tipo de vinos debido al clima caluroso que acelera la madurez y
hace perder sabores y olores a la fruta. Es por lo anterior que se ha gestado el desarrollo de
areas como Casablanca, Leyda y San Antonio hacia la costa de Santiago, esencialmente
buscando clima fresco.

El sur de Chile, catalogado a priori como no apto para el cultivo de la vid, por los antecedentes
histéricos mencionados, posee numerosas areas con condiciones apropiadas para cultivar la
vid. Es asi como ya hace afios se planté en Mulchen y actualmente se desarrolla el area de
Traiguen. Estos desarrollos se deben a la iniciativa privada y se han corrido grandes riesgos de
fracaso, ya que se ha partido plantando vifiedos comerciales antes de tener los antecedentes
de cdmo se comporta la vid en cada area.

El unico método integral de determinar el potencial vitivinicola de un area, es el de la coleccion
ampelografica, es decir, poner un conjunto de variedades a crecer bajo las condiciones de
suelo y clima que se requiere calificar. Las variedades de prueba deben cubrir el rango desde
el ciclo vegetativo mas corto al mas largo y asi, con un pequefio nimero de variedades,
manejables a nivel de experimentacion, se cubre todo el rango donde cualquier variedad
puede ser posteriormente ubicada sin necesidad de volver a probar su desempefio en las
condiciones del area. Para lo anterior es necesario describir la fenologia de cada variedad y
relacionarla lo mas posible a las variables del clima, por lo que los ensayos debieran abarcar
varias temporadas.

Si ademas se vinifican las uvas y se caracterizan los vinos tanto quimicamente como
organolépticamente se tiene una buena base descriptiva de los potenciales del area bajo
estudio.

En el presente proyecto se establecié el método descrito para caracterizar el potencial
vitivinicola de tres areas que no tienen desarrollo viticola actualmente y que son: Chanco en la
costa de la VIl Region, Cafiete en la costa de la VIl Region y Negrete en el llano central de la



RESUMEN EJECUTIVO

Mediante el método de la coleccion ampelografica se determiné el potencial vitivinicola de tres
areas, actualmente sin desarrollo viticola, entre los afios 2000 y 2005. Se establecieron
modulos experimentales en Chanco, Cariete y Negrete, con 18 variedades que cubren el rango
desde ciclo corta a ciclo largo. En cada mddulo se establecid la plantacién a 2,8 x 0,5 m,
conducida en espaldera vertical, con riego por goteo y cubierta permanente entre las hileras.
Se incluyo una estacién meteorolégica automatica en cada lugar y los datos se bajaban cada
15 dias.

Se midié el crecimiento de las plantas; se controlé la ocurrencia de los estados fenologicos de
cada variedad; se controlé la produccion, caracterizando la fruta: se vinifico cada variedad; se
caracteriz6 la composicién quimica de mostos y vinos y se caracterizo organolépticamente los
vinos producidos.

Sobre la base de los antecedentes recopilados se pudo concluir que en las tres areas existe
potencial para el cultivo de la vid, aunque con diferencias entre ellas. Asi, en Negrete se
aprecio un amplio potencial para el cultivo de vides, tanto de ciclo corto como medio e, incluso
en afos de otofios secos, para cultivares de ciclos largos. En Chanco y Cariete se aprecio
algunos problemas de fructificacion, lo que puede atribuirse al clima o a el sistema de
conduccion, ya que aparentemente falta iluminacion para una buena induccién frutal. Sin
embargo, los niveles de produccion no son diferentes de aquellos que se inducen, por control
de carga, para la obtencién de vinos Premium en otras areas viticolas. En estas dos
localidades las variedades que lograron madurar su fruta correspondieron a aquellas de ciclos
cortos, especialmente blancos y sélo un par de tintos.



TEXTO PRINCIPAL

1.

2.

A.

CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

Tanto el objetivo general: Determinar la aptitud vitivinicola de tres areas ubicadas en
Comunas de las VIl y VIl Regiones de Chile (Chanco, Negrete y Cariete); como los tres
objetivos especificos: 1) Relacionar la ocurrencia de los diferentes estados fenologicos, de
las variedades de vid productoras de uvas para vino, con el clima en tres Comunas de las
Vil 'y VIl Regiones, 2) Caracterizar la fruta de las diferentes variedades y dar inicio a la
caracterizacion de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en las tres Comunas de
las VII 'y VIII Regiones, y 3) Transferir los resultados obtenidos a los productores, se
cumplieron a cabalidad, por lo menos en el marco de lo posible durante la ejecucion del
proyecto, ya que la transferencia de los resultados es posible continuarla, a la luz de los
Ultimos resultados obtenidos del analisis de los datos a la finalizacion de los trabajos
considerados durante el periodo de ejecucion programado.

ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO.

DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA EFECTIVAMENTE UTILIZADA.

La metodologia utilizada correspondié a la descrita en el proyecto y no fue necesario
realizar modificaciones que significaran un cambio metodoldgico. Si hubo que utilizar
algunos aspectos de manejo de las plantas en los mddulos no considerados
originalmente. En lo que se refiere a los procesos de cosecha, vinificacion, afinamiento y
evaluacion de los vinos, no fue necesario hacer cambios en la metodologia propuesta.

Una sintesis de la metodologia seria la siguiente:

Eleccion de sitios para instalacion de los modulos experimentales.
Eleccion de las 18 variedades a evaluar y obtencion de las plantas.
Establecimiento de los médulos experimentales.

Instalacion de las Estaciones Meteoroldgicas.

Evaluacion de crecimiento y produccion de las plantas.

Vinificacion y evaluacién de la calidad de vinos

Transferencia de resultados.

@ oap o

PRINCIPALES PROBLEMAS METODOLOGICOS ENFRENTADOS,

Durante el periodo de trabajo se tuvo algunos problemas en el funcionamiento de las

estaciones meteoroldgicas, al principio con el abastecimiento de energia por medio de las
baterias convencionales, por lo que se debié implementar un sistema de paneles solares para
mantener un suministro constante. y adecuado. Mas adelante en el ultimo periodo, la falla del
sensor de temperatura y humedad de la estacion meteoroldgica de Cariete, hizo que se
perdieran datos durante el mes de julio de 2004.

El otro problema enfrentado fue un fuerte ataque de chaquetas amarillas durante el

periodo de maduracién de la uva, lo que en los modulos de menor produccion, Chanco y
Cariete causo grandes pérdidas, llegando inclusive a perderse toda la uva de algunas
variedades, para lo que fue necesario cubrir con malla las plantas en las dos Ultimas
temporadas de cosecha.



El otro problema observado, para el que fue propuesta una modificacion, pero que por
implicar alargar el periodo de trabajo, no fue aceptada, fue el mal funcionamiento del sistema de
conduccién utilizado, espaldera bordelesa o espaldera simple, ya que implica apretar brotes
provocando embosquecimiento lo que redunda en mayor propension a ataque de hongos
(Negrete) o a menor luz para la induccion frutal (Chanco y Carete

C. ADAPTACIONES O MODIFICACIONES INTRODUCIDAS. (ADAPTACIONES O
MODIFICACIONES INTRODUCIDAS DURANTE LA EJECUCION DEL
PROYECTO, Y RAZONES QUE EXPLICAN LAS DISCREPANCIAS CON LA
METODOLOGIA ORIGINALMENTE PROPUESTA.)

Para reducir el dafio de chaquetas amarillas directamente sobre la fruta en los modulos
de Chanco y Cafiete, se procedio a enmallar las hileras, envolviéndolas en mallas Rashel
blancas, de entramado fino tal que no permitiera el paso de las avispas. En la ultima temporada
se puso malla también las hileras de la localidad de Negrete por haber presentado en la
segunda temporada un gran dafio de avispas.

Para evitar los problemas por excesivo crecimiento de brotes en algunos cvs,
especialmente en las localidades de Negrete y Cariete, se procedio a chapodar las plantas de
las tres localidades, dejando aproximadamente (1,20-1,30) m de pared de hojas para
fotosintetizar, eliminando el resto distal de los brotes (Chapoda).

D. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS. (DESCRIPCION
DETALLADA DE LOS PROTOCOLOS Y METODOS UTILIZADOS, DE MANERA
QUE SEA FACIL SU COMPRENSION Y REPLICABILIDAD.)

a).- PODA.

La poda de produccién se realizéd entre fines de agosto y primeras semanas de
septiembre, dejando un cordon aproximadamente con 4-5 cargadores y cada cargador
apitonado con 2 yemas.

b).- RIEGO Y MANUTENCION DE EQUIPOS.

Debido a las diferencias en los climas de cada localidad y a la variabilidad anual, no fue
posible establecer un calendario o programacion de los riegos. Se regé de acuerdo al estado de
humedad del suelo y al vigor del crecimiento observado en las visitas a cada médulo. En
general se rego menos de lo previamente pensado, ya que salvo en Chanco, en las otras dos
localidades existen lluvias estivales que practicamente abastecen suficientemente a la vid. En
negrete solo fue necesario regar en la primera temporada, ya que una vez que las raices
alcanzaron el nivel freatico, no fue necesario agregar mas agua a las plantas.

c).- CONTROL DE MALEZAS.
Para el control de malezas se aplicé herbicida sistémico sobre las hileras (Glifosato 4
Kg/Ha.) en septiembre en los tres médulos. Durante el resto de la temporada la limpieza se

realiz6 con azadon sobre la hilera por casi no existir presencia de malezas. En el resto de la
superficie de los modulos, es decir entre las hileras se sego la cubierta vegetal permanente.

d).- CONTROLES SANITARIOS.



En los tres mddulos se siguid el siguiente calendario de aplicaciones. Desde octubre se
aplicé en forma preventiva Stroby las dos primeras temporadas y las dos ultimas Horizon (12
g/10 L de agua) para el control de oidio y botritis en tres oportunidades hasta enero. También
se hizo una aplicacion de Systhane (5cc/10 L agua) y luego se siguié con Azufre cada 20 dias
hasta enero para controlar posibles focos de oidio. En febrero se aplico Teldor (12 g/10 L de
agua) para controlar posibles focos de botritis cercanos a cosecha, repitiéndose cada 20 dias
tres aplicaciones preventivas, hasta 5 dias antes de cosecha.

En el médulo de Cariete se aplico preventivamente Oxicup (30 g/10 L de agua) para controlar
algunos focos de antracnosis, dada la condicion de lluvias primaverales y la presencia del
inoculo de la enfermedad, el que pudo quedar en el suelo desde temporadas anteriores.

La incidencia de plagas ha sido baja en las tres localidades. En Negrete se observaron algunos
individuos adultos de burrito de la vid (Naupactus Xantographus (Germar), pocos para
considerar una aplicacién de control.

f).- EVALUACIONES.

e Crecimiento: Se evalu6 el crecimiento de las plantas expresado como peso de poda
(9).

» Fenologia: Se evalu6 la ocurrencia en el tiempo de los estados de desarrollo de las
plantas de cada variedad considerada y en cada localidad.

e Control de madurez: Se control6 secuencialmente la evolucion de la madurez de
las variedades en cada localidad y en cada temporada de evaluaciones,
determinandose el % de Sdlidos Solubles mediante refractometro.

e Producciéon: Se controlé los kg de uva y nimero de racimos por planta, por
repeticion y cultivar, para cada temporada de cosecha.

o Caracteristicas de la fruta: De una muestra de 10 racimos se determiné el peso
promedio de los racimos por cultivar y repeticion (kg de uva / N° de racimos), el
numero de bayas por racimo y el peso promedio de las bayas y de los raquis.

e Datos de climas: Los datos obtenidos de cada estacion meteorologica se
procesaron de manera de caracterizar el clima de cada localidad.

e Microvinificaciones: Se realizaron en la Bodega experimental del CEC, por cultivar
y repeticion a medida que se fue cosechando la fruta, durante el mes de abril hasta
el mes de mayo, cuando se cosecharan todos los cvs de los tres médulos.

Para los cvs blancos: Se molié la uva en una maquina experimental, separando el raquis,
luego se prens6 el mosto con orujos en una prensa manual. Se puso el mosto en bidones
plasticos de 20 L de capacidad, se tom6 una muestra de 50 ml para determinarles S.S., pH,
acidez y turbidez. Se le adicioné enzima enolégica, marca Lallzyme de una solucién preparada
al 5% en dosis de 10 cc de solucién para 25 L de mosto; anhidrido sulfuroso en dosis de 15 cc/
25 L de mosto. Se pusieron los bidones en camara de frio, 2 a 4°C. Luego de 24 hrs se hizo un
trasiego de los mostos a bidones y se les adicioné la levadura Saccharomyces bayanus VR. 44,
en dosis de 4 g/ 20 L de mosto, los bidones se pusieron en una camara a temperaturas que
flucttaron entre 15 - 18 °C para favorecer la multiplicacion de la levadura y la fermentacion.
Diariamente se determiné la densidad y temperatura del mosto. Al término de la fermentacion
(menos de 3 g/l de azucar residual); se hizo el descube de los vinos guardandolos en envases
de vidrio de 5 L de capacidad, llevandolos durante 8 dias a camara de frio a (3 a 4 °C), se
trasegd nuevamente llevandolos a frio por 40 dias a (3-4°C), concluyendo con la embotellacion
del vino.



Para los cvs tintos: se moli6 la uva en maquina experimental, separando los escobajos, el
mosto con orujos se llevo a bidones de 20 L de capacidad a fermentar, se agregé anhidrido
sulfuroso en dosis de 15 cc/ 25 L de mosto, enzima enoldgica, marca Lallzyme de una solucion
preparada al 5%, en dosis de 10 cc de solucion para 25 L de mosto y levadura seleccionada
Saccharomyces bayanus VR. 44, en dosis de 4 g/ 20 L de mosto. La fermentacion se realizé a
temperatura ambiente y se mantuvo en contacto con los orujos hasta el término de la
fermentacion (menos de 3 g/L de azucar residual). Al igual que en los blancos se hizo el
descube de los vinos guardandolos en envases de vidrio de 5 L de capacidad, llevandolos
durante 8 dias a camara de frio a (34) °C, se trasegaron nuevamente llevandolos a frio por 40
dias a (3-4)°C, concluyendo con la embotellaciéon del vino.

Analisis del vino:

- Cualitativo: comprende el analisis organoléptico de los vinos por medio de la
tarjeta de puntuacion de la Universidad de California (Davis Score Card,
modificada).

- Cuantitativo: Se determiné los principales componentes quimicos de los
vinos.

Manejo de la cubierta vegetal: Se controlé6 mensualmente el crecimiento de la
cubierta establecida mediante una labor de corte con rana.

Control de follaje: A mediados de enero, en las tres localidades se hizo una
chapoda de la parte superior de los brotes, dejandolos de aproximadamente 1,5 m
de longitud, esto con la finalidad de evitar exceso de sombreo en las plantas y
racimos, ademas de permitir la facil colocacion de las mallas protectoras en Chanco
y Negrete.

Instalacion de mallas protectoras: Se consideré enmallar las hileras de plantas en
las localidades de Chanco y Negrete, por haberse presentado, en la temporada
anterior, un ataque fuerte de avispas chaqueta amarilla. Las mallas rashell de color
blanco, con un 65 % de sombreo, se colocaron en el mes de marzo, cuando las uvas
comenzaban a tomar un cierto grado de dulzor. Se envolvi6 la totalidad del follaje de
las plantas, fijando las mallas por debajo del alambre de produccion por medio de
broches plasticos, quedando la uva protegida de la accién de perros, aves vy
personas, no asi de roedores que se observaron alimentandose de bayas en
Chanco. (Ver Anexo Fotos).

3.- COMPARACION ENTRE LAS ACTIVIDADES EJECUTADAS Y LAS PROGRAMADAS.

Se ha cumplié con todas las actividades programadas en el proyecto.



4.- RESULTADOS DEL PROYECTO.
L EVALUACIONES.
A. Analisis del crecimiento de las plantas.

Esta variable que permite determinar los niveles de crecimiento vegetativo de cada cultivar, en
cada localidad. Se presentan los resultados obtenidos en la poda de las cuatro temporadas de
crecimiento en las tres localidades.

En el Cuadros 1, 2 'y 3 se presentan los datos para Chanco, Negrete y Cafiete respectivamente,
para los cuatro afios de evaluacion. En el caso del cv. Mourvedre, en el que existen plantas
extrafias que no corresponden al cv, los valores entregados son el promedio de las plantas
existentes.

En la temporada 2001, los valores que se observan con algunas variaciones, se deben
principalmente a que la plantacion el afio 2000 fue hecha con plantas barbadas y estacas, de
ahi la diferencia en peso entre algunos cvs. En la temporada 2002 las plantas habian sido
rebajadas a dos yemas para uniformar su crecimiento, que hasta el momento no era
homogeneo; es en esta poda que se forma el cordon de produccién con el brote dejado en la
temporada de crecimiento, por lo que los valores de peso de poda basicamente corresponden
al extremo del cordén formado.

En la temporada 2003 se observa un gran crecimiento vegetativo por planta, esto producto del
crecimiento de los brotes dejados en la poda, brotes dejados crecer libremente sin chapodas.
En las temporadas 2004 y 2005 en cambio los brotes fueron chapodados por lo que el
crecimiento vegetativo por planta ya no es el mismo y esto se ve reflejado en los valores.



Chanco.

De los datos expuestos en el Cuadro 1 se observa, en general, una evolucion en el crecimiento
de las plantas de acuerdo a la edad, salvo en el afio 2004 en que hubo menor crecimiento que
en el afo anterior pero que se recuperé en el 2005. Del andlisis de los datos, se observan
diferencias en el potencial de crecimiento de los diferentes cvs. En los blancos, Chenin blanc
aparece como el mas vigoroso, seguido de Semillon y Sauvignon blanc, mientras que
Gewdrztraminer y Chardonnay como los de menor expresion vegetativa. En los tintos se
observé un grupo de mayor expresion vegetativa, compuesto por: Portugais blue, Carménére,
Cabernet-Sauvignon, Merlot y Pinot noir, y otro de menos crecimiento agrupando a: Sirah, Pais,
Cot-rouge, Barbera d’'Asti, y Sangiovese. En el cv. Mouvedre sélo un reducido nimero de
plantas correspondian al cv., por lo que la informacion es solo referencial.

Cuadro 1. Peso de poda (g/planta) en 18 cvs. de vid para vino en Chanco.

Peso de poda (g / planta)

Chanco 2001 2002 2003 2004 2005
Cultivares Blancos

Chardonnay 6,83 g 23,22 def 169,53 f 126,22 defg 493,33 f
Gewidrztraminer 11,33 efg 15,44 ef 187,33 114,78 efg 533,33 ef
Riesling 11,86 efg 24,06 def 247,43 def 132,22 cdefg 530,00 ef
Sauvignon blanc 16,91 efg 21,72 def 222,83 ef 145,89 bcdef 640,00 abcde
Semillén 9,84 fg 31,72 cde 226,50 ef 152,56 abcde 677,77 abcd
Sylvaner 25,92 def 38,61 bcde 272,30 def 141,78 bcdefg 606,67 bcdef
Chenin blanc 22,87 efg 41,89 bcd 358,97 bcd 165,56 abcd 722,23 abc
Cultivares Tintos

Cabernet-Sauvignon 79,49 b 41,67 bcd 473,83 ab 194,78 a 741,10 ab
Carménére 102,58 a 51,89 abc 464,80 ab 192,56 a 728,90 abc
Merlot 52,20 ¢ 58,39 ab 548,23 a 98,89 g 680,00 abcd
Barbera d' Asti 12,20 efg 21,13 def 196,20 ef 151,44 abcde 535,57 ef
Cot rouge 22,70 efg 14,89 ef 275,73 def 184,00 ab 584,43 def
Pinot noir 69,78 b 48,33 abc 402,70 bc 185,11 ab 672,23 abcd
Portugais bleu 13,86 efg 66,71 a 356,73 bed 150,00 abcdef 748,90 a
Sirah 40,06 cd 49 94 abc 310,77 cde 175,89 abc 595,57 cdef
Pais 28,98 def 33,67 cde 357,13 bcd 51,89 h 564,43 def
Mourvedre 8,10 fg 6,22 f 41,17 g 107,00 fg

Sangiovese 69,52 b 51,39 abc 266,37 efd 185,56 ab 484 43 f

P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0,0001 <0,0001

C.V. (%) 28,36 35,02 21,18 16,01 11,35




Negrete.

En Negrete también se observé una evolucion del potencial de crecimiento, con una baja en la
poda del afio 2004. Entre los cvs. blancos, principalmente Semillén y Chenin blanc y en menor
grado Sauvignon blanc fueron los de mayor expresion vegetativa, el resto fue bastante parejo
en su expresion vegetativa. Entre los cvs tintos Cabernet-Sauvignon y Carménére, seguidos de
Pais fueron los mas vigorosos y Barbera d’Asti fue claramente el de menor crecimiento, siendo

el resto relativamente parejos en su expresion de follaje

Cuadro 2. Peso de poda (g/planta) en 18 cvs. de vid para vino en Negrete.

Peso de poda (g / planta)
[Negrete 2001 2002 2003 2004 2005
Cultivares Blancos
Chardonnay 3,97 d 41,71 fg 189,03 hi 105,56 ghi 463,33 fg
Gewdirztraminer 4,60 cd 59,71 fg 245,23 gh 162,89 fgh 570,00 def
Riesling 9,19 cd 83,80 fe 385,90 efg 176,67 cdefg 552,23 def
Sauvignon blanc 21,24 bcd 160,36 cd 624,77 bc 250,00 abc 697,77 bed
Semillén 18,83 bcd 175,63 cd 695,93 ab 257,78 ab 831,10 ab
Sylvaner 16,27 bcd 131,44 ed 457,17 def 175,11 cdefg 510,00 efg
Chenin blanc 20,03 bcd 187,56 bcd 456,50 def 254,78 ab 782,23 bcd
Cultivares Tintos
Cabernet-Sauvignon 71,18 a 241,14 ab 785,20 ab 283,33 a 962,23 a
Carméneére 92,56 a 291,60 a 814,73 a 227,78 abcde 991,10 a
Merlot 35,84 bc 164,60 cd 600,80 bcd 92,56 hi 645,57 cde
Barbera d' Asti 2,78 d 70,94 fg 104,03 ij 198,11 bcdef 365,57 g
Cot rouge 5,64 cd 86,16 fe 406,87 efg 148,11 fgh 691,10 bcd
Pinot noir 33,18 bcd 135,51 ed 331,77 fg 188,89 bcdef 478,90 efg
Portugais bleu 5,92 cd 76,59 fe 369,00 efg 172,22 defg 607,77 def
Sirah 40,89 b 211,53 bc 504,07 cde 233,67 abcd 565,57 def
Pais 4191b 207,06 bc 589,83 bcd 66,22 i 824,43 ab
Mourvedre 3,60d 13,64 g 26,27 j 105,56 ghi
Sangiovese 78,11 a 210,37 bc 361,90 efg 214,78 abcdef 538,90 defg
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0,0001 <0,0001
C.V. (%) 57,76 23,16 18,23 21,21 14,45




Caiiete.

En Canete, al igual que en las otras localidades, también existid6 una evolucién del crecimiento
de acuerdo a la edad de las plantas, con una baja en la medicion del afio 2004. Entre los cvs.
blancos, también Semillén, Chenin blanc y Sauvignon blanc fueron los mas vigorosos y el resto
no se diferencié notoriamente en su expresion vegetativa. Entre los cvs tintos llamé la atencion
que en la ultima medicion el de mayor crecimiento fue Pinot noir, muy similar Carménére y
Portugais bleu. Levemente de menor vigor fueron Cabernet-Sauvignon y Cot-rouge, siendo el
resto de menos expresion vegetativa y bastante parejos entre si.

Cuadro 3. Peso de poda (g/planta) en 18 cvs. de vid para vino en Cariete.

Peso de poda (g / planta)

Caiiete 2001 2002 2003 2004 2005
Cultivares Blancos

Chardonnay 13,88 d 41,94 de 429,23 def 237,00 cde 681,10 a
Gewirztraminer 16,33 d 32,74 e 441,47 def 233,67 cde 676,67 a
Riesling 2402 d 59,19 cde 492 03 cdef 248,44 bcde 603,33 a
Sauvignon blanc 41,53 cd 56,71 cde 544,63 bcdef 250,00 bcde 754,43 a
Semillon 29,81 cd 105,51 abcd 616,87 bcdef 294,44 abcd 885,57 a
Sylvaner 31,99 cd 76,80 abcde 580,90 bcdef 251,78 bcde 667,77 a
Chenin blanc 65,26 abc 76,37 abcde 665,80 abcd 276,67 abcd 854,43 a
Cultivares Tintos

Cabernet-Sauvignon 65,46 abc 69,58 bcde 747,97 abc 305,56 abc 743,33 a
Carméneére 95,59 a 144,54 a 743,87 abc .287,00 abcd 824,43 a
Merlot 41,07 cd 123,08 abc 793,83 ab 187,33 e 658,90 a
Barbera d' Asti 16,39 d 48,38 de 346,23 ef 222 89 de 677,77 a
Cot rouge 23,84 d 33,32 e 513,73 bcdef 335,11 a 706,67 a
Pinot noir 83,43 ab 125,93 abc 906,87 a 316,67 ab 830,00 a
Portugais bleu 24,96 d 94,93 abcde 743,77 abc 225,89 de 807,77 a
Sirah 79,61 ab 133,04 ab 524,73 bcdef 272,22 abcd 610,00 a
Pais 63,23 abc 93,91 abcde 547,50 bcdef 70,33 f 593,33 a
Mourvedre 46,81 bcd 71,87 bcde 328,13 f 224,00 de

Sangiovese 78,97 ab 82,61 abcde 504,40 cdef 287,00 abcd 614,43 a
P <0.0001 0,0067 0,0009 <0,0001 0,1788
C.V. (%) 41,68 44 28 25,19 15,09 23,50
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B. Relacion produccion:peso de poda.

El peso de poda de los brotes producidos durante la temporada anterior es un buen indicador
del crecimiento vegetativo. Altos valores normalmente indican altas densidades de dosel y area
foliar a la cosecha.

Por otro lado, el indice de Smart relaciona produccién / peso de poda, y es un buen indicador

del balance entre la produccion de biomasa vegetativa y reproductiva. Vifiedos vigorosos tienen

bajos valores (< 3) de este indice y vifiedos débiles presentan valores superiores (>12).

El indice de Ravaz también relaciona los kg de uva con los kg de peso de madera de poda, al
igual que el indice anterior; pero al tener en un vifiedo cargas moderadas, el indice es del
orden de 4 a 8, lo que se traduce en una alta concentracion de solidos solubles (aztcares),
alta acidez, bajo pH y una alta concentraciéon de polifenoles y aromas; mientras que indices
mayores de 10, e incluso menores (5 kg / kg en el caso del pH) provocan efectos contrarios.

Resumiendo podemos concluir que existen algunas maneras de determinar el nivel de carga
correcto en funcion de distintas variables presentes en el cultivo en funcion de:

1) El indice de Ravaz, que indica el balance entre la produccion de uva y el crecimiento
vegetativo. Diversos valores son posibles en funcion de la variedad y la situacion del
vifiedo, para las condiciones y variedades empleadas en Australia los valores de este
indice deben estar entre 5y 10.

2) El peso de la madera de poda por superficie o longitud de la linea (formas conducidas):
los valores 6ptimos estan entre 0,3 y 0,6 kg/metro lineal.

3) El peso de los sarmientos, es indicativo de un vigor apropiado. El vigor excesivo viene
indicado por un crecimiento excesivo en longitud asi como la aparicion de numerosos
brotes laterales y por tanto un incremento del peso. Un peso apropiado de los sarmientos
deberia ser de entre 20 y 40 g/sarmiento.

En Carfiete y Chanco durante la temporada 2002-2003, aunque se calculd estos indices, no es
valido tomarlo en consideracion debido a la pérdida de produccion por las avispas y a las
perdidas sufridas la ultima temporada 2004-2005 para algunos cvs. por el dafio y merma
provocada por pajaros, lo que altera estos valores

Esta relacion ideal, que mantiene una planta equilibrada se logré en algunos cvs de Negrete.
Los valores obtenidos de la relacion peso cosecha / peso de poda (indice de Ravaz o de
Smart), nos indican que se logré un equilibrio en la planta entre sus caracteristicas vegetativas y
productivas en los valores marcados con rojo, que corresponde a los cvs. blancos Chardonnay,
Gewdrztraminer, Riesling, Sylvaner y Chenin blanc; en los tintos Cabemet Sauvignon, Barbera
d’Asti, Pinot noir, Portugais bleu, Sirah, Mourvedre y Sangiovese. En los cvs. Sauvignon blanc,
Semillon, Carménere, Merlot, Cot Rouge y Pais se observa un gran crecimiento vegetativo, con
indices menores de 4. El cv. Barbera d' Asti (nimeros en azul) es el Gnico que tuvo valores
mayores de 12, lo que esta demostrando que es un cv. débil (Cuadro 4).



Cuadro 4. Indice de Ravaz para los tres médulos en las temporadas 2003-2004.

Indice de Ravaz (kg cosechal/kg de poda)
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Cultivares
CHANCO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18
20031 3511410911/ 00}04}/06]01]00[01]/01]/]00]02]01]02]02]05]0.5
2004} 10|05} 21112|02|17] 0.1 1.8 04]07]16]04}43]63]0.1
NEGRETE
2003] 86| 56 19]|44|20|6.0]51]11]1.2]158]3.2]31]6.2|08]|33}|56|83]|98
2004] 39| 58}90]27|21|6.7|0.7 7120({140|17]89}44|84]04]199]70] 3.7
CANETE
20031 021 02}]05]120/08]09]09]05]011]02]05|]00]03]01]113107|14]23
2004 03108} 10|05(05115] 0.3 1.6 1.0/ 08| 1.4 181231 07




C. Evaluacion de Produccion y Caracteristicas de la fruta.

En las temporadas 2002-2003 y 2004-2005 en los médulos de Chanco y Cariete los valores de
produccion y caracteristicas de la fruta producida estan incompletos, por el dafio de avispas y
pajaros, en cambio los datos en Negrete estan completos. En la temporada 2003-2004 se pudo
recopilar datos de los tres médulos.

En Chanco y Cariete se presentaron problemas de cuaja en algunos cvs (Foto 4 del Anexo 1),
por ejemplo en Carménéere, Merlot, Cot-rouge principalmente, ademas de Chardonnay y
Gewurztraminer. En los valores de peso de la baya en Chardonnay se refleja el millerandaje de
sus racimos, pues este cv es el que la mayoria de las temporadas evaluadas presenté el menor
valor de esta variable. Estos problemas de cuaja y corredura, si bien se dan en estos cvs. por
tener éstos tendencia a presentarlos, se ven acrecentados por primaveras mas lluviosas de lo
habitual.

Otra causa de que se produzca una baja fructificacion, es el vigor excesivo del cv. que va en
detrimento de la fertilidad de las yemas, esto aparentemente pudo observarse en Merlot, el que
mostré un gran vigor y una muy mala fructificacion en los médulos de Chanco y Caiiete. En
Negrete este cv. no presentd problemas de cuaja debido a este excesivo vigor. Entonces se
puede pensar que el clima de estos dos moédulos mas cercanos al mar tiene algun efecto sobre
este proceso. Talvez esto debiera estar influenciando, porque las amplitudes térmicas anuales
de los médulos mas cercanos a la costa son muy similares entre si (21°C), no asi el de Negrete
(26,2°C).

Cuando el sarmiento es muy débil, también se traduce en baja fertilidad de yemas. Existe un
corrimiento fisiolégico durante la floracion y sus periodos inmediatos, que es originado por una
alimentacién insuficiente de los racimos en azucar, los que pueden transformarse en zarcillos,
con desprendimiento total o parcial de las bayas. El déficit de alimento en este periodo debido a
una disminucion de reservas, defectuosa asimilacion por las bajas temperaturas, floracion
excesiva, etc., origina la insuficiente alimentacion de los racimos. La falta de bayas normales en
el racimo puede también deberse a la iregular distribucion de los glicidos y a la carencia de los
oligoelementos hierro y boro, lo que ocasiona bayas de pequeiio desarrollo. Esto no debe ser la
causa de los problemas de cuaja, pues el analisis foliar arrojé niveles adecuados de macro y
micronutrientes para los cvs (Foto 4 Anexo 1). El irregular crecimiento de bayas, es decir bayas
de un tamafio normal y pequefio a la vez, presentes en el mismo racimo se observo en los cvs.
Chardonnay, Barbera, Carménére y Merlot en los mddulos de Cariete y Chanco.

Cuando comienza el crecimiento de las bayas en los meses de enero y febrero es muy
importante que las temperaturas se sitien entre 15 y 25 °C, temperaturas inferiores a 12°C
conducen a bayas pequefias y a una maduracién retardada, lo mismo ocurre con temperaturas
muy altas o deéficit hidricos. Las temperaturas durante los meses de enero y marzo de los tres
modulos estan en este rango, por lo que no seria una limitante y no es la causa del problema.
En el mes de abril, los médulos de Chanco y Cafiete ain mantienen temperaturas por sobre los
15°C, pero Negrete registra temperaturas de 12°C, sin embargo por producirse éstas ya en el
ultimo mes cercano a maduracién, no causa problemas en la formacion del racimo, sino que
favorece la produccion y la traslocacion de carbohidratos hacia las bayas, esto se logra con
temperaturas entre 8 y 15°C, lo que se registré en los tres modulos evaluados.

Ademas de ciertos rangos de temperaturas para una normal formaciéon del racimo, es
importante la radiacién solar, la que debe ser mayor a 500 cal/cm? dia, los médulos registraron
en los meses de enero y febrero valores favorables.
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* Chanco: Para la variable produccion por planta, durante la primera temporada no es valido
hacer un analisis con los datos, pues muchos racimos presentaban mermas en las bayas en el
momento de ser cosechados, debido a que fueron comidos por avispas chaquetas amarillas y
pajaros (Cuadro 5). El nimero de brotes por planta fue bastante uniforme, con 6 a 8 brotes para
la mayoria de los cvs.; Merlot (10) y Chardonnay (9) tuvieron algunos brotes mas, mientras que
Mourvedre sélo tuvo 4. En el nimero de racimos por planta hubo mas variacion entre cultivares.
Asi, Chardonnay, Sylvaner, Merlot y Pinot noir fueron las que mas racimos tuvieron (12),
mientras que Gewurztraminer, Semillon y Pais s6lo tuvieron 3 a 4 racimos y Cot-rouge no di6
fruta en la temporada.

Se debe considerar que lo normal en las zonas viticolas es que los cvs. para vino tengan un
promedio de racimos por brote de entre 1,2 a 1,5 por lo que en general Ia fertilidad de yemas en
Chanco se puede considerar baja, lo que aparentemente esta asociado a las caracteristicas del
clima costero, ya que en Cariete sucede algo similar a diferencia de los que sucede en Negrete.

Ya para la temporada siguiente (Cuadro 6), se tomaron medidas contra estos ataques y se
logré cosechar uva de la mayoria de los cvs., siendo Sangiovese (0,88) la que dio mayor kg por
planta, las que tuvieron menor produccion fueron Cabernet-Sauvignon y Chenin blanc (0,03); el
mayor numero de racimos los tuvo Sirah (11) y el menor Pais (1); el mayor numero de brotes lo
tuvo Cabernet-Sauvignon y el menor Portugais bleu, el mayor peso de racimo lo tuvieron varios
cvs: Sangiovese, Portugais bleu, Sauvignon Blanc, Sylvaner, Pais, Mourvedre y Chenin blanc;
el con menor peso fue Cabernet-Sauvignon; y para el peso de la baya el mayor valor lo
tuvieron: Semillén, Sylvaner, Barbera d' Asti y Mourvedre, el menor valor lo tuvo Chardonnay
probablemente debido a su tendencia al millerandaje.

En la ltima temporada (Cuadro 7), de igual modo Sangiovese tuvo la mayor produccion (1,30)
kg por planta y la menor la tuvo Gewdrztraminer (0,11), lo mismo el peso de racimo (152,2 y
43,3 g respectivamente), el mayor numero de racimos lo tuvo Pinot noir (12) y el menor
Gewurztraminer (2), el mayor nimero de brotes también Pinot noir (14) y el menor Portugais
bleu (10).
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Cuadro 5. Produccion (kg/planta) y caracterizacion de ia fruta de 18 cvs. de vid para vino en
Chanco. Temporada 2002/2003.

produccion brotes racimos

kg/planta (N°) (N°)
Chardonnay 0,62 a 9 ab 12 a
Gewiirztraminer 0,28 b 7 bed 4 ef
Riesling 0,23 bcde 7 bc 10 abcd
Sauvignon blanc 0,25 bed 8 abc 10 abcd
Semillén 0,01 de 7 bed 3 fg
Sylvaner 0,10 bcde 8 abc 12 a
Chenin Blanc 0,26 bc 8 abc 8 bcde
Cabernet-Sauvignon 0,03 cde 8 bc 10 abc
Carménére 0,01 de 7 bc 6 def
Merlot 0,03 de 10 a 12 ab
Barbera d' Asti 0,02 de 7 bed 5 ef
Cot Rouge 0,00 e 8 abc 0g
Pinot noir 0,06 bcde 8 abc 12 a
Portugais bleu 0,02 de 7 abc 6 cdef
Sirah 0,06 bcde 6 bcd 10 abc
Pais 0,03 cde 6 cd 3 fg
Mourvedre 0,14 bcde 4d 6 cdef
Sangiovese 0,18 bcde 7 bed 8 bcde
P <0.0001 0,0832 <0.0001
CV (%) 93,53 15,15 22,79
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Cuadro 6. Produccioén (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Chanco. Temporada 2003/2004.

Cultivares kg/planta N° de racimos  N°de brotes Peso de racimo (g) Bayas/racimo Peso de bayas (g) Peso de raquis (g) Peso de la baya (¢
1 Chardonnay 0.17  ced 7 cd 8 gh 38.76 dc 92 ab 35.80 bc 2.96 bed 0.40 h
2 Gewdrztraminer 0.08 ed 5 def 8 fgh 37.70 dc 45 cd 35.67 bc 2.36 cde 0.80 def
3 Riesling 0.36 b 10 ab 10  cdef 57.13 abc 61 abcd 53.07 ab 4.00 a 0.89 cde
4 Sauvignon blanc 0.22 cbd 4 ef 9 efgh 74.86 a 66 abc a 4.40 a 1.10 bc
5 Semillén 0.04 e 2 gh 12 ab 35.20 cd 24 cd B0 bc 2.20 de 44 a
6 Sylvaner 0.32 be 8 be abcde 68.36 a 41 cd 66.10 a 2.26 de @ a
7 Cabernet-Sauvignon 0.03 e 3 fg @ a 13.36 e 19 d 11.93 d 1.53 e B-52 gh
8 Carménére
9 Merlot
10 Barbera d' Asti 023 chd 6 de 8 efgh 63.56 a 43 cd 61.27 a 2.30 de 1.51 a
11 Cot rouge
12 Pinot noir 0.10 ed 10 ab 11 abcd 32.36 de 52 bcd 30.23 cd 213 de 0.60 fgh
13 Portugais bleu 0.18 bcde cd 7 h 70.20 a 64 abed 65.58 a 462 a 1.04  bcd
14 Sirah 0.32 be @ a 11 abcd 40.76 bed 41 cd 37.90 be 3.20 bcd 0.93 cde
15 Pais 0.10 ed h 10 cdef 62.10 ab 55 abcd 58.55 a 3.55 abc 1.10 bc
16 Mourvedrs A3y be 3 fgh 10 defg pesq a 42 cd 64 .40 a 4.40 a 1.54 a
17 Sangiovese Qg'g% a 8 abc 12 ab 7 3.40; a 8 abcd 70.33 a 3.10 bed 1.20 b
18 Chenin blanc 5 bc 7 cd 10  bcde ’ a 99 a 61.80 a 4.50 a 0.77 efg

CV. (%)= 37.48 17.8 9.91 19 88 3657 20.26 172,75 M7

P= < 0.0001 < 0.0001 < 0.0001 < 0.0001 0.0115 < 0,0001 < 0.0C01 < 0.00C1
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Cuadro 7. Produccién (kg/planta) y caracterizacién de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Chanco. Temporada 2004/2005.

Cultivares kg/planta N° de racimos N° de brotes Peso de racimo (g) Bayas/racimo Peso de bayas (g) Peso de raquis (¢
1 Chardonnay n15 4 11 5110 55.03 45 6.57
2 Gewdrztraminer 0.1 2 12 43.3% 33.3) 36 7.10
3 Riesling 0.26 S 11 83.00 59.43 78 5.50
4 Sauvignon blanc 0.22 3 13 92.13 62.30 86 6.23
5 Semilién
6 Sylvaner

7 Cabernet-Sauvignon
8 Carménere

9 Merlot
10 Barbera d' Asti 0.16 5 11 82.60 48.50 79 3.35
11 Cot rouge
12 Pinot noir 0.20 @ ( l‘i ) 46.57 55.00 44 2.93
13 Portugais bleu 0.22 10 90.93 67.30 86 510
14 Sirah 0.15 10 11 17.35 65.75 72 5.25

15 Pais

16 Mourvedre 0 4 12 45.60 2510 A @
17 Sangiovese 11 12 5.97
18 Chenin blanc



* Negrete: los datos de produccion obtenidos para las tres temporadas evaluadas: (2002-
2003), (2003-2004) y (2004-2005), muestran datos muy interesantes en cuanto al
comportamiento de los 18 cvs evaluados (Cuadros 8, 9y 10).

En la primera temporada de produccién, en cuanto a produccién por planta en los cultivares
blancos, Chenin blanc super6 claramente al resto de los cvs. con 4,04 kg./planta. Entre los
tintos, Sangiovese con 4,48 también super6é claramente al resto. La menor produccion la
tuvieron, entre los blancos, Riesling con 0,75 kg./planta y, entre los tintos, Portugais bleu con
0,42 kg./planta. El numero de brotes por planta fue bastante uniforme, entre 6 y 9. El nimero de
racimos por planta fue bastante variable, asi, Sylvaner, Pinot noir, Sauvignon blanc y
Chardonnay tuvieron 17 6 16 racimos por planta. El menor nimero de racimos lo tuvieron
Semillon (10), Barbera d’Asti (9) y Pais (6).

En peso de los racimos (g), Sangiovese (368,9), Mourvedre (312,2), Semillén (214,1) y Chenin
blanc (206,2) fueron los cultivares que tuvieron racimos mas pesados o grandes. Los de
racimos mas chicos o livianos fueron Riesling (82) y Cabernet-Sauvignon (91,4). En cuanto al
tamafo de las bayas, estimado por su peso promedio, Semillén (2,03 g), Sylvaner (1,85),
Sangiovese (1,78) dieron los mayores valores, mientras que Riesling (0,89 g) fue el de bayas
mas chicas.

En la segunda temporada de produccion, fue Riesling el cv con mayor produccion (2 kg/ planta)
y Pais el con menor (0,13); en el nimero de racimos por planta fue también Riesling (21) el cv
con mayor valor y Pais (2) con el menor. El mayor valor en nimero de brotes lo tuvo
Gewdrztraminer (16) y el menor fue de Pais (8); el mayor peso de racimos (g) lo tuvo Barbera d'
Asti (122) y el menor fue de Carménére (45), la misma tendencia se observa en los valores de
peso de bayas y numero de bayas; en el peso de la baya el mayor valor lo tuvo Mourvedre
(2,01) y el menor Chardonnay (1,1).

La tercera temporada de produccion los valores estuvieron un poco mas altos para todas las
variables medidas. En produccion el mayor valor lo tuvo Sylvaner (4,1) kg / planta y el menor
Pais (0,25); en el numero de racimos por planta igualmente los tuvieron Sylvaner y Pais, con 28
y 2 respectivamente; el mayor numero de brotes por planta lo tuvo Gewirztraminer (21) y el
menor Mourvedre y Sangiovese con 10, respectivamente; el mayor valor de peso de racimo (g)
lo tuvo Sangiovese (275) y el menor Gewdrztraminer (70); igual tendencia para el nimero de
bayas y peso de bayas; y el mayor peso de la baya (g) lo tuvo Semillén y Sangiovese (2,5) y el
menor valor fue de Chardonnay (1,1).
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Cuadro 8. Produccién (kg/planta) y caracterizacién de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2002/2003.

19

produccion brotes racimos bayas baya raquis

kg/planta (N°) (N°) peso (g) (N®/racimo) peso total (g) (9) ()
Chardonnay 1,62 def 7 abcd 16 ab 162,57 bcde 129 bcde 154,80 bcde 1,20 ef 7,08 bed
Gewdrztraminer 1,40 def 8 ab 15 abc 123,03 cdef 94 efg 116,21 cdef 1,24 of 6,187 bcd
Riesling 0,75 fg 7 cde 12 cde 81,97 f 85 fgh 75,60 f 0,89 f 6,067 bed
Sauvignon blanc 2,72 bc 8 ab 16 a 153,87 bcdef 99 efg 148,03 bcde 1,65 abcd 10,233 be
Semilién 1,42 def 7 bcde 10 ed 214,13 b 103 defg 206,10 b 2,03 a 7,433 bed
Sylvaner 2,75 be 7 cde 17 a 164,43 bcde 88 fgh 159,23 bed 1,85 ab 7.4 bed
Chenin Blanc 4,04 a 8 abc 15 abc 206,17 b 145 b 196,17 b 1,37 cde 8,833 be
Cabernet-Sauvignon 0,93 fg 9 a 14 abcd 91,4 ef 81 fgh 88,13 ef 1,10 ef 3,933 d
Carménére 0,75 fg 8 abcd 11 de 99,43 def 87 fgh 95,20 def 1,12 ef 4,267 d
Merlot 1,71 def 7 cde 14 abcd 150,93 bcdef 108 cdef 143,82 bcde 1,34 de 6,333 bcd
Barbera d' Asti 1,30 efg 6 e 9 ef 125,31 cdef 67 gh 119,51 cdef 1,20 ef 5,977 cd
Cot Rouge 1,03 efg 8 abc 12 bcde 100,69 def 57 h 94,81 def 1,74 abcd 6,72 bed
Pinot noir 2,31 bcd 8 abc 17 a 160,01 bcde 140 bc 152,83 bcde 1,09 ef 7,323 bed
Portugais bleu 042 g 7 bede 10 de 148,65 bcdef 96 efg 138,50 bedef 1,43 cde 9,15 be
Sirah 1,97 cde 6 e 11 de 166,63 bcd 137 bed 157,20 bcd 1,16 ef 9,333 bc
Pais 1,61 def 6 de 6 f 192,43 bc 125 bcde 184,17 bc 1,51 bcde 7,367 bed
Mourvedre 3,19 b 7 cde 10 ef 312,15 a 183 a 296,20 a 1,67 abcd 104 b
Sangiovese 448 a 7 cde 11 cde 368,87 a 203 a 353,20 a 1,78 abc 14,267 a
P <0.0001 0,0005 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
CV (%) 26,24 5,74 8,68 22,2 16,89 21,78 14,94 28,41




Cuadro 9. Produccién (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2003/2004.

Cultivares
1 Chardonnay
2 Gewdirztraminer
3 Riesling
4 Sauvignon blanc
5 Semillon
6 Sylvaner
7 Cabernet-Sauvignon
8 Carménere
9 Merlot
10 Barbera d' Asti
11 Cot rouge
12 Pinot noir
13 Portugais bleu
14 Sirah
15 Pais
16 Mourvedre
17 Sangiovese
18 Chenin bianc
CV. (%)=
P=

kg/planta

0.54 defg
& becd

@
88  cdef
0.71  defg
1.58 abc
0.22 fg
0.26 efg
0.59 defg
1.69 abc
0.43 defg
171 abc
1.09  bed
1.88 a
0.13 g
0.85 cdefg
0.96 cde
1.03  bed
38.03

< 0.0001

N° de racimos

10 def

a

O
cde

7 fg
17 abc

8 ef
10 def
12 def
13 bcde
10 def

19 ab
10 def

17 ab

2 9

7 fg

7 fg
14 bed

22.21
< 0.0001

N° de brotes

12
10
12
13
12
12
1
13
11
11
11
8
9
10
12
11.41
< 0.0001

de
a
b
b
bcde
b
b
bc
bcd
bcde

bcd
bcde
bed

de
cde

Peso de racimo (g) Bayas/racimo

86.67
92.60
97.67
118.03
94.93
122.17
60.83
45.10

{122.3%
7

95.50
103.73
93.07
96.13
106.90
102.17
108.47
19.46
0.0002

abc
abc
ab
a
abc
a
cd
d
d
a
bcd
abc

abc
abc

a

91
75
90
65
89
74
53
41
44
78
36

58

54

46

84

17147
< 0.0001

a
abcd
a
bcde
a
abcd
def
f
ef
abc
f
a
a
def
cdef
def

ab

Peso de bayas (g) Peso de raquis (g)

82.47
88.57
89.77
110.13
89.77
117.03
57.20
41.23
57.13
117.90
60.53
91.50
96.77
86.37
89.70
101.50
96 60
101.43

19.96
0.0002

ab
ab
ab
a
ab
a
bc
c
bc
a
bc
ab
a
ab
ab
a
a
a

3.80
4.03
7.83
7.90
5.07
5.13
3.63
3.86
3.43
4.33
4.20
4.03
6.93
6.70
6.43
5.40
5.56
7.03
156.79
< 0.0001

ef
def
a
a
cdef
cdef
f
def
f
def
def
def
ab
abc
abc
bcde
bcd
ab
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Peso de la baya (g)

0.92
1.18
0.99
1.70
1.01
1.61
1.07
0.97
1.32
1.56
1.69
1.03
1.04
1.64
1.55

84

11.99
< 0.0001

e
de
e
b
de
bc
de
e
cd
bc
b
de
de
b
be
ab
a
de
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Cuadro 10. Produccion (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2004/2005.

Cultivares
1 Chardonnay
2 Gewdrztraminer
3 Riesling
4 Sauvignon blanc
5 Semillén
6 Sylvaner
7 Cabernet-Sauvignon
8 Carménere
9 Merlot
10 Barbera d' Asti
11 Cot rouge
12 Pinot noir
13 Portugais bleu
14 Sirah
15 Pais
16 Mourvedre
17 Sangiovese
18 Chenin blanc
C.V. (%) =
P=

kg/planta

1.24
1.71
3.62

2.66
@
0.39
2.1
3.32
1.94
211
2.86
2.4
0.25
.36
2.24
2.87
28.82
<0.0001

fgh
defg
ab
bed
bedef
a

gh

h
cdef
abc
defg
cdef
bcd
bcde
h
efgh
cdef
bed

N° de racimos

20.1
240
26.2
18.0

58
15.2
18.4
18.9
21.8
171
129

1.5

-~

oD

8.7
14.7
19.12

<0.0001

cde
abc
ab
cdef
fgh
a
ghi
ij
efg
cde
cde
bcd
def
cde

N° de brotes

efg
o
-8 efg

15.7 bed
12.6 efg
16.6 bc
129 ef
12.4 efg
11.8 fg
13.8 def
13.6 def
14.7 cde
126 efg
121 fg
11.7 fg
103 g
105 g
17.7 bed
8.58
<0.0001

Peso de racimo (g) Bayas/racimo

218 hi
69.57 i
154.2 efg
1479 fg
212.37 bed
158.93 efg
156.53 efg
122.87 gh
170.6 defg
205.07 cde
1449 ¢
129.93 g
198.33 cdef
1350 g
255.8 ab

4.5 abc

é3;

69-57 defg
15.60
<0.0001

697 gh
476 i
105.6 bede
76.2 fgh
82.4 efgh
76.2 fgh
97.2 bcdef
84.2 defg
92.7 bcedefg
101.4 bcde
61.4 hi
100.3 bcde
94.9 bcdef

90.3  cdefg
(209
U7.0 bed

108.3 bc
114.2 ab
12.72

<0.0001

Peso de bayas (g) Peso de raquis (g)

7.9
66.5
1435,
140.1
205.0
152.6
150.0
117.0
165.4
196.5
137.7
123.3
165.4
127.6
2423

16.73
<0.0001

hi
i

defg
bcde
g

g
defg
g

ab
abc
a
defg

29
31
9.2
7.8
7.4
6.3
6.5
5.9
5.2
8.6
7.2
6.7
9.4

10.9
8.6
18.05

<0.0001

gh

h
bed
cdef
cdef
efg
defg
efg
fgh
bcde
cdef
cdef
be
cdef
a
bcde
b
bede

P=zsc de la baya (g)
113 h
1.40 fg
1.38 fg

84, de
Go)r
285" cd
156 f
143 fg
178 e
1.93 cde
229 ab
1.21 gh
2.06 cd
144 fg
1.85 de

4, bc
(o)
43" fg

6.99
<0.0001




e Caiiete: en la primera produccion (Cuadro 11) los datos fueron alterados por el ataque de
avispas. La produccion por planta (kg) fue mayor en Sangiovese (1,55) y menor en
Gewdrztraminer (0,07); el numero de brotes varidé entre 6 y 10, siendo los con mayor nimero
Merlot y Cot-rouge (10) y Sauvignon blanc (9), los demas tuvieron entre 6 y 8 brotes por planta.
Con respecto al numero de racimos por planta, éste vari6é entre 13 y 1. Pinot noir (13), Sirah
(13), Chardonnay (12), Sauvignon blanc (12), Cabernet-Sauvignon (12) y Merlot (12) tuvieron la
mayor cantidad. Cot-rouge (1) y Pais (5) fueron los que tuvieron el menor nimero de racimos
por planta. El peso de los racimos vario entre 124,6 g y 24,3 g, lo que, en general, se considera
como racimos chicos. Sangiovese (124,6) y Pais (104,8) fueron los de racimos mas pesados y
Gewurztraminer (24,3) y Carménere (35,4) tuvieron los racimos mas chicos. El peso de las
bayas fluctué entre 1,41g (Sylvaner) y 0,51g (Carménére).

La segunda temporada de produccion (Cuadro 12) nuevamente la mayor produccion en kg por
planta la tuvo Sangiovese (0,67) y la menor la tuvo Chardonnay (0,10); el mayor nimero de
racimos por planta lo tuvo Sylvaner (11) y el menor fue para Mourvedre (2); el mayor nimero de
brotes lo tuvo igualmente Sylvaner (14) y el menor Chardonnay (8); el mayor peso de racimo (g)
lo tuvo Sangiovese (97,9) y el menor fue de Chardonnay (24,9); el mayor nimero de bayas y
peso de bayas lo tuvo nuevamente Sangiovese y el menor lo tuvo Gewiirztraminer; el mayor
peso de la baya (g) lo tuvieron Sylvaner y Barbera d' Asti (1,58) y el menor lo tuvo Chardonnay
(0,66).

En la tercera temporada de produccion (Cuadro 13) también la mayor produccion (kg por
planta) fue para Sangiovese (1,0) y la menor para Sylvaner (0,05); el mayor nimero de racimos
lo tuvo Sirah (11) y el menor lo tuvieron Sylvaner y Barbera d' Asti (4); el mayor numero de
brotes lo tuvieron Gewurztraminer, Sauvignon blanc, Sylvaner, Pinot noir y Chenin blanc y el
menor lo tuvo Portugais bleu (9); el mayor peso de racimos (164 g), nimero y peso de bayas lo
tuvo Sangiovese y el menor fue para Gewdlrztraminer (26 g); el mayor peso de la baya (g) fue
para Sylvaner (1,78) y el menor para Chardonnay (0,84).
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Cuadro 11. Produccion (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2002/2003.

23

produccion brotes racimos bayas baya raquis
kg/planta (N°) (N°) peso (g) (N°/racimo) peso total (g) (9) (9)

Chardonnay 0,08 f 7 def 12 ab 30,64 fg 35 de 27,70 ef 0,66 ghi 3,07 ef
Gewdirztraminer 0,07 f 8 cd 6 ef 2427 g 26,67 e 22,23 f 0,83 def 1,83 g
Riesling 0,24 ef 7 def 8 cde 49,33 ef 58,67 cd 45,50 de 0,77 efgh 3,40 def
Sauvignon blanc 111 b 9 be 12 ab 92,63 bed 84 bc 87,27 be 1,04 ¢ 553 bcd
Semillén 0,53 cd 7 def 9 cd 68,77 de 54 d 64,93 cd 1,19 b 3,93 bedef
Sylvaner 0,54 cd 7 def 10 be 70,50 de 47 de 66,63 cd 1,41 a 3,60 cdef
Chenin Blanc 068 ¢ 8 cd 9 cd 76,80 cd 80,33 bc 69,80 c 087  def 590 bc
Cabernet-Sauvignon 0,36 ed 8 cd 12 a 40,50 fg 61 cd 37,60 ef 0,63 hi 293 ef
Carménére 0,09 f 8 cd 8 cde 35,40 fg - 45 de 32,73 ef 0,51 i 2,60 f
Merlot 0,06 f 10 a 52 ab 0,00 h of 0,00 g 0,00 i 0,00 g
Barbera d' Asti 0,24 ef 64 7 def 69,73 de 84 bc 66,10 cd 0,79 efg 3,33 def
Cot Rouge 0,00 f 10 ab 1 g 0,00 h 0f 0,00 g 0,00 j 0,00 g
Pinot noir 0,25 ef 8 cd 13 a 41,13 fg 52,33 de 37,67 ef 0,72  fgh 3,23 def
Portugais bleu 0,07 f 7 de 8 cde 0 0 0 0 0
Sirah 0,73 ¢ 6 efg 13 a 83,47 bed 101 b 77,40 be 0,79 efg 5,60 bcd
Pais 0,38 de 6g 5 f 104,77 ab 100,67 b 97,97 b 091 cde 6,13 b
Mourvedre 622 ¢ 6 fg 7 cdef 97,10 be 98,33 b 87,47 be 0,97 cd 8,93 a
Sangiovese 1,55 a 69 9 cd 124,63 ab 137,33 a 118,67 a 091 cde 5,17 bedef
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001

CV (%) 31,28 48 9,65 22,14 23,02 21,71 11,24 32,59




Cuadro 12. Produccién (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2003/2004.

Cultivares

1 Chardonnay

2 Gewlrztraminer

3 Riesling

4 Sauvignon blanc

5 Semillon

6 Sylvaner

7 Cabernet-Sauvignon

8 Carménere

9 Merlot

10 Barbera d' Asti

11 Cot rouge

12 Pinot noir

13 Portugais bleu

14 Sirah

15 Pais

16 Mourvedre

17 Sangiovese

18 Chenin blanc
CV. (%)=
P=

kg/planta

0.10
0.24
0.32
0.16
0.19
0.50
0.11

0.40

0.43
0.34
0.41

o

O
33.81
< 0.0001

f
bcde
bcde

ef
ef
ab

f

bed
bc

bcde
bcd

ef

cdef

N° de racimos

6
8
10
4

©

7

1
6
1

2

7

7
21.58
< 0.0001

cde
bc
ab
ef

def
a

cdef

cd

ab
cde
ab

f
cde
cde

N° de brotes

8
9
10
13

5

10

10

13
10.28
< 0.0001

f
def
cd
ab
cd

a
bc

cd

bc
def
def

def
cde
ab

Peso de racimo (g) Bayas/racimo

24.93
29.20
39.07
42.80
43.70
70.13
28.43

56.67

43.37

43.30
45.83

&

41780
14.33
< 0.0001

g
fg
ef
e
e
b

fg

cd

def

bc

o

52
29
36
33
27
43
31

34
43

40
45

15.7
< 0.0001

b

f
cdef
cdef

f
bcd
def

cdef

bcd
bcde
bc

bc
a
bcde

Peso de bayas (g) Peso de raquis (g)

22.37
27.17
36.20
40.27
40.83
67.43
26.00

53.90
40.73
40.30

42.77

60.00

f
ef
ef
d
d
b
ef

Q

bc

2.57
2.03
2.87
2.53
2.87
2.70
2.43

2.77
2.63
3.07
4.56
4.57
2.90

18.66
0.0002

b

b
b
b
b
b
b

[ R

24

Peso de la baya (g)

0.44
0.93
1.02
1.23

0.94
1.02
0.95

1.35
1.47
0.97
9.39
< 0.0001

f
e
de
¢
ab
a
e

de

bc
dc
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Cuadro 13. Produccion (kg/planta) y caracterizacion de la fruta de 18 cvs. de vid para vino en Carfiete. Temporada 2004/2005.

Cultivares kg/planta  N°de racimos  N°de brotes Peso de racimo (g) Bayas/racimo Peso de bayas (g) Peso de raquis (g) Peso de la baya (g)
1 Chardonnay 0.22 8 57.60 69 53.97 3.63 0.84
2 Gewirztraminer 0.10 5 @ 26.17 26 24.20 1.97 0.90
3 Riesling 0.22 9 10 63.07 61 58.33 473 0.97
4 Sauvignon blanc 0.18 5 @ 55.50 45 52.73 2.77 1.15
5 Semillén
6 Sylvaner 0.05 4 <) 56.27 31 53.70 2,57
7 Cabernet-Sauvignon
8 Carménere
9 Merlot
10 Barbera d' Asti 0.46 4 10 139.60 78 132.80 6.80 1.72
11 Cot rouge
12 Pinot noir 0.25 9 @ 58.03 56 55.37 2.67 0.99
13 Portugais bleu 0.33 93.40 63 88.87 4,53 1.43
14 Sirah 0.60 @ 10 80.80 76 75.43 587 1.01
15 Pais
16 Mourvedre
17 Sangiovese @ 6 @ 1.54
18 Chenin blanc o9 6 @ 68710 S 62- #ois 1.03
C.V. (%)=

P=




D. Analisis quimico de mostos y vinos.

En este andlisis se presentan los resultados obtenidos en las temporadas (2002-2003), (2003-
2004) y (2004-2005) en las tres localidades.

En general para las tres temporadas, se cosech6 la mayoria de los 18 cvs. durante el mes de
abril y la primera quincena de mayo, variando en algunos dias las fechas de una temporada y
localidad con otra, dependiendo fuertemente de la presencia de lluvias, pues al producirse
éstas, se debia optar por adelantar las cosechas aunque la fruta no estuviese totalmente
madura.

Los cvs. precoces e intermedios tuvieron un buen comportamiento productivo, llegando a
madurar bien la uva, esto en Negrete; en Chanco y Carete la produccion fue muy reducida,
inclusive algunos cvs. tardios produjeron muy poco o definitivamente no formaron racimos.

En la temporada 2003-2004, se tuvo un fin de verano e inicio de otofio lluvioso, causando una
rapida proliferacion de hongos en la fruta, lo que derivd en que ésta, no alcanzara su grado
alcohdlico 6ptimo, por lo que algunos cvs fueron cosechados anticipadamente.

Para la ultima temporada 2004-2005, se tuvo una cosecha mas normal, por la menor incidencia
de lluvias en el periodo, logrando practicamente una fruta totalmente sana y los cvs fueron
cosechados en las fechas Optimas para lograr un buen desarrollo de la madurez, propia de
cada cv.

El grado de alcohol probable (AP) minimo aceptado por la ley para que un producto pueda
denominarse vino, corresponde a 11,5 % V/V.

a) Chanco:
Temporada 2002/2003:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 14y 15.

Las fechas de cosecha se habian programado para mediados de abril y fines de mayo. Sin
embargo se cosecho6 un soélo cv, Chenin blanc, debido al intenso ataque de avispas, cuando
aun no habian logrado la concentraciéon minima de azucar.

De igual modo se tienen valores de algunos cvs que se podrian haber cosechado de haber
tenido protegida la uva del ataque de las avispas. Es asi como Chardonnay, Gewiirztraminer,
Sauvignon blanc en los blancos, Pinot noir y Portugais bleu en los tintos, alcanzaron un grado
alcoholico mayor al 12% con valores de acidez y pH considerados normales para mostos.

El analisis quimico de Chenin blanc, unico cv cosechado demuestra que es un vino al cual le
falt6 madurez para alcanzar un mejor grado alcoholico, el resto de las variables medidas esta
en un rango normal y demuestra que es un vino sano.
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Cuadro 14. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Chanco. Temporada 2002/2003.

Fecha Sdélidos

muestreo Solubles
Cv. Blancos
Chardonnay Abril 22.0
Gewtrztraminer Abril 23.0
Riesling Mayo 20.5
Sauvignon blanc Mayo 19.9
Semillén Mayo 20.0
Sylvaner Mayo 17.2
Chenin Blanc Mayo 17.2
P
CV (%)
Cv. Tintos (1)
Cabernet-Sauvignon Mayo 18.9
Carmeénere Abril 16.2
Merlot Abril 19.8
Barbera d' Asti Abril 17.6
Cot rouge Abril 20.1
Pinot noir Abril 19.9
Portugais bleu Abril 17.9
Sirah Abril 17.0
Pals Mayo 14.5
Mourvedre Mayo 14.1
Sangiovese Mayo 16.5
P
CV (%)

Cuadro 15. Analisis quimico de mostos y vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la temporada 2002/2003.
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" . Mosto Vino ¥ L =
Variedad Repeticion | A.P. | AT. pH D A SO2L|S0O2T| AV AT AF pH CcO2 MR EST | ESR | PFT | Color| T!
Chenin blanc 1 9.5 7.4 3.21 | 995.1 | 9.55 0.8 30.7 | 0.46 6.4 6.0 3.18 611 1.4 21.5 4. 21.1 0.23 | 0.161




Temporada 2003/2004:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 16y 17.

Esta temporada se pudo cosechar uva de los cvs evaluados, entre mediados y fines de abril, al
igual que la temporada anterior. Se presentaron algunos focos de botritis en la mayoria de la
fruta debido a las lluvias de abril de mucha intensidad y volumen (100 mm).

Igualmente que la temporada anterior se alcanza el grado alcohdlico optimo con los cvs
Chardonnay, Riesling, Sylvaner y Chenin blanc en los blancos; en los tintos los que lograron
madurez fueron Pinot noir y Portugais bleu con mas de un 12%; un 11,5% lo alcanzé Sauvignon
blanc y Barbera d'Asti, y un 10,5% lo alcanzaron Sirah y Sangiovese. Gewurztraminer a pesar
de alcanzar un buen grado alcoholico, no se vinifico por no lograr una minima cantidad de uva,
asi como Pais y Mourvedre que no alcanzaron buen grado y ademas no tenian uva para
cosechar. Cabernet-Sauvignon, Carménere, Merlot y Cot-rouge no produjeron uva para
cosechar y vinificar. Destaca el cv Barbera d'Asti por su alta acidez, lo que se podria manejar
cosechando lo mas tarde que se pueda, los valores de Pais y Mourvedre de esta misma
variable también estan altos, lo que se debe a la falta de madurez de la fruta.

Los valores que caracterizan la calidad de los vinos, muestran rangos adecuados y normales
para vinos blancos y tintos jovenes. El grado alcohdlico minimo exigido por la ley de alcoholes
es de 11,5%, y fue logrado por todos los blancos vinificados y, por Barbera d'Asti y Pinot noir en
los tintos vinificados. La acidez, pH y extracto seco para blancos y tintos esta dentro de rangos
aceptables. El valor de polifenoles totales para Barbera d'Asti sobresale del resto de los tintos.
El resto de variables medidas que determinan la calidad de la vinificacion estan en rangos
considerados normales.
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Cuadro 16. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Chanco. Temporada 2003/2004.

Fecha Sélidos Solubles Alcohol

cosecha °Brix probable Acidez total pH
Cv. Blancos
Chardonnay 16-Abr 24,26 ab 14,13 ab 540 e 3,12 cd
Gewdrztraminer 16-Abr 22,40 bed 12,90 bcd 360 f 355 a
Riesling 19-Abr 20,10 e 11,36 e 753 cd 9,95 de
Sauvignon blanc 16-Abr 21,63 cde 12,33 cde 7,33 cd 3,01 cde
Semillén 26-Abr - - - -
Sylvaner 29-Abr 20,76 de 11,83 de 6,40 de 3,19 cde
Chenin Blanc 19-Abr 19,60 e 11,06 e 8,46 bc 2,96 de
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 26-Abr - - - =
Carméneére - - - - -
Merlot - - - - -
Barbera d' Asti 16-Abr 21,20 de 11,76 de 10,46 a 293 e
Cot rouge - - - - -
Pinot noir 16-Abr 23,43 abc 13,20 abc 513 e 336 b
Portugais bleu 19-Abr 25,00 a 1430 a 540 e 33 b
Sirah 26 bril 17,26 f 9,30 f 736 ed 3.5 €
Pais 26 bril 15,00 g 7,90 g 8,70 bc 3,08 cde
Mourvedre 26 bril 17,00 f 9,10 fg 9,70 ab 3,04 cde
Sangiovese 26 bril 15,73 fg 8,36 fg 7,36 cd 3,06 cde
P < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001
CV (%) 4,33 4,97 9,21 2,42
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Cuadro 17. Analisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la temporada 2003/2004.

30

Fecha

Alcohol

Extracto

Polifencles

comachn Densidad Probable Acidez total Acidez fija pH Seco (R) Totales Color
o Intensidad Matiz
Yo (g/L) Ac. Sulfur | (g/L) Ac. Sulfur (g/L) {glL) D420 + D520 | D420520
Cv. Blancos
Chardonnay 16-Abr 9915 14.10 50 47 308 22T 0.17 022
Gewdlrztraminer 16-Abr
Riesling 19-Abr 994.2 1295 6.6 64 297 23.3 0.17 035
Sauvignon blanc 16-Abr 994.2 11.65 6.6 6.2 293 2238 022 0.13
Semilién 26-Abr
Sylvaner 29-Abr 9952 1210 6.0 58 310 249 0.19 023
Chenin Blanc 19-Abr 994 2 12.20 70 6.7 3.21 235 0.16 024
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon 26-Abr
Carménére -
Merlot "
Barbera d' Asti 16-Abr 996.1 11.60 6.7 6.3 3.18 240 1.20 470 053
Cot rouge -
Pinot noir 16-Abr 998.1 13.26 48 40 382 369 087 1383 083
Portugais bleu 18-Abr
Sirah 26-Abr 93861 1085 58 55 328 225 0.84 1.90 0.71
Pais 26-Abr
Mourvedre 26-Abr
Sangiovese 26-Abr 994 1 1040 51 49 3.01 208 049 060 0.89




Continuacién Cuadro 17. Andlisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la temporada 2003/2004.
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Fecha cosecha [Anh. Sulfuroso libre Ath, SUllgroo Acidez volatil coz2 MiuiGEias EXIRAIS 3660 Turbidez
total reductoras (T)

(mglL) (mglL) (g/L) ppm (g/L) (g/L) NTU
Cv. Blancos
Chardonnay 16-Abr 3.8 48.6 0.33 974 1.2 24.8 15.4
Gewdlrztraminer 16-Abr :
Riesling 19-Abr 2.6 384 0.31 755 1.3 25.3 147
Sauvignon blanc 16-Abr 0.8 7.7 042 299 1.1 24.7 4.9
Semilléon 26-Abr
Sylvaner 29-Abr 0.8 58.9 0.33 611 1.3 27.0 18.5
Chenin Blanc 19-Abr 0.8 43.5 0.28 755 1.1 25.7 16.1
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon 26-Abr
Carméneére -
Merlot -
Barbera d' Asti 16-Abr 15.7 41.0 0.37 1.3 26.2 1.0
Cot rouge -
Pinot noir 16-Abr 3.5 435 0.93 1.9 39.7 381.0
Portugais bleu 19-Abr
Sirah 26-Abr 21.8 74.2 0.34 1.1 24.8 3.0
Pais 26-Abr .
Mourvedre 26-Abr
Sangiovese 26-Abr 211 76.8 0.29 1.0 22.8 14.8




Temporada 2004/2005:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 18y 19.

En esta temporada se pudo cosechar uva de los cvs de ciclos cortos y medios principalmente,
entre mediados de abril y principios de mayo, alargando la cosecha hasta este mes a diferencia
de la temporada anterior, por la baja presencia de lluvias.

Se alcanza el grado alcohdlico 6ptimo (GA) con los cvs Chardonnay, Gewdrztraminer y
Sauvignon blanc en los blancos; en los tintos los que lograron madurez fueron Pinot noir y
Portugais bleu con mas de un 12% (17,4 y 19,85% respectivamente) valores altos, pero que
estuvieron acomparnados de valores de acidez y pH dentro de los rangos permitidos (5 y 4
respectivamente), valores semejantes a los medidos la temporada anterior, a pesar de haberse
cosechado diez dias antes en esa oportunidad; por lo que se considera que este atraso no
perjudico el vino.

Un 11% de °A lo alcanzé Riesling y Sangiovese, Barbera d'Asti tuvo un 11,9% y un 10,5%
Sirah. Gewdirztraminer a pesar de alcanzar un buen °A, no se vinificé por no lograr una minima
cantidad de uva, asi como Semillén, Sylvaner y Chenin blanc en los blancos; Cabernet-
Sauvignon, Carménére, Merlot, Cot-rouge y Pais en los tintos, los que no produjeron uva para
cosechar y vinificar. Mourvedre cosechada tardiamente alcanzé 11,4%, pero no existia el
numero de plantas para cosechar suficiente uva para vinificar. Esta vez el cv Barbera d'Asti fue
cosechado tardiamente, y su alta acidez disminuy6 de 10,5 a 8,8 en mosto, pero los valores de
acidez en vino se mantuvieron semejantes.

Al comparar con la temporada anterior, se observa para todos los cvs. vinificados un aumento
de los polifenoles totales (g/L), de valores en promedio menores de 1, a valores entre 7 y 8 en
blancos y en tintos entre 29 y 88; también se observaron mayores valores en intensidad
colorante, esto puede deberse al buen estado sanitario de la uva. El resto de los valores de
extracto seco total y reducido, asi como el matiz en color, se mantienen dentro de los mismos
rangos no habiendo mayores diferencias entre una temporada y otra.

Los valores que caracterizan la calidad de los vinos, muestran rangos adecuados y normales
para vinos blancos y tintos jovenes. El grado alcohdlico minimo fue logrado por dos de los
blancos vinificados y, por Barbera d'Asti, Pinot noir y Portugais bleu en los tintos. La acidez, pH
y extracto seco para blancos y tintos esta dentro de rangos aceptables. El valor de polifenoles
totales para Barbera d'Asti sobresale del resto de los tintos y es muy superior al obtenido la
temporada pasada. El resto de variables medidas que determinan la calidad de la vinificacion
estan en rangos considerados normales.
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Cuadro 18. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Chanco. Temporada 2004/2005.

Fecha Solidos Alcohol

cosecha Solubles probable Acidez total pH
Cv. Blancos
Chardonnay 14 de abril 23.00 a 13.33 a 823 b 287 b
Gewdrztraminer 14 de abril 23.33 a 13.56 a 510 ¢ 340 a
Riesling 14 de abril 19.73 ¢ 1113 ¢ 816 b 286 c
Sauvignon blanc 14 de abril 2140 b 1226 b 910 a 281 ¢
Semillén (2) 30 de abril 19.80
Sylvaner (2) 30 de abril 21.80
Chenin Blanc (2) 30 de abril 20.20
P 1.68 1.97 349 1.38
CV (%) <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
Cv. Tintos (1)
Cabernet-Sauvignon
Carménere
Merlot
Barbera d' Asti 12 de mayo 18.40 10.00 8.80 3.12
Cot rouge
Pinot noir 28 de abril 26.80 15.40 5.90 3.43
Portugais bleu 28 de abril 29.20 17.10 5.70 3.67
Sirah 12 de mayo 19.8 10.60 7.1 3.1
Pais
Mourvedre 12 de mayo 20.60 11.40 9.70 3.08
Sangiovese 12 de mayo 18.80 10.30 7.10 3.10
P
CV (%)

(1): datos promedio sin analisis estadistico.
(2): datos ultimo muestreo




Cuadro 19. Analisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la temporada 2004/2005.

Fecha cosecha

Densidad

Alcohol (%)

Acidez total
(glL) Ac.
Sulfur

Acidez fija
{g/L) Ac.
Sulfur

pH

Ext. Seco (R)

()

Polif. Totales

(gL)

Color

Intensidad
D420 + D520

Matiz
D420/52

Cv. Blancos
Chardonnay
Gewlrztraminer
Riesling
Sauvignon blanc
Semillon
Sylvaner

Chenin Blanc

P
CV (%)

14 de abril

14 de abril
14 de abril

991.0

9928
991.0

13.40

11.35
12.65

76

7.2

7.7
9.1

3.02

2.87
2.96

228

2.7
264

8.3

70
78

0.09

0.12
0.19

Cv. Tintos
Cabermet-Sauvignon
Carménére
Merlot
Barbera d' Asti
Cot rouge
Pinot noir
Portugais bleu
Sirah

Pais
Mourvedre
Sangiovese

=)
CV (%)

12 de mayo

28 de abril
28 de abril

12 de mayo

988.60

993.60
884,60

996.36

11.80

17.40
19.85

11.13

6.80

480
5.00

534

6.50

430
4.20

5.00

338

383
4.08

3.18

2840

3450
3480

22.76

87.80

70.50
76.80

2833

16.80

360
590

450

040

092
085

043

Valores promedio sin anélisis estadistico.
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Continuacién Cuadro 19. Andlisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la temporada 2004/2005.

Anh. Sulfuroso
Fecha cosecha | Anh. Sulfuroso libre total Acidez volatil CO2 Ext. Seco (T) Turbidez

(mg/L) (mg/L) (g/L) ppm (g/L) NTU

Cv. Blancos
Chardonnay 14 de abril 45 81.9 0.42 432 22.8 0.6
Gewdirztraminer 14 de abril
Riesling 14 de abril 24 66.6 0.49 542 21.7 53
Sauvignon blanc 14 de abril 6.4 87.0 0.56 594 26.4 52
Semillén

Sylvaner

Chenin Blanc

P
CV (%)

Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon
Carménere

Merlot

Barbera d' Asti 12 de mayo 23.20 73.00 0.39 29.60 16.70
Cot rouge
Pinot noir 28 de abril 7.50 51.20 0.64 35.30 2.00
Portugais bleu 28 de abril 30.90 105.00 0.96 37.92 1.70
Sirah

Pais
Mourvedre
Sangiovese 12 de mayo 5.10 44.80 0.42 23.10 1.07

P
CV (%)

Valores promedio sin analisis estadistico.




b) Negrete:
Temporada 2002/2003:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacién y se presentan en los
Cuadros 20y 21.

Esta temporada se coseché durante todo abril y mediados de mayo. La primera fecha de
cosecha cae dentro de lo que se considera normal como periodo de vendimia en otras zonas
viticolas del pais y la segunda es bastante extrema, especialmente para el area sur, ya que
existe una alta probabilidad de lluvias lo que haria dificil realizar vendimias normales y se
arriesgaria posibles problemas fungosos en las uvas, lo que podria deteriorar la calidad de los
vinos.

En la temporada de cosecha no existio lluvia, permitiendo esto que cada cv. alcanzara su grado
alcohdlico éptimo sin necesidad de ser cosechada con anticipacion y asi la calidad de las uvas
fue buena.

Entre los cvs. blancos solo Gewirztraminer y Chardonnay se cosecharon el 2 de abril, los
demas fueron cosechados el 15 de mayo, es decir en la fecha limite especialmente para cvs.
blancos. Ambos cvs. tempranos tuvieron mas de 13% de alcohol probable, lo que indica que de
repetirse esta situacion no debieran tener limitaciones para su cultivo en el area. El resto,
supero el 12% de alcohol probable, por sobre el limite legal para los vinos en Chile, por lo que, y
de acuerdo al alcohol final del vino, podrian ser cultivados en el area con ciertas precauciones
de manejo como la regulacién de carga, para evitar atrasos en la madurez por una carga muy
alta. Los niveles de acidez y pH estuvieron dentro de los rangos aceptables.

Los cultivares tintos cosechados el 10 de abril, fueron Pinot noir y Barbera d’Asti, el 24 de abril
se cosecho Merlot y Cot-rouge y el 15 de mayo el resto. Segun el analisis de los mostos Pinot
noir y Cot-rouge llegaron a una concentraciéon de azucar mas que suficiente, también Portugais
bleu de acuerdo al alcohol del vino y Cabernet-Sauvignon, Carménére y Merlot superaron el
limite legal. El resto no alcanzé6 a llegar al 12% de alcohol probable. También los niveles de
acidez y pH estuvieron en los rangos aceptables, destacandose Barbera d’Asti como el cultivar
de mas alta acidez en el mosto, pero se debe considerar que pudo cosecharse algo mas tarde.

Los cvs. blancos estuvieron todos por sobre el limite de 12% de alcohol, siendo Chenin blanc de
menor nivel con 12,5% y Gewdrztraminer la del mayor con 14,18 %, lo que puede ser excesivo
indicando la posibilidad de adelantar su cosecha. Lo anterior incidiria en lograr un mejor nivel de
acidez fija, la que fue baja para este cv. y Sylvaner (< a 4,0 g/L). El resto de los cvs tuvieron
mayor acidez, siendo algo altas las de: Chenin blanc (5,53) y Chardonnay (5,20). Los valores de
pH fueron de levemente bajos a normales. También los valores de extracto seco (reducido),
polifenoles totales y color. Lo anterior indica que de repetirse las condiciones de la temporada,
Negrete es un area en que estos cultivares podrian perfectamente cultivarse para la produccion
de vinos blancos de mesa, quedando, por supuesto, la posibilidad de calibrar las practicas de
manejo para lograr diferentes tipos y calidades de vino.

En los cvs. tintos se logré el minimo legal de alcohol en la mayoria, sélo Pais, Mourvedre y
Sangiovese no llegaron al 12%. Los niveles de acidez fija estuvieron dentro de los rangos
normales y muy pocos hicieron la fermentacion malolactica en forma espontanea. Los valores
de pH también estuvieron en un rango normal. En extracto seco (reducido) la mayoria estuvo en
el rango normal, pero Portugais bleu mostré un valor muy alto y Merlot, y Pais un valor bajo,
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mientras que Pinot noir y Sangiovese dieron valores muy bajos para vinos tintos. En polifenoles
totales practicamente todos tuvieron valores aceptables, salvo Pais, Mourvedre y Sangiovese,
los que no alcanzaron a madurar, que tuvieron valores muy bajos. En cuanto al color, en
intensidad, tres cvs dieron valores normales para vinos tintos (> 12) (Cabernet-Sauvignon,
Carménére y Sirah), valores aceptables (cercanos a 12) Barbera d’Asti y Portugais bleu) y el
resto carecid de un color aceptable para vinos tintos, lo que podria deberse a exceso de
produccion y, por lo tanto, subsanable con manejo de carga. El matiz, que depende del
envejecimiento, estuvo dentro de un rango aceptable para vinos nuevos.

Cuadro 20. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Negrete.
Temporada 2002/2003.

Fecha Alcohol Acidez pH
cosecha probable total

Cv. blancos
Chardonnay 02.04 13,1 b 5,50 ab 3,08 b
Gewilrztraminer 02.04 13,6 a 3,90 de 3,25 ab
Riesling 15.05 13,0 b 4,60 cd 3,09 b
Sauvignon blanc 15.05 129 b 5,10 bc 3,18 b
Semillon 156.05 12,8 b 4,57 cd 3,15 b
Sylvaner 15.05 12,8 b 3,50 e 3,37 a
Chenin Blanc 15.05 119 c 6,07 a 3,12 b
P 0,0003 <0,0001 0,0165
CV (%) 0,87 6,85 2,44
Cv. tintos :
Cabernet-Sauvignon 15.05 12,3 abc 4,20 de 3,64 bc
Carméneére 15.05 12,4 abc 4,10 de 3,80 ab
Merlot 24.04 12,6 ab 3,90 ef 3,45 cde
Barbera d' Asti 10.04 12,2 abc 5,90 a 3,12 f
Cot Rouge 24.04 12,9 ab 4,37 cd 3,56 cd
Pinot noir 10.04 13,6 a 3,57 f 3,45 cde
Portugais bleu 15.05 10,7 cd 4,10 de 3,92 a
Sirah 15.05 11,7 bc 470 c 3,38 de
Pais 15.05 9,9 de 4,00 de 3,64 bc
Mourvedre 15.05 7,8 ef 530 b 3,41 cde
Sangiovese 15.05 8,7 f 4,03 de 3,30 ef
P < 0,0001 < 0,0001 < 0.0001
CV (%) 8,00 4,10 3,00
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Cuadro 21. Analisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2002/2003.

Fecha Alcohol Ac. Total Ac. Fija pH Ext. Seco (R) Polif. totales Color
cosecha Intensidad Matiz
(%) (g/L) Ac. sulf. (g/L) Ac. sulf. (g/L) (g/L) D420+520 D420/520

Cv. blancos
Chardonnay 02.04 13,68 b 5,50 ab 520 a 3,08 b 19,83 a 018 d 0,13 ab
Gewdrztraminer 02.04 14,18 a 3,90 de 3,60 cd 3,25 ab 16,63 d 0,15 e 0,10 ¢
Riesling 15.05 13,80 ab 4,60 cd 420 b 3,09 b 18,60 abc 0,28 a 0,11 bc
Sauvignon blanc 15.05 13,60 b 5,10 bc 460 b 3,18 b 19,57 ab 0,20 be 0,10 ¢
Semillon 15.05 13,30 b 4,60 cd 4,10 bc 315 b 17,97 bed 0,19 cd 0,14 a
Sylvaner 15.05 13,40 b 350 e 320d 3,37 ab 17,30 cd 021b 0,13 a
Chenin Blanc 15.05 12,50 ¢ 6,10 a 553 a 312 b 19,87 a 0,20 bed 0,10 ¢
P 0,0001 < 0,0001 < 0,0001 0,0165 0,0037 < 0,0001 0,0031
CV (%) 1,71 6,85 6,18 2,44 423 437 8,64
Cv. tintos
Cabernet-Sauvignon 15.05 13,03 be 4,20 de 3,90 de 3.64 bc 2580 b 2,06 ab 15,15 a 039 e
Carménére 15.05 12,75 bc 4,10 de 3,80 de 3,80 ab 26,00 b 1,89 bc 14,68 ab 0,47 cde
Merlot 24.04 13,85 ab 3,90 ef 3,60 ef 3,45 cde 20,40 d 1,34 de 6,51 de 0,47 cde
Barbera d' Asti 10.04 12,83 bc 590 a 560 a 312 f 23,77 ¢ 1,19 ef 10,96 bc 0,45 de
Cot Rouge 24.04 13,83 ab 4,37 cd 4,10 cd 3,56 cd 2247 c 1,65 cd 9,26 cd 0,55 bed
Pinot noir 10.04 14,43 a 3,57 f 3,30 f 3,45 cde 19,77 d 1,22 ef 320 e 064 b
Portugais bleu 15.05 13,35 abc 4,10 de 3,70 de 3,92 a 34,30 a 2,28 a 10,73 bc 083 a
Sirah 15.08 12,22 ¢ 470 c 440 ¢ 3,38 de 2373 ¢ 1,51 de 12,50 abc 039 e
Pais 15.05 10,21 d 4,00 de 3,70 de 3,64 bc 20,83 d 0,94 fg 234 e 061b
Mourvedre 15.05 9,15 d 530 b 510 b 3,41 cde 2370 c 0,74 g 320 e 0,59 bc
Sangiovese 15.05 9,48 d 4,03 de 3,80 de 3,30 ef 1713 e 0,84 g 269 e 0,52 bede
P < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001 <0,0001 < 0,0001 <0,0001 0,0001
CV (%) 4,88 410 4,62 3,00 3,17 10,78 22,48 0,85
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Continuacién Cuadro 21. Anélisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2002/2003.

39

Fecha Anh. Sulfuroso  |Anh. Sulfuroso Acidez c02 Materias Ext. Seco Turbidez
cosecha libre total volétil reductoras total
(mg/L) (mgiL) (g/L) ppm (g/L) (g/L) NTU

Cv. blancos
Chardonnay 02.04 1,07 a 29,4 bc 0,30 d 873,7 b 1,50 a 20,33 a 1,98 ab
Gewlirztraminer 02.04 0,80 a 256 ¢ 0,32 cd 1.023,7 ab 1,40 ab 17.03 d 3,68 a
Riesling 15.05 0,80 a 371 b 0,50 abc 1.264,0 ab 1,30 b 18,90 abc 0,89 b
Sauvignon blanc 15.05 0,80 a 38,7 be 0,53 ab 1.354,0 a 1,43 ab 20,00 ab 1,31b
Semillon 15.05 0,80 a 30,3 be 0,47 abcd 1.3253 a 1,47 ab 18,43 bed 1,59 ab
Sylvaner 15.05 0,80 a 350b 0,37 bed 1.4250 a 1,57 a 17,87 cd 3,06 ab
Chenin Blanc 15.05 0,80 a 46,1 a 0,67 a 1.378,7 a 1,57 a 20,43 abc 1,32 b
P 0,5280 0,0018 0,0049 0,0301 0,0806 0,0024 0,0798
CV (%) 22,39 11,51 19,89 0,8 519 5,19 46,72
Cv. tintos
Cabernet-Sauvignon 15.05 0,80 a 9,8 ab 0,35 cde 1,76 bc 26,57 b 1,29 bcd
Carménére 15.05 0,80 a 8,1b 0,36 bcd 1,76 bc 26,77 b 1,10 cd
Merlot 24.04 0,80 a 8,1b 0,33 ef 1,67 cd 21,07 e 0,66 d
Barbera d' Asti 10.04 0,80 a 8,1b 0,36 bcd 193 b 2470 ¢ 1,23 bed
Cot Rouge 24.04 0,80 a 81b 0,38 bc 1,53 de 23,00 d 290 b
Pinot noir 10.04 0,80 a 9,0 ab 039 b 1,60 cd 20,37 e 0,93 cd
Portugais bleu 15.05 0,80 a 10,2 a 043 a 2,30 a 35,60 a 5,70 a
Sirah 15.05 0,80 a 9,8 ab 0,36 bcde 1,70 cd 24,43 cd 0,85d
Pals 15.05 0,80 a 8,1b 0,33 def 1,30 f 2113 e 1,68 bcd
Mourvedre 15.05 0,80 a 9,0 ab 0,34 def 2,20 a 2490 ¢ 2,69 bc
Sangiovese 15.05 0,80 a 81b 0,31 f 1,37 ef 17.50 f 0,53 d
P 0,0643 0,0002 < 0,0001 < 0,0001 0.0031
CV (%) 9,58 4,45 6,18 3,30 55,11




Temporada 2003/2004:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 22y 23.

La fecha de cosecha de los cvs precoces se adelantd esta temporada al 24 de marzo,
comparada con la temporada anterior, el resto de los cvs se cosechd durante el mes de abril.

En la temporada se produjeron lluvias a fines del verano y principios de otofio, de
aproximadamente 100 mm, lo que caus¢ un deterioro de la calidad de las uvas que estaban
prontas a cosecharse y a su vez no permiti6 en los cvs tardios esperar por una mejor
maduracion de las uvas, debiendo cosecharse apresuradamente por el temor a que fueran
contaminadas con hongos, cuando aun no tenian el grado alcohélico 6ptimo.

Todos los cvs blancos alcanzaron el °A minimo para vinificar (>11,5%), los tintos precoces e
intermedios también, pero no alcanzaron °A Carméneére, Sirah, Pais, Mourvedre y Sangiovese
llegando a 10,5%. Los valores de °A de esta temporada, en general, son levemente inferiores a
los obtenidos la temporada anterior.

Los valores de acidez fija son normales, pero levemente menores a la temporada anterior; el
pH, el extracto seco reducido y total, se mantuvieron mas o menos similar en ambas
temporadas. Los valores de polifenoles totales son normales, en blancos son similares en

ambas temporadas, pero en tintos son menores a 1 en Cabernet-Sauvignon, Carménére, Merlot -

y Cot rouge, el resto de los cvs dio mayor a 1. La Intensidad colorante en blancos es menor a 1,
valores similares a la temporada anterior, pero en tintos los valores son mas bajos, esto debido
a las pudriciones que afectan directamente el color del vino. Los valores de matiz para la
mayoria de los cvs son mayores a 1, lo que es normal en vinos viejos y no en jovenes que es el
caso, debiera ser menor a 1 como la temporada pasada. La turbidez es alta también como era
de esperarse por el problema de sanidad. EI CO2 para vinos blancos es mayor a 1000, lo que
es considerado muy alto, esto no se presenté en Chardonnay, lo mismo ocurrio la primera
temporada.

Elaborar vino con uvas con pudriciones, provoca dificultades en la fermentacién, variaciones en
los constituyentes del mosto, ademas altera las cualidades sensoriales de los vinos producidos,
especificamente respecto del color, aroma y sabor. También se observan disminuciones en la
intensidad colorante, menor matiz y un menor contenido de antocianos con pérdida de aromas y
escaso cuerpo.

El resto de las variables estuvieron en rangos considerados normales para vinos blancos y
tintos jovenes.
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Cuadro 22. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Negrete. Temporada 2003/2004.

Fecha Sélidos Solubles Alcohol

cosecha °Brix probable Acidez total pH
Cv. Blancos
Chardonnay 24-Mar 23,46 a 1366 a 6,20 ¢ 325 |
Gewdlrztraminer 24-Mar 23,10 a 13,40 a 3,90 i 3,62 cd
Riesling 14-Abr 19,53 cd 11,03 cd 550 cde 3,46 efg
Sauvignon blanc 07-Abr 21,06 b 1203 b 5,60 cde 3,28 j
Semillén 14-Abr 20,30 bc 11,53 bc 5,06 efgh 3,61  def
Sylvaner 15-Abr 19,33 cd 10,90 - cde| 4,96 efgh 3,37  ghi
Chenin Blanc 15-Abr 19,80 bcd 11,16 bed| 6,00 cd 328
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 28-Abr 21,16 b 11,76 bc 5,33 def 3,30 hij
Carménére 23-Abr 18,46 de 10,06 ef 4,46 ghi 3,74 ab
Merlot 23-Abr 19,86 bed 10,93 «cde| 4,36 hi 365 bc
Barbera d' Asti 30-Mar 23,86 a 13,63 a 820 a 3,05 k
Cot rouge 23-Abr 19,86 bcd 10,93 «cde| 5,00 efgh 3,68 «cd
Pinot noir 30-Mar 23,66 a 13,36 a 463 fghi 346 efg
Portugais bleu 13-Abr 19,80 bcd 10,90 <cde| 4,46 ghi 3,78 a
Sirah 23-Abr 17,80 e 963 f 5,10 efgh 3,56 cde
Pais 28-Abr 18,43 de 10,03 ef 5,23 efg 3,40 fgh
Mourvedre 28-Abr 19,00 cde 10,40 def 7,30 b 325
Sangiovese 23-Abr 17,73 e 960 f 463 fghi 382 de
P < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001 < 0,0001
CV (%) 3,61 4,13 7,47 1,72
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Cuadro 23. Analisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete en la temporada 2003/2004.

42

Fecha cosecha| Densidad :::f::;le Acidez total Acidez fija pH Enng; Seen P‘;!E:ar;::s Color
o Intensidad D420 Matiz
Yo (g/L) Ac. Sulfur | {g/L) Ac. Sulfur {g/L) {(glL) +D520 + D620 | DA420/520
Cv. Blancos
Chardonnay 24-Mar 983,90 ¢ 1431 a 523 a 497 a 307 c 2097 bc 020 ab 007 ¢
Gewlrztraminer 24-Mar 98823 ¢ 1426 a 326 b 303 ¢ 349 a 1684 ¢ 0,18 b 005 ¢
Riesling 14-Abr 88523 a 173 ¢ 478 a 444 ab 330 ab| 2674 a 027 a 019 a
Sauvignon blanc 07-Abr 98096 bc 1281 b 461 a 440 ab 321 be 1915 be 016 b 009 bc
Semillén 14-Abr 89300 ab 1215 be 433 a 406 b 337 ab| 2438 ab 018 b 015 ab
Sylvaner 15-Abr 993,66 ab 1188 bc 436 a 402 b 334 ab| 2460 ab 021 ab 020 a
Chenin Blanc 15-Abr 89466 a 1184 be 509 a 479 ab 340 ab| 2634 a 018 b 017 a
P 0,0015 0.0001 0,0022 0,0017 0,0048 0,0020 0,070 0,001
CV (%) 0,13 3,75 8,79 8,85 277 9,91 17.78 26,61
Cv. Tintos {
Cabernet-Sauvignon 28-Abr 996,00 ab 1165 bcd 415 bc 388 bc 373 abc| 2593 a 086 c¢d 367 bcd 1,01 bcd
Carménere 23-Abr 898,00 a 1075 «cd 374 ¢ 304 f 388 a 2950 a 035 e 271 de 236 a
Merlot 23-Abr 99533 ab 1206 be 379 ¢ 325 of 381 ¢ 2754 a 040 de 216 of 1,86 abc
Barbera d' Asti 30-Mar 984,00 ab 1475 a 686 a 647 a 3192 4 2910 a 194 a 1218 a 042 d
Cot rouge 23-Abr 99500 ab 1205 bc 414  bc 374  bced 383 ab 2724 a 062 de 391 be 123 bcd
Pinot noir 30-Mar 89266 b 1436 a 437 b 400 b 365 bc 2601 a 167 a 329 cd 084 cd
Portugais bleu 13-Abr 996,76 a 1210 b 389 bc 351  de 391 a 3062 a 111 be 461 b 112 bcd
Sirah 23-Abr 99803 a 1085 bcd 410 bc 355 cde 360 ¢ 3028 a 149 ab 174 f 199 ab
Sangiovese 23-Abr 89643 ab 1061 d 390 bc 336 ef 354 ¢ 2662 a 166 a2 077 g 163 abc
P 00397 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0478 <0,0001 <0,0001 0.0118
CV (%) 0,15 094 4,67 336 2,07 10,00 1607 9,75 3118




Continuacién Cuadro 23. Analisis quimico de vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete en la temporada 2003/2004.

Fecha cosecha Anh. §ulfuroso Anh. Sulfuroso | Acidez volatil co2 Materias Extracto Seco (T) Tuebidez
libre total reductoras
(mg/L) (mg/L) (g/L) ppm (g/L) (g/L) NTU

Cv. Blancos
Chardonnay 24-Mar 5,86 a 59,73 a 0,32 ab 7110 b 1,03 b 21,00 be 1,83 c
Gewdlirztraminer 24-Mar 13,76 a 71,67 a 0,28 b 1363.0 a 1,00 b 16,84 ¢ 1,83 6
Riesling 14-Abr 4,33 a 73,40 a 0,41 a 1157,7 a 1,80 a 27,54 a 1526 b
Sauvignon blanc 07-Abr 13,26 a 4180 a 025 b 13460 a 1,00 b 19158 ¢ 3,53 ¢
Semillén 14-Abr 0,80 a 51,20 a 0,32 ab 10500 a 1,40 ab 24,78 ab 31,00 a
Sylvaner 15-Abr 1,33 a 46,10 a 041 a 12747 a 1,36 b 2497 ab 12,38 bc
Chenin Blanc 15-Abr 7,13 a 58,90 a 0,36 ab 1263,3 a 1,43 ab 26,77 a 7,89 bc
P 0,4960 0,4724 0,0352 0,0048 0,0043 0,0021 0,0064
CV (%) 124,22 34,89 16,87 12,77 15,28 10,52 59,46
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon 28-Abr 9,30 ab 35,80 ab 033 ¢ 1,40 cd 26,33 a 8,52 de
Carménére 23-Abr 3,50 b 2560 b 0,85 a 1,30 d 2980 a 25,00 ab
Merlot 23-Abr 7,03 b 4267 ab 0,65 abc 1,50 cd 28,04 a 31,00 a
Barbera d' Asti 30-Mar 14,20 a 45,20 ab 0,46 bc 2,66 a 30,76 a 0,65 e
Cot rouge 23-Abr 6,70 b 23,00 b 0,49 bc 120 d 27,44 a 12,50 ¢d
Pinot noir 30-Mar 7.03 b 2217 b 0,44 bc 2,03 b 27,05 a 0,53 e
Portugais bleu 13-Abr 5,56 b 4523 ab 0,46 bc 1,83 be 3146 a 480 de
Sirah 23-Abr 4,36 b 39,27 ab 0,67 ab 1,63 bed 30,92 a 19,16  bc
Sangiovese 23-Abr 6,50 b 5547 a 0,66 abc 1,53  bed 27,16 a 20,80 abc
P 0,0321 0,0625 0,0874 0,0005 0,4551 <0,0001
CV (%) 36,04 23,97 23,04 11,52 10,20 31,88
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Temporada 2004/2005:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los Cuadros 24
y 25.

Las fechas de cosecha se fueron realizando en forma mas acorde a la madurez de cada cv, por el buen
tiempo de fines de temporada, no se registraron grandes lluvias en los meses de marzo y abril, lo que
permiti6 que terminaran bien de madurar y cumplieran sus ciclos. Las cosechas se iniciaron el 30 de
marzo, durante todo abril y hasta la primera semana de mayo.

El °A en todos los cvs blancos fue superior a 12%, en los tintos todos fueron superiores a 11,5% a
excepcion de Sangiovese. En general fueron valores superiores a las temporadas anteriores.

Los valores de acidez fija son considerados normales, pero Gewirztraminer tuvo un valor menor a 3, lo
que es muy bajo, debe considerase el cosecharlo antes de la fecha, para mejorar la acidez. Mourvedre
por otro lado, tuvo un valor muy alto, mayor de 8, lo que demuestra la falta de madurez de la uva.

Los valores de pH, Extracto seco reducido y total, Turbidez estan en rangos considerados normales.

Los valores de Polifenoles totales (g/L) para vinos blancos fueron del orden de (6-9), en tintos de (20-70),
cifras muy superiores a las obtenidas temporadas anteriores. La intensidad colorante presenta valores
normales, en blancos fue menor a 1, en tintos fue mayor a 1 (1-11). El matiz en vino tinto fue menor a 1,
lo que es normal en vinos jovenes. El CO, en vino blanco fue nuevamente mayor a 1000, lo que es un
poco alto.



Cuadro 24. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Negrete. Temporada 2004/2005.

Fecha Sélidos Alcohol

cosecha Solubles probable |Acidez total pH
Cv. Blancos
Chardonnay 30 de marzo 23.20 a 13.47 a 517 ¢ 3.38 a
Gewdlrztraminer 31 de marzo 23.00 a 13.33 a 343 e 3.36 ab
Riesling 12 de abril 20.93 b 1197 b 523 ¢ 3.00 d
Sauvignon blanc 5 de abril 20.07 ¢ 1140 c 6.23 b 327 b
Semillon 19 de abril 21.00 b 1197 b 483 c 317 ¢
Sylvaner 19 de abril 20.67 bc 11.77 bc 427 d 327 b
Chenin Blanc 19 de abril 20.47 bc 11.63 bc 7.03 a 3.08 d
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
CV (%) 1.96 2.30 4.56 1.58
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon |10 de mayo 21.63 bcd 12.07 abc | 447 ¢ 34 bc
Carménére 26 de abril 22.13 abc 12.83 ab 3.87 cd 34 bc
Meriot 12 de abril 23.20 ab 13.10 ab 417 ¢ 3.3 bed
Barbera d' Asti 12 de abril 2347 a 1323 a 540 b 30 d
Cot rouge 5 de abril 20.67 cd 1147 ¢ 537 b 3.3 bed
Pinot noir 5 de abril 21.33 cd 11.87 bc 427 c 32 cd
Portugais bleu 12 de abril 19.93 d 10.97 ¢ 320 d 36 b
Sirah 10 de mayo 20.53 cd 11.37 ¢ 420 c 32 cd
Pais 10 de mayo
Mourvedre 10 de mayo 16.50 e 160 e 20.50 a 11.3 a
Sangiovese 10 de mayo 1710 e 920 d 3.90 cd 3.3 becd
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
CV (%) 4.34 5.76 7.58 3.75
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Cuadro 25. Andlisis quimico de vinos de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2004/2003.
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Fecha cosecha Densidad Alcohol (%) | Acidez total Acidez fija pH Ext. Seco (R} |Polif. Totales Color
Intensidad Matiz
(g/L) Ac. Sulfur | (g/L) Ac. Sulfur {g/L) {glL) D420 + D520 D420/52
Cv. Blancos
Chardonnay 30 de marzo 989.07 bc 1452 a 440 ¢ 413 ¢ 320 bc | 2017 ab | 640 d 0.08 C
GewUrztraminer 31 de marzo 88833 ¢ 1467 a 297 d 267 d 348 a 1823 dc 627 d 007 (o
Riesling 12 de abril 99087 a 1312 b 553 b 518 b 311 ¢ 1847 abc| 810 a 0.16 a
Sauvignon blanc 5 de abril 98967 ab 1255 ¢ 677 a 637 a 309 ¢ 18.97 bc 630 d 011 b
Semillon 19 de abril 98943 bc 1338 b 470 ¢ 433 ¢ 313 bc | 1577 e 683 b 0.10 b
Sylvaner 19 de abril 98943 bc 1343 b 457 ¢ 423 ¢ 324 b 16.93 ed 753 b 0.10 b
Chenin Blanc 19 de abril 989.97 ab 1298 bc 667 a 627 a 314 bc | 2093 a 620 d 0.07 o
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0002 <0.0001 <0.0001
CV (%) 221 8.33 864 181 502 315 11.31
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 10 de mayo 993.27 bcd 1335 abcd| 403 de 373 @ 374 ab | 2170 cd | 5593 bc 6.50 bed| 059 abed
Carménére 26 de abril 9393.00 cd 1383 abc 383 de 363 de 387 a 2450 b 7087 a 953 ab 052 bcd
Merlot 12 de abril 991.03 e 1487 ab 397 de 878 d 349 bc | 2083 d 4370 cd 647 bcd] 048 bcd
Barbera d' Asti 12 de abril 99363 bed 1423 ab 637 b 607 b 328 cd | 2607 b 5597 bc 1073 ab 041 «cd
Cot rouge 5 de abril 993.70 bcd 1265 bede| 483 ¢ 470 ¢ 352 bc | 2370 bc [ 5593 be 1043 ab 042 «cd
Pinot noir 5 de abril 99247 d 1307 abcd| 433 cd 397 d 335 c¢d | 2140 d 5167 bc 3.87 cd 069 abc
Portugais bleu 12 de abril 99447 b 1167 de 340 of 303 f 383 a 2003 d 4863 ¢ 543 becd| 063 abced
Sirah 10 de mayo 993.60 bcd 1253 bede| 440 cd 413 d 338 cd | 1657 e 4360 cd 770 bc 046 bcd
Pais 10 de mayo 993.60 bcd 1205 cde 310 f 280 f 387 a 1920 d 3020 de 2.30 cd 073 ab
Mourvedre 10 de mayo 99760 a 1160 de 840 a 810 a 312 d 2850 a 6470 ab 13.80 a 038 d
Sangiovese 10 de mayo 994.03 bc 1083 e 350 ef 318 o 344 ¢ 1657 e 2430 e 1.30 d 085 a
P <0.0010 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 < 0.0055 <0.0183
CV (%) 652 6.59 662 348 5.65 1347 39.32 2324




Continuacién Cuadro 25. Analisis quimico de vinos de 18 cvs. de vid para vino en Negrete. Temporada 2004/2005.

Anh. Sulfuroso

Anh. Sulfuroso

Fecha cosecha libre total Acidez volatil CcOo2 Ext. Seco (T) Turbidez
(mg/L) (mg/L) (glL) ppm (g/L) NTU

Cv. Blancos
Chardonnay 30 de marzo 20.93 ab 76.37 ab 0.35b 1168.0 ab 20.20 ab 1.30 &
Gewdrztraminer 31 de marzo 16.00 abc 69.53 ab 0.38b 1119.0 ab 18.23 dc 163 ¢c
Riesling 12 de abril 547 c 35.00 ¢ 0.53 a 997.0 b 20.03 ab 473 a
Sauvignon blanc 5 de abril 27.77 a 83.20 ab 041b 1460.7 ab 19.40 bc 3.53 b
Semillén 19 de abril 10.10 be 58.43 bc 0.41b 1112.3 ab 16.47 e 0.53 ¢
Sylvaner 19 de abril 18.93 abc 85.33 a 0.36 b 955.3 b 17.17 de 108 ¢
Chenin Blanc 19 de abril 15.47 abc 68.27 ab 0.41b 1626.7 a 2167 a 090 c
P <0.0492 <0.0080 <0.0658 <0.1642 <0.0004 <0.0001
CV (%) 44.2431 19.7113 15.4624 25.8263 4.9801 31.8822
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 10 de mayo 2113 a 89.60 ab 0.33 abc 22.03 cd 7.47 a
Carménere 26 de abril 17.97 a 53.77 ab 0.27 ¢ 2480 b 1.87 a
Merlot 12 de abril 1217 a 4947 ab 0.33 abc 21.46d 6.63 a
Barbera d' Asti 12 de abril 16.57 a 51.20 ab 0.35 abc 26.73 b 323 a
Cot rouge 5 de abril 11.67 a 69.10 ab 0.30 bc 24.30 bc 1.73 a
Pinot noir 5 de abril 14.03 a 61.00 ab 043 a 21.86 cd 113 a
Portugais bleu 12 de abril 15.93 a 71.70 ab 0.40 ab 20.70 d 4.03 a
Sirah 10 de mayo 17.77 a 106.23 a 0.34 abc 16.73 e 17.16 a
Pais 10 de mayo 3.80 a 35.80 b 0.39 ab 19.50 d 8.30 a
Mourvedre 10 de mayo 11.20 a 51.20 ab 042 a 29.30'a 1.10 a
Sangiovese 10 de mayo 31.97 a 90.03 ab 042 a 16.73 e 513 a
P <0.7096 <0.1666 <0.0365 <0.0001 <0.7082
CV (%) 74.14 38.20 14.71 5.68 172.57
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c) Canete:
Temporada 2002/2003:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacién y se presentan en los
Cuadros 26 y 27.

En Cariete sdlo fue posible una cosecha parcial de los cvs debido al ataque de avispas, las que
no permitieron cosechar ningln cv blanco. Sélo se registré el alcohol probable con la poca uva
disponible. El 24 abril Chardonnay y Gewdirztraminer tenian 12,9 y 13,3 % respectivamente, lo
que indica que pudieron madurar a plenitud a esa fecha. Del resto de los cvs cosechados el 7de
mayo, Riesling y Chenin blanc alcanzaron el 12% vy el resto no.

Entre los cvs tintos, todas muestras del 7 de mayo, so6lo Pinot noir y Barbera d'Asti
sobrepasaron el 12% de alcohol probable, el resto no. De éstos, sin embargo, fue posible
vinificar alguna cantidad de uva. Los valores de acidez y pH del mosto son por lo tanto sélo
referencias.

En en los vinos de los cvs tintos vinificados, solo se logré dos sobre el minimo legal de alcohol,
Pinot noir (13,23%) y Barbera d'Asti (12,23%) y el resto, salvo Cabemet-Sauvignon y Sirah
estuvieron lejos de lograrlo. La acidez fija fue alta para la mayoria de los cvs, debido,
seguramente, al estado de inmadurez en que se cosecharon, sobresaliendo como el mayor
valor el de Barbera d’Asti (>6). El pH, la materia reductora y el extracto seco mostraron valores
normales. En polifenoles totales, los valores son mayores a 1, con un rango de (1-2,3 g/L). La
intensidad del color tuvo un rango entre (2,5-13,3), siendo sdlo Barbera d’Asti el cv con mayor
valor, debiendo ser en general para tintos valores mayores a 12. EI CO, medido en tintos fue
mayor a 1500 ppm, lo que se excede un poco del valor maximo. Los valores de turbidez
fluctuaron entre (1-13,8) NTU, valores normales para vinos.
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Cuadro 26. Fecha de cosecha y anlisis de mostos de cultivares de vid para vino en Cariete.

Temporada 2002/2003.

Fecha alcohol Acidez pH
cosecha probable total
(%) (g/L)
Cv. blancos
Chardonnay 24.04 12,9 a
Gewiirztraminer 24.04 13,3 a
Riesling 07.05 12,0 b
Sauvignon blanc 07.05 11,8 b
Semillén 07.05 10,6 ¢
Sylvaner 07.05 119b
Chenin Blanc 07.05 12,0 b
P 0,0003
CV (%) 2,40
Cv. tintos
Cabernet-Sauvignon 07.05 106 b 4,40 c 3,38 b
Carméneére
Merlot
Barbera d' Asti 07.05 12,6 a 6,90 a 3,20 bc
Cot Rouge
Pinot noir 07.05 13,4 a 3,90 ¢ 3,80 a
Portugais bleu
Sirah 07.05 10,4 b 527 b 3,36 b
Pais 07.05 78 d 6,43 a 3,26 bc
Mourvedre 07.05 8,4 cd 7,13 a 3,24 bc
Sangiovese 07.05 92c 543 b 3,14 ¢
P < 0,0001 < 0,0001 0,0005
CV (%) 4,50 6,72 2,88
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Cuadro 27. Analisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2002/2003.
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Fecha Densidad Alcohol (%) Acidez fija pH Ext. Seco (R) [Polif. Totales Color
cosecha Intensidad Matiz
(g/L) Ac. Sulfur (g/L) (g/L) D420 + D520 D420/520

Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 7 de mayo 994.8 11.13 c 410 ¢ 34 b 2227 cd 2.2 a 8.93 b 0.46
Carméneére
Merlot
Barbera d' Asti 7 de mayo 9961 b 1223 b 6.5 a 32 bc 2858 b 2.2 a 13.28 a 0.50
Cot rouge
Pinot noir 7 de mayo 9950 b 1323 a 3.6 c 38 a 31.06 a 2.3 a 6.07 c .07
Portugais bleu
Sirah 7 de mayo 9952 b 10.50 «cd 5.0 b 34 b 2236 cd 1.8 be 6.67 be 0.46
Pais 7 de mayo 999.2 a 720 f 6.1 a 33 be 22.24 cd 1.2 d 2.46 d 0.58
Mourvedre 7 de mayo 998.5 a 875 e 6.8 a 32 be 24.25 cd 1.8 b 8.17 be 0.46
Sangiovese 7 de mayo 9955 b 985 d 5.1 b 31 ¢ 2037 d 1.4 cd 3.86 d 0.51
P <0.0001 <0.0001 <0.0001 0.0005 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
CV (%) 0.07 4.18 7.08 2.88 4.76 9.17 16.57 7.9




Continuacion Cuadro 27. Anélisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2002/2003.

Fecha Anh. Sulfuroso Materias
cosecha total Acidez volatil | Acidez total co2 reductoras | Ext. Seco (T)| Turbidez
(mall) (glL) (gn) ppm (g/L) (g/L) NTU

Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 7 de mayo 12.80 a 04 ab 44 ¢ 1667 bc 1.70 be 229 cd 146 b
Carménere
Merlot
Barbera d' Asti 7 de mayo 12.15 a 046 a 69 a 1900 a 1.90 a 29.50 b 13.83 a
Cot rouge
Pinot noir 7 de mayo 1215 a 046 a 39 ¢ 1900 a 1.90 a 32.00 a 250 b
Portugais bleu
Sirah 7 de mayo 1237 a 040 ab 53 b 1667 bc 1.70 bc | 23.00 cd 088 b
Pals 7 de mayo 13.63 a 037 b 6.4 a 1667  bc 1.70 bc 2290 «cd 3.27 b
Mourvedre 7 de mayo 1193 a 037 b 7 a 1733  bce 1.70 bc 2497 cd 1.09 b
Sangiovese 7 de mayo 11.50 a 035 b 54 b 1600 c 1.60 c 2097 d 065 b
P 0.9334 0.0092 <0.0001 0.0002 0.0002 <0.0001 0.0187
CV (%) 17.81 7.0 6.72 2.84 2.84 4.78 110.2




Temporada 2003/2004:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 28 y 29.

En Cariete se cosecho entre el 7 de abril y el 5 de mayo, comenzando por los cvs precoces,
seguidos por los intermedios y tardios, un total de 7 blancos y 8 tintos.

Se observo que los mostos de los cvs. blancos Chardonnay y Gewurztraminer, tuvieron el grado
alcohdlico (°A) minimo exigido (11,5% v/v), los demas fueron cosechados con un grado inferior.
El cv tinto que alcanzé grado fue Pinot Noir, el resto de los 10 cvs fueron cosechados con un
grado inferior. Los niveles de acidez y pH en mosto, estuvieron dentro de los rangos aceptables.
Los valores de acidez mas altos en blancos y tintos respectivamente, los tuvieron Chenin Blanc
(7,50) y Mourvedre (10,13), los menores Sylvaner (3,90), seguido por Portugais Bleu (3,23). El
mayor valor de pH lo tuvo Sylvaner (3,37) y Portugais Bleu (3,66); y los menores valores
Riesling (2,91) y Barbera d'Asti (2,90).

Pero al analizar los valores medidos de °A alcanzados por los vinos, se observa que este valor
se logro en 2 cvs blancos, Chardonnay (11,70 %) y Gewirztraminer (11,90%). En los tintos fue
uno, Pinot Noir (11,6%). Cabernet-Sauvignon y Pais no se vinificaron por el reducido volumen
cosechado, los cvs que no produjeron fruta para vinificar fueron Carménére, Merlot y Cot-rouge,
el resto se cosechd con menos °A. Los valores de densidad con que terminaron los vinos, para
blancos estuvieron entre 990 y 994, y para tintos entre 992 y 997, considerados normales. Los
niveles de acidez total y pH del vino también estuvieron en rangos normales. Los valores de
acidez total mas altos en vinos blancos y tintos respectivamente, los tuvieron Chenin Blanc (7,5)
y Mourvedre (10,1), los menores Sylvaner (3,9) y Portugais Bleu (3,2). EI mayor valor de pH lo
tuvo Sylvaner (3,4) y Portugais Bleu (3,9); y los menores valores en blancos fueron de Riesling,
Sauvignon Blanc y Semilén (2,9), y en tintos Barbera d'Asti (3,1). El extracto seco reducido fue
mayor en Chenin Blanc (16,89) y Portugais Bleu (23,60), los menores valores fueron de
Sylvaner (23,60) y de Sirah (20,80).

Los polifenoles totales para blancos y tintos fueron mayores en Riesling (0,3) y Sangiovese
(1,2), y menores en el resto de los blancos (0,2) y en Pinot Noir (0,7). La intensidad colorante
fue el mismo valor en todos los blancos (0,1), y en tintos fue mayor en Barbera d'Asti (5,5) y
menor en Pinot Noir (1,9), siendo estos dos ultimos valores un tanto bajos para vinos tintos. El
matiz para tintos fue mayor en Portugais Bleu (1,5 valor un poco alto para un vino joven) y
menor en Sirah, Mourvedre y Sangiovese (0,5 considerado un valor normal).

En la continuacion del Cuadro 29 se muestran los valores que caracterizan la fermentacién de
los vinos, de €l se puede comentar que en anhidrido sulfuroso libre el mayor y menor valor
correspondid en blancos a Gewdurztraminer (9,0) mg / L y Sauvignon Blanc (2,9) mg / L; y para
tintos Sangiovese (9,8) mg / L y Pinot Noir (14,2) mg / L, considerados valores normales.

Los valores de anhidrido sulfuroso total de mayor valor los tuvieron en blancos Chenin Blanc
(74,2) mg / L y los menores valores los tuvieron Riesling (33,3) mg / L en blancos y en tintos fue
Portugais Bleu (71,7) mg / L y Pinot Noir (23,0) mg / L.

La acidez volatil de mayor a menor, para blancos fluctia entre 0,4 g/ L en Semillony 0,3 g/ L
en todo el resto; para tintos es de 0,4 g/ L en todos a excepcidn de Pinot Noir y Sangiovese que
tienen 0,3 g/ L, valores menores a 1,5 g/L que se considera lo normal.
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Cuadro 28. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultivares de vid para vino en Canete.
Temporada 2003/2004.

Fecha Solidos Alcohol

cosecha |Solubles °Brix probable Acidez total pH
Cv. Blancos
Chardonnay 07-Abr 20,60 a 11,70 ab 5,60 cd 3,12 cd
Gewidrztraminer 07-Abr 20,80 a 11,90 a 4,70 de 3,29 bc
Riesling 22-Abr 18,80  bcd 10,53  bced 6,16 c 2,91 e
Sauvignon blanc 22-Abr 19,60 abc 11,06 abc 6,10 (o 3,00 de
Semillon 28-Abr 18,83  bcd 10,56  bcd 5,90 cd 3,02 de
Sylvaner 29-Abr 18,53 cd 10,36 cd 3,90 ef 3,37 b
Chenin Blanc 29-Abr 17,60 de 9,76 de 7,50 b 3,06 de
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon | 29-Abr 18,80 bcd 10,26 cd 5,73 cd 3,18 bcd
Carménére - - - - -
Merlot - - - - -
Barbera d' Asti 22-Abr 20,13 abc 11,10 abc 9,93 a 2,90 e
Cot rouge - - - - -
Pinot noir 22-Abr 20,90 a 11,60 ab 3,93 ef 3,31 bc
Portugais bleu 22-Abr 20,33 ab 11,23 abc 3,23 f 3,66 a
Sirah 29-Abr 16,53 e 8,86 e 6,33 bc 3,13 cd
Pais 05-May - - - -
Mourvedre 05-May 17,40 de 9,40 de 10,13 a 2,98 de
Sangiovese 05-May 17,33 de 9,36 de 5,90 cd 3,05 de
P <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001
CV (%) 4,37 5,28 10,15 3,00




Cuadro 29. Andlisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cafete. Temporada 2003/2004.
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cz::::a Densidad P‘;f::;; Acidez total | Acidezfija| pH 5:2’:‘;;‘; P‘;,'gfa"l:;es Color
o (g/L) Ac. (g/L) Ac. Intensidad Matiz
. Sulfur Sulfur (glL) (g/L) D420 + D520 | D420/520
Cv. Blancos
Chardonnay 7.04 991.0 1.7 56 52 3.0 16.33 0.2 0.1
Gewdrztraminer 7.04 990.0 11.9 4.7 3.9 3.2 14.06 0.2 0.1
Riesling 22.04 992.0 10.5 6.2 52 2.9 15.69 0.3 0.1
Sauvignon blanc 22.04 992.0 11.1 6.1 5.3 2.9 16.66 0.2 0.1
Semillon 28.04 992.0 10.6 5.9 5.3 2.9 16.13 0.2 0.1
Sylvaner 29.04 990.0 104 3.9 3.1 3.4 11.39 0.2 0.1
Chenin Blanc 29.04 994.0 9.8 7.5 5.9 3.0 16.89 0.2 0.1
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon 29.04
Carménére
Merlot
Barbera d' Asti 22.04 996.0 11.1 9.9 6.9 3.1 23.19 1.1 5.5 0.7
Cot rouge
Pinot noir 22.04 992.0 11.6 3.9 3.2 3.5 18.41 0.7 1.9 0.8
Portugais bleu 22.04 996.0 11.2 3.2 2.9 3.9 23.60 0.9 22 1.5
Sirah 29.04 996.4 8.9 6.3 4.8 3.2 18.39 14 5.0 0.5
Pais 5.056
Mourvedre 5.05 997.1 9.4 10.1 6.9 3.2 22.59 1.1 5.2 0.5
Sangiovese 5.05 994.8 94 5.9 44 3.2 19.54 1.2 2.8 0.5




Continuacion Cuadro 29. Analisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2003/2004.

Fecha Anh. Sulfuroso | Anh. Sulfuroso Acidez co2 Materias Extracto Turbidez
cosecha libre total volatil reductoras | Seco (T)

(mg/L) (mg/L) (g/L) ppm (g/lL) (/L) NTU
Cv. Blancos
Chardonnay 7.04 48 51.2 0.3 457.0 1.0 18.3 1.1
Gewdrztraminer 7.04 9.0 56.3 0.3 627.0 1.0 16.3 22
Riesling 22.04 4.5 33.3 0.3 839.0 1.0 17.6 4.0
Sauvignon blanc 22.04 2.9 53.8 0.3 396.0 1.0 18.5 1.1
Semillén 28.04 5.1 71.7 04 518.0 1.0 18.1 1.0
Sylvaner 20.04 6.1 56.3 0.3 1510.0 1.0 13.7 8.4
Chenin Blanc 29.04 4.2 74.2 0.3 1472.0 1.0 18.9 10.3
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon 29.04
Carménére
Merlot
Barbera d' Asti 22.04 3.8 43.5 04 1.3 25.8 1.7
Cot rouge
Pinot noir 22.04 26 23.0 0.3 1.4 20.9 56
Portugais bleu 22.04 35 71.7 0.6 1.4 26.5 16.0
Sirah 29.04 5.9 50.3 0.4 1.1 20.6 09
Pais 5.05
Mourvedre 5.05 8.3 48.6 0.4 1.2 247 2.3
Sangiovese 5.05 9.8 46.1 0.3 1.0 21.7 3.6




Temporada 2004/2005:

Las variables medidas en mostos y vinos se comentan a continuacion y se presentan en los
Cuadros 30y 31.

La cosecha comenzo el 20 de abril con los cvs precoces y se prolongd hasta el 9 de mayo con
los cvs tardios.

En mosto el AP (11,5%) mostré6 una adecuada madurez en los cvs blancos Chardonnay,
Gewdurztraminer, Riesling, Sauvignon Blanc, Sylvaner y Chenin Blanc; y los tintos Pinot noir y
Portugais bleu. Los valores de acidez total fueron normales, con la excepciéon del valor de
Barbera d'Asti (11,8), considerado un poco alto. Los valores de pH son normales para blancos y
tintos.

Debido a que algunos cvs no produjeron suficiente uva para ser vinificados, se logré sélo
vinificar en los blancos a Chardonnay, Gewdrztraminer, Riesling y Sylvaner; en los tintos a
Barbera d'Asti, Pinot noir, Portugais bleu, Sirah y Sangiovese, estos dos ultimos con valores de
°A menores al minimo permitido.

Al analizar los valores de °A de los vinos, en los blancos todos los cvs vinificados lograron el
minimo requerido, en los tintos solo fueron Barbera d'Asti, Pinot noir y Portugais bleu. Los
valores de acidez total y fija en vinos blancos y tintos estarian un poco altos. El pH en los vinos
estaria en rangos normales. Comparando el valor de acidez en Barbera d'Asti con respecto a
temporadas anteriores, se observa que fue el valor mas bajo de las tres temporadas, lo que es
normal por la fecha de cosecha mas tardia; pero a igual fecha de cosecha de la temporada
2002-2003 logro menos °A.

El valor de Polifenoles totales estuvo alto para blancos y tintos, con rangos de (7-13) en blancos
y (35-66) en tintos, cuando lo normal es un promedio de 0,24 y 2,57 respectivamente.
Comparandolos con las temporadas anteriores, los de esta temporada son los mas altos
obtenidos. La intensidad colorante estuvo en rangos normales, para blancos fue menor a 1, y
en tintos estuvo en un rango de (2-12). El matiz fue menor a 1, también considerado normal. El
CO, medido estuvo normal, fue de 1200 en Chardonnay y menor a 1000 para el resto de los
cvs blancos.

Los extractos secos reducido y total tuvieron valores normales, (18-23) en blancos y (20-25) en
tintos. Los valores de turbidez, acidez volatil, anhidrido sulfuroso total y libre, estuvieron en
rangos considerados normales.
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Cuadro 30. Fecha de cosecha y analisis de mostos de cultvivares de vid para vino en Cafiete. Temporada 2004/2005.

Fecha Solidos Alcohol

cosecha Solubles probable |Acidez total pH
Cv. Blancos (1)
Chardonnay 20 de abril 22.0 12.70 6.70 3.1
Gewdrztraminer 20 de abril 19.0 10.70 7.40 29
Riesling 20 de abril 21.0 12.00 8.50 3.0
Sauvignon blanc 20 de abril 21.8 12.50 4.90 3.3
Semilléon
Sylvaner 26 de abril 19.4 10.90 5.50 3.3
Chenin Blanc 9 de mayo 20.3 11.60 7.50 3.1
P
CV (%)
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon
Carménére
Merlot
Barbera d' Asti (1) | 9 de mayo 19.7 10.80 11.80 3.0
Cot rouge
Pinot noir 26 de abril 224 a 1260 a 473 b 33 a
Portugais bleu (1) 26 de abril 21.8 12.20 5.00 3.3
Sirah 9 de mayo 176 b 950 b 6.10 ab 32 ab
Pais
Mourvedre (1) 9 de mayo 17.2 9.30 10.30 3.0
Sangiovese 9 de mayo 157 b 830 b 623 a 31 b
P <0.0051 <0.0051 <0.0693 <0.0165
CV (%) 6.34 7.44 10.68 1.76

(1): valores promedio sin analisis estadistico.
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Cuadro 31. Analisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cariete. Temporada 2004/2005.

l Fecha Densidad | Alcohol (%) | Acideztotal | Acidez fija pH Ext. Seco (R) |Polif. Totales Color
cosecha Intensidad Matiz

{g/L) Ac. Sulfur| (g/L) Ac. Sulfur (L) (olL) D420 + D520 D420/52

Cv.Blancos (1)

Chardonnay 20 de abril 990 13.50 74 638 20 222 92 0.10

GewUrztraminer 20 de abril 991 1150 76 74 29 208 13.0 0.10

|Riesling 20 de abril 9380 1245 80 76 29 227 103 0.13

| Sauvignon blanc 20 de abril

Semillén 9 de mayo

Sylvaner 26 de abril 991 1150 53 5.1 3.2 186 69 0.12

Chenin Blanc

p

CV (%)

|Cv. Tintos

| Cabemet-Sauvignon

Carménere

|Merlot

'Barberad' Asti (1) | 9 de mayo 994.6 1175 5.1 48 34 219 355 7.980 044

| Cot rouge

| Pinot noir 26 de abril 9934 b 1438 a 43 a 40 a 36 2465 a 6160 a 305 b 083 a

Portugais bleu (1) | 26 de abril 994 8 1320 486 44 39 2420 66.10 6.10 063

iSirah 9 de mayo 9964 a 1035 b 52 a 48 a 33 2283 a 6107 a 12.37 a 037b

|Pais

‘Mourvedre

iSangiovese 9 de mayo 9967 a 893 b 52 a 49 a 33 1890 a 3565 b 225 b 052 ab

i[P 0.0711 8.2711 93892 9.2657 2.8472 105111 3.0743 23.3881 15.6617

[CV (%) 0.06 0.01 027 027 0.15 033 001 0.04 0.086

(1): valores promedio sin analisis estadistico.
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Continuacion Cuadro 31. Analisis quimico de vinos provenientes de 18 cvs. de vid para vino en Cafiete. Temporada 2004/2005.

Fecha Anh. Sulfuroso | Anh. Sulfuroso
cosecha libre total Acidez volatil C0O2 Ext. Seco (T)| Turbidez
(mg/L) (mg/L) (g/L) ppm (g/L) NTU

Cv. Blancos (1)
Chardonnay 20 de abril 7.00 56.30 0.4 1200.0 22.6 1.00
Gewdlrztraminer 20 de abril 7.70 58.90 0.3 797.0 20.8 1.70
Riesling 20 de abril 11.50 66.60 0.5 797.0 22.7 10.30
Sauvignon blanc 20 de abril
Semillon 9 de mayo
Sylvaner 26 de abril <0.8 97.30 0.3 317.0 18.6 6.50
Chenin Blanc
p
CV (%)
Cv. Tintos
Cabernet-Sauvignon
Carméneére
Merlot
Barbera d' Asti (1) 9 de mayo 0.80 20.50 0.36 21.70 1.60
Cot rouge
Pinot noir 26 de abril 18.05 a 67.85 a 032 a 25.35 a 3.15 a
Portugais bleu (1) 26 de abril 33.30 57.60 0.31 24.30 2.20
Sirah 9 de mayo 10.47 a 5463 a 037 a 23.07 a 250 a
Pals ’
Mourvedre 9 de mayo
Sangiovese 9 de mayo 20.15 a 76.80 a 032 a 19.90 a 265 a
P 40.2099 12.6900 8.6585 107112 27.4257
CV (%) 0.52 0.26 0.27 0.29 0.68

(1) : valores promedio sin analisis estadistico.
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E. Analisis cualitativo de vinos.

Comprende el analisis organoléptico de los vinos y en ¢! se presentan los valores asignados a
las diferentes caracteristicas de cada vino, evaluados con Ia tarjeta de puntaje de la Universidad
de California (Davis Score Card, modificada).

Se pueden destacar algunos vinos muy interesantes de Negrete y de Cafiete.

La escala de puntuacion de la evaluacion sensorial se presenta a continuacion y mas abajo la
simbologia de los Cuadros.

Escala puntaje maximo
Aspecto

Color

Aroma y Bouquet
Acidez total
Suavidad

Cuerpo

Aroma de Boca
No Amargor

No Astringencia
Calidad general
Puntaje total

Bl\)-—\—\l\)-—t—tl\JO)NN

As = Astringencia, Co = Color, Ar/Bo = Aroma/Bouquet, AT = Acidez total,
Su = Suavidad, Cu = Cuerpo, AB = Aroma boca, Nam = No amargor
Nas = No astringencia, CG = Calidad general, PT = Puntaje lotal.
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a)Chanco:

Temporada 2002-2003.

El Unico vino que se logro elaborar con la uva cosechada en esta localidad, muestra una falta de madurez de sus uvas, debido a la
premura en la cosecha por el ataque de avispas a la fruta.

En el andlisis sensorial del vino no fue muy bien calificado, bajo en aroma, inclusive presentando algunos defectos. Todas estas
caracteristicas negativas podrian haber mejorado al haberlo cosechado con una madurez apropiada para el cv tardio que es.

Cuadro 32. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la Temporada 2002/2003.

Variedades Aromay Acidez Aroma No No Calidad Puntaje
Blancas Muestra Aspecto Color Bougquet Total Suavidad Cuerpo de Boca Amargor |Astringenci General Total
Chenin Blanc R1 2 2 2 0.5 1 1 0.5 1 1 | 0 11

Cuadro 33. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en la Temporada 2002/2003.
Vinos blancos:

Chenin Blanc
R1  Color dorado palido, sin aroma definido, muy &cido.




Temporada 2003-2004.
Cuadro 34. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco
en la temporada 2003/2004.

As Co Ar/Bo AT Su Cu AB Nam NAs CG PT
Variedad Rep. | (0-2) | (0-2) | (0-6) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-20)
Chardonnay 1
Promedio 1515135120 )] 10| 10| 10| 10| 05| 05 135
Gewdirztraminer | 1
Promedio
Riesling | 1
Promedio 156110} 35| 15|10} 10] 05| 10| 05| 05 12.0
Sauvignon blanc | 1
Promedio 15120 50|10 10| 10 ] 10| 10| 05| 05 14.5
Semilion | 1
Promedio
Sylvaner | 1
Promedio 1.5 1.5 0.0 1.9 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 7.5
Chenin blanc | 1
Promedio 151151251 15| 10| 05 ] 05| 10| 05| 05 11.0
Cabernet-Sauvignon | 1
Promedio
Carménere | 1
Promedio
Merlot | 1
Promedio
Barbera | 1
Promedio 20| 20| 400510 10| 05| 10| 10| 05 13.5
Cot rouge | 1
Promedio
Pinot noir 1
Promedio 00| 00)] 20| 00| 10| 00|00} 10} 101 0.0 5.0
Portugais bleu 1
Promedio
Shiraz |
Promedio 201 15| 451 15|10 05| 10| 10| 10| 05 14.5
Pais 1
Promedio
Mouvedre 1
Promedio
Sangiovese (Clon 10) 1
Promedio 201 0513015110 00f 05| 10| 10| 05 11.0

As = Astringencia, Co = Color, Ar/Bo = Aroma/Bouquet, AT = Acidez total, Su = Suavidad, Cu = Cuerpo,
AB = Aroma boca, Nam = No amargor, Nas = No astringencia, CG = Calidad general, PT = Puntaje total.
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Cuadro 35. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en

Vinos blancos:

Chardonnay:
Promedio

la temporada 2003/2004.

Vino velado, color dorado palido, con aroma, algo astringente

Gewdrztraminer: sin m uestra

Riesling:
Promedio

Sauvignon blanc:

Promedio
Semillén:
Sylvaner:

Promedio

Chenin blanc;
Promedio

Vinos tintos:

Vino velado, color dorado de cierta intensidad, AT algo elevada, poco aroma
en boca y algo astringente

Vino velado, buen color y aroma, AT muy alta, algo astringente

sin m uestra

Vino velado, color dorado palido, aroma oxidado, AT algo baja, falta cuerpo,
sin aroma boca, algo astringente

Vino velado, color dorado palido, algo de aroma, AT algo elevada, falta
cuerpo y aroma boca, algo astringente

Cabernet-Sauvignon: sin muestra

Carmeénére:
Merlot:

Barbera:
Promedio

Cot rouge:

Pinot noir:
Promedio

Portugais bleu:

Shiraz:
Promedio

Pais:
Mouvedre:

Sangiovese :
Promedio

sin m uestra
sin m uestra

Buen color y limpieza, aroma frutal pero de poca intensidad, muy acido, falta
mayor aroma boca
sin m uestra

Vino turbio, color destruido (Quebradura Oxidasica), aroma a pasas, sin AT,
sin cuerpo y sin aroma en la boca, vino con graves defectos (uvas podridas)

sin m uestra

Brillante, falta mayor intensidad de color, aroma frutal, AT algo elevada, falta
cuerpo

sin m uestra

sin m uestra

Brillante, color muy tenue, aroma muy discreto, AT algo elevada, falta cuerpo
y aroma en la boca.
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Temporada 2004-2005.
Cuadro 36. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco
en la temporada 2004/2005.

Ap Co Ar Ac Az Cu Sa | Nas [ Nam| CG | PT
Variedad Repeticion | (0-2) | (0-2) | (0-6) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) |(0-20)
Chardonnay R1-R2-R3 | 20 | 20 | 3.0 | 20 1.0 1.0 | 0.5 1.0 1.0 | 05 | 140
Gewulrztraminer R1-R2-R3 | NHM
Riesling R1-R2-R3 20 | 20 | 35 | 20 1.0 1.0 | 0.5 1.0 1.0 | 05 | 145
Sauvignon blanc R1-R2-R3 15 | 20 | 38 1.5 1.0 | 0.5 1.0 1.0 1.0 1 05 | 1356
Barbera R1-R3 1.5 | 20 ] 60 | 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.5
Pinot noir R1-R2-R3 2.0 1.5 | 50 | 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 10 | 1.5 | 1725
Portugais bleu R1-R2-R3 | 20 | 20 | 40 | 20 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0
Sirah R1-R3 NHM
Mourvedre R3 NHM
Sangiovese (clon10) R1 2.0 10 | 45 | 2.0 1.0 | 0.5 1.0 1.0 1.0 1.0 | 15.0
R2 2.0 10 | 35 | 20 1.0 0.5 | 05 1.0 10 | 0.0 | 12.5
R3 2.0 1.0 { 3.0 1.5 10 | 0.0 | 0.5 1.0 1.0 1 00 | 11.0

Cuadro 37. Andlisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Chanco en

la temporada 2004/2005.
Vinos blancos
Chardonnay: Brillante, buen color, poco aroma en nariz y boca, casi neutro.
Riesling: Brillante, buen color, aroma frutal de poca intensidad en nariz y boca.

Sauvignon blanc: Velado, buen color, aroma y sabor frutal de poca intensidad, resalta algo la
acidez, falta cuerpo.

Vinos tintos

Barbera d'Asti:  Algo opaco, buen color, aroma en nariz bien, en boca falta fuerza, taninos
suaves.

Pinot noir: Brillante, falta algo de color, aroma a fruta madura en nariz y boca, resalta
algo el alcohol, taninos suaves.

Portugais bleu:  Brillante, buen color, aroma a fruta madura en nariz y boca, resalta alcohol,
taninos suaves.

Sangiovese:
R1: Brillante, poco color, aroma agradable en nariz y boca, falta mayor intensidad,
falta cuerpo, taninos suaves.
R2: Brillante, falta color, aroma con algo de fruta pero resalta acidez volatil en nariz
y boca, falta cuerpo, desequilibrado, taninos suaves.
R3: Brillante, falta color, resalta acidez volatil en nariz y boca no se nota fruta,
acidez total baja, falta cuerpo, desequilibrado y taninos suaves.




b)Negrete:

Temporada 2002-2003.

Cuadro 38. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete
en la temporada 2002/2003.
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W/ariedades Aromay | Acidez Aroma No No Calidad | Puntaje
BLANCAS Muestra | Aspecto | Color | Bouquet] Total |Suavidad| Cuerpo | de Boca Amargor |Astringencia] General | Total
Chardonnay R1 2 2 3.5 1.5 1 1 1 1 0.5 0.5 14.0

R2 2 2 3.5 1.5 1 1 1 1 0.5 0.5 14.0
R3 2 2 2 1.5 1 1 0 1 0.5 0 11.0
Gewdurztraminer R1 2 2 3.5 1.5 1 0.5 1 1 1 0.5 14.0
R2 2 2 5 2 1 1 1.5 1 1 1 17.5
R3 2 2 4 2 1 0.5 15 1 1 1 16.0
Riesling R1-R2-R3 2 2 25 2 1 1 0.5 1 0.5 0.5 13.0
Sauvignon blanc R1 2 2 4 1.5 1 1 1 1 1 1 15.5
R2 2 2 55 1.5 1 1 1 1 0.5 1 16.5
R3 2 2 5 2 1 1 1.5 1 1 1.5 18.0
Semilién R1 2 2 25 2 1 1 0.5 1 1 0.5 135
R2 2 2 25 2 1 1 0.5 1 1 0.5 13.5
R3 2 2 4 1.5 1 1 1 1 0.5 1 15.0
Sylvaner R1 2 2 3 2 1 1 0.5 1 1 0.5 14.0
R2 2 2 2 2 1 1 0 1 1 0 12.0
R3 2 2 2.5 2 1 0.5 1 1 1 0.5 13.5
Chenin Blanc R1 2 2 5 1.5 1 1 1 1 0.5 1 16.0
R2 2 2 4.5 2 1 1 1 1 1 1 16.5
R3 2 2 5 1.5 1 1 1 1 1 1 16.5
TINTAS
Cabernet Sauvignon R1 2 2 3.5 2 1 1 1 1 1 1 15.5
R2 2 2 5 2 1 1 1.5 1 1 1 17.5
R3 2 2 4 2 1 1 1 1 0.5 1 15.5
Carménére R1 2 2 55 2 1 1 15 1 1 1 18.0
R2 2 2 5 1.5 1 1 1.5 1 1 1 17.0
R3 2 2 35 2 1 1 1 1 1 0.5 15.0
Merlot R1 2 2 35 2 1 1 0.5 1 0.5 0.5 14.0
R2 2 2 2 2 1 1 0.5 1 1 0.5 13.0
R3 2 2 35 2 1 1 1 1 1 1 15.5
Barbera d' Asti R1 2 2 4 1 1 1 1 1 1 0.5 14.5
R2 2 2 3 1 1 1 0.5 1 1 0.5 13.0
R3
Cot rouge R2 2 2 3 2 1 1 1 1 0.5 0.5 14.0
R3 2 2 2 2 1 1 0.5 1 0.5 0 12.0
Pinot noir R1 2 1 2 2 1 1 0.5 1 1 0.5 12.0
R2 2 1.5 2.5 2 1 0.5 0.5 1 1 0.5 12.5
R3 p 1.5 25 2 1 0.5 0.5 1 1 0.5 12.5
Portugais bleu R2 p 2 4.5 2 1 1 1 1 0.5 1 16.0
Sirah R1 2 2 5 1.5 1 1 1 1 1 1 16.5
R2 2 2 4 1.5 1 1 1 1 1 1 15.5
R3 2 2 4 1.5 1 1 15 1 1 1 16.0
Pais R1 2 1.5 2 2 1 0.5 0.5 1 0.5 0 11.0
R2 2 1.5 2 2 1 0.5 0 1 0.5 0 10.5
R3 2 1 25 1.5 1 0.5 0.5 1 0.5 0 10.5
Mourvédre R1
R2 2 1.5 3 1 1 0 0.5 1 0.5 0 10.5
Sangiovese R1 2 1.5 2 0.5 1 0 0 1 0 0 8.0
R2 2 1.5 2 1.5 1 0.5 0.5 1 0.5 0 10.5
R3 2 1 2 0.5 1 0 0 1 0 0 7.5




Cuadro 39. Andlisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete en
la temporada 2002/2003.
Vinos blancos
Chardonnay:
R1  Con aroma pero falta intensidad, resalta acidez y astringencia
R2  Aroma floral, acidez algo alta y astringencia también
R3  Vino neutro sin defectos, acidez algo alta y algo astringente

Gewdrztraminer

R1  Aroma a frutas suave (algo reducido), poca acidez y falta cuerpo

R2  Aroma bien, delicado, en general bien faltaria un poco mas de cuerpo y acidez

R3  Muy aromatico, varietal pero no fino, con buena fruta en la boca, falta algo de
cuerpo y acidez

Riesling
R1-R2-R3 Algo de aroma, en general vino sin personalidad

Sauvignon blanc
R1  Buen aroma, algo acido

R2  Aroma interesante de buena intensidad, algo acido y astringente
R3 Buen aroma a frutas, agradable, equilibrado.

Semillon
R1  Aroma de muy baja intensidad, también en la boca
R2  Similar a Riesling H3-NE (R1-R2-R3), pero con un poco mas de aroma a flores
R3  Aroma elegante poca intensidad, algo acido y astringente

Sylvaner
R1  Aroma tenue poco elegante ( dejo oxidado), poca fruta en boca.

R2 Aroma neutro sin defectos
R3  Poco aroma, sin embargo a la boca se nota algo de fruta

Chenin Blanc
R1  Aroma bien, falta mayor intensidad, algo acido y astringente
R2  Aroma agradable, con algo de acidez que lo hace muy fresco
R3 Buen aroma, algo acido

Vinos tintos
Cabernet-Sauvignon
R1  Aroma suave falta intensidad
R2  Buen aroma a frutas rojas y buena intensidad, levemente astringente
R3  Aroma delicado falta mas intensidad, algo astringente y con dejo herbaceo

Carménere
R1 Aroma intenso y agradable, solo levemente astringente
R2 Buen aroma, algo acido
R3  Aroma franco pero con tonalidades herbaceas, al igual que en la boca

Merlot
R1  Aroma a frutas con cierta intensidad, algo astringente
R2  Alaroma un dejo de sulfihidrico, pero esta bien estructurado



R3  Aroma fino pero de poca intensidad

Barbera d' Asti
R1  Aroma interesante, delicado, falta mayor intensidad, acidez total alta
R2 Aroma muy suave, acidez total alta

Cot rouge

R2  Color intenso, aroma interesante pero algo sulfihidrico, astringencia alta y taninos
verdes

R3  Buena intensidad de color, aroma y gusto herbaceo y astringencia alta (Taninos
Verdes)

Pinot noir
R1  Vino neutro pero sin defectos, poco color
R2  Aroma muy tenue casi neutro sin defectos, falta cuerpo
R3  Algo de aroma, falta color, cuerpo y aroma boca

Portugais bleu
R2  Aromatico, levemente astringente, uvas bien maduras

Sirah
R1  Buen aroma, acidez total algo elevada
R2 Buen aroma, algo acido
R3  Buen aroma, pero algo acido y levemente astringente

Pais
R1  Aroma con un dejo a una sobremadurez, neutro, poco color, falta cuerpo
R2  Vino neutro sin defectos, poco color, cuerpo, sin aroma boca, algo astringente
R3  Tiene algo de aroma, poco color, algo acido, poco cuerpo y astringencia alta

Mourvedre
R2  Tiene aroma leve, pero vino &cido, de poco color sin cuerpo y algo astringente

Sangiovese
R1  Similar a R3

R2  Falta intensidad de color, aroma neutro sin defectos, acidez algo alta, poco cuerpo y
astringente

R3  Poco color, aroma neutro sin defectos, muy acido, sin cuerpo, astringencia alta
reforzada por acidez alta

67



Temporada 2003-2004.

Cuadro 40. Analisis organoléptico de los vinos blancos provenientes de las uvas cosechadas en
Negrete en la temporada 2003/2004.
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Repeticion Aspecto | Color § Aromay | Acidez Suavidad | Cuerpo Aroma de No No ) Calidad | Puntaje
Variedad Bouquet Total Boca Amargor | Astringencia | General Total
Chardonnay 1 2.0 2.0 5.0 1.5 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 175
2 2.0 2.0 5.0 20 1.0 1.0 15 1.0 1.0 1.5 18.0
3 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 1.0 0.5 1.0 0.5 0.5 14.5
Promedio 2.0 2.0 4.7 1.8 1.0 1.0 1.2 1.0 0.8 1.2 16.7
Gewidirztraminer 1 2.0 2.0 55 2.0 1.0 0.5 1.5 1.0 1.0 1.5 18.0
2 20 20 5.0 2.0 1.0 1.0 15 1.0 1.0 1.5 18.0
3 2.0 2.0 55 1.5 1.0 0.5 1.5 1.0 1.0 1.5 17.5
Promedio 2.0 2.0 5.3 1.8 1.0 0.7 1.5 1.0 1.0 1.5 17.8
Riesling 1 1.5 1.5 1.0 15 1.0 1.0 0.0 1.0 0.5 0.0 9.0
2 20 2.0 2.0 1.5 1.0 1.0 0.5 1.0 0.5 0.0 11.5
3 1.5 1.5 2.5 2.0 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 10.5
Promedio 1.7 1.7 1.8 1.7 1.0 0.8 0.2 1.0 0.5 0.0 10.3
Sauvignon blanc 1 2.0 2.0 5.0 15 1.0 1.0 1.0 1.0 0.5 1.0 16.0
2 1.5 2.0 4.5 1.5 1.0 1.0 1.0 1.0 0.5 1.0 15.0
3 2.0 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 0.5 1.5 18.0
Promedio 1.8 2.0 5.0 1.7 1.0 1.0 1.2 1.0 0.5 1.2 16.3
Semillon 1 1.5 15 2.5 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 0.5 0.5 115
2
3
Promedio 1.5 1.5 2. 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 0.5 0.5 11.5
Sylvaner 1 1.5 1.5 1.0 15 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 8.5
2 15 1.5 1.0 2.0 1.0 1.0 0.0 1.0 0.5 0.0 9.5
3 1.5 1.8 2.5 2.0 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 10.5
Promedio 1.5 1.5 1.5 1.8 1.0 0.7 0.0 1.0 0.5 0.0 9.5
Chenin blanc 1 1B 1.5 1.0 2.0 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 9.0
2 2.0 15 1.0 1.5 1.0 1.0 0.0 1.0 0.5 0.0 95
3 1.5 2.0 2.0 1.5 1.0 1.0 0.5 1.0 0.5 0.0 11.0
Promedio 1.7 1.7 13 7 1.0 0.8 0.2 1.0 0.5 0.0 9.8




Continuacion Cuadro 40. Analisis organoléptico de los vinos tintos provenientes de las uvas

cosechadas en Negrete en la temporada 2003/2004.
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T Aspecto | Color | Aroma Acidez . Aroma d No N ali ji
Variedad Repeticién j Bouquevt Total suavidad | Cuerpo Boca = Amargor Astrin;encia ;en:::l P:’:::e
Cabernet-Sauvignon 1 2.0 1.5 0.0 1.5 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 8.0
2
3
Promedio 2.0 1.5 0.0 1.5 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 8.0
Carménere 1 1.5 0.5 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 7.0
2
3
Promedio 1.5 0.5 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 7.0
Merlot 1 1.5 0.0 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 6.5
2 2.0 0.5 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 7.5
3 1.0 0.5 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 6.5
Promedio 1.5 0.3 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 6.8
Barbera 1 2.0 2.0 5.0 1.6 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 16.5
2 2.0 2.0 3.5 1.5 1.0 1.0 0.5 1.0 0.5 0.5 13.5
3 2.0 2.0 4.5 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 0.0 0.5 14.0
Promedio 2.0 2.0 4.3 1.3 1.0 1.0 0.8 1.0 0.5 0.7 14.7
Cot rouge 1 2.0 1.0 2.0 2.0 1.0 1.0 0.5 1.0 1.0 0.5 12.0
2
3
Promedio 2.0 1.0 2.0 2.0 1.0 1.0 0.5 1.0 1.0 0.5 12.0
Pinot noir 1 2.0 1.0 3.5 2.0 1.0 0.5 1.0 1.0 1.0 1.0 14.0
2 2.0 1.0 3.5 2.0 1.0 0.5 1.0 1.0 1.0 1.0 14.0
3 2.0 2.0 4.5 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 16.5
Promedio 2.0 1.3 3.8 2.0 1.0 0.7 1.0 1.0 1.0 1.0 14.8
Portugais bleu 1 2.0 1.0 2.0 1.0 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 9.0
2 2.0 2.0 0.0 1.5 1.0 0.5 0.0 1.0 0.5 0.0 8.5
3 2.0 2.0 0.0 2.0 1.0 1.0 0.0 1.0 1.0 0.0 10.0
Promedio 2.0 1.7 0.7 1.5 1.0 0.7 0.0 1.0 0.7 0.0 9.2
Shiraz 1 2.0 0.5 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 7.5
2 1.5 0.0 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 6.5
3 2.0 0.5 2.0 2.0 1.0 0.0 0.5 1.0 1.0 0.0 10.0
Promedio 1.8 0.3 0.7 2.0 1.0 0.0 0.2 1.0 1.0 0.0 8.0
Pais 1
2
3
Promedio 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Mouvedre 1
2
3
Promedio 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Sangiovese (Clon 10) 1 1.5 0.0 0.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 6.5
2 2.0 0.0 1.0 2.0 1.0 0.0 0.0 1.0 1.0 0.0 8.0
3 2.0 0.5 0.0 1.5 1.0 0.0 0.0 1.0 0.5 0.0 6.5
Promedio 1.8 0.2 0.3 1.8 1.0 0.0 0.0 1.0 0.8 0.0 7.0
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Cuadro 41. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete en
la temporada 2003/2004.

Vinos Blancos:

Chardonnay:

R1: Brillante, buen color y aroma, similar a (R2) pero AT algo elevada

R2: Brillante, excelente color, buen aroma, vino redondo

R3: Brillante, buen color, aroma de poca intensidad en nariz y boca, algo astringente

Gewdrztraminer:

R1: Brillante, excelente color, aroma muy bien, falta algo de cuerpo

R2: Birillante, buen color, buen aroma, faltaria algo mas de cuerpo para que sea equilibrado
completamente

R3: Brillante, excelente color, aroma muy bien, AT algo baja, falta mayor cuerpo

Riesling:

R1: Vino opaco, color dorado palido, aroma oxidado, AT algo elevada, cierta astringencia
(Q. Oxidasica)

R2: Poco aroma, AT algo elevada, poco aroma en boca, algo astringente

R3: Velado, color pajizo medio, algo de aroma, poco cuerpo, sin aroma boca, algo
astringente

Sauvignon blanc:

R1: Brillante, buen color, buen aroma, AT algo alta, levemente astringente
R2: Velado, buen color y aroma, AT algo alta, levemente astringente

R3: Brillante, excelente color, muy buen aroma, algo astringente

Semillén: ,
Vino velado, color dorado muy palido, algo de aroma, falta cuerpo y aroma boca, algo
astringente

Sylvaner:
R1: Velado, color dorado de cierta intensidad, aroma oxidado, AT algo alta, poco cuerpo y

algo astringencia

R2: Vino velado y de color cafesoso palido, AV algo elevada, con defectos (Q. Oxidasica)
R3: Velado, color pajizo medio, algo de aroma, poco cuerpo, sin aroma boca, algo
astringente

Chenin Blanc

R1: Vino velado y de color cafesoso palido, falta cuerpo, algo astringente, sabor oxidado Q.
Oxidasica)

R2: Color algo cafesoso, oxidado, AT algo elevada, vino con problemas

R3: Velado, aroma algo oxidado, AT algo elevada, poco aroma boca, levemente astringente



Vinos Tintos:

Cabernet-Sauvignon:

R1:Falta mayor intensidad de color, aroma y gusto a hongos (Tierra), falta cuerpo,
astringencia algo elevada, vino con defectos.

Carméneére:
R1: Vino velado, color muy tenue, aroma y gusto a hongo, falta cuerpo, vino con defecto

Merlot:

R1: Vino velado, casi sin color, aroma y sabor a hongo, vino desequilibrado, con defecto

R2: Muy poco color, aroma a hongo, sin cuerpo, vino con defectos, a la nariz dejo a AV alta
R3: Vino opaco, muy poco color, sin aroma y sin cuerpo, desequilibrado con defectos, a la
nariz dejo a AV alta

Barbera d' Asti:

R1: Color intenso, buen aroma, AT algo elevada

R2: Brillante color intenso, aroma con falta de intensidad, AT algo elevada, astringencia leve
R3: Color intenso, buen aroma, pero con alta AT y astringencia

Cot rouge:
Brillante, falta color, aroma poco pronunciado

Pinot noir:

R1. Falta mayor intensidad color, con aroma pero falta intensidad y algo de cuerpo, sin
embargo agradable

R2: Falta mayor intensidad color, con aroma pero falta intensidad y algo de cuerpo, sin
embargo agradable

R3: Brillante, color levemente falto de intensidad, con aroma, vino agradable

Portugais bleu:
R1: Poco colory aroma, AT alta, falta cuerpo, astringencia algo alta, vino desequilibrado

R2: Vino similar a (H7-NE R1-R2-R3), pero con mejor color
R3: Brillante y color intenso, aroma y sabor a hongo

Sirah:

R1: Falta color, olor y sabor a hongo, falta cuerpo, vino desequilibrado

R2: Vino velado, practicamente sin color, sin aroma y cuerpo, desequilibrado, a la nariz dejo
a AV alta

R3: Vino con muy poco color, algo de aroma en nariz y boca, falta cuerpo, desequilibrado, a
la nariz dejo a AV alta

Sangiovese.
R1: Vino velado, practicamente sin color, sin aroma y cuerpo, desequilibrado, a la nariz dejo

a AV alta

R2: Vino practicamente sin color, falta aroma, cuerpo, vino desequilibrado y con defectos, a
la nariz dejo a AV alta

R3: Color casi inexistente, aroma y gusto a hongo (Tierra), falta cuerpo y astringencia algo
alta, vino con defectos



Temporada 2004-2005.
Cuadro 42. Anélisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete

en la temporada 2004/2005.

Ap Co Ar Ac Az Cu Sa | Nas | Nam | CG PT

Variedad Tratamiento Repeticién (0-2) | (0-2) | (0-6) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) |(0-20)
Chardonnay H1-NE R1 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0
R2 2.0 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 1.5 | 19.0

R3 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 15 | 18.0

Gewlrztraminer H2-NE R1 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 1.5 ] 185
R2 2.0 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 15 | 19.0

R3 2.0 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 1.5 | 19.0

Riesling H3-NE R1 15 2.0 4.5 15 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 10 | 155
R2 1.5 2.0 35 1.5 1.0 1.0 0.5 1.0 1.0 0.5 | 13.5

R3 1.5 2.0 3.5 1.5 1.0 1.0 1.0 1.0 0.5 0.5 | 13.5

Sauvignon blanc H4-NE R1 2.0 2.0 3.0 2.0 1.0 1.0 0.5 1.0 1.0 0.5 | 14.0
R2 20 | 20 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0

R3 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 17.0

Semillén H5-NE R1 20 | 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0
R2 20 | 20 5.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 15 | 185

R3 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0

Sylvaner H6-NE R1 2.0 2.0 3.5 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 ] 155
R2 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0

R3 2.0 2.0 4.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.0 | 17.0

Chenin Blanc H18-NE R1 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0
R2 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0

R3 2.0 2.0 5.0 1.5 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 1715

Cabernet Sauv. H7-NE R1 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0
R2 2.0 2.0 3.5 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 1.0 0.5 | 14.0

R3 2.0 20 | 45 2.0 1.0 0.5 1.5 1.0 1.0 1.0 | 16.5

Carmenere H8-NE R1 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 1.5 | 18.5
R2 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0 15 | 18.5

R3 2.0 2.0 5.0 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 18.0

Merlot HI-NE R1 20 | 20 | 45 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 10 | 17.0
R2 2.0 20 | 45 2.0 1.0 0.5 1.0 1.0 1.0 8.5 | 155

R3 20 2.0 4.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 10 | 17.0

Barbera H10-NE R1 20 | 20 4.5 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 10 | 16.5
R2 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0

R3 2.0 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 15 | 185

Cot Rouge H11-NE R1 2.0 2.0 35 2.0 1.0 1.0 0.5 1.0 1.0 0.5 | 145
R2 20 | 2.0 5.5 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 15 | 185

R3 2.0 20 | 40 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0

Pinot noir H12-NE R1 2.0 10 | 45 2.0 1.0 0.5 1.0 1.0 1.0 05 | 145
R2 2.0 20 | 45 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 ]| 16.5

R3 2.0 1.5 3.5 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 1.0 05 | 135

Portugais bleu H13-NE R1 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0
R2 2.0 20 | 40 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0

R3 2.0 2.0 45 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.5 | 17.5

Sirah H14-NE R1 20 20 | 45 2.0 1.0 1.0 1.5 1.0 1.0 1.0 | 17.0
R2 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 1.0 05 | 14.5

R3 2.0 2.0 4.0 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.0

Pais H15-NE R1-R3 2.0 0.5 3.0 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 1.0 05 | 12.0
Mourvedre H16-NE R2 2.0 2.0 5.0 1.5 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 16.5
Sangiovese (clon1@) H17-NE R1 2.0 10 | 40 2.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 | 15.0
R2 20 | 05 2.5 2.0 1.0 0.5 0.0 1.0 1.0 0.0 | 105

R3 20 1.0 25 2.0 1.0 0.5 0.5 1.0 1.0 00 | 11.5
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Cuadro 43. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Negrete en
la temporada 2004/2005.

Vinos blancos

Chardonnay:

R1: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, resalta levemente la acidez.
R2: Brillante, buen color, muy buen aroma en nariz y boca, equilibrado y frutoso.
R3: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado.

Gewdlrztraminer:

R1: Brillante, buen color, buen aroma en narizy mejor en boca, agradable, equilibrado.
R2: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, frutoso, agradable, equilibrado.
R3: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, frutoso, agradable, equilibrado.

Riesling:

R1: Velado, buen color, aroma de poca intensidad en narizy boca, resalta la acidez.

R2: Velado, buen color, aroma de poca intensidad en nariz (algo oxidado) y boca, resalta la
acidez.

R3: Velado, buen color, poco aroma en nariz y boca, algo oxidado, resalta acidez y astringencia.

Sauvignon blanc:

R1: Brillante, buen color, poco aroma en nariz y boca (bastante neutro).

R2: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado, agradable.
R3: Brillante, buen color, buen aroma en nariz, en boca falta mayor intensidad.

Semillén:

R1: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado.

R2: Brillante, buen color, aroma fino en nariz, en boca buen aroma, agradable, equilibrado.
R3: Brillante, buen color, aroma en nariz y boca pero falta intensidad y finura.

Sylvaner:
R1: Brillante, buen color, aroma de poca intensidad en nariz y boca.

R2: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca (fruta madura), equilibrado.
R3: Brillante, buen color, aroma frutal en nariz y boca, mayor en boca, equilibrado.

Chenin Blanc:

R1: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado.

R2: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado.

R3: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, resalta algo la acidez.

Vinos tintos

Cabernet-Sauvignon: .

R1: Brillante, buen color, aroma frutal en nariz y boca, equilibrado, agradable, taninos suaves.
R2: Brillante, buen color (falta intensidad levemente), aroma muy tenue en nariz y boca, falta
cuerpo, taninos suaves.

R3: Brillante, buen color (falta intensidad levemente), aroma frutal delicado en nariz (falta
intensidad), mejor en boca, falta cuerpo, taninos suaves.




Carméneére:

R1: Brillante, buen color, aroma frutal agradable en nariz, mejor en boca, equilibrado, agradable,
taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma frutal agradable en nariz, mejor en boca, equilibrado, agradable,
taninos suaves.

R3: Brillante, buen color, aroma frutal en nariz y boca, equilibrado, taninos suaves.

Merlot:

R1: Brillante, buen color (falta intensidad levemente), buen aroma en nariz (algo herbaceo.),
mejor en boca, equilibrado, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color (falta intensidad levemente), aroma de poca intensidad en nariz y boca,
falta cuerpo, taninos suaves.

R3: Brillante, buen color, aroma de poca intensidad en nariz, mejor en boca, taninos suaves.

Barbera d'Asti:

R1: Brillante, buen color, aroma frutal de poca intensidad en nariz y boca, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma falto de intensidad en nariz y boca, falta mayor complejidad,
taninos suaves.

R3: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca, equilibrado, taninos suaves.

Cot Rouge:
R1: Brillante, buen color, resalta aroma herbaceo en nariz y boca, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma frutal delicado en nariz y boca, agradable, taninos suaves.
R3: Brillante, buen color, aroma en nariz y boca de buena intensidad pero resalta lo herbaceo,
taninos suaves.

Pinot noir:

R1: Brillante, poco color, aroma agradable en nariz falta intensidad, en boca menos potente,
falta cuerpo, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma frutal en nariz y boca, pero falta mayor intensidad
especialmente en boca, taninos suaves.

R3: Brillante, falta color, falta aroma en nariz y boca, falta cuerpo, taninos suaves.

Portugais bleu:

R1: Brillante, buen color, aroma delicado en nariz y boca, pero falta mayor intensidad,
equilibrado, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma frutal delicado pero muy tenue en nariz y boca, equilibrado,
taninos suaves.

R3: Brillante, buen color, aroma frutal delicado en nariz y boca, en nariz falta mayor intensidad,
equilibrado, agradable, taninos suaves.

Sirah:

R1: Brillante, buen color, buen. aroma en nariz falta mayor intensidad, mejor en boca,
equilibrado, taninos suaves.

R2: Brillante, buen color, aroma particular en nariz, poco en la boca, falta cuerpo, taninos
suaves.

R3: Brillante, buen color, aroma frutal delicado pero muy tenue en nariz y boca, equilibrado,
taninos suaves.
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Pais:
R1-R3: Brillante, muy poco color, aroma en nariz y boca muy bajo casi neutro, falta cuerpo,
taninos suaves.

Mourvedre:
R2: Brillante, buen color, buen aroma en nariz y boca falta finura, resalta algo la acidez, taninos
suaves.

Sangiovese:

R1: Brillante, falta color, aroma en nariz y boca agradable, agradable, taninos suaves.

R2: Brillante, muy poco color, aroma sin defecto pero neutro en nariz y boca, falta cuerpo,
taninos suaves.

R3: Brillante, falta color, aroma sin defecto pero neutro en nariz y muy leve en boca, falta
cuerpo, taninos suaves.



c)Canete:

Temporada 2002-2003.

Cuadro 44. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cariete

en la temporada 2002/2003.
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Variedades Aromay | Acidez Aroma No No Calidad | Puntaje

BLANCAS Muestra | Aspecto | Color | Bouquet] Total |Suavidad| Cuerpo| de Boca] Amargor |Astringencia] General| Total

Chardonnay

Gewiirztraminer

Riesling

Sauvignon blanc R1 2 2 4.5 1.5 1 1 1 1 1 1 16.0
R2 2 2 35 1 1 1 1 1 1 0.5 14.0
R3 2 2 5 1 1 1 1 1 1 1 16.0

Semillon R1-R2-R3 2 2 4 1 1 1 1 1 1 1 15.0

Sylvaner R1-R2-R3 2 2 3 1.5 1 1 1 1 1 0.5 14.0

Chenin Blanc R1 2 2 35 1 1 1 1 1 1 0.5 14.0

TINTAS

Cabernet Sauvignon R1 2 2 4.5 1.5 1 1 1 1 0.5 1 15.5
R2 2 2 4.5 15 1 1 1 1 1 0.5 15.5

Barbera d' Asti

Pinot noir R1 2 2 5 2 1 1 1.5 1 1 1.5 18
R2

Sirah R1 2 2 4 1 1 1 0.5 1 1 05 14
R2 2 2 2 0.5 1 1 0 1 0.5 0 10
R3 2 2 3 1.5 1 1 1 1 0.5 0.5 135

Pais
R3 2 1.5 2 1 1 0.5 0.5 1 0.5 0 10

Mourvedre R1 2 2 3 0.5 1 0.5 0.5 1 0.5 0 11
R3 2 2 2 0.5 1 0.5 0.5 1 0.5 0 10

Sangiovese R1 2 1.5 2 0.5 1 0.5 0.5 1 0.5 0 9.5
R2 2 2 25 1 1 0.5 0.5 1 0.5 0 11
R3 2 1.5 2 1 1 0.5 0.5 1 0.5 0 10

Escala puntaje maximo

Aspecto 2 Cuerpo 1

Color 2 Aroma de Boca 2

Aroma y Bouquet 6 No Amargor 1

Acidez total 2 No Astringencia 1

Suavidad 1 Calidad general 2




Cuadro 45. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cafiete en

la temporada 2002/2003.

Vinos blancos:

Sauvignon blanc:
R1: Aroma agradable falta mayor intensidad, algo acido
R2: Aroma falta intensidad, acidez alta
R3: Aroma muy agradable, acidez alta

Semillén
R1-R2-R3: Buen aroma, acidez alta

Sylvaner
R1-R2-R3: Aroma falta intensidad, acidez algo elevada

Chenin Blanc
R1: Aroma falta intensidad, acidez alta

Vinos tintos:

Cabernet-Sauvignon
R1:  Buen aroma, acidez algo elevada, resaltan taninos algo duros
R2: Aroma agradable pero tenue, acidez alta, con fruta a la boca

Pinot noir
R1: Aroma muy interesante, buen sabor, redondo

Sirah
R1:  Aroma agradable pero poco intenso, acidez alta
R2:  Aroma herbaceo, gusto herbaceo, acidez alta, astringente, desequilibrado
R3: Tiene algo de aroma, con dejo herbaceo, algo &cido y astringente

Pais
R3: Aroma neutro, acido, astringente, falta intensidad de color

Mourvedre
R1:  Aroma tenue con dejo herbaceo, muy acido, desequilibrado
R3: Muy acido, con aroma herbaceo, algo astringente

Sangiovese
R1. Falta intensidad de color, aroma neutro sin defectos, muy acido

R2:  Aroma muy tenue, acidez alta, astringente, desequilibrado
R3: Muy similar a Pais H15-CA (R3)
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Temporada 2003-2004.

Cuadro 46. Andlisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cafiete

en la temporada 2003/2004.

As Co Ar/Bo AT Su Cu AB Nam NAs CG PT
Variedad Rep. | (0-2) | (0-2) | (0-6) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) | (0-20)
Chardonnay
Promedio 20 | 20 | 20| 20| 10| 10| 05 ] 10| 05| 05 [ 125
Gewdrztraminer
Promedio 20 | 20 | 45| 20| 10| 05| 15| 10 10| 10 | 165
Riesling
Promedio 20 | 20 | 50| 15| 10| 10| 10 ] 10| 05 | 1.0 | 16.0
Sauvignon blanc
Promedio 2.0 2.0 5.5 1.5 1.0 1.0 1.5 1.0 0.5 1.0 | 17.0
Semillon
Promedio 20 | 20 [ 50| 15| 10 | 10| 15| 10| 05 | 1.0 | 16.5
Sylvaner
Promedio 20 | 20| 40| 15| 10| 05| 10| 10| 1.0 | 1.0 | 150
Chenin blanc
Promedio 20 [ 20 | 35| 15|10 10| 10 ] 10 ] 05 | 05 | 14.0
Cabernet-Sauvignon
Promedio
Carmeénere
Promedio
Merlot
Promedio
Barbera
Promedio 20 | 20 | 20| 05| 10| 05| 05 ] 1.0 | 05 | 0.0 | 10.0
Cot rouge
Promedio
Pinot noir
Promedio 20 | 10 | 45| 20| 10| 05| 15| 10 ] 1.0 | 1.0 | 155
Portugais bleu
Promedio 1.50 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 1.00 | 0.00 | 0.00 [ 1.00 | 1.00 | 0.00 | 7.50
Shiraz 1 20 | 20 | 45 1.0 1 10 | 05 | 1.0 1.0 | 05 | 05 | 14.0
2 20| 20| 50 ] 10 ] 1.0 1.0 | 1.0 1.0 1 0.5 | 05 | 15.0
3 201 2050 15110} 10| 15 1.0 | 05 1.0 | 16.5
Promedio 20 | 20 | 48 | 12| 10| 08 | 12| 10| 05| 07 | 15.2
Pais
Promedio
Mouvedre
Promedio 20 | 20 [ 50 | 10| 10| 05| 10| 1.0 | 05 | 05 | 145
Sangiovese (Clon 10) 1 2 1 3 1 1 0 0.5 1 0.5 0 10.0
2 2 156 | 2.5 1 1 05| 05 1 05 | 05 | 110
3 2 2 4 1.5 1 05| 05 1 0.5 | 05 1135
Promedio 20 |15 (3212|1003 | 05| 10] 05 ] 031|115
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Cuadro 47. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cafiete en
la temporada 2003/2004.

Vinos blancos

Chardonnay:
Promedio: Brillante y buen color, aroma neutro sin defecto, falta aroma boca, algo astringente

Gewdlrztraminer:
Promedio: Brillante y buen color, aroma varietal, falta algo de cuerpo

Riesling:
Promedio: Brillante y buen color, buen aroma, AT algo elevada y también la astringencia

Sauvignon blanc:
Promedio: Brillante y buen color, aroma frutal intenso, AT algo elevada y también astringencia

Semillon:
Promedio: Brillante y buen color, buen aroma, AT y astringencia algo elevada

Sylvaner:
Promedio: Brillante y buen color, con aroma falta intensidad, AT algo baja, falta cuerpo

Chenin blanc:
Promedio: Brillante y buen color, con aroma pero falta intensidad, AT algo elevada, astringencia
algo elevada

Barbera d'Asti: ;
Promedio: En aroma resalta AV, muy acido (AT), falta cuerpo y aroma boca (no resalta AV),
algo astringente

Pinot noir:
Promedio: Poco color, buen aroma (en el fondo algo AV), falta cuerpo, vino liviano, pero
agradable

Portugais bleu:
Promedio: Velado, poco color, resalta algo de AV, AT baja, sin cuerpo, sin aroma boca, vino

completamente desequilibrado (Quebradura Oxidasica)

Sirah:

R1: Buen aroma, falta mayor intensidad, AT elevada, falta cuerpo y algo astringente
R2: Buen aroma, AT alta, astringencia resalta

R3: Buen aroma nariz y boca, AT algo elevada y también la astringencia

Sangiovese:
R1: Buen aroma a frutas rojas, AT alta, falta algo de cuerpo y resalta algo la astringencia

R2: Falta color (intensidad), aroma suave, AT alta, sin cuerpo, poco aroma boca y algo
astringente

R3: Falta algo de intensidad colorante, aroma muy discreto, AT elevada, falta cuerpo y aroma
boca, algo astringente

Con aroma suave (dejo a hierba), AT algo alta, falta cuerpo y aroma boca, algo astringente



Temporada 2004-2005.
Cuadro 48. Analisis organoléptico de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cafiete

en la temporada 2004/2005.
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Ap Co Ar Ac Az Cu Sa | Nas | Nam| CG | PT
Variedad Tratamiento | Repeticién | (0-2) | (0-2) | (0-6) | (0-2) | (0-1) | (0-1) | (0-2) (0-1) | (0-1) | (0-2) [(0-20)
Chardonnay H1-CA R1-R2-R3 | 20 | 20 | 55 | 20| 10| 10] 1510 10| 15 | 185
Gewdrztraminer H2-CA R1-R2-R3 | 20 | 20 | 40| 20| 10| 101 10| 10| 10| 10 [ 160
Riesling H3-CA R1I-R2-R3 | 1512045 15| 10| 05| 15 10| 10| 10 | 155
Sauvignon blanc H4-CA R1-R2-R3 | NHM
Sylvaner H6-CA R1-R2-R3 | NHM
Chenin Blanc H18-CA R1 NHM
R3 NHM
Barbera H10-CA R1-R3 201 15 | 565 | 20 | 1.0 10 1 151 10| 05 | 15 | 17.5
Pinot noir H12-CA R1 201515655120 10] 10|15 ] 10|l 05| 15| 175
R2 20 1 1.5 1 5601 201 10 106 | 15 1.0 § 1.0 | 456 | 175
R3 NHM
Portugais Bleu H13-CA R1-R2-R3 | 20 [ 15 | 60| 20| 10| 101510 10 15 175
Sirah H14-CA R1 20 ) 201401 20|10} 10]10] 10| 05| 10 | 155
R2 20 1 20 {50} 20|10} 10] 10] 10] 051 10 | 165
R3 20120 ] 45| 2010 10]10] 10 05| 10 | 16.0
Mourvedre H16-CA R1 NHM
Sangiovese (clon10) H17-CA R1 20 110 ] 351 20| 101 05| 10 ] 10| 10 05 | 135
R2 201 1040/ 2010 05]10] 10] 05| 05 | 135
R3 NHM

Cuadro 49. Analisis sensorial de los vinos provenientes de las uvas cosechadas en Cafete en
la temporada 2004/2005.

Vinos blancos

Chardonnay:

Promedio: Brillante, buen color, aroma frutal delicado en nariz y boca, equilibrado agradable.

Gewdlrztraminer:

Promedio: Brillante, buen color, aroma frutal débil en nariz y boca.

Riesling:

Promedio: Velado, buen color, aroma floral con mayor potencia en la boca, faita acidez, algo
desequilibrado, falta cuerpo.

Vinos tintos

Barbera d'Asti:

Promedio: Brillante, falta color, aroma frutal fino, delicado en nariz y boca, algo astringente.

Pinot noir:

R1: Brillante, falta color, aroma frutal fino, delicado en nariz y boca, algo astringente.
R2: Brillante, falta color, aroma frutal en nariz y boca, equilibrado, taninos suaves.
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Portugais bleu:
Promedio: Brillante, falta color, aroma frutal en nariz y boca, equilibrado, taninos suaves.

Sirah:

R1: Brillante, buen color, aroma frutal con fondo herbaceo en nariz y boca, algo astringente.

R2: Birillante, buen color, aroma en nariz frutal fino, falta mayor intensidad en boca, algo
astringente.

R3: Brillante, buen color, aroma frutal en nariz y boca pero falta mayor intensidad, algo
astringente.

Sangiovese:
R1: Brillante, poco color, aroma tenue en nariz y boca, falta cuerpo, desequilibrado.

R2: Brillante, poco color, aroma frutal de poca intensidad en nariz y boca, falta cuerpo, algo
astringente.



F. Evaluaciones de fenologia.

Para que las plantas completen sus etapas de crecimiento, necesitan acumular una cierta
cantidad de horas de temperatura sobre ciertos umbrales, los grados-dias (DG), los que son
especificos para cada cv y estado fenoldgico.

En los siguientes parrafos se presentan algunos datos de fenologia. Para las tres temporadas
de medicion las fechas de ocurrencia de los diferentes estados fenologicos, se muestran mas o
menos constantes para todas las etapas evaluadas: brotacion, floracion, cuaja, pinta, madurez
de fruta y caida de hojas, no existiendo mayor variacion de un afio a otro. Entre médulos la
diferencia entre inicio y término de cada etapa es de algunos dias.

La caida de hojas se presenta en el transcurso del mes de abril para las tres localidades,
produciéndose diferencias de dias entre cvs.

e Temporada 2002-2003 (Cuadro 50)

En general, los cultivares de Negrete iniciaron la brotacion primero, luego los de Chanco y por
ultimo los de Cariete, entre fines de septiembre y comienzos de octubre. Llama la atencién
que siendo Chanco el lugar mas septentrional haya comenzado mas tarde la brotacion.

En Chanco la brotacién en los cvs precoces comenz6 con 6 DG (23 de septiembre), los
intermedios con 18 (01 de octubre) y los tardios con 33 (08 de octubre). En Negrete los
precoces comenzaron con 2 (11 de septiembre), los intermedios con 12 (24 de septiembre) y
los tardios con 24 (1 de octubre). En Cafiete los precoces comenzaron con 11 (26 de
septiembre), los intermedios y tardios con 34 (02 de octubre).

En Chanco la plena flor en los cvs precoces ocurrié con 273 DG (18 de diciembre), los
intermedios con 320 -339 DG (26 al 29 de diciembre) y los tardios con 365-422 DG (02 al 10 de
enero). En Negrete los precoces comenzaron con 300 (11 de diciembre), los intermedios y los
tardios con 342 (16 de diciembre). En Cafiete los precoces comenzaron con 273 (31 de
diciembre), los intermedios y los tardios con 304 DG (7 al 16 de enero).

En Chanco la cuaja en los cvs precoces comenzé con 365 DG (02 de enero), los intermedios
con 422 (10 de enero) y en los tardios con 450 DG (14 de enero). En Negrete los precoces
comenzaron con 379 DG (23 de diciembre), los intermedios con 436 DG (30 de diciembre) y los
tardios con 498 DG (6 de enero). En Cafiete los precoces comenzaron con 304 DG (07 de
enero), los intermedios con 364 DG (16 de enero) y los tardios 392 DG (21 de enero).

Pinta se presenté primero en cvs precoces de Negrete con 879 DG (19 de febrero), los
intermedios con 954 DG (27 de Febrero) y tardios con 1007 DG (05 de marzo). Chanco fue el
segundo en comenzar la pinta, con 764 DG (04 de marzo) los precoces, los intermedios con
801-867 DG (11 al 25 de marzo) y los tardios con 923 al 928 DG (8 al 15 de abril). En Cariete
los precoces comenzaron con 654 DG (06 de marzo), los intermedios con 711 al 751 DG (20 al
27 de marzo) y los tardios 774 DG (02 de abril).

La madurez de cosecha se dio primero en cvs precoces de Negrete con 1216 DG (02 de abril),
los intermedios con 1258-1287 DG (10 al 24 de abril) y tardios con 1308 DG (15 de mayo).
Chanco fue el segundo en alcanzar la madurez de cosecha con los precoces con 943 DG (21
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de abril), los intermedios y los tardios con 967 DG (26 de mayo). En Caiete los precoces
comenzaron con 833 DG (24 de abril), los intermedios y los tardios con 854 DG (07 de mayo).

e Temporada 2003-2004 (Cuadro 51)

A diferencia de la temporada anterior, esta vez fueron los cvs de la localidad de Cariete los que
iniciaron primero la brotacién, seguido por los de Chanco y los de Negrete.

En Chanco la brotacion en los cvs precoces comenz6 con 37 DG (10 de septiembre), los
intermedios con 46 (16 de septiembre) y los tardios con 52 (24 de septiembre). En Negrete los
precoces comenzaron con 42 (13 de septiembre), los intermedios con 56 (23 de septiembre) y
los tardios con 71 (3 de octubre). En Cafiete los precoces comenzaron con 60 (8 de
septiembre), los intermedios con 74 (22 de septiembre) y los tardios con 78 (1 de octubre).

En Chanco la plena flor en los cvs precoces ocurri6 con 284 DG (9 de diciembre), los
intermedios con 327 (18 de diciembre) y los tardios con 394 (31 de diciembre). En Negrete los
precoces comenzaron con 288 (20 de noviembre), los intermedios con 370 (3 de diciembre) y
los tardios con 409 (11 de diciembre). En Cafete los precoces comenzaron con 288 (15 de
diciembre), los intermedios con 320- 342 (23 al 29 de diciembre) y los tardios 396 DG (10 de
enero).

En Chanco la cuaja en los cvs precoces comenz6 con 327 DG (18 de diciembre), los
intermedios con 394 (31 de diciembre) y en los tardios se produjo el 10 de enero. En Negrete
los precoces comenzaron con 370 DG (3 de diciembre), los intermedios con 409 DG (11 de
diciembre) y los tardios con 432 DG (16 de diciembre). En Cariete los precoces comenzaron
con 342 DG (29 de diciembre), los intermedios con 366- 396 DG (04 al 10 de enero) y los
tardios 450 DG (18 de enero).

Pinta se presentd primero en cvs precoces de Negrete con 908 DG (4 de febrero), los
intermedios con 967-1032 DG (10 al 18 de Febrero) y tardios con 1120-1220 DG (26 de febrero
al 11 de marzo). Chanco fue el segundo en comenzar la pinta, con 767 DG (17 de febrero) los
precoces, los intermedios con 832-884 DG (5 al 10 de marzo) y los tardios con 972 DG (2 de
abril). En Cariete los precoces comenzaron con 683 DG (25 de febrero), los intermedios con
765 DG (10 de marzo) y los tardios 835 DG (23 de marzo).

La madurez de cosecha se dio primero en cvs precoces de Negrete con 1320 DG (24 de
marzo), los intermedios con 1394-1431 DG (07 al 15 de abril) y tardios con 1438-1444 DG (23
al 28 de abril). Chanco fue el segundo en alcanzar la madurez de cosecha con los precoces,
con 1046 DG (16 de abril), los intermedios con 1054 DG (19 de abril) y los tardios con 1066 DG
(26 de abril). En Cafiete los precoces comenzaron con 921 DG (07 de abril), los intermedios con
975-992 DG (22 al 29 de abiril) y los tardios 992 DG (05 de mayo).

» Temporada 2004-2005 (Cuadro 52)

Igual que la temporada anterior, fueron los cvs de Cariete los que primero iniciaron la brotacion,
seguido por los de Chanco y luego los de Negrete.

En Chanco la brotacién en los cvs precoces comenzd con 17 DG (15 de septiembre), los
intermedios con 23-32 DG (22 al 28 de septiembre) y los tardios con 41-51 DG (5 al 12 de
octubre). En Negrete los precoces comenzaron con 23 (18 de septiembre), los intermedios con
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25-35 DG (24 al 28 de septiembre) y los tardios con 51-63 DG (2 al 5 de octubre). En Cariete
los precoces comenzaron con 7 (7 de septiembre), los intermedios con 21-31 DG (17 al 29 de
septiembre) y los tardios con 38-56 DG (5 al 27 de octubre).

En Chanco la plena flor en los cvs precoces ocurri6 con 273 DG (13 de diciembre), los
intermedios con 287 (16 de diciembre) y los tardios con 360 (29 de diciembre). En Negrete los
precoces comenzaron con 211 (21 de noviembre), los intermedios con 294 (2 de diciembre) y
los tardios con 371 (12 de diciembre). En Cafiete los precoces comenzaron con 209 (18 de
diciembre), los intermedios con 233-261 (23 al 29 de diciembre) y los tardios 333 DG (10 de
enero).

En Chanco la cuaja en los cvs precoces comenz6 con 360 DG (29 de diciembre), los
intermedios con 383-411 (1al 5 de enero) y en los tardios con 465 DG el 14 de enero. En
Negrete los precoces comenzaron con 371 DG (12 de diciembre) diez dias de diferencia con la
temporada anterior, los intermedios con 380-405 DG (13 al 17 de diciembre) y los tardios con
451 DG (23 de diciembre). En Cafiete los precoces comenzaron con 247 DG (26 de diciembre),
los intermedios con 268-333 DG (30 de diciembre al 10 de enero) y los tardios 372 DG (18 de
enero).

Pinta se presenté primero en cvs precoces de Negrete con 900 DG (10 de febrero) seis dias de
diferencia con la temporada anterior, los intermedios con 947 DG (15 de Febrero) y tardios con
1116 DG (03 de marzo). En Cafiete los precoces comenzaron con 573 DG (02 de marzo) se
adelanté en un mes con la temporada anterior, los intermedios con 652 DG (21 de marzo) y los
tardios 693 DG (5 de abril). En Chanco los precoces con 732 DG (24 de febrero), los
intermedios con 825-903 DG (10 al 23 de marzo) con casi diez dias de diferencia con la
temporada anterior, y los tardios con 925 DG (29 de marzo).

La madurez de cosecha se dio primero en cvs precoces de Negrete con 1275 DG (30 de
marzo), los intermedios con 1295-1340 DG (06 al 20 de abril) y tardios con 1352 DG (04 de
mayo). Chanco fue el segundo en alcanzar la madurez de cosecha con los precoces, con 961
DG (14 de abril), los intermedios con 1006 DG (28 de abril) y los tardios con 1116 DG (5 de
mayo). En Cariete los precoces comenzaron con 709 DG (19 de abril), los intermedios con 718
DG (26 de abril) y los tardios 720 DG (10 de mayo).

Esta temporada se pudo retrasar la cosecha de los cvs tardios en las tres localidades, a
diferencia de la temporada anterior, hasta los primeros dias de mayo para alcanzar el maximo
grado de azucar posible en la fruta, aprovechando la baja pluviometria producida en el periodo.
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Cuadro 50. Fenologia de cvs. de vid para vino, en relacién a los DG, registrada en Negrete, Cafiete y Chanco. Temporada 2002/2003.

Nota:
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Cultivares Brotacion Floracidn Cuaja
| _Chanco Neg_rete Cafete L Chanco ]_ Negrete Canete Chanco Negrete
N° Blancos Fecha |[DG Fecha [DG Fecha DG {Fecha DG _ Fecha DG Fecha DG [Fecha |[DG Fecha |DG
1{Chardonnay 23.09 6 11.09 2 26.09 11 18.12] 273 14.12§ 360 S1.421 273 2.01} 365 23.12| 378
2|Gewilirztraminer 23.09 6 24.09] 12 26.09 11 2.01 365 11.12] 300 7.01 304 10.01] 422 28421 879
3|Riesling 1.10] 18 24.09 12 26.09 11 29.12] 339 11.12] 300 7.01 304 2.01] 365 28.12] 879
4}Sauvignon blanc 1.10 18 1.10f 24 2.10 34 2.01 365 16.12] 342 7.01 304 14.01] 450 30.12| 436
5|Semillén 1.10 18 1.10f 24 2.10 34 2.01 365 16.12] 342 7.01 304 10.01| 422 30.12] 436
6|Sylvaner 1.10 18 1.10 24 2.10 34 26.12 320 16.12 342 7.01 304 10.01 422 30.12| 436
18 Chenin_blanc 1.10 18 24.09 12 2.10 34 29.12] 339 16.12| 342 7.01 304 2.01] 365 23421 3719
Tintos
[~ 7|Cabernet Sauvignon 810 38 110 24 2.10 34 2.01 365 16.12] 342 7.01 304 10.01] 422 30.12| 436
8|Carménere 1.10] 18 1001 24 2.10 34 10.01 422 11.42] 3060 7.01 304 14.01] 450 30.12| 436
9lMerlot 1.10 18 1.10 24 2:10 34 2.01 365 16.12 342 7.01 304 10.01 422 30.12] 436
10|Barbera 1.10 18 24.09] 12 2.10 34 2.01 365 16.12] 342 7.01 304 10.01| 422 28.12 3879
11]Cot-rouge 1.10] 18 1.40] 24 2.10 34 10.01 422 16.12] 342 7.01 304 14.01] 450 30.12| 436
12}Pinot noir 23.09 6 24.09 12 26.09 1 26.12 320 11.12 300 3112 279 365 23.12] 378
13|Portugais bleu 8.10] 33 110] 24 26.09 11 2.01 365 11.12] 300 7.01 304 10.01] 422 23121 979
14]Sirah 1.10 18 110] 24 2.10 34 2.01 365 16.12] 342 7.01 304 10.01| 422 23121 879
15{Pais 810l 38 1.10] 24 2.10 34 10.01 422 16.12| 342 7.01 304 14.01] 450 6.01] 498
16{Mouvedre 1.10 18 1.10] 24 2.10 34 2.01 365 16.12| 342 7.01 304 14.01] 450 6.01] 498
17{Sangiovese 1.10] 18 24.09] 12 2.10 34 26.12] 320 11.12] 300 7.01 304 10.01] 422 28.12] 879
Cosecha en Chanco el dia 26 de mayo. Simbologia:
Cosecha en Negrete el dia 15 de mayo. 12 fecha
Cosecha en Cafiete el dia 7 de mayo. 2% fecha
32 fecha
42 fecha
5% fecha
HERET 6° fecha
Cosecha
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Temporada 2002/2003.
Cultivares Pinta Madurez de cosecha Inicio caida de hojas
- g Chanco = Neg;gte Carfiete Cha|_1_co 1 N rete ____ Cariete L Chanrco Negrete Ca
IN° Blancos Fecha |DG Fecha |DG L Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha

1{Chardonnay 4.03] 764 19.02] 879 6.03] 654 21.04] 943 2.04] 1216 24.04] 833 21.04] 947 17.04] 1276 16.0:
2|Gewurztraminer 4.03] 764 19.02] 879 6.03] 654 21.04] 943 2.04] 1216 24.04] 833 21.04] 947 17.04] 1276 16.0«
3[Riesling 11.03] 801 5.03] 1007 20.03 711 26.05] 967 15.05| 1308 7.05| 854 21.04] 947 24.04] 1287 16.0:
4|Sauvignon blanc 25.03} 867 5.03] 1007 27.031 751 26.05] 967 15.05] 1308 7.05] 854 21.04] 947 24.04] 1287 16.0:
5(Semillén 25.03] 867 5.03] 1007 27,081 751 26.05| 967 15.05| 1308 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0:
6|Sylvaner 11.03] 801 5.03] 1007 20.03 711 26.05] 967 15.05] 1308 7.05| 854 21.04] 947 17.04 1276 16.0:

18 Chenin_blanc 18.03] 828 5.03] 1007 2.04] 774 26.05] 967 15.05] 1308 7.05| 854 21.04] 947 17.04] 1276

Tintos

7|Cabernet Sauvignorf  18.03] 828 5.03] 1007 20.03] 711 26.05] 967 15.05] 1308 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0:
8|Carménére 25.03] 867 5.03] 1007 20031 751 26.05| 967 15.05] 1308 7.05| 854 21.04] 947 24.04| 1287 16.0:
9{Merlot 18.03] 828 27.02| 954 27.08] 751 26.05| 967 24.04] 1287 7.05| 854 21.04] 947 24.04] 1287 16.0¢
10{Barbera 11.03] 801 27.02] 954 20.03 711 26.05] 967 10.04] 1258 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0¢
11|Cot-rouge 18.03] 828 19.02| 879 20.03] 71 26.05] 967 24.04] 1287 7.05| 854 21.04] 947 17.04| 1276 16.0¢
12{Pinot noir 4.03] 764 19.02] 879 6.03] 654 26.05] 967 10.04] 1258 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0«
13|Portugais bleu 4.03] 764 27.02f 954 6.03] 654 26.05] 967 15.05| 1308 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0«
14Sirah 25.03] 867 27.02| 954 20.03] 711 26.05] 967 15.05| 1308 7.05{ 854 21.04] 947 24.04] 1287 16.0¢
15]Pais 5.03] 1007 2.04f 774 26.05] 967 1805 1308 7.05| 854 21.04] 947 24.04] 1287 16.0¢
16{Mouvedre 8.04] 923 5.03] 1007 20.03 711 26.05| 967 15.05| 1308 7.05| 854 21.04] 947 24.04| 1287 16.0«
17[Sangiovese 4.03] 764 27.02f 954 6.03] 654 26.05] 967 15.05( 1308 7.05] 854 21.04] 947 17.04] 1276 16.0:
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Cultivares Brotacion Floracion Cuaja
Chanco Negrete __Caiiete Chanco_ Negrete Cariete Chanco Negrete i Canete
N° Blancos Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |[DG Fecha |DG Fecha
1|Chardonnay 10.09 37 13.09 42 8.09 60 9.12 284 20.11 288 1512 288 18.12 327 312 370 29.12
2|Gewlrztraminer 16.09 46 13.09 42 22.09 74 18.12 327 312 370 23.12 320 31.12 394 1142 409 4.01
3|Riesling 24.09 52 23.09 56 22.09 74 18.12 327 3.2 370 15142 288 31,712 394 1112 409 29.12
4{Sauvignon blanc 24.09 o2 23.09 56 1.10 78 18.12 327 3.12 370 10.01 396 31.12 394 11,12 409 18.01
5[Semillén 24.09 52 23.09 56 22.09 74 31.12 394 11.12 409 29.12 342 10.01 452 16.12 432 10.01
6{Sylvaner 24.09 52 23.09 56 22.09 74 18.12 327 312 370 2812 320 31,12 394 11.12 409 4.01
18 Cheninglanc 16.09 46 23.09 56 22.09 74 18.12 327 11.12 409 10.01 396 g1.12 394 16.12 432 18.01
Tintos
7|Cabernet Sauvignon | 24.09 52 3.10 71 1.10 78 3112 | 394 3.12 370] 23.12 | 320] A000 |452] 1142 | 409 4.01
8|Carménere 24.09 52 3.10 il 1.10 78 31.12 394 11,12 409 29.12 342 16.12 432
9lMerlot 16.09 46 23.09 56 22.09 74 18.12 327 3.12 370 23.12 320 31.12 394 11.12 409 4.01
10|Barbera d'Asti 16.09 46 13.09 42 22.09 74 18:12 327 312 370 2312 320 31.12 394 11,12 409 4.01
11|Cot-rouge 24.09 52 3.10 71 22.09 74 31.12 394 3.12 370 10.01 396 1142 409 18.01
12|Pinot noir 10.09 37 13.09 42 8.09 60 9.12 284 20.11 288 15.12 288 18.12 327 312 370 29.12
13|Portugais bleu 16.09 46 23.09 56 22.09 74 18.12 327 SN2 370 23.12 320 31,12 394 1112 409 4.01
14|Sirah 24.09 52 3.10 71 1.10 78 3112 394 3.12 370 29.12 342 10.01 452 1142 409 10.01
15]Pais 24.09 52 3.10 71 1.10 78 3112 394 11,12 409 10.01 396 10.01 452 16.12 432 18.01
16{Mouvedre 24.09 52 310 71 1.10 78 3112 394 12 409 10.01 396 10.01 452 16.12 432 18.01
17]Sangiovese 16.09 46 23.09 56 22.09 74 18.12 327 312 370 28.12 320 31.12 394 11.12 409 4.01
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2003/2004.
Cultivares Pinta Madurez de cosecha Inicio caida de hojas
Chanco Negrete __Caiiete Chanco | Negrete Cafiete | Chanco | Negrete Caniett
N° Blancos Fgcha DG_ Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |[|DG Fecha DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha
1|Chardonnay 17.02 767 4.02 908 25.02 683 16.04 1046 24.03 1320 7.04 921 15.04 1043 28.04 1444 15.04
2|Gewrztraminer 17.02 767 4.02 908 25.02 683 16.04 1046 24.03 1320 7.04 921 15.04 1043 28.04 1444 15.04
3|Riesling 10.03 884 18.02 1032 10.03 765 19.04 1054 14.04 1430 22.04 975 15.04 1043] 7.05 1444 15.04
4|Sauvignon blanc 503 832 18.02 1032 10.03 765 16.04 1046 7.04 1394 22.04 975 15.04 1043] 7.05 1444 15.04
5{Semillon 10.03 884 18.02 1032 23.03 835 26.04 1066/ 14.04 1430 28.04 990 15.04 1043 28.04 1444 15.04
6|Sylvaner 5.03 832 10.02 967 10.03 765 19.04 1054| | 29.04 992 15.04 1043 28.04 1444 15.04
18|Chenin blanc 10.03 884 26.02 1120 23.03 835 19.04 1054 I 29.04 992 15.04 1043 28.04 1444 15.04
Tintos

— 7|Cabernet Sauvignon 10.03 884 26.02 1120 10.03 765 26.04 1066 8.04 444 29.04 992 15.04 1043 28.04 1444 15.04
8|Carméneére 18.02 1032 i 1 . 15.04 1043 7.05 1444 15.04
9|Merlot 18.02 1032 a 04 |14 15.04 1043 7.05 1444 15.04
10|Barbera d'Asti 503 832 10.02 967 10.03 765 16.04 1046/ 30.03 1853 22.04 975 15.04 1043 28.04 1444 15.04
11|{Cot-rouge 18.02 1032 2304 15.04 1043 28.04 1444 15.04
12|Pinot noir 17.02 767 4.02 908 25.02 683 16.04 1046 30.03 1353 22.04 975 15.04 1043 28.04 1444 15.04
13{Portugais bleu 17.02 767 4.02 908 25.02 683 19.04 1054 13.04 1430 22.04 975 15.04 1043 28.04 1444 15.04
14|Sirah 10.03 884 10.02 967 10.03 765 26.04 1066 . 29.04 992 15.04 1043] 7.05 1444 15.04
15|Pais 2.04 972 11.03 1220 23.03 835 26.04 1066 8.04 444 5.05 992 15.04 1043 7.05 1444 15.04
16{Mouvedre 2.04 972 11.03 1220 23.03 835 26.04 1066/ 8.04 444 5.05 992 15.04 1043 7.05 1444 15.04
17|Sangiovese 10.03 884 10.02 967 10.03 765 26.04 1066 i 5.05 992 15.04 1043 28.04 1444 15.04
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Cultivares Brotacion Floracion Cuaja
Chanco Negrete Cafiete | Chanco Negrete Cafiete | Chanco Negrete Caiiett
N° Blancos Fecha [DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha |DG Fecha [DG Fecha |DG Fecha
1]Chardonnay 15.09 40 18.09 33 7.09 33 13.12 296 29,14 228 18.12 288 29.12 383 1212 26.12
2|Gewlirztraminer 22.09 46 24.09 35 17.09 48 16.12 310 2411 228 23.12 320 1.01 12.12 30.12
3|Riesling 5.10 64 2.10 62 510 65 16.12 310 2.12 312 18.12 288 1.01 13.12 30.12
41Sauvignon blanc 12.10 74 2.10 62 9.10 70 29.12 383 12.12 388 10.01 5.01 1742 10.01
5{Semillon 28.09 55 2.10 62 9.10 70 29.12 383 12.12 388 29.12 342 5.01 20.12 18.01
6{Sylvaner 5.10 64 2.10 62 9.10 70 29.12 383 12.12 388 2312 320 5.01 17.12 18.01
18! Cheaninc 28.09 55 28.09 46 5.10 65 29.12 383 §2.12 388 10.01 5.01 1712 10.01
Tintos

7ICabernet Sauvignon 12.10 74 5.10 " 74 9.10 70 29.12 383 8.12 354 23.12 320 5.01 2012 18.01

8|Carménere 12,10 74 2.10 62 9.10 70 8.12 354 29,12 342 20.12
9iMerlot 28.09 55 28.09 46 5.10 65 29.12 383 8.12 354 23.12 320 5.01 20.12 18.01
10{Barbera d'Asti 28.09 55 18.09 33 5.10 65 16.12 310 212 312 2312 320 1.01 1312 10.01

11|{Cot-rouge 28.09 55 2.10 62 9.10 70 8.12 354 1712
12|Pinot noir 22.09 46 28.09 46 29.09 58 1812 296 2111 228 18.12 288 29.12 383 12,12 26.12
13{Portugais bleu 28.09 85 28.09 46 5.10 65 16.12 310 2.42 312 2812 320 1.01 13.12 10.01
14{Sirah 12.10 74 2.10 62 5.10 65 29.12 383 8.12 354 29.12 342 5.01 1712 10.01
15{Pais 12.10 74 510 74 9.10 70 29.12 383 12.12 388 10.01 14.01 2312 18.01
16{Mouvedre 12.10 74 5.10 74 WL 29.12 383 12.12 388 10.01 14.01 2812 18.01
17|Sangiovese 22.09 46 24.09 35 29.09 58 13.12 296 242 312 23,12 320 29.12 383 13.12 30.12
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2004/2005.
Cultivares Pinta Madurez de cosecha Inicio caida de hojas
|____Chanco Negrete __Caiiete __Chanco _Negrete __Cariete _Chanco Negrete _Cafiete

N° Blancos Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha DG Fecha
1|Chardonnay 10.03 10.02 2.03 14.04 30.03 19.04 Abril Abril Abri
2|Gewiirztraminer 10.03 10.02 2.03 14.04 30.03 19.04 Abril Abril Abri
3|Riesling 15.03 15.02 21.03 14.04 13.04 19.04 Abril Abril Abri
4{Sauvignon blanc 29.03 15.02 21.03 14.04 6.04 19.04 Abril Abril Abri
51Semillon 29.03 15.02 5.04 5.05 20.04 10.05 Abri Abri Abri
6|Sylvaner 15.03 15.02 21.03 5.058 20.04 10.05 Abri Abril Abril
18|Chenin Eanc 29.03 15.02 5.04 5,05 20.04 10.05 Abri Abril Abril

Tintos

——7|Cabemet Sauvignon 23.03 15.02 21.03 12.05 10,08 | Abri Abr Abr
8|Carménére 15.02 27.04 Abri Abri Abr
9{Merlot 23.03 15,02 21.03 5.05 13.04 Abril Abril Abri
10§Barbera d'Asti 10.03 10.02 10.03 5.0 13.04 10.05 Abril Abril Abri
11|Cot-rouge 15.02 6.04 Abril Abr Abri
12|Pinot noir 24.02 10.02 2.03 28.04 6.04 26.04 Abril Abr Abri
13|Portugais bleu 10.03 10,02 2.03 28.04 13.04 26.04 Abril Abri Abri
14|Sirah 23.03 10.02 21.03 12.05 10.05 Abril Abri Abril
15]Pais 3.03 12.05 0 10.05 Abr Abr Abril
16{Mouvedre 29.03 3.03 21.03 12.05 0 10.05 Abr Abr Abril
17[Sangiovese 10,03 10.02 21.03 12.05 0 10.05 Abr Abr Abril
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G. DATOS DE CLIMAS.

En este informe se entrega la informaciéon recolectada y procesada de las estaciones
meteorolégicas de Chanco, Cafnete y Negrete. La colecta de la informacion se realizd de
acuerdo a lo establecido, accién que contemplé la bajada quincenal de datos desde las
estaciones automaticas y fue procesada por el Ing. Agrénomo Isaac Maldonado Ibarra.

I.- INTRODUCCION

Durante las temporadas 2002, 2003 y 2004 se colecté informacién climatica en las 3
localidades donde se desarroll6 el proyecto, disponiendo para ello de estaciones
meteorologicas automaticas marca Li-Cor LI-1400 instaladas en las localidades de Chanco y
Negrete en tanto que en la localidad de cariete se dispuso de una estacion Meteoroldgica
automatica marca Delta T.

En cada localidad la estacion se instalo en el sector sur del area del experimento, realizando
visitas periddicas para bajar los datos, revisar el funcionamiento de la estaciéon y hacer la
mantencion de ellas. Durante este periodo se presentaron fallas en el datalogger de Negrete
debiendo reemplazar la regleta de conexiones lo que se repitié en el mes de mayo de 2005
hecho que ha dejado inhabilitado dicho datalogger mientras se logra financiar su reparacion.

Il.- NEGRETE

En esta localidad se dispuso de una estacion meteorologica Licor LI-1400 implementada con
un sensor de pluviometria, un sensor de temperatura y humedad relativa, un sensor de
radiacion, su emplazamiento se muestra en la Foto 1

a

|
¥

1

Foto 1 Colecta de los datos de la estacion meteorologica automatica de Negrete.
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En la Tabla 1 Se presentan ios vaiores promedics anuaies para i0s diferentes variables

meieoroiogicas medidas duranie ei periodo de desarfoiio dei ensayo en ia iocaiidad de
Negrete.

Tabia i

imaticos promedios

registrados en Negrete.

CAt
Temperaiura .
. p — ~— Grados| Horas " g
Afios Prom. | Maxima | Minimo Maxima | Minimo Dias Frio Pluviometria
. A ci wJ i
N S " | absoluta | Absoluto

2002! 13.43

20.76

7.85

27.11

2.25

1,300

1,015

1,171

2003 13.20

17.94

7.99

29.86

-0.05

1,429

1,475

1,004

2004, 13.26

21.61

.43

29.51

1.67

1,453

1,459

831

Temperatura (°C)

'i Prom, Max ' Min Mayx abs Min Abs l
w2002 1343 | 2076 | 785 2741 | 225 |
= 2003 13.20 17.94 7.98 29.86 -0.05 |
12004 13.28 B 2161 i 723 39?_1 o 167

Parametros
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Grados Dias, Horas de Frio y Pluviometria en la localidad de
Renaico

Grados Dias (°C) Horas de Frio
(horas) Pluviometria (mm)

Grad Dia Horas Frio Pluv.
@ 2002 1,300 1,015 1,171
m 2003 1,429 1,475 1,004
0O 2004 1,453 1,459 831
Parametro

Grafico 2.- Grados dias, horas de frio y pluviometria registrados en los afios 2002 al 2004 en
Negrete.

La Tabla 1 y los Graficos 1 y 2 muestran un comportamiento bastante homogéneo respecto
de la temperatura y grados dias solo en lo referente a horas frio se observa en el primer afio

una valor que es un 30% inferior a los 2 afos siguiente, sin embargo para un analisis
climatico se requieren periodos mayores a 10 afios para obtener estimaciones validas.

lll.- CANETE

En la Tabla 1 y en los graficos 3 y 4 se describen las principales variables del clima de
Canete.

Tabla 2 Datos climaticos promedios registrados en Cariete.

i i O = e Grados | Horas . .
RS Promedio | Maxima | Minima Maxima | Minima Dia Frio Pluviometria
Absoluta | Absoluta
2002 13.78| 20.65 9.87 25.86 5.98| 1,406 399 1,518
2003 12.71 16.87 8.82 21.58 5.06{ 1,079 556 825
2004 12.65| 17.23 8.90 22.67 442 986 721 788




Foto 2.- Estacion meteorolégica Delta-T instalada en la localidad de Canete

Regimen Térmico en la localidad de Cariete

o

s

o

o

o

Q.

£

@

[

Prom. Max Min Max abs Min Abs
m 2002 13,78 20,65 9,87 25,86 5,98
m 2003 12,71 16,87 8,82 21,58 5,06
02004 12,65 17,23 8,90 22,67 4,42
Parametros

Grafico 3.- Informacion térmica registrada en los anos 2002 a 2004 en la localidad de
Canete.
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Grados Dias, Horas de Frio y Pluviometria en la localidad de
Carniete
\2
el
£

g £ 2000 :
n == :
€€ 1500 { :
I g 5
§ o 1.000 + :
v 3
a—~
28 o]
- © Grad Dia Horas Frio Pluv.
s <
O  m2002 1.406 399 1.518

m 2003 1.079 556 825

02004 986 721 788

Parametros

Grafico 4.- Grados dias, horas de frio y pluviometria registrado en los anos 2002 al 2004 en
la localidad de Cafiete.

En la Tabla 3 y los Graficos 3 y 4 se puede apreciar que en esta localidad se registré una
mayor variacion entre los anos estudiados especialmente en lo referente a pluviometria en la

primera temporada.



IV.- CHANCO

Foto 3. Estacion meteorolégica automatica instalada en Chanco.

En La Tabla 3 y en los Graficos 5 y 6 se presentan los datos obtenidos y procesados de
Chanco.

Tabla 3 Datos climaticos promedios registrados en Chanco

Temperatura —— o Grados |Horas " .
Meses | promedio | Maximo | Minimo 2":5";"""‘:0 XL’:::&O Dias  |Frio |Fluviometria
2002 |12.66 18.48 Virg 22.33 317 1,100 1,048 |1,037
2003 |12.71 18.97 7.15 22 .95 2.95 1,068 1,136 |606
2004 |12.74 19.23 7.41 23.83 3.34 1,120 1,069 |735

96



Régimen Térmico en la localidad de Chanco

30,00

§ 25,00

;_,T 20,00

=25

& 15,00

[} e :

Q. : :

()

|_

Max Min Max abs Min Abs
m 2002 12,66 18,48 7.1 22,33 3,17
m 2003 12,71 18,97 7,15 22,95 2,95
002004 12,74 19,23 7.41 23,83 3,34
Parametros

Grafico 5.- Informacion térmica registrada en los afios 2002 a 2004 en la localidad de

Chanco.
Grados Dias, Horas de frio y Pluviometria en la localidad de
Chanco

(=]

g

g £ 1500

m e d

£ £

% 1.000 -

= E

o9

% 3 500 -

S a

o ~

28 o0

-g _g Grad Dia Horas Frio Pluv.

-

O  m2002 1.100 1.048 1.037
m 2003 1.068 1.136 606
12004 1.120 1.069 735

Parametros

71

Grafico 6.- Grados dias, horas de frio y pluviometria registrado en los afos 2002 al 2004 en
la localidad de Chanco.
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La informacion de la tabla 3 y los graficos 5 y 6 muestran que el régimen térmico fue
bastante homogéneo entre afios y solo se aprecia una variaciéon en lo referente a
pluviometria.

V.- Resumen del comportamiento en las localidades de Negrete, Caiiete y Chanco.

Tabla 4.- Datos promedios del periodo 2002 al 2004 para las localidades de Negrete, Cariete
y Chanco.

Meses Temperatura Y Nimimo Grgdos Hor'as Pluv@o
Promedio | Maximo | Minimo sibserlistes Esslisto Dias Frio | metria

Renaico 13,30 20,10 7,69 28,83 1,29 1.394| 1.316 1.002
Carniete 13,05 18,25 9,20 23,37 515 1.157 559 1.044
Chanco 12,70 18,89 7.42 23,04 3,15 1.096| 1.084 793

Regimen Térmico para las Localidades de Chanco, Caiiete y
Renaico

@ Renaico B Canete 0 Chanco

O 40,00

-g 20,00 |

- Prom. Max Min Max abs Min Abs
B Renaico 13,30 20,10 7,69 28,83 1,29
m Cariete 13,05 18,25 9,20 23,37 5,15
O Chanco 12,70 18,89 7,42 23,04 3,15

Parametro

Grafico 7.- Informacion térmica registrada durante el periodo 2002 a 2004 en las localidades
de Negrete, Cariete y Chanco.
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Grados dias (°C), Horas de Frio (horas) y Pluviometria (mm)
L =
‘fg E_ 1.500
o &
T3 1000
O 5
3 500 |
a%
w —
g g 0
® O Grad Dia Horas Frio Pluv.
6 <
B Renaico 1.394 1.316 1.002
| Caiete 1.157 559 1.044
O Chanco 1.096 1.084 793
Parametro

Grafico 8.- Grados dias, horas de frio y pluviometria promedios para el periodo 2002 al 2004
en Negrete, Canete y Chanco.

En general se observa que las variaciones mayores se registran en la localidad de Negrete,
que presenta un régimen térmico con temperaturas maximas mayores respecto de Carete y
Chanco. La acumulacion de grados dias fue un 24% mayor en Negrete respecto de Canete y
Chanco, situacion similar se tuvo con la acumulacién de horas frio, esto concuerda con la
situacion que se da en esta zona, caracterizada como una area de importante produccion
fruticola.

VI.- Caracterizacion Térmico Hidrica de las localidades bajo estudio.

En la tabla 5 se muestra una caracterizacion térmica e hidrica de los tres lugares que se
requerian caracterizar desde el punto de vista climatico



Tabla 5.- Caracteristicas térmicas e hidricas de Negrete, Carete y Chanco

Negrete | Caiiete | Chanco
Condicion térmica invernal
T° max (jul.) 11,7 141 14,3
T° min.  (jul.) 3,4 6,2 4.8
T° media (jun.-ago) 8,3 10,5 9,5
Condicion térmica estival
T° max. (ene.) 28,2 23,2 25,4
T° min. (ene.) 12,9 12,1 10,2
T° media (dic.-mar.) 18,8 15,8 16,0
Condicion térmica anual
T° max 20,1 17,97 18,9
T° min 1,0 9,2 7.4
T° media 13,3 13,1 127
Suma Grados dias (10°C) 13941 1157 1.096
Horas Frio 1316,3| 558,7 1.084
Condicion hidrica invernal
PP (jun.-ago.) | 4480] 4939| 4127
Condicion hidrica estival
PP (dic.-mar.) | 129,0] 1229 934
Condicion hidrica anual .
PP | 1002,0] 10437 7927

5. FICHAS TECNICAS Y ANALISIS ECONOMICO DEL CULTIVO.

Este proyecto, cuando fue presentado, no considero la elaboracion de fichas técnicas ni analisis
economico. Sin embargo, en lo que respecta al posible resultado econémico del cultivo de la vid
en las localidades consideradas, areas marginales para la viticultura actual, debe considerarse
que: 1) los rendimientos, para muchas de las variedades de uva para vino evaluadas, no son
diferentes a los conseguidos en otras areas vitivinicolas del pais; 2) el hecho de producir uvas
para vino en climas frescos permite una maduracién prolongada que induce la obtencién de
vinos con un equilibrio muy especial y muy buscado por los enélogos actualmente, por lo que
podrian perfectamente conseguir sobreprecios con respecto a uvas de areas tradicionales, y3)
los costos de produccién no son diferentes a los de otras areas de clima fresco y levemente
superiores a los de areas de clima mas temperado, debido a un control mas exigente en cuanto
a enfermedades fungosas, lo que seria la unica diferencia en el sistema de produccion.

6. IMPACTOS DEL PROYECTO.

Se ha despertado en el ambito técnico el interés presupuestado por los resultados del proyecto,
lo que se reforzé con la Ultima cata de vinos de la ultima temporada de cosecha realizada al
finalizar la ejecucion de los trabajos. Debiera generarse mas interés una vez que aparezcan los
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resultados en la publicacion que esta programada con la opinion de los participantes en el panel
de cata.

En el ambito de los productores, especialmente entre los cercanos a los lugares de los madulos
experimentales, también se ha generado un impacto en cuanto a las expectativas de poder
incorporar un nuevo cultivo a sus areas agricolas, sin embargo, en este ambito se puede
generar mas impacto una vez que se den a conocer los resultados finales del proyecto,
especialmente la opinién de los expertos en cuanto a la calidad de vinos posibles de generar en
cada localidad.

Durante el desarrollo del proyecto se realizé los dias de campo anualmente proyectados, los
que, en general no tuvieron una asistencia masiva. Lo anterior se puede explicar en el hecho
que en dichos eventos solo se podia ver la plantacion, pero no se contaba aun con los
resultados finales sobre el potencial de calidad de los vinos, los que se generaron casi al final
del proyecto.

7. PROBLEMAS ENFRENTADOS DURANTE LA EJECUCION DEL PROYECTO Y LAS
MEDIDAS TOMADAS PARA ENFRENTAR CADA UNO DE ELLOS.

Problemas durante la primera temporada en la puesta en marcha de las estaciones
meteoroldgicas de las localidades de Chanco y Negrete, con el tema de abastecimiento de
energia (baterias) para el funcionamiento del sistema. Se solucioné con paneles solares.

El resguardo de la fruta desde la segunda temporada de produccion, se protegié las hileras
antes de cosecha, en las localidades de Chanco y Cariete, por ataques de avispas, pajaros y
perros. Se decidi6 enmallar las hileras de la localidad de Negrete en la Ultima temporada por
una gran presion de abejas y avispas chaqueta amarilla, lasque en la segunda temporada
contribuyeron a la aparicion de pudriciones al dafiar la fruta.

8. DIFUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS.

Se realizaron actividades de transferencia en época de crecimiento y maduracion de la fruta con
grupos de agricultores, profesionales y técnicos, durante las tres temporadas, en las tres
localidades.

Ademas se recibi6 fuera de las actividades planificadas, a grupos de agricultores interesados en
conocer antecedentes del proyecto y a profesionales del agro, a modo de visita, en la cual se
les entregd antecedentes generales sobre manejo y resultados preliminares.

Se publicé un reportaje sobre el proyecto en la Revista Vitivinicultura N° 13, paginas 6 a 11,
2004.

9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Sobre la base de tres temporadas de crecimiento y de evaluaciones de campo, se puede
concluir que de las 3 localidades en estudio, Negrete es el lugar con mayores perspectivas
para la produccion de vides, pero en Carete y Chanco también existen buenas perspectivas,
aunque con algunas limitaciones, ademas de observarse una baja produccion atribuible
probablemente al clima.
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En Negrete se aprecia como posible el cultivo de cvs precoces y semiprecoces, aunque los
tardios, en afios con buenas condiciones climaticas, alcanzan a madurar la fruta. Los vinos
producidos en Negrete, muestran algunas caracteristicas que los hacen muy interesantes,
pensando en innovar, pues los mercados se hacen cada vez mas exigentes, y si se quiere
ademas mantener a Chile como pais productor de excelentes vinos y que sea reconocido en
nuevos mercados como tal, es necesario ofrecer vinos diferentes, novedosos y de buena
calidad.

En Chanco y Cafete se ven perspectivas para el cultivo de algunos cvs precoces y semi-
precoces. Los vinos producidos en Chanco y Carete muestran caracteristicas muy especiales,
derivadas de climas muy frescos, que los sefialan como alternativas muy promisorias para
aumentar el espectro de vinos chilenos.

Se pueden recomendar algunos cultivares para cada una de las localidades bajo estudio.

Chanco.

Llegan a buena maduracion con cosechas durante abril y mayo los siguientes cvs:

Blancos: Tintos

e Chardonnay Pinot noir

o  Gewdlrztraminer Portugais bleu
e Risling

e Sauvignon blanc

e Sylvaner

Maduran con dificultad en otofios muy lluviosos los cvs tardios.
Blancos: Tintos

e Chenin blanc: Barbera d'Asti (1)

(1) Debe ser cosechado tardiamente para alcanzar GA y reducir su acidez.

Negrete.

Llegan a buena maduracion con cosechas durante abril y mayo los siguientes cvs:

Blancos: Tintos

e Chardonnay s Cabernet-Sauvignon
e Gewlrztraminer Carménere

e Risling Merlot

e Sauvignon blanc Barbera d'Asti

e Semillon Cot rouge

e Sylvaner Pinot noir

¢ Chenin blanc Portugais bleu

Sirah
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Maduran con dificultad en otofios muy lluviosos los cvs tardios.

Blancos: Tintos

e Chenin blanc Pais
Mourvedre
Sangiovese

Caiiete.

Llegan a buena maduracion con cosechas durante abril y mayo los siguientes cvs:

Blancos: Tintos

e Chardonnay Pinot noir

e Gewdlrztraminer Portugais bleu
e Risling

e Sauvignon Blanc

e Sylvaner

Maduran con dificultad en otofios muy lluviosos los cvs tardios.
Blancos: Tintos

e Chenin blanc Barbera d'Asti (1)

(1) Debe ser cosechado tardiamente para alcanzar GA y reducir su acidez.

10. OTROS ASPECTOS DE INTERES.

Aunque no estaba programado en el proyecto, es necesario precisar que existen posibilidades
de manejo del vifedo que podrian potenciar mas la calidad de los vinos obtenidos,
especialmente en lo que se refiere al tema de los sistemas de conduccién, al manejo del follaje
en la temporada de crecimiento y a la regulacion del nivel de carga. Todos estos aspectos
forman parte integral del manejo de los vifiedos en zonas de climas frescos, por lo que en el
futuro debiera abordarse las precisiones de manejo que permitan darle caracteristicas locales

a los vinos producidos.

11. ANEXOS.

En los Anexos se presentan los datos de los climas evaluados, las opiniones de los endlogos
sobre los vinos probados en la cata final y la participacion del equipo técnico en el proyecto.

12. BIBLIOGRAFIA CONSULTADA.

Literatura general sobre viticultura de climas frescos.
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ANEXO 1
Datos de climas



A.- Chanco
2002
Temperatura
Meses £ Maxima Minima Glr)e:::s Horas Frio Pluv.
Prom. Max Min abs Abs
Ene 17.6 25.7 | 104 28.3 6.6 236.7 3.0 0.0
Feb 16.2 235 | 104 27.0 71 173.9 0.0 70.0
Mar 15.4 216 | 10.0 26.0 6.9 166.2 1.0 63.0
Abr 12.6 18.3 8.0 215 3.1 77.2 59.0 29.0
May 11.0 15.5 7.5 20.8 0.9 43.5 107.0 118.0
Jun 8.4 13.6 4.4 17.0 -0.8 9.1 257.0 104.0
Jul 8.8 14.1 4.6 18.5 -1.5 3.9 227.0 103.0
| Ago 10.3 14.6 6.9 19.9 0.9 28.5 135.0 305.0
Sep 10.6 15.8 6.1 19.0 2.8 24.4 131.0 54.0
Oct 12.3 16.9 7.8 20.2 3.2 70.5 57.0 107.0
Nov 13.3 19.5 7.3 23.1 4.2 99.3 55.0 45.0
Dic 15.4 22.6 8.9 26.5 4.8 166.6 16.0 39.0
12.7 18.5 7.7 223 3.2 1099.7 1048.0 1037.0
2003
Meses Ten.1peratu 4 - G'i‘"°s Horas Frio Pluv.
Prom. | Max | Min | Maxabs | Min Abs Dias
Ene 17.4 25.8 | 10.3 28.3 6.6 228.6 1.0 20.0
Feb 15.8 23.7 8.8 26.9 6.3 161.5 8.0 0.0
Mar 15.1 18.6 | 10.0 20.1 7.4 149.3 0.0 2.0
Abr 123 19.2 6.4 22.8 2.3 60.3 82.0 31.0
May 10.7 16.9 6.0 229 -1.0 27.8 120.0 12.0
Jun 11.4 15.3 8.4 18.1 1.5 49.9 71.0 214.0
Jul 8.8 14.8 4.2 19.1 0.6 4.7 276.0 71.0
| Ago 9.7 15.3 5.1 239 -0.3 25.4 215.0 53.0
Sep 10.5 16.2 5.3 20.2 0.8 23.3 141.0 56.0
Oct 12.1 18.5 6.2 23.4 2.3 65.7 119.0 42.0
Nov 14.0 20.7 8.0 24.1 5.0 119.5 45.0 89.0
Dic 14.9 22.6 7.1 25.6 4.1 151.6 58.0 16.0
Anual 12.7 19.0 71 23.0 3.0 1067.7 1136.0 606.0
2004
Meses i il Grados Dia | Horas Frio Pluv.
Prom. | Max | Min Max abs | Min Abs
Ene 16.7 246 | 10.0 27.3 6.8 206.9 2.0 0.1
Feb 16.2 24.7 9.0 28.8 7.0 180.4 0.0 4.0
Mar 15.8 227 | 10.1 27.9 7.1 178.7 0.0 49.0
Abr 13.7 19.8 9.0 24.6 4.9 1114 26.0 113.0
May 10.4 16.3 6.2 22.9 1.7 24.9 153.0 39.0
Jun 9.5 14.5 5.3 19.7 -1.2 20.2 165.0 127.0
Jul 9.4 14.0 5.5 17.6 0.0 7.4 184.0 181.0
Ago 9.6 15.8 4.9 23.2 0.8 15.6 212.0 80.0
Sep 106 | 17.4 | 51 24.7 0.5 34.6 167.0 81.0
Oct 11.8 17.8 6.8 20.6 3.0 57.7 95.0 11.0
Nov 13.8 20.7 8.0 24.1 4.1 113.5 50.0 33.0

106



Dic 15.5 224 9.0 24.6 54 169.1 15.0 17.0
Anual 12.7 19.2 7.4 23.8 3.3 1120.2 1069.0 735.1
B.- Canete
2002
Temperatura
Maxima | Minima Grados
Meses Prom. Max Min abs Abs Dias Horas Frio Pluv.
Ene 18.9 28.1 12.5 32.6 9.4 274.6 0.0 0.4
Feb 18.1 27.3 | 12.0 36.2 7.3 226.8 0.0 474
| Mar 17.4 36.2 | 12.6 32.1 8.7 230.9 0.0 96.4
Abr 15.2 220 | 11.3 30.5 6.4 155.5 1.0 67.8
May 134 19.0 | 10.2 27.4 4.7 105.9 32.0 252.2
Jun 9.9 16.4 6.3 23.7 1.8 18.9 177.0 142.0
Jul 10.8 17.4 7.0 25.3 2.7 32.2 105.0 122.2
Ago 12.0 17.3 9.0 23.2 5.5 63.3 32.0 182.8
Sep 11.4 15.8 8.3 22.8 4.8 441 29.0 154.2
Oct 1.4 14.6 8.7 171 5.2 44.0 23.0 270.8
Nov 12.8 16.0 9.7 18.8 71 83.2 0.0 110.2
Dic 14.1 17.7 | 109 20.6 8.2 126.6 0.0 71.6
Anual 13.8 20.6 9.9 25.9 6.0 1405.8 399.0 1518.0
2003
Temperatura
Meses Prom. Max Min | Max abs | Min Abs | Grad Dia | Horas Frio Pluv.
Ene 16.1 21.0 | 11.8 24.4 7.8 190.4 0.0 19.8
Feb 156 | 209 | 11.0 20.9 71 156.4 0.0 9.0
Mar 14.7 205 | 10.5 29.1 7.9 146.0 0.0 34.0
[ Abr 15.0 17.4 9.0 26.0 6.3 148.8 10.0 27.6
May 10.9 15.1 7.6 22.9 1.8 39.1 60.0 55.4
| Jun 11.8 14.7 9.1 16.9 2.6 63.8 42.0 457.6
Jul 8.9 12.5 5.6 16.9 1.6 7.7 191.0 168.6
Ago 10.1 14.1 6.7 20.9 2.6 30.2 128.0 42.0
_S:ep 104 14.3 7.2 17.6 3.3 23.3 82.0 5.2
Oct 11.6 16.2 7.5 20.3 4.3 49.2 43.0 3.0
Nov 13.6 17.8 | 10.0 21.7 7.5 108.9 0.0 1.6
Dic 13.7 18.0 9.7 21.3 7.9 115.4 0.0 1.0
Anual 12.7 16.9 8.8 21.6 5.1 1079.2 556.0 824.8
2004
Temperatura
Meses Prom. Max Min' | Max abs | Min Abs | Grad Dia | Horas Frio | Precip.
Ene 15.3 20.5 | 12.0 24.9 8.7 185.6 0.0 7.8
Feb 16.0 21.2 | 119 31.7 8.7 175.5 0.0 11.2
Mar 15.5 20.2 | 11.9 241 71 165.9 0.0 50.8
Abr 14.4 16.9 | 11.2 20.4 6.1 113.9 3.0 117.4
May 11.3 15.2 8.2 18.9 3.6 44.7 47.0 27.6
Jun 121 14.0 | 101 65.0
[ Jul 8.6 125 | 538 19.1 -0.2 4.1 187.0 181.8
| Ago 10.2 16.8 5.7 214 -0.9 22.5 170.0 119.8
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Sep 10.7 18.3 5.5 27.0 0.9 31.2 202.0 97.2
Oct 10.9 14.8 7.5 17.8 3.8 30.7 51.0 78.0
| Nov 12.4 16.9 7.8 21.6 5.0 70.9 54.0 124
Dic 14.5 19.3 9.2 22.5 5.8 140.7 7.0 19.4
Anual 12.7 17.2 8.9 22.7 4.4 985.7 721.0 788.4
C.- Negrete
2002
Temperatura
Meses Prom. Max | Min | Max abs | Min Abs | Grad Dia | Horas Frio Pluv.
Ene 20.3 29.8 | 124 36.3 9.2 320.2 0.0 19.0
Feb 19.7 29.6 | 11.7 36.8 54 270.4 5.0 40.0
| Mar 15.1 23.3 8.5 29.5 3.9 159.3 38.0 114.0
Abr 11.7 18.4 6.4 25.7 1.3 52.4 106.0 55.0
May 9.6 15.0 5.5 21.2 -3.1 26.0 196.0 262.0
Jun 6.6 11.3 3.0 15.2 4.2 0.3 337.0 154.0
Jul - - - - - - - -
Ago 10.7 15.4 7.5 20.1 3.6 21.3 56.0 124.0
gp 10.4 17.5 55 25.6 -0.2 31.4 158.0 125.0
Oct 11.8 18.8 6.9 24.9 1.1 59.5 80.0 183.0
Nov 14.3 22.2 8.3 28.7 2.4 127.7 32.0 52.0
Dic 17.5 27.2 | 105 34.4 5.3 231.9 7.0 43.0
Anual 13.4 20.8 7.8 271 2.3 1300.4 1015.0 1171.0
2003
Meses Tem!)eratura - Grad Dia | Horas Frio Pluv.
Prom. Max Min | Max abs | Min Abs :
Ene 19.0 226 | 144 38.2 5.7 278.4 8.0 8.0
| Feb 18.5 22.8 | 115 41.8 25 229.9 14.0 0.0
| Mar 18.1 24.2 | 13.8 34.7 3.3 250.0 20.0 3.0
| Abr 12.4 17.5 6.7 354 -2.9 78.4 146.0 34.0
May 9.4 14.3 2.3 24.0 -5.9 241 204.0 68.0
Jun 9.5 13.3 2.9 16.9 4.2 22.0 112.0 461.0
| Jul 6.2 11.7 2.9 16.6 -2.0 2.6 415.0 96.0
|Ago 8.8 13.9 3.8 27.2 -1.9 19.5 287.0 69.0
| Sep 10.7 14.7 4.3 241 1.5 38.7 147.0 59.0
Oct 13.4 19.4 9.6 30.7 0.1 105.8 83.0 88.0
Nov 16.2 18.6 | 11.8 30.6 5.5 186.2 7.0 111.0
Dic 16.2 223 | 12.0 38.1 0.7 193.6 32.0 7.0
Anual 13.2 17.9 8.0 29.9 0.0 1429.1 1475.0 1004.0
; 2004
Meses Ter_nperatura - Grad Dia | Horas Frio Pluv.
Prom. Max Min Max abs | Min Abs
| Ene 20.5 321 11.9 37.9 6.8 325.0 1.0 0.0
Feb 19.4 31.8 | 10.9 42.1 7.9 271.2 0.0 9.0
Mar 17.0 27.3 | 101 40.2 3.6 218.2 23.0 114.0
Abr 12.8 19.8 8.2 27.3 1.2 87.9 71.0 128.0
| May 8.8 16.4 3.3 23.6 -2.9 11.6 256.0 24.0
Jun 7.9 12.7 4.3 19.8 -3.6 5.4 239.0 3.0
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Jul 7.3 1.8 | 3.8 18.1 1.3 2.2 287.0 162.0
| Ago 9.1 16.4 | 4.4 24.2 1.2 15.4 252.0 105.0
Sep 10.7 | 17.7 | 5.2 246 0.6 415 168.0 117.0
Oct 122 | 200 | 6.3 25.0 2.6 69.0 103.0 104.0
Nov 156 | 246 | 8.9 34.4 3.1 168.6 42.0 35.0
Dic 179 | 286 | 95 37.0 45 236.8 17.0 30.0
Anual 133 | 216 | 7.2 29.5 1.7 1452.6 1459.0 831.0
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ANEXO 2
EVALUACION DE VINOS.
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ANEXO 3
PARTICIPACION DEL EQUIPO TECNICO EN ACTIVIDADES DEL PROYECTO.
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PERSONAL

ACTIVIDADES

Arturo Lavin A.

Coordinacion General del Proyecto.
Planificacion, supervision y ejecucion de trabajos en viticultura.

Elaboracion de Informes.

J. Pedro Sotomayor S.

Planificacion, supervision y ejecucion de trabajos en viticultura y

elaboracién y analisis de vinos.

Isaac Maldonado

Recopilacion y procesamiento informacion meteoroldgica.

Marcos Gerding P.

Asesoria en control de plagas en suelo y plantas. Disefio de

programas de control.

Andrés France |.

Asesoria en control de enfermedades y nematodos, en el suelo y

plantas. Disefio de programas de prevencion.

Rodrigo Avilés I.

Procesamiento de informacion.

Marta Maureira Cuevas.

Ejecucién y supervision de trabajos en terreno. Elaboracion de
Informes.






