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INTRODUCCION

Este Catdlogo es resultado del Programa de Mejoramiento del Vinedo del Consorcio 1+D Vinos de Chile
y responde a una linea de investigacion de largo plazo para proveer al sector vitivinicola, material de
propagaciéon de alta calidad sanitaria, con trazabilidad e identidad varietal. En esta iniciativa que cuenta
con el apoyo de CORFO, desde su inicio, participaron los mejores grupos de investigadores de universidades
chilenas en las dreas que el Programa involucra y también la de asesores internacionales expertos en
virologia, desarrollo de nuevos genotipos radiculares y ampelografia, entre otras dreas.

La Universidad de Talca estuvo a cargo de las dreas de selecciéon clonal y sanitaria, y evaluaciones viticolas,
propagacion del material vegetal y establecimiento y desarrollo de cuarentenas. El grupo de trabagjo
estuvo liderado por Yerko Moreno y profesionales con una amplia experiencia en el desarrollo de técnicas
de: seleccion clonal de Vitis vinifera; deteccién de enfermedades de la madera, virus y fitoplasmas. Este
grupo ha trabajado con profesionales destacados en el dmbito internacional y tiene unared de trabajo con
empresas vitivinicolas, entre otras capacidades.

La Pontificia Universidad Catélica de Chile, estuvo a cargo de las dreas de evaluaciones enolégicas y
de micropropagacion y saneamiento del material vegetal. Los equipos estuvieron liderados por Philippo
Pszczolkowski (2015-2017)/ Consuelo Ceppi de Lecco (2017-2023) y Marina Gambardella, respectivamente.
Ambos equipos cuentan con experiencia en el desarrollo de un Programa de Mejoramiento para vides y
con las capacidades profesionales y de infraestructura, en biotecnologia y enologia. Cabe senalar que los
mostos y vinos de las selecciones fueron microvinificados y se les realizaron andlisis quimicos tradicionales
y andlisis sensoriales, por un panel de evaluadores expertos. También fueron caracterizados sus perfiles
guimicos aromaticos a través cromatografia de gases, realizados en el Centro de Aromas de DICTUC.

La Universidad de Chile, a través del Laboratorio de Fitovirologia y Bacteriologia Vegetal, estuvo a cargo
del drea de Virologia y Hongos de la madera. El equipo de profesionales estuvo liderado por Nicola Fiore
y Alan Zamorano, ambos virblogos con una amplia experiencia en sanidad de Vi#is spp. El Laboratorio
de Fitovirologia y Bacteriologia Vegetal es un centro de referencia en sanidad vegetal, colaborando
con entidades nacionales e internacionales para el desarrollo de estrategias innovadoras en protecciéon
fitosanitaria y formando nuevas generaciones de especialistas en fitopatologia. Desde 2010, el laboratorio
ha liderado un programa de saneamiento viral en vides y frutales, logrando obtener dieciocho clones de vid
libres de patdégenos, incluyendo variedadeds y portainjertos, los que han sido monitoreados en el campo con
resultados negativos para virus de la vid durante ocho anos consecutivos. Paralelamente, han caracterizado
genéticamente una gran cantidad de virus presentes en vinedos chilenos, incluyendo GRSPaV y GFkV, lo
que ha permitido identificar las diferentes variantes genéticas de estos virus en el pais.

El equipo del Consorcio, liderado por Alejandra Soto, participd directamente de las actividades de
investigacion del Programa, desde la determinacién del material a considerar, busqueda e implementacion
del terreno para el establecimiento del Banco de Germoplasma, y Bloque Fundacion. Actualmente el
Consorcio I+D Vinos de Chile es el responsable de la mantencion de las instalaciones en la comuna de
Litueche y actua como coordinador de las actividades desarrolladas por cada equipo de investigacion.

Contar con plantas de mejor calidad sanitaria, incide positivamente en el vinedo, con todo lo que ello
significa en términos de calidad, reduccidn de costos directos e indirectos, menores pérdidas y aumento de
la vida Util del vinedo, reduciendo el riesgo de reemplazo prematuro de plantas.
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ESENTACION

Como presidente del Consorcio I+D Vinos de Chile, es un honor presentar nuestro Catdlogo
de Selecciones de Vitis spp. El cual ha contado desde su inicio con el apoyo de Corfo,
trabajando en conjunto en esta linea de investigacién y desarrollo.

En el Consorcio, nos hemos orientado al desarrollo de proyectos de alcance global y a :
la investigacion aplicada, elementos que en conjunto apuntan a la competitividad de -
nuestro sector. Hoy en dia este programa, cuenta con un Banco de Germoplasma /i vitro ’
y un Banco de Germoplasma y Bloque Fundacioén, establecidos en el Centro Experimental
INIA Hidango en la comuna de Litueche.

Lo que buscamos, es desarrollar e implementar un programa de obtencidén de material de
Vitis spp. libre de determinados virus que afecten la productividad econémica, con clara
identidad varietal y trazabilidad, que ademds incluya la supervisibn de cada proceso e
interacciéon entre Consorcio, Universidades, Vinas, Viveros e Instituciones Publicas.

Nuestro objetivo es ampliar las alternativas de recambio de vides en el pais, generando
valor y competitividad en el sector a través de un material con atributos diferenciadores.
Para ello, los equipos técnicos han trabajado en la seleccidon, caracterizacion viticola y
enoldgica, condicién sanitaria, trazabilidad e identidad genética del material. A su vez,
junto con una mayor rentabilidad de largo plazo, queremos contribuir con esta iniciativa,
a otro de nuestros pilares fundamentales, como es la sustentabilidad (ambiental, social y
econdmica) y que constituye un elemento diferenciador en importantes mercados.

Invitamos a las vinas a proyectar en conjunto sus requerimientos de plantas de largo plazo
y evaluar los impactos econdmicos y ambientales que podrian tener en sus vinedos. Este
es un programa abierto, que en el futuro puede integrar otros materiales de interés para
nuestro sector, tanto de selecciones nacionales como importadas, y con esta mirada,
gueremos seguir potenciando la virtuosa alianza publico-privada que hemos establecido
con Corfo.

Una de las fortalezas de este trabajo, es la
participaciéon de equipos multidisciplinarios

de importantes universidades nacionales
(Universidad de Chile, Universidad de Talca y P.
Universidad Catdlica de Chile), junto al equipo
técnico del Consorcio, quienes en conjunto
han contribuido a darle solidez a cada etapa

Mario Pablo Silva
Presidente Consorcio I+D Vinos de Chile
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. . . Incluya la supervisibn de cada proceso e
Libre de determinados virus y que afectan . . . " . - . . .
la productividad econémica. Clara identidad varietal y trazabilidad. |n‘t~erocc_|on entr_e C':on_soroo, EJn|'ver5|dodes,
Vinas, Viveros e instituciones publicas.
i H El objetivo es contar con un sistema de propagaciéon de plantas de vides bajo un estdndar superior al que
Obtencion de material vegetol se maneja hoy en dia, asegurando trazabilidad, identidad genética, calidad fisica y sanitaria del material
de propagacion
MATERIAL MATERIAL . o . . .
NACIONAL IMPORTADO El material vegetal cuenta con una caracterizacion viticola y enolégica de cada variedad y su condicion
* Ampelografia sanitaria de acuerdo con un estdndar definido, origen trazable e identidad genética.
*ID
M Esquema de Acreditacion Vegetal del Programa
4{ |
) * CHEQUEO
R
CHEQUEO SANITARIO
(Vifus\{nf;‘)(;‘ggide la REPRODUCCION
«——-———-—%.
Banco Germoplasma Bloque Material Acreditable a
Bloque Fundacién incremento Disposicién de la Industia
Chequeo sanitario Evaluaciones viticolas Evaluaciones viticolas
Sanamiento . Seguimiento fenologico Evaluaciones enologicas Evaluaciones enolégicas
Micropropagacion Propagacion Validacién varietal
- 5 -
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BANCO DE
RMOPLASMA

El objetivo de este Banco es mantener en condiciones de aislamiento 2 plantas madre
de cada una de selecciones viniferas y de portainjertos incorporadas en el Programa. El
Banco estd ubicado en la Subestacion Experimental de INIA Hidango (Litueche, Region de
O’ Higgins) y contiene 55 accesiones, 51 provenientes de estacas lefiosas de las plantas
madre y 4 nuevos coddigos que fueron entregados desde la Etapa de Saneamiento.

Selecciones

7 : (clones y accesiones)
Con las que cuenta el Programa y que se

encuentran en diferentes estados de desarrollo.

: Selecciones o accesiones
55 Disponibles en el Banco: 51 provenientes de

estacas y 7 de saneamiento.

De las accesiones
; Del Banco correspondiente a clones importads
29 de Australia (AVIA), Suddfrica (KWV) y Estados
Unidos (FPS), las restantes son selecciones clonales
obtenidas desde antiguos vinedos nacionales.

-6-
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Las plantas madre son chequeadas anualmente
para verificar la condicién sanitaria de cada una
de las accesiones que integran el banco.
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TABLA

Variedades, clones y selecciones del Programa establecidas en el Banco de Germoplasma (BG).

WINNIN WIN =z
5

PO WIWIWININ N INININNNNIN = =i i = N0
COOIN T =IO NV 0 NN NI WIN =IO N0 0NN N W INI— IO

VARIEDAD
CABERNET SAUVIGNON
CARMENERE
MALBEC
GRENACHE
MERLOT
CABERNET SAUVIGNON
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
TEMPRANILLO
- CHARDONNAY
CHARDONNAY
SAUVIGNON BLANC
MERLOT
SYRAH
PINOT NOIR
SYRAH
SAUVIGNON BLANC
MERLOT
SAUVIGNON BLANC
SYRAH
CHARDONNAY
SYRAH
SAUVIGNON BLANC
MALBEC
SYRAH

CARIGNAN

N2 PLANTAS EN BG

ENININIF NN INININN = = N = N = N = NN N DNDNDNNDNN = " WOW:—=: N~
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ORIGEN
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LENOSO

BG LENOSO

BG LENOSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LEROSO

BG LENOSO

VOLVER AL iNDICE

NG

34

35
36
37
38
39
40
4
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65

VARIEDAD
CARIGNAN
CARIGNAN
CARIGNAN

PAIS

MOSCATEL DE ALEJANDRIA

CARIGNAN
PETITE SYRAH
ALBARINO
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PINOT NOIR
VERDEJO
PAIS
CARIGNAN
PAIS
CHARDONNAY
SAUVIGNON BLANC
SYRAH
PINOT NOIR

" MOSCATEL DE ALEJANDRIA

PETITE SYRAH
< CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PAIS
PAIS
. PAIS
TINTORERA

N2 PLANTAS EN BG

ORIGEN
BG LENOSO
BG LEROSO
BG LEROSO
BG LENIOSO
BG LENIOSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENIOSO
BG LERNIOSO
BG LENIOSO
BG LENIOSO
BG LERNOSO
BG LEROSO
BG LENOSO
BG LENOSO
BG LENIOSO
BG LENIOSO
BG LEROSO

SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
SANEAMIENTO
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TABLA 1

Variedades, clones y selecciones del Programa establecidas en el Banco de Germoplasma.

Este banco se establecid a partir de 2015 con material vegetal procedente de
distintas fuentes:

¢ Plantas de Vitis vinifera existentes en las instituciones participantes de proyectos
anteriores.

* Nuevas selecciones provenientes de vinedos nacionales. /’l/—‘

* Materialimportado existente en cuarentena. \

e Material nacional proveniente del Bloque de una vina.

Todo el material vegetal que se incorpora al Programa es chequeado para una \
bateria de 10 virus y 6 géneros de hongos de la madera. El material que resulta \
positivo pasa a la Etapa de Micropropagacion y Saneamiento. En dicho proceso \\
se aplican las técnicas Termoterapia y Cultivo de Meristemas para  “limpiar” de

acuerdo con protocolos desarrollados en el programa. !

El material que resulta negativo a la presencia de virus, a excepcion de Grapevine
Rupestris Stem Pitting associated Virus (GRSPaV), pasa directamente a formar
parte del Banco de Germoplasma lenoso e in vitro.

El Banco /in vifro cuenta con los é7clones y selecciones de las variedades
priorizadas para el programa. Este material vegetal estd listo para ser propagado
y posteriormente aclimatado. En la Tabla 2 se detallan el stock de variedades y
selecciones del Programa, de acuerdo a su origen.

-8- ; ' ' Consorcio D
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TABLA

Listado total de selecciones del Programa de Mejoramiento del Vinedo, I+D Vinos de Chile.

WINONIN WIN =
3

P W IWIWIN NN NN INININ NN = =i i i i i N0
PN =0 0V 0 NN K W®WN = OO0 0 N0 MW N — O

PAIS
Estados Unidos
Australia
Estados Unidos
Estados Unidos
Estados Unidos
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Suddfrica
Australia
Australia
Chile
Suddafrica
Chile
Australia
Suddfrica
Chile

ORIGEN (INSTITUCION / CATEGORIA)

FPS
AVIA - AUSS
FPS
FPS
FPS
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
KWVF- SDAF
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
SELECCION CLONAL
KWVF- SDAF

“SELECCION CLONAL

AVIA - AUSS
KWVF- SDAF

SELECCION CLONAL

VOLVER AL iNDICE

CLON

FPSO1

SA125
FPSO2
FPS06
FPSO7

78A
110V5
110V1

46B

D3V14
192

VARIEDAD
ALBARINO
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CABERNET SAUVIGNON
CARIGNAN
CARIGNAN

*  CARIGNAN
CARIGNAN
CARIGNAN
CARIGNAN
CARIGNAN
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE
CARMENERE

CHARDONNAY

CHARDONNAY

CHARDONNAY

GRENACHE

MALBEC
MALBEC
MERLOT
MERLOT
MERLOT

Consorcio +D
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34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67

*Selecciones destacadas en amarillo corresponden a aquellas en etapa de micropropagacion y saneamiento y no estdn disponibles aun.
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PAIS
Chile
~ Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Chile
Suddfrica
Suddfrica
Estados Unidos
Estados Unidos
Estados Unidos

- Estados Unidos

Suddfrica
Australia
Australia
Australia

Suddafrica
Australia
Australia
Australia
Australia
Australia

Chile

Chile

Chile

. Chile

Chile
Estados Unidos

Estados Unidos

PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

ORIGEN (INSTITUCION / CATEGORIA)

SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
KWVEF- SDAF
KWVF- SDAF
FPS
FPS
FPS
FPS
KWVF- SDAF
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
KWVF- SDAF
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
AVIA - AUSS
SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL

“SELECCION CLONAL

SELECCION CLONAL
SELECCION CLONAL
FPS
FPS

CLON

568
115A
FPS 91
FPS 90
CAL
FPSO1A
FPS 37
159C
14V9
5385
F4V6
317A
SA1654
PTI5
1125
BVRC30
BVRC12

FPSO4

VARIEDAD
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
PAIS
PAIS
PAIS
PAIS
: PAIS
* PETITE SYRAH
PETITE SYRAH
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PINOT NOIR
PINOT NOIR
SAUVIGNON BLANC
SAUVIGNON BLANC
SAUVIGNON BLANC
SAUVIGNON BLANC
SAUVIGNON BLANC
SYRAH
SYRAH
SYRAH
SYRAH
SYRAH
TEMPRANILLO
TINTORERA
TINTORERA
TINTORERA
TINTORERA
TOURIGA NACIONAL
VERDEJO

Consorcio +D
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BLOQUE
FUNDACION

Corresponde ala segunda etapa del Programa y consiste en el establecimiento en terreno
de plantas propagadas a partir de las plantas madre del Banco de Germoplasma. El Bloque
se ubica en el campo de INIA Hidango, Litueche, regién de O’ Higgins y estd compuesto
por 51 selecciones establecidas, las cuales tienen entre 9 y 10 plantas cada una.

Este bloque fue establecido en diciembre del ano 2020, después de chequear las plantas
madre por tres temporadas consecutivas, y a la fecha contamos con 479 plantas de los
clones y selecciones de las variedades priorizadas para el programa.

El terreno escogido cuenta con ciertas condiciones de sanidad de suelo, agua y también
con 8 km de aislamiento de otras vides, que permite establecer una primera barrera para
el control de los vectores de los virus presentes en el pais, tales como chanchito blanco,
Colomerus vitis, conchuelas, entre otros. De igual forma, el Blogue cuenta con un programa
fitosanitario, con manejo preventivo y con un esquema de chequeo viroldgico anual del
20% de las plantas de cada seleccién o clon.

Consorcio +D
§ 5 VinosdeChile

T e —



=J2<

PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

ESTANDAR DE PROPAGACION
VIDES EN VIVERO

1+D Vinos de Chile junto a un comité constituido por profesionales y académicos del sector
vitivinicola analizaron el problema que enfrenta nuestro sector al momento de adquirir
plantas de vides para el establecimiento de nuevos vifedos o replante de aquellos mds
antiguos:  “contar con material vegetal libre de las principales enfermedades (virus y
hongos de madera) que ponen en riesgo la longevidad del vifedo y a su vez asegurar la
trazabilidad e identidad genética de este material” .

Bajo este contexto, en 2019 se elabord un protocolo de propagacion de estacas lenosas
de vides, el cual contempla una serie de acciones que debiesen ser aplicadas en todo el

VOLVER AL iINDICE

proceso de propagacion, recogiendo las practicas que actualmenterigen en Chile a través
del proceso de certificaciéon de material de propagacion de vides del Servicio Agricola y
Ganadero (SAG) junto alos protocolos utilizado en centros internacionales reconocidos por
su alto estadndar en el manejo de sistemas de propagacién de plantas lenosas.

El resultado de este trabajo fue la obtencién de un estédndar de propagacion de vides
validado por el sector vitivinicola que asegura la calidad sanitaria vy fisica, trazabilidad e
identidad genética del material propagado, el cual da origen a un estdndar superior de
plantas certificadas, al que actualmente se implementa en nuestro pais.

Consorcio +D
SRR g /N0S & Chile



Visita de ampeldégrafos franceses al Banco de
Germoplasma, diciembre de 2022. De izquierda
a derecha: Thierry Lacombe, profesor del
Instituto Agro Montpellier SupAgro; Alejandra
Soto, encargada del Programa de Mejoramiento
del Vinedo del Consorcio; Olivier Yobregat,
Ingeniero agronomo-endlogo del Instituto
Francés de la Vina y el Vino.
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Selecciéon Clonal y Sanitaria. - '

! §

El objetivo fue incrementar la oferta de material genético de Vitis spp, con trazabilidad
demostrable, por medio de:

¢ Seleccidny evaluaciéon clonal de material de interés comercial desde fuentes nacionales
e importacién desde Centros de Investigacion Extranjeros.

¢ Desarrollo de protocolos de propagacién y manejo de las selecciones clonales.

¢ Observacion en campo de posible infestacion del material por virus, fitoplasmas y hongos
de la madera y envio de estos materiales a unidad de constante chequeo.

e Caracterizacion varietal.

La selecciéon del material desde vinedos nacionales se realizé mediante seleccidon clonal
sobre cultivares de vid de interés viticola y econdmico, desde vinhedos antiguos. Se
prospectaron vinedos comerciales de la zona de Maipo, Colchagua, Maule y Nuble,
identificando plantas con caracteristicas viticolas sobresalientes. Se colectdé material
lenoso y/o herbdceo, para evaluacion sanitaria y posterior propagacion. Si el material
resultaba estar contaminado con virus u hongos de la madera, era derivado a la etapa
1 Al. “Micropropagacion y saneamiento del material vegetal” y finaimente, tras un
resultado negativo del chequeo sanitario, se incorporaba al programa para continuar su
seleccion.

Todo material seleccionado en esta etapa fue descrito ampelogréficamente con la
finalidad de caracterizar fenotipicamente las selecciones que integran el programa.

En el marco de esta Etapa, se realizaron selecciones a nivel nacional de las variedades
Carignan, Moscatel de Alejandria, Pais, Petite Syrah y Tintorera.

Vina Santa Carolina, en tanto, aporté material nacional de su Bloque Herencia de las
variedades Cabernet Sauvignon, Malbec, Merlot, Tempranillo, Carmenére y Grenache.

-14- ;
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En paralelo se trabajé con 29 clones importados de las variedades Albarino, Cabernet
Sauvignon, Chardonnay, Malbec, Merlot, Pinot Noir, Sauvignon blanc, Syrah, Touriga
Nacional y Verdejo. El origen de este material es Australia (AVIA), Suddafrica (KWVF) y
Estados Unidos (FPS).

Las selecciones nacionales y clones importados pasaron por la Etapa de chequeo
sanitario y se les verificd la identidad genética mediante andlisis con marcadores
microsatelitales, efectuados por el laboratorio de Andlisis Genético a cargo de Patricio
Hinrichsen, INIA La Platina.

Consorcio D
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

ETAPAS

Caracterizacion y evaluaciones enoldgicas y sensoriales.

§

El objetivo fue destacar el potencial enoldgico y sensorial de las selecciones incorporadas
en el Programa, para lo cual se realizd la caracterizacion de la uva (peso de bayas y peso
de racimos), andlisis quimico del mosto (porcentaje de sélidos solubles, acidez total y pH),
se microvinificd. Luego se realizaron los andlisis quimicos de los vinos obtenidos (grado
alcohdlico, acidez total, pH, antocianas totales, intensidad colorante, matiz y polifenoles
totales) y las evaluaciones sensoriales de los vinos tomando en cuenta caracteres visuales,
olfativos, gustativos y calidad global.

Se realizaron evaluaciones enolégicas y sensoriales de mostos y vinos producidos de 10
accesosde Carmenérey posteriormente serealizaron de 3 a 5temporadas de evaluaciones
enoldégicas y sensoriales de 14 plantas madre proveniente de la Etapa de Seleccién clonal
y sanitaria y también de 14 de las selecciones de vides importadas de Suddfrica y Australia.

Conlafinalidad de determinar las familias de los compuestos responsables de los aromas en
los vinos, se realizaron andlisis del perfil quimico de los compuestos voldtiles. Adicionalmente
se realizaron andlisis de los compuestos libres y ligados presentes en la baya de los racimos
de cada selecciény planta madre estudiada, para evaluar el méximo potencial aromdatico
que puede entregar en un determinado proceso de vinificacion. También se evaluaron las
diferencias y similitudes en las selecciones importadas y adaptadas a las caracteristicas
climdticas en el valle de Colchagua y de Cachapoal, de las cuales se obtuvieron vinos
correctos, con caracteristicas sobre la media o sobresalientes que los sitian con buen
potencialenolégicoy sensorial. La evaluacion de las plantas madre permitié caracterizarlas,
evaluar la posible variabilidad de su comportamiento de una temporada a otra. Conocer
y generar primeros registros técnicos y Unicos en variedades como Pais y Tintorera, mayores
antecedentes de la Moscatel de Alejandria, la riqueza enolégica de la variedad Carignan
y en el caso de planta madre Petit Syrah sus caracterizas sobresalientes. En conclusion,
en las cinco temporadas de estudio se obtuvo informacion relevante e inédita en nuestro
pais, para las selecciones importadas y plantas madre estudiadas, que pertenecen a
selecciones adaptadas a las condiciones de climay suelo de nuestro pais.

VOLVER AL iINDICE
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

APAS

Micropropagacion y saneamiento.

En esta Etapa se desarrollaron protocolos de micropropagacion ajustados a los
requerimientos de cada genotipo (variedad y clon) del Programa. Estos requerimientos se
relacionan alas concentraciones de diferentes reguladores de crecimiento, contenido de
azucar, aminodcidos y otros compuestos que se utilizan en los medios de cultivo, como
también a los ciclos de multiplicacién.

En paralelo se trabajé en técnicas de laboratorio dirigidas al cultivo de meristema y
termoterapia para el saneamiento de material vegetal contra virus y/u hongo de la
madera, teniendo como resultado un protocolo de saneamiento vegetal implementado
para Vitis spp.

Losresultados finales delproyecto determinaron quelatécnicamds eficiente paraelproceso
de saneamiento, es la técnica combinada de termoterapia + cultivo de meristemas, con
la cual se obtuvo un promedio de 61,48% de éxito en los 61 cddigos analizados. Ademds,
se determind que es la técnica mds eficiente para 18 de los 19 cultivares, exceptuando
el cultivar Malbec. Al analizar la técnica mas eficiente respecto al diagndstico inicial
fitosanitario, se determind que la técnica combinada es la que obtiene mayor porcentaje
de éxito al comparar con el cultivo de meristemas, en los cddigos que presentan un virus.
Cuando hay presencia de dos o mads virus, nuevamente la técnica combinada es la
que presenta mayor eficacia, pero no en todos los coédigos se logrdé obtener plantas en
condicién sana, aungue se llegd a un virus en vez de los 2 o 3 presentes inicialmente. Segun
la experiencia acumulada por el desarrollo de los procesos de saneamiento, se espera que
con uno o dos ciclos mds de saneamiento en esos cédigos que consiguieron disminuir a
solo un virus, se pueda obtener una planta en condicién sana para poder ingresar al banco
de germoplasmaiin vitro.

Los protocolos de cultivo in vitro en tanto fueron primordiales para la ejecucién del
proyecto dentro de los objetivos y tiempos establecidos. Esto permitid aumentar la
eficiencia de las distintas etapas del proceso de saneamiento de virus: establecimiento
del material vegetal, propagacién del material de interés, enraizamiento y aclimatacion,
ademdas del cultivo de meristemas. En la prdctica, la optimizacion de los protocolos de
propagacion, enraizamiento y aclimatacion, lograron disminuir la tasa de mortalidad en
etapa de aclimatacién hasta alcanzar un 10% en todos los genotipos en estudio, lo que

VOLVER AL iNDICE

permite optimizar los tiempos de trabajo y el material vegetal segun los requerimientos de
las otras licitaciones del proyecto.

A pesar de las restricciones y retrasos que se tuvieron en los Ultimos anos del proyecto, se
cumplieron las actividades comprometidas y se termind con 72 coédigos en condicidon sana,
lo que corresponde a un 21,1% de material vegetal libre de virus.

Consorcio D
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

Diagndstico sanitario. -

§

Todo material vegetal seleccionado que ingresé al Programa pasd por esta etapa y fue
chequeado para virus y hongos de la madera, con el objetivo de:

¢ Andalizar la presencia de 7 hongos de la madera en plantas de vid en la etapa de pre,
post saneamiento y en material vegetal importado.

¢ Analizar la presencia de 10 virus en plantas de vid en la etapa de pre, post saneamiento
y en material vegetal importado.

e Elaborarlos protocolos de trazabilidad y de manejo fitosanitario de la vid en relacién con
virus y hongos de la madera.

e Determinar la presencia de Grapevine redleaf-associated virus y Grapevine red blotch-
associated virus” .

Para el diagnéstico de hogos de la madera se realizaron medios de cultivos especiales
para aislar a los siguientes patégenos: Phaeomoniella Chlamydospora, Phaeoacremonium
aleophilum, Ph. rubrigenun, Ph. parasiticum, Diplodia seriata, Neofusicoccum australe,
Cylindrocarpon macrodidymum. Sélo Diplodia seriata y Neofusicoccum australe se
analizan mediante PCR.

Para los andlisis viroldgicos se utilizé la técnica de Real-Time PCR para identificar 8 virus
(Grapevine Fanleaf Virus (GFLV), Grapevine leafroll associated Virus 1, 2y 3 (GLRaV-1, 2, 3),
Grapevine virus A (GVA), Grapevine virus B (GVB), Grapevine fleck virus (GFkV), Grapevine
rupestris stem pitting associated virus (GRSPaV) y para Grapevine redleaf-associated virus
(GRLaV) y Grapevine red blotch-associated virus (GRBaV) con PCR tradicional orientado
a detectar la presencia de geminivirus. En el Ultimo periodo se incorpord el andlisis de
Grapevine pinot gris Virus (GPGV), virus detectado por SAG en territorio nacional.

Se analizd el total de plantas incorporadas al Programa. Hoy contamos con:
Banco de Germoplasma (108 plantas): 39 plantas libres de todos los virus analizados, que
corresponde a un 36,1% y 69 plantas positivas sélo para RSPaV, que corresponde al 63,9%.

VOLVER AL iINDICE

Blogue Fundacién (102 plantas analizadas en 2022): 48 plantas libres de todos los virus
analizados (47,1%) y 54 plantas positivas sélo a RSPaV (52,9%)

Basado enlos andlisisrealizados y efectividad de las técnicas utilizadas para laidentificacion
de virus y hongos de la madera, se desarrolld un protocolo de manejo fitosanitario del
material vegetal incorporado al programa con el objetivo de garantizar un estandar
sanitario superior al que actualmente funciona en la producciéon de plantas de vides.

Consorcio D
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

APAS

Caracterizacion y evaluaciones viticolas.

<
3

El primer hito de esta etapa fue la seleccion de variedades y clones que iban a integrar el
programa, esta decision fue tomada en conjunto con las vinas, Consorcio e investigadores,
en base al material vegetal disponible a nivel nacional y que era de interés para la industria.

Posteriormente se disend e implementd un banco de germoplasma con estdndar
internacional para asegura trazabilidad y calidad sanitaria del material establecido
para su futura propagaciéon y establecimientos posteriores (bloque de fundacién, de
preincremento e incremento).

De forma paralela se realizd caracterizacién viticola de las selecciones y clones que a
medida iban integrando el programa. Para las evaluaciones viticolas se utilizaron los
siguientes parédmetros:

Evaluacién de la fenologia:
Registro de la fecha de ocurrencia de eventos fenoldgicos clave para seleccion/variedad/
clon, con el objetivo de evaluar el efecto de genotipo sobre la expresidon fenoldgica

Crecimiento vegetativo:
Area foliar, crecimiento de raices y peso de poda.

Crecimiento reproductivo:

Se cosechd y pesod la fruta (Kg.), por cada repeticidon de variedad/clon/seleccion para la
estimar la produccién por hectdrea. También se considerd el peso individual de racimos;
NuUmero de bayas por racimo; Peso y largo del escobajo y Peso de 100 bayas.

indices de equilibrio vegetativo/reproductivo y Eficiencia productiva:
indice de Ravaz y érea foliar/peso de fruta.

La multiplicacién del material vegetal se realiza bajo un estricto protocolo para asegurar
la trazabilidad y la calidad fisica y sanitaria de las estacas con el objetivo de asegurar a la
industria estdndares de calidad superior al que se cuenta actualmente disponible.

VOLVER AL iINDICE
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CABERNET -

Origen: Francia

Descripcién Varietal:

El Cabernet-Sauvignon es una cepa tardia, vigorosa (sarmientos de gran didmetro en
condiciones fértiles) que produce pdmpanos muy largos (entrenudos alargados) y zarcillos
lignificados. Se precisa un empalizamiento cuidado y la poda, que puede ser larga o corta
en la zona meridional, es relativamente lenta. Es preciso evitar las heridas de poda grandes.
La retirada de ramas, que son duras, también requiere un tiempo de trabajo importante. El
Cabernet-Sauvignon suele ofrecer los mejores resultados en terrenos de grava, drenantes,
mds bien dcidos y bien expuestos. Esta variedad suele estar sujeta al desecado de los
escobajos y este riesgo se incrementa por el uso de determinados portainjertos, como el

S04. El Cabernet-Sauvignon presenta una sensibilidad reducida a la podredumbre gris. Por i Andlisis Sensorial

el contrario, es muy sensible a las enfermedades de madera (eutipiosis, yesca) y al oidio. :

(ENTAV, 2022) Identificacion | Intensidad, Matiz Intensidad Estructura/ Calidad Nota
Clon de Color aromatica Equilibrio Global General

Potenciales tecnolégicos:

Los racimos y las bayas son pequenos. Cabernet-Sauvignon permite obtener vinos que X ;
Medio Medio Medio Comportamiento

tienen una estructura tdnica muy interesante y un color sostenido en buena madurez. SA125 Alta SRR R e oo S S
Generalmente son adecuados para el envejecimiento y la cria en madera. Los aromas cuatro temporadas
vegetales de esta variedad de uva dan paso a aromas mucho mds agradables y complejos,
cuando la madurez es satisfactoria. Por otro lado, vinificado solo, Cabernet-Sauvignon a S h TR 3
menudo carece de grasa y redondez. (ENTAV, 2022) *Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.
Datos Agronémicos 5 Datos Tecnologicos Mosto { Potencial Enolégico
: Contenido de Acidez Total Acidez Natural Grado :
Identificacion . Pesode Peso de sélidos solubles pH (g/L Geido pH Total (g/L dcido ©  Alcohdlico Antocianas IPT DO280 Intensidad
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico) sulfdrico) (° GL) (mg/L) Colorante
SA125 0,9-1,4 24,1-254 3,6 6,1-7.3 6,1=73 3.5-4,2 3.2-47 13,2-13,8 601,4-704 69,0-80,0 Rl Tl

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.
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CABERNET -

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g)

09-1,4
Peso de racimo (g) 108-178
Contenido de sélidos solubles (° Brix) 24,1 -254
pH 3,6
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) Gl=73
_CcroCteristicos de sus vinos
pH ; 3,5-4,2
Acidez Total Natural (g/L acido sulfarico) 32-47
Grado Alcohdlico (° GL) 13,2-13,8

' Antocianas: 601,4 - 704 mg/L
IPT:69,0 — 80,0 :
IC:9,1-17,7

Riqueza Fendlica

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales poseen alta intensidad de color y excelente matiz obteniendo un
vino joven rojo rubi

e Intensidad aromdtica media alta, cardcter varietal destaca caracteres olfativos
fruta fresca roja, fruta seca mermelada, grosellas, pasas ciruela deshidratada. Menor
intensidad en caracteres de vegetal fresco (pimentdn, pasto, hierbas) y vegetal seco
(tabaco, té, especias).

B0
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO
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Analisis Sensorial CS SA125

Intensidad visual

Calidad Global

Fruta fresca

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruelaseca

Vegetal fresco

degetal seco: té, tabaco,
especias.

= CSSA1252017 ——CSSA1252018 CSSA1252019

CSSA1252020

o Caracteres gustativos vinos equilibrados y bien estructurados tipicos de la variedad de uva.

¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
por su color, aroma, cuerpo y equilibrio.

COHVSO rcio +D
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Rl G NAN Datos Agronémicos - Datos Tecnolégicos Mosto

i : N ] Contenido de
Orl ge n. ESpG na $ Planta Peso Peso solidos solubles PH Acidez Total (g/L
Madre de baya (g) de racimo (g) (° Brix) dcido tartdrico)
Descripcién Varietal: © Carignan 1 1,2-1,8 165-300 20,7-25,2 3,1-3,4 5183

El Carignan posee un porte semi-erguido. Es una variedad fértil que permite obtener una : .

produccién regular, con frecuencia importante. Es facil de manejar y puede utilizarse la :

poda en corto (gobelet, cordén). El Carignan se adapta bien a las regiones cdlidas, secas i Carignan?2 1.5-1.9 263-280 24,7-25,6 3,437 5375
y a los terrenos poco fértiles (esquistos, por ejemplo). También se muestra bastante bien 3

adaptada a las zonas de mucho viento. En cuanto a la alimentacion mineral, el Carignan 3 =

en ocasiones se muestra sensible a la carencia en potasio. Esta variedad es relativamente ¢ Carignan 3 1,517 107-235 23,4-26,4 3,134 4,557
poco sensible a la podredumbre gris y muy sensible a la excoriosis. Por el contrario, su gran : '
sensibilidad al oidio en hojas y racimos es de sobras conocida. (ENTAV, 2022) -
Carignan 4 1,4-1,8 151-368 19.4-25,5 3,1-3,2 4,9-8,4
Potenciales tecnolégicos:

Los racimos y las bayas son mediados a grandes. El Carignan posee un potencial medio g

en cuanto al contenido de azlcar y elevado por lo que respecta al color. No obstante, : Carignan s 1,2-1,9 '211-290 20,7-24,9 3,335 6,0-8,1
los taninos suelen ser duros, herbdceos, amargos y los vinos obtenidos carecen de la nota : : ,
afrutaday de suavidad; estos rasgos se pueden corregir de forma dptima con la maceracion
carboénica. De hecho, esto suele estar relacionado con la edad de las vides, las condiciones
de produccién y el terreno. En efecto, en una zona poco fértil, en terrenos de calidad,

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

con vides adultas y una produccién limitada, los vinos obtenidos pueden ser potentes y LT OSSO PO A SIS
generosos. (ENTAV, 2022) s f : ]

Potencial enolégico -

. Acidez Natural Grado
Planta PH Total (g/L dcido alcohdlico Antocianas IPT Intensidad
Madre sulfarico) (> GL) (mg/L) D.O 280 Colorante
Carignan 1 3,3-4,0 3.0-4,2 11,6-14,0 303,8-517.3 45-55 8,6-9.6
Carignan 2 3,7-3.8 2,8-34 12,8-14,9 500,7-531,6 37,9-39.4 10,2-10,7
Carignan 3 3,2-39 2,2-3,6 13,1-13,7 492,3-810,3 70,2-72,7 21,1-23,7
Carignan 4 3,2-4,0 2,2-4,0 11,2-15,0 491,1-7491 47,7-87,5 11,2211
Carignan 5 3,4-3,8 2,8-5,0 10,5-13,4 298,5-382,4 30,5-41,4 8,.9-9.9

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Hage
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

~ ConsorcighD



RIGNAN

Origen: Espana

Planta
Madre

Carignan 1

Carignan 2

Carignan 3

Carignan 4

Carignan 5

Sobresaliente

Sobresaliente

Intensidad ;

de Color Matiz
Medic} Sobresaliente
a superior

Sobresaliente

Sobresaliente

Sobresaliente

Sobresaliente.

Superior
a
sobresaliente

Sobresaliente

- Andlisis Sensorial -

Intensidad Estructura
aromdtica /Equilibrio
Medio Medio
a superior
Superior Medio
a a superior
sobresaliente
Superior Superior
a a

sobresaliente : sobresaliente
\
Superior

a Medio .
sobresaliente

Medio
a superior

Medio

Calidad
Global

Medio
a superior

Superior
a
sobresaliente

Superior
a
sobresaliente

Medio
a superior

-Medio
a superior

Nota
General

Vinos apreciados por su
calidad organoléptica,

en particular, por su color :

y aroma.

Vinos apreciados por su
calidad organoléptica,
en particular, por su
color, aroma, cuerpo y
equilibrio.

Vinos apreciados por su  :

calidad organoléptica,
en particular, por su
color, aroma, cuerpo y
equilibrio.

Vinos apreciados por su
calidad organoléptica,

en particular, por su color

y aroma.

Vinos apreciados por su
calidad organoléptica,

en particular, por'su color :

y aroma.

Consolidado Analisis Sensorial Plantas Madre Carignan

Inte nsidad visual

Intensidad olfativa

Fruta fresca: cereza,
moras, grosellas

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruela seca

especias.

Floral: violeta

Carignan 1

Carignan 2 Carignan 3 Carignan 4 Carignan 5

oA
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PLANTA MADRE

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,2-1,8

Peso deracimo (g) 165-300
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 20,7-25,2

pH 3,1-3,4

Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 5,1-8,3

Caracteristicas de sus vinos

pH ; 3,3-4,0

Acidez Total Natural (g/L acido sulfarico) 3,0-4,2
Grado Alcohdlico (° GL) 11,6-14,0

'Antocicmos: 303,8-517,3 mg/L

Riqueza Fendlica IPT: 45-54,5

IC: 8,6-9,6

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales intensidad de color sobre la media y excelente matiz obteniendo un
vino joven rojo rubiy tonalidades violdceas.

¢ Intensidad aromatica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta
seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres
de vegetal fresco (pimentédn, pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Floral
intensidad baija.

So5t
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO
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Anadlisis Sensorial Productor Carignan 1

Inte nsidad visual

Fruta fresca: cereza, moras,
grosellas

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruela seca

especias.

Floral: violeta

—2017 —2018 ——2020 2021

e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la variedad de uva.

¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
por su color, aromay equilibrio.
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PLANTA MADRE

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,5-1,9
Peso deracimo (g) 263-280
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 24,7-25,6
pH 3,4-3,7 : Analisis Sensorial Productor Carignan 2
g : Intensidad visual
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 5,3-7,5 :

Calidad Global

Caracteristicas de sus vinos ;

SO
Sl
\'%%

Fruta fresca: cereza, moras,

=~

=

: 3 = ‘ (5 grosellas
: A
oH 37-38 Illﬂli,%ég:lhll
: ; : Intensidad de tan “““.ﬂb» Fruta seca: mermelada,
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) 2,8-3,4 § ntensidadde taninos \“ é'.‘? V”, pasas, ciruela seca
Grado Alcohélico (° GL) 12,8-14,9 Acider \ X // Vegetal fresco
‘Antocianas: 500,7-531,6 mg/L - Alcoho ~’ egetal::c:;;i’ tabaco,
Riqueza Fendlica IPT: 37,9-39.4 Floral: violeta pecias.
IC:10,2-10,7
............................................................................................................................................................... 2018 2019 2001
Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales intensidad de color sobresaliente y excelente matiz obteniendo un e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la variedad de uva.

vino joven rojo rubiy tonalidades violdceas.
¢ Calidad Global sobresaliente, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
e Intensidad aromdtica alta, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta seca, por su color, aroma, cuerpo y equilibrio.
mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres de

vegetal fresco (pimentén, pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Floral
intensidad media.

72 ' | Consorcio +D
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE e g, /IN0S e Chile



PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g)

11,5-1,7
Peso de racimo (g) 107-235
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 23,4-26,4
: Analisis Sensorial Productor Carignan 3
pH : 3,1-3.4 Intensidad visual
Acidez Total (g/L dcido tartérico) 4,5-5,7 : Calidad Globa] i Matiz
e A e sireeeseas Cuerpo "‘l\ Inte nsidad olfativa
; g AN
Caracteristicas de sus vinos N
i % T » 5 Astri . “‘I &7 Fruta fresca: cereza,
: . stringencia .ég,;"/‘ moras, grosellas
pH 3.2-3,9 . .-.,;( s‘.
! . " /] W, Fruta seca:
) . e 2 # : Intensidad de ‘ “"
Acidez Total Natural (g/L acido sulfarico) 2,2-3,6 : taninos ‘ " " mermelada, pasas,
: ‘Q,,“‘;\( ciruela seca
Grado Alcohdlico (* GL) 13,1-13,7 Z
Acidez ”

; : Vegetal fresco
Antocianas: 492,3-810,3 mg/L -

IPT: 70,2-72,7
ICH2151=23.7

N SH egetal seco: té,
Riqueza Fendlica tabaco, espe cias.

Alcohol

Floral: violeta

Lo e . . —2018 ——2019 ——2020 2021
Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales intensidad de color sobresaliente y excelente matiz obteniendo un

e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la variedad de uva.
vino joven rojo rubiy tonalidades violdceas.

¢ Calidad Global sobresaliente, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
e Intensidad aromdtica alta, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta seca, por su color, aroma, cuerpo y equilibrio.
mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres de

vegetal fresco (pimentén, pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Floral
intensidad media. Mayor complejidad aromdtica

o
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PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,4-1,8

Peso deracimo (g) 151-368
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 19,4-25,5

pH 3,1-3,2

Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 4,9-8,4

Caracteristicas de sus vinos

pH ; 3,2-4,0

Acidez Total Natural (g/L acido sulfarico) 2,2-4,0
Grado Alcohdlico (° GL) 11,2-15,0

Antocianas: 491,1-749,1 mg/L -
IPT: 47,7-87,5
IC: 11,2-21,1

Riqueza Fendlica

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales intensidad de color sobresaliente y excelente matiz obteniendo un
vino joven rojo rubiy tonalidades violdceas.

¢ Intensidad aromdtica alta, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta seca,
mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres de

vegetal fresco (pimentén, pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Floral
intensidad bajo.

g
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

VOLVER AL iNDICE

Analisis Sensorial Productor Carignan 4

Fruta fresca: cereza, moras,
grosellas

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruela seca

especias.

Floral: violeta

—2017 2018 ——2020 2021

e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la variedad de uva.

¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
por su color, aromay equilibrio.

COHSOI’CiS.)mL'thQ



PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

Peso de baya (g) 1,2-1,9
Peso deracimo (g) 211-290
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 20,7-24,9
PH 3.3-35 s . .
: Analisis Sensorial Productor Carignan 5
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 6,0-8,1 Inte nsidad visual
Caracteristicas de sus vinos Cuerpo ' |ntensidad olfativa
T G PRt . . Fruta fresca: cereza, moras,
\ Astringencia
pH 3,4-3,8 grosellas
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) 2,8-5,0 Intensidad de taninos Fruta seca: mermelada, pasas,
o ciruela seca
Grado Alcohdlico (° GL) 10,5-13,4
Acidez Vegetal fresco

Antocianas: 298,5-382,4 mg/L fegetal seco: té, tabaco,

Riqueza Fendlica IPT: 30,5-41,4 — especias.
IC:8,9-9.9 % Floral: violeta
e —2017 2018 ——2019 2021
Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales poseen alta intensidad de color y excelente matiz obteniendo un e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la variedad de uva.

vino joven rojo rubiy tonalidades violdceas.
¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
¢ Intensidad aromdtica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta por su color, aroma y equilibrio.
seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres
de vegetal fresco (pimentédn, pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Floral
intensidad baija.
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CARMENERE

Origen: Francia (Viala y Vermorel, 1901; Galet, 1990)

Descripcidén Varietal:
Segun los andlisis genéticos realizados en Montpellier, seria descendiente de Cabernet
Franc.

Esta variedad fue cultivada en el Medoc, donde contribuyd a la fama de los vinos de la
region (Gil y Pszczélkowski, 2015) antes de la aparicion de la filoxera. Luego probablemente
por su baja fertilidad, susceptibilidad a la corredura en zonas frias, caracteristicas que se
potenciaron al producir plantas injertadas, dejé de ser utilizaday se “perdid” . A Chile debe
haber llegado a mediados del siglo XIX, en mezcla con otras variedades tintas. Se cultivd
mezclada con Merlot hasta que el ampelégrafo francés Claude Valat, en 1991, detectd la
confusién, pero errbneamente creyd que era cabernet franc. Fue otro ampelégrafo francés
quien pudo dilucidar que se trataba de Carmenére en 1994, cuando de visita en nuestro
pais en época de floracion, pudo comprobar la curvatura de sus estambres y sefalar que
efectivamente se trataba de Carmeneére.

La identificacién de la variedad se basa en cuatro aspectos fundamentales: la punta del
brote joven con una alta densidad de pelos tumbados; las hojas jovenes son brillantes, con el
borde hacia el envés y de colorrojo anaranjado con zonas bronceadas, los flamentos de los
estambres estdn arrugados durante la floracién, las hojas adultas son orbiculares, brillantes,
con cinco lébulos, senos laterales con a menudo un diente en su interior, un seno peciolar
ligeramente superpuesto, dientes medianos y rectilineos, pigmentacion antocidnica de los
nervios reducida, un limbo foliar revoluto y, en el envés de las hojas, una baja densidad de
pelos erectos y postrados, las bayas son esféricas (Curso ampelografia I+D, 2018).

La brotacién es tardia, de vigor medio a alto y de porte erecto, tiene baja fertiidad de
yemas basales, por lo que debe ser podada en cargadores, de producciéon media a baja,
especialmente en primaveras frias o lluviosas, o en condiciones de alto vigor, cuando se
expresa su sensibilidad a la corredura y millerandaje. Presenta madurez tardia y, en Chile,
se considera como una variedad de requerimientos de altas temperaturas y luminosidad y
de una temporada larga. Tiene un sistema radicular poco eficiente y es sensible a la anoxia,
por lo que no se comporta bien en suelos con problemas limitantes. No presenta sensibilidad
particular a oidio o botrytis, pero si una alta sensibilidad a dcaros y a plagas del suelo, como
nematodos. (Moreno y Vallarino, 2020; Gil y Pszczélkowski, 2015)

VOLVER AL iINDICE

Potenciales tecnolégicos:
Es una variedad que presenta un alta potencial de acumulacion de azlcares, con acidez
muy baja y pH muy alto (Pszczélkowski y Henriquez, 2002). Los racimos son pequehos y
las bayas de tamafio mediano (ENTAV, 2022). La Carmenére, establecida en un sitio
adecuado, produce vinos de gran intensidad de color, especiados, con aromas de frutas
rojas y negras, de buena estructura, taninos suaves y dulces (Moreno y Vallarino, 2020),
mientras que, en condiciones de alto vigor y sombra, se exacerban sus caracteristicas
notas herbdceas si se cosecha temprano, por ello se tiende a retrasar la cosecha (Gil y
Pszczoélkowski, 2015), perdiendo la tipicidad de la variedad (Moreno y vallarino, 2020)

Consorcio I+D
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~MRMENERE 6@
Origen: Francia (Viala 'y Vermorel, 1901; Galet, 1990)

o ¢ ' Contenido Acidez Total > : ' Ac. Volatil PH : Acidéz: Grado ‘Azucares
A‘cceso g Peso \E de sélidos - PH (g/L acido : Acceso : SO2libre (g/1 4cido vino total vino (g/I  alcohdlico residuales
e boyo (g) deracimo (g) : solubles (%) tartdrico) , (mg/l) acético) H2504) (° GL) (/1

204,1 a 23,4b

203,50 23.4b

FooeDsis i 3laal i lodea ririagia’ iviaI8a s N 1aba b g
Fa S AR A e Yy R PR S AN e T e R LRl e AP e R

L DB B a0 AE O E  k A BB T 6 E T A

 Acceso | 03248(ns) 03023 (ns) 00093() | 02138 (ns) 01407 (ns) ! Acceso | 09244(ns)

RSy R R 8 SR e Rt TL R e VL s Pt o S A e e G T e sl i SR A TR e H R A N DR AL (e R St i
ARo . 00000(s) 00000(s) . 0,0000(s) 00000 (5 - 00000(5) . Ao 00000() ; 00489 (s)  0.0000(s)
s, S s :, .......... ¢ IR I TP NSRS . ST EER R L } : i ’ % NS IR e A S RV TA R e T St
AccesoxAno 2 0,3895 (n§) 0,3256 (ns) 10,9860 (ns) 0.9781 (ns) 0.5142 (ns) AccesoxAnQ 0,5690 (ns) 9391 (ns)

..................................................... LR e MR A e R i R el B8 VO R P e e L e e H S

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren estadisticamente (P < 0,05), segun la prueba de comparacion
mdltiple de Tukey, (s): significativo; (ns): no significativo



RMENERE

Origen: Francia (Viala 'y Vermorel, 1901; Galet, 1990)

Acceso

08-01-16
08-02-16
08-03-16
08-01-18
08-02-18
08-03-18
08-04-18
08-05-18
08-02-19
Promedio
PSHdRsr

Significancia

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren estadisticamente (P < 0,05), segin test de comparaciones multiples por pares mediante el procedimiento de Nemenyi.

Caracteres visuales

Inter(‘n§§dod

7.20b
7.32b
7,05 ab
6,59 a
7.14 ab
7.20b
7.23b
6,77 ab
*6,82ab
7.04
+1,26

0.0001 (s)

Matiz
*k

(**)

298 ab
3.05ab
311ab
375b
291a
3.09 ab
291a
3.18ab
361 ab
318

+1.76

0.0001. (s)

Fruta fresca

5,25 a
4,93 a
491 a
532a
5,45 a
525a
5,18 a
514a
5,09 a
517

+1,56

4,59 a

4,68 a

4,95a

4,32a

491 a

4,59 a

491 a

4,80 a

4,32a

4,67

+1.62

0.5941 (ns) 0,4317 (ns)

Caracteres olfativos (*)

4,48 ab

5,00b

4,52 ab

4,89 b

4,43 ab

4,73 ab

4,02 a

4,73.ab

4,80 ab

4,62

+1.69

0,0037 (s)

Andlisis sensorial

Fruta seca : Vegetal fresco : Vegetal seco

4,23 a

4,25a

4,16 a

4,45 a

4,36 a

4,20 a

4,57 a

4,48 a

4,32 a

4,34

+1,77

0,6702 (ns)

(*)1: Nulo; 2: Muy baijo; 3: Bajo; 4: Medio bajo; 5: Medio; é: Medio alto; 7: Alto; 8: Muy alto; 9: Extremadamente alto.
(**) 1 rojo violaceo; 9 rojo teja.

(s): significativo; (ns): no significativo
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

VOLVER AL iNDICE

Floral

3.43a
3.16a
3.36a
3.39a
3.41 a
2,84a
3.48a
3.18a
291a
3.24

+1.93

Alcohol

4,23 a
4,250
4,16 a
4,450
4,36 a
4,20 a
4,57 a
4,48 a
4,32 a
4,34

+1.77

Acidez

527 a

516a

523 a

4,98 a

523a

511 a.

5,05a

5,09 a

505a

513

+1.32

Caracteres gustativos (*)

Intensidad
astringencia

491 a
4,77 a
470
4,550
4,95a
4,73 a
4,59 a
4,61 a
491 a
4,75

+1.35

Sequedad

411a
4,27 a
4,16 a
4,07 a
4,02 a
4,11 a
3,80 a
3.93a
4,09 a
4,06

4

1,51

Cuerpo

5,57 a
539 a
5,45 a
532a
5.34a
5200
5,2} a
511a
532a
533

+1.29

0.7700 (ns) : 0,6702 (ns) : 0,6843 (ns) : 0,2525 (ns) : 0,3436 (ns) = 0.4408 (ns)

Calidad
global

6,02a
6,00 a
593a
577a
6,01 a
582a
576a
572a
550d
5,84

+1.30

0,3837 (ns)

Consorcio +D
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CARMENERE

Origen: Francia (Viala y Vermorel, 1901; Galet, 1990)

Biplot (ejes F1 y F2: 74,93 %)

3
Fruta seca
316 —\. X
2 T ‘
1 ild 418 .
; [}
216
5 N
) . 218
D - : } - . |
o & _/’ O
o 318 51416
: Floral . .
1 2 x®
219 —/.
Vegetal seco
Vegetal fresco
-2 A e Fruta fresca
‘o
< 118
3 : 2
-4 -3 -2 -1 0 1 2 ¥ 3 4
3 F1 (46,58 %)
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ARDONNAY

Origen: Francia.

Descripcion Varietal:

El Carignan posee un porte semi-erguido. Es una variedad fértil que permite obtener Para el f Andlisis Sensorial

Chardonnay, suele utilizarse la poda larga. No obstante, en zonas climdaticas favorables a la y ;

iniciacion floral, puede podarse en corto. Los terrenos que mejor se adaptan a esta variedad T T S e AT Calidad Nota

son suelos medianamente fértiles con predominio de roca calcdrea o marga. En la zona Clon aromética Acidez Cuerpo Global General
mediterr@nea, conviene evitar las situaciones de sequia demasiado intensa. El Chardonnay

es sensible al oidio y expresa fuertemente la amarillez asociados a los fitoplasmas. Al final de : Vinos tipicos de la variedad,
la maduracién y en situacién de gran vigor, los dafios de la podredumbre gris pueden ser . O";’L‘J‘iggor O“S’L‘Jep‘gfi’or Medio O';‘J%ﬂgor C";ffﬁéefissgg"gg’r?;ﬁéesg’;”s'”o
importantes. (ENTAV,2022) equilibrados. Comportamiento

estable en las cuatro temporadas.

Potenciales tecnoldgicos:

Los racimos y las bayas son de pequeno tamano. Esta variedad posee un potencial Vinoiﬁpicolidtfelovorigdoq,
R ' P : : Media caracteres olfativos predomina

F:uolltotl\{o muy elevado vy permlt§ elaborar vinos blancos secos, vinos efervescen.tes e S S 8nsHor s s R 8 A S e

incluso vinos licorosos. Los contenidos en azucar de las bayas pueden alcanzar niveles equilibrados. Comportamiento

elevados, al tiempo que conservan una acidez importante. Lo cual permite obtener unos Salgissiaschatiaiompalarts,

vinos especialmente bien equilibrados, potentes y amplios (con gran cualidad grasa y

volumen). Los aromas son tipicos, complejos e intensos (frutos secos, avellana, nota tostada, : V";Cr’;rf%ﬂ%ﬁ?:&m;”opﬁ‘%w
frutas exoticas, mantequilla, etc.). El Chardonnay también se presta a la crianza y a la 78A Media MEaia Media Medio fresca bananay leves notas
fermentacion en barrica. a superior a superior a superior a superior pan tostados y butterscotch

Comportamiento estable en las
cuatro temporadas.

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Datos Agronémicos 5 Datos Tecnolégicos Mosto Potencial Enolégico
Contenido de Acidez Total Acidez Natural Grado
Identificacién . Pesode Peso de solidos solubles pH (g/L écido pH Total (g/L 4cido Alcohélico
Clon baya (g) baya (g) (° Brix) tartdrico) sulfarico) (> GL
110V5 1.3-1,6 1.3-1.6 21,7-26,1 3,2-3,6 56-86 3.2-3.7 2,5-4,0 12,4-14,5
110V1 1.4-1,5 1.4-1.5 22,3-25,6 3,0-3.5 59-89 3,3-3.7 2,6-4,5 12,2-14,8

78A 1.5-2.4 1,5-2.4 19.8-22,7 2,9-3.6 68-79 3338 ~ 3.9-4.5 11,0-12,5

*Vinos, sin correcciones y estabilizaciéon por frio.
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ARDONNAY

Origen: Francia.

Consolidado Analisis Sensorial CH 110V5, CH110V1 y CH78A

Intensidad olfativa

Dulce (vainilla,
butterscotch)

Alcohol

¥,

——CH110V5 ——CH110V1 - ——CH78A .

~ Consorcig D
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CHARDONNAY 110V5

e
>

AR v ‘ :.“. e B : ‘ 2 ¥ e L ’_1 g ,‘( o LA
- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnologicas mosto

1,4-1,5
135-211
22,3-25,6
pH 31055185
5 Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 59-8,9 :
i Mg G e SN S P s e SR e R LR i Andlisis Sensorial CH 110V1
% ISR S e e T I AT e Intensidad olfativa
R e m b S eCargeteristicas-desus vinos AEIA B
...... il S REER G S S A i ......... E Calidad Global Fruta Fresca Banana
: PH o 333-37 :
: Acidez Total Natural (g/L écido sulfdrico) 5 2,6-4,5 ; Amargor Mantequilla
| Grado Alcohdlico (° GL) 12,2148

Dulce (vainilla,

butterscotch)
Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromdatica media a alta, cardcter varietal destaca fruta fresca banana.

e Caracteres gustativos destaca equilibrado alcohol y acidez. Cuerpo medio.

Alcohol

¢ Calidad global media.
——CH110V1 2017 -——CH110V1 2018 ——CH110V1 2019 CH110v1 2020

s ' ' Consorcio +D
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CHARDONNAY

- Caracterizacion de la uvay Caracteristicas Tecnologicas mosto

: Peso de baya (g) 1,5-2,4
iy B W T A P S PeSOderOQmo(g)]sSSOO
ComemdodesondOSSOIUbleS( an) ..................................... ]98_227 ...................
pH .......................................................................... 29_36 ......................
...................... ACldeZTOtOl(g/LGCIdOtortonco)68_79 Anilisis Sensorial CH 78A

Intensidad olfativa

Calidad Global Fruta Fresca Banana

H 3.3-3.38
p ............................................................................... ARG TS Amargor Mantequilla
Acidez Total Natural (g/L écido sulfurico) 5 3,9-45
Grado Alcohdlico (° GL) 11,0-12,5 .
: : : : Dulce (vainilla,
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ Cuerpo

butterscotch)

Andlisis Sensorial de sus vinos
Pan tostado

¢ Intensidad aromdatica media a alta, mayor complejidad aromdatica, cardcter varietal
destaca fruta fresca banana, notas dulces y pan tostado.

Alcohol

e Caracteres gustativos destaca equilibrado alcohol y acidez. Cuerpo sobre la media.
——(CH78A2018 ——CH78A2019 ——CH78A2020 CH78A 2021

* Calidad Global sobresaliente.

e

i ' ' Consorcio +D
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE - VinosdChile



- 38-

PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

LBEC, COT

Origen: Sudoeste de Francia (Cahors)

Descripcion Varietal:

Esta cepa vigorosa es sensible a la corredura, pero la seleccidn de clones ha reducido de
maneraimportante este defecto. Es preciso intentar controlar su vigor a través de densidades
de plantacién elevadas y utilizando portainjertos débiles. Esta variedad es bastante sensible
alas heladas de invierno los primeros anos tras la plantacion. Tras una helada de primavera,
los rebrotes procedentes de brotes secundarios son poco fértiles. Al alcanzar la maduracion,
en ocasiones, presenta riesgo de desgranado. El Cot o Malbec no presenta sensibilidad
particular a las enfermedades criptogdmicas, salvo quizd la excoriosis. También es sensible
a los cicadélidos. (ENTAV, 2022)

Potenciales tecnoldgicos:

Los racimos y las bayas son de tamano mediano. Con una produccion bien controlada,
esta variedad precoz permite obtener unos vinos con un color adecuado, fragantes y
tdnicos, aptos para el envejecimiento. Las vinificaciones en rosado también producen
buenos resultados. De una forma general, siempre hay que buscar obtener una maduraciéon
suficiente para evitar los aromas demasiado herbdceos y vegetales de la Cot, que suelen
conferir cierta dureza y amargor. (ENTAV, 2022)ensamblajes para aportar aromas.

(ENTAV, 2022)

Datos Agronémicos

Datos Tecnologicos Mosto
: Contenido de Acidez Total
Identificacion ., Pesode Peso de solidos solubles pH (g/L écido
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico)
46B 1,9-2.8 183 - 25;1 22,0-23.0 3.4-3,6 50-6.2

\

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Intensidad

* Identificacion
: Clon de Color
46B Superior

Matiz

Sobresaliente

Andlisis Sensorial

Intensidad Estructura/

aromdtica Equilibrio

Superior a Medio
sobresaliente a superior

Calidad
Global

Medio
a superior

Nota
General

Vinos complejos
destaca aromas
a fruta fresca,
fruta seca florales
y vegetal seco.
Comportamiento
estable en las :
cuatro temporadas. :

Potencial Enolégico

Acidez Natural Grado ;
pH Total (g/L 4cido:  Alcohdlico Antocianas
sulfarico) (° GL) (mg/L)
3,6-4,2 29-3.6 12,0-12,5

VOLVER AL iNDICE

357,4-402,7

IPT DO280

43.3-47.7

Intensidad
Colorante

3.9-86

Consorci

o I+D

VinosdeChile



MALBEC

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,9-2,8
Peso deracimo (g) 183 - 254
Cohtenido de solidos solubles (° Brix) 22,0-23,0
pH 3,4-3,6
» Andlisis Sensorial por temporada MB 46B

Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 50-6,2

Intensidad visual

Calidad Global

Caracteristicas de sus vinos Cuerpo Intensidad olfativa

ik A

pH ; 3,6-4,2

. . Fruta fresca: cereza,
Astringencia
moras, grosellas
Acidez Total Natural (g/L écido sulfurico) 2,9-3,6
< . Fruta seca: mermelada,
4 Y Acidez iruelasec
Grado Alcohdlico (° GL) 12,0-12,5 pasas, cirue

Antocianas: 357,4 — 402,7 mg/L§

, egetal fresco: pimentén,
pasto, hierbas finas

Rigueza Fendlica IPT: 43,3-47.7 Floral: violet> €getal seco: t¢, tabaco,
IC:3,9-8,6 : ' especias.
——MB 468 2017 MB 468 2018 —— MB 46B 2019 MB 468 2021
Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales poseen una alta intensidad colorante y excelente matiz obteniendo e Caracteres gustativos vinos equiliorados y bien estructurados con taninos agradables y

vinos jovenes inclindndose levemente al rojo violdceo redondos.

¢ Intensidad aromdtica alta, cardcter varietal destaca principalmente caracteres olfativos ¢ Calidad Global media a alta, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
fruta fresca roja (berries), fruta seca mermelada, grosellas, pasas ciruela deshidratada, por su equilibrio, astringencia y cuerpo
floral (violeta) y vegetal seco (tabaco, té, especias). Caracteres vegetales fresco
intensidad medianamente baja.

i ' | Consorcio +D
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE ‘ g, /IN0S e Chile
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MERLOT

Origen: Francia

Descripcion Varietal:

El Merlot es una variedad de vigor moderado a elevado, con tendencia a producir muchos SR T : =
chupones y esperguras de la parte subterrdnea. Su porte semi-erguido u horizontal requiere : ey Andlisis Sensorial -
un empalizamiento suficiente. Su fertilidad es éptima y se recomienda la poda en corto. g ] : j -
En determinadas condiciones climdticas, los riesgos de corredura son reales. El Merlot se g 3 53 : : : :
adapta bien alos terrenos arcilloso-calcdreos. Ademds, es bastante sensible alas heladas de : Identificacion | Intensidad Matiz © Intersidad | Estuctura/ |  Cdlidad Nota
inviermno y primavera (precoz) y no tolera demasiado bien las condiciones de sequiaintensa. | €en . deColr - aomdfica . Eaulbrio  ©  Global - Generol
El Merlot es, sobre todo, sensible al mildiu (en inflorescencias y racimos), a los cicadélidos y a o :
los brotes epicérmicos. También es un poco sensible a la podredumbre gris. Por el contrario, X}'ﬂgzg@":géggg
tolera bien el oidio y la flavescencia dorada y no se ve afecta. (ENTAV, 2022) : By : ¢ fruta fresca, fruta
: Medio (St Medio Medio Medio : secayy vegetal seco
Potenciales tecnolégicos: 192 a superior Medio a superior a superior a superior en sgrg%nc’;ﬁ(l:egdod
Los racimos son pequenos a medianos, alados y las bayas son medianas. El Merlot permite : © Comportamiento
obtener vinos redondos, potentes, con grado alcohdlico elevado y color intenso, de baja ’ eSt?:rfp%l:;%nése o
acidez. Estos vinos robustos y estructurados, pero con taninos bastante suaves, pueden ’ : : : : : i
someterse a un proceso de crionza en madera. Los aromas son complejos y elegontes. ........................................................................................................................................................................................
(ENTAV, 2022) (ENTAV, 2022)ensamblajes para aportar aromas. (ENTAV, 2022) *Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.
Datos Agronémicos - Datos Tecnologicos Mosto e L : L e Potencial Enolégico B sl .
: : ¢ Contenido de AcidezTotal Acidez Natural Grado : - :
Identificacion | . Peso de . Pesode  solidos solubles pH - (g/Ldcido pH . Total (g/Lcido:  Alcohdlico  :  Antocianas :  IPTDO280  : Intensidad
baya (g) : racimo (g) (° Brix) . fartérico) . sulfarico) ¢ (° GL) (mg/L) - Colorante

0722450 tao AR <5 i BB gT R Tea SN A o S sia st St Dy aes go i U agl a et 2 L0 67

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

i . Consorcio I+D
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MERLOT

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,6-1,9
Peso de racimo (g) 152-189
Contenido de sdlidos solubles (° Brix) 20752475
pH 3,3-3,4
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 5:3=45.8
Caracteristicas de sus vinos ;
pH ; 3,4-3,6
Acidez Total Natural (g/L cido sulfdrico) ¢ 3,3-3,8
Grado Alcohdlico (° GL) 11,5-13,5

Antocianas: 247,8-292,6 mg/L -
IPT: 33 - 42,51
IC: 6,0-6,7

Riqueza Fendlica

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales poseen una intensidad de color media a alta y matiz obteniendo un
vino joven inclindndose al rojo rubi

¢ Intensidad aromdatica medianamente alta, cardcter varietal destaca caracteres olfativos
fruta fresca roja, fruta seca mermelada, grosellas, pasas ciruela deshidratada y vegetal
seco (tabaco, té, especias). Caracteres olfativos floral y especias intensidad media a
baja.

A ;
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE

Analisis Sensorial ME192

Intensidad visual

Intensidad ol fativa

Fruta fresca: cereza,
moras, grosellas

Fruta seca:
mermelada, pasas,
ciruelaseca

Vegetal fresco:
Alcohol pimentdn, pasto,
hierbas finas

Floral: violeta

————ME192 2017 ~——ME192 2018 ME 192 2021

e Caracteres gustativos, vinos equilibrados y bien estructurados con taninos agradables y
redondos.

* Vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular, por su equilibrio, astringencia
y cuerpo.

¢ Calidad global media a alta.

COHSOI’CiQmLthQ



SCATEL DE ALEJANDRIA

Origen: Egipto

Descripcion Varietal:

La Moscatel de Alejandria es una variedad poco vigorosa, de porte rastrero. Suele manejarse f Andlisis Sensorial

en poda corta y en gobelet. Esta variedad se adapta bien a la sequia y a los terrenos de y ,

grava, &cidos o descalcificados. Las vides de Moscatel de Alejandria tienen tendencia a o T T e A T Calidad Nota

envejecer con rapidez. El Moscatel de Alejandria exige la acumulacion de temperaturas Clon aromdtica Acidez Cuerpo Global General

elevadas para una maduracion éptima de las uvas y para el agostamiento de los troncos.

La Moscatel de Alejandria es sensible al oidio, a la podredumbre gris y alos insectos. (ENTAV, x Vinos tipicos de la variedad,

2022) Moscatel Superior a Media Medio Medio caracteres olfativos predomina
: Alejandria 1 sobresaliente a superior a superior notas florales. Vinos equilibrados.

Comportamiento estable en las

Potenciales tecnoldgicos: cuatro temporadas.

Los racimos son grandes y las bayas muy grandes. La Moscatel de Alejandria permite

elaborar unos vinos suaves naturales, con aromas potentes, elegantes y florales. El potencial 3 Vinoi ﬁpico; dt_e la vorizdoc_i,

4 : ~ : Pl At Moscatel Superior a Media caracteres olfativos predomina
en azlcares de esto.vonedod solo se puede expresar en sﬁuoqpnes cllmotlggs adaptadas A eioh i D e e calan e N Thion e O s fckales. Vinss baulbrados;
a sus requisitos particulares. La Moscatel de Alejandria también puede utilizarse para la a superior Comportamiento estable en las

produccion de vinos secos, posiblemente espumosos, o en ensamblajes para aportar cuatro temporadas.

aromas. (ENTAV, 2022)
Vinos tipicos de la variedad,
caracteres olfativos predomina

Moscatel Media Media Inferior notas florales. Vinos equilibrados.
Alejandria 3 a superior Medio Medio Comportamiento estable en las

a superior cuatro temporadas.

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Datos Agronémicos 5 Datos Tecnolégicos Mosto Potencial Enolégico
Contenido de Acidez Total Acidez Natural Grado
Identificacién . Pesode Peso de solidos solubles pH (g/L écido pH Total (g/L 4cido Alcohélico
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico) sulfdrico) (> GL
Moscatel !
Alejandria 1 4.2:5.6 309 - 327 19,1-23.8 3.0-35 54-9,7 3.2-3.8 2,8-4,1 10,7-14,0
Moscatel 3 o 25
Alsjandiia 2 4,6-5,4 257 - 327 20,3-25,2 3,2-33 7.0-9.3 3.2-4,0 \2,2—4,0 11,0-13,0
: Moscatel 1,5-5, 117 -2 £ x bre i {
S 55,8 7-278 22,2-258 3,1-3.8 4,7-7.2 3.1-40 = 27-31 : 12,0-14,5

*Vinos, sin correcciones y estabilizaciéon por frio.

i ' ' Consorcio +D
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MOSCATEL DE ALEJANDRIA

Origen: Egipto

Consolidado Analisis Sensorial Plantas Madre
Moscatel de Alejandria

Intensidad olfativa -

Calidad Global E Fruta citri’ca

]
Floral rosas, terpenos

T
R

A\

S
Acid Flor de Azahér

Alcohol Hierbas/Herbal

Jazmin

Miel /Du Ice

Moscatel Alejandria 1

Moscatel Alejandria 2 Moscatel Alejandria 3

..................................................................................................................................................................................................................

i ' ' Consorcio +D
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PLANTA MADRE )
MOSCATEL DE ALEJANDRIA1

s ¥ 't..-,'- , it "y ) : = : % / , 'v“: \ ; ",: o >'~_ S
‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

; RN

LA s L e

' Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) 3 28-4,1 .
: - Grado Alcohdlico (° GL) 10,7-14,0 '

Andlisis Sensorial de sus vinos

* Intensidad aromdtica sobresaliente, cardcter varietal destaca frutas citricas y florales
(terpenos) jozmin, rosas y flor de azahar. Caracteres olfativos dulces miel y especias
dulces intensidad bajo la media.

e Caracteres gustativos vinos ligeros destaca equilibrado alcohol y acidez, bajo amargor.

¢ Calidad global sobre la media .

- 44 - "
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO ; VOLVER AL IDICE

=\

7

Moscatel de Alejandria 1

Intensidad dfativa

Calidad Global Floralrosas, terpenos

Jazmin

Flor de Azahar

Acidez Hierbas/Herbal

2018 2019 2020 2021

Consorcio +D
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PLANTA MADRE
MOSCATEL DE ALEJANDRIA 2

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

R R e O L R R P R I S ) O R s PRI i S ST E

: Peso de baya (g)

Moscatel de Alejandria 2

Intensidad olfativa

' Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) 3 2,2-4,0 ;
~ Grado Alcohdlico (° GL) 11,0-13,0

Andlisis Sensorial de sus vinos

* Intensidad aromdtica sobresaliente, cardcter varietal destaca frutas citricas y florales
(terpenos) jozmin, rosas y flor de azahar. Caracteres olfativos dulces miel y especias
dulces intensidad bajo la media.

Miel/Dulce

e Caracteres gustativos vinos ligeros destaca equilibrado alcohol y acidez, bajo amargor.

¢ Calidad global sobre la media. 2017 2018 2019 2020

i ' ' Consorcio +D
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PLANTA MADRE
MOSCATEL DE ALEJANDRIA 3

_;z“_‘: T e 4' ; ,‘. Z
- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnologicas mosto

B A e e e S R R A G TR R R T e L A R N AN AR TR N A e s

: Peso de baya (g) 1355518
..................................... Pesodercc'mo(g)n7_278
Comemdodesohdossolubles(an) ...................................... 222-258 .....................
pH ........................................................................... 3]_38 .......................
...................... ACIdeZTOtOl(g/LOCIdOtOﬁO”CO)47_72 Moscatel de Alejandrl'a 3

Intensidad olfativa

Fruta citrica

deSUSVINDs 4 =t <

- Coaracteristicas
ot e il

Floral rosas, terpenos

[oly 3.1-4,0
' Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) 3 2,7-3,1 .
' - Grado Alcohdlico ( GL) 12,0-14,5 ‘ Jazmin

Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromatica sobre la media destaca frutas citricas y florales (terpenos) jazmin,

rosas y flor de azahar. Caracteres olfativos dulces miel y especias dulces intensidad g
media a baja. Hierbas/Herbal

* Caracteres gustativos vinos ligeros destaca equilibrado alcohol y acidez, bajo amargor. Miel /Dulce

¢ Calidad global sobre la media . 2017 2018 2019 2020

40 ' ' Consorcio +D
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'
Origen: Estacas de Listan Prieto traidas por los espafio-
les durante la conquista y colonia de América

Descripcion Varietal:

Variedad es de brotaciény madurez tardia, muy rdstica, vigorosa y productiva, adaptdndose
bien a condiciones de suelos de baja fertilidad y altas temperaturas (Pszczolkowski, 1984).
En condiciones de suelos fértiles, las producciones son muy altas y la calidad del vino
baja. Por lo que conviene cultivarlo en suelos pobres y secos, ya que se adapta muy bien
a las condiciones de sequia. La Pais es vigorosa, de alta fertilidad, que se adapta bien a
condiciones de sequia y es resistente a plagas y enfermedades. La madurez es tardia y la
acumulacion de asimilados se ve favorecida por el riego, aunque no mejora la calidad
de los vinos obtenidos. (Galet, 1990). Variedad poco sensible a Erysiphe necdtor y Botrytis
cinéreay altamente sensible a Plasmopara viticola. Es una de las variedades mds tolerantes
a Margarodes vitis.

Datos Agronémicos Datos Tecnolégicos Mosto
Contenido de Acidez Total
- Pesode Pesode gslidos solubles pH (g/L écido

Planta Madre baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico)
Pais 1 1,925 258-302 22,0-23,0 3,840 3360
Pais 2 1,3-1.8 140-282 15.4-22,7 3.4-4,0 5,3-7,1
Pais 3 1.4-2,0 263-302 19.8-21,8 3,2-3,9 3,8-8,0
Pais 4 1,6-2,3 210-371 20.9-26,2 3,5-3,8

3.9-5.9

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Potenciales tecnolégicos:

Los racimos son coénicos, grandes a muy grandes, poco ramificados, sueltos, con pedunculo
fuerte; algunos ecotipos presentan problemas de corredura. Las bayas son esféricas,
algo aplanadas, de tamano pequeno a mediano, de color negro rojizo, irregularmente
coloreada; la pelicula es gruesa y la pulpa jugosa, con jugo incoloro, de sabor simple y
azucarado, con bastante tanino. Es una variedad sensible a los niveles de produccion. En
terrenos de secano y de lomajes, con producciones moderadas a bajas, sus jugos pueden
llegar a tener un alto contenido de azucare, pero igualmente son poco dcidos y de taninos
muy duros. Con producciones elevadas, bajo riego, el jugo es descolorido, de poco cuerpo,
de bajo grado alcohdlico, astringente y duro. Su vino, tiene un aroma distintivo, de calidad
media, es muy astringente, pero posee la ventaja de poder consumirse muy joven.

Potencial Enolégico

Acidez Natural Grado :
pH Total (g/L 4cido Alcohélico Antocianas IPT DO280 Intensidad
sulfarico) (° GL) (mg/L) Colorante
3.8-4,2 1,8-3.9 11,0-12,8 201 -396,2 24 - 69,1 1.8-4.1
3,6-4,0 3,1-3,9 7.5-11.8 110,7-288.8 27-47,2 1.7-3.9
3,6-3.9 2,1-4,3 10,6-12,2- 115.2-254.8 29-652 1.8-4.9
3.5-3,8 12,0-15,2 109-271 23,2-67.3 1,9-9.0

* 1834

AT
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’
Origen: Estacas de Listan Prieto traidas por los espanoles
durante la conquista y colonia de América.

Nota
General

Intensidad
aromdtica

Estructura/. Calidad
Equilibrio Global

" Planta  © Intensidad:
:  de Color

Vinos tipicos de la variedad, destacan

: i g principalmente por su intensidad
; Media Inferior Medio Medio Medio : aromdtica fruta fresca. En boca, baja
Pais 1 © asuperior : amedio : asuperior ©  asuperior acidez natural y taninos robustos.

Comportamiento estable en las cuatro
temporadas. ¥

Vinos tipicos de la variedad, caracteres

{ A € gustativos vinos desequilibrado en acidez
$ $ : 5 s : : : natural/alcohol, astringencia mediay -

H Pais2 = Media Inferior : Medio : Inferior : Medio : : cuerpo bajo la media.

; i3 : : asuperior : amedio ¢ Calidad Global media. vinos apreciados
t = : ; : Sonsi principalmente, por su intensidad

aromatica. Comportamiento estable en
las cuatro temporadas.

Vinos tipicos de la variedad, destaca su
intensidad aromdtica fruta fresca.

Pais3  ©  Media  :  Inferor . Medio i  Medio :  Medio Baijo cuerpo.
i oy Lo g aisuPeniops. s 2 :  asuperior Comportamiento estable en las cuatro
= g ¥ £ temporadas.

Vinos tipicos de la variedad, destaca su
intensidad aromdtica fruta fresca. Bajo

s g i : : EROG, 253
Pais 4 Media : Inferior ~ : Medio ¢ Medio : Medio A ‘cuerpo.
; : i :  asuperior Qi Comportamiento estable en las cuatro
: " temporadas. \
e 52 S 36 HEREE AR R e T e B AR A AN AR S SR R N S SR e SR R et B

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

I §
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'
Origen: Estacas de Listan Prieto traidas por los espanoles
durante la conquista y colonia de América.

Consolidado Analisis Sensorial Plantas Madre Pais

Inte nsidad visual

Calidad Global

Inte nsidad olfativa

Fruta fresca: cereza,
moras, grosellas

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruela seca

egetal seco: té,

Alcohol R
tabaco, especias.

Floral: violeta Vegetal fresco

Pais 1 Pais 2 Pais 3- - Pais 4

i
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE
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PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,9-2,5
Peso de racimo (g) ; 258-302
Coﬁtenido de sdlidos solubles (° Brix) 22-23
pH 38-4,0 ; Andlisis Sensorial Pais 1
Acidez Total (g/L 4cido tartérico) : 3,3-6,0 Intensidad visual

o Y e Intensidad olfati
Caracteristicas de sus vinos niens ativa

3

Fruta fresca: cereza,

PH ; 3,8-4,2

moras, grosellas
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) g 1,8-3,9 Fruta seca: mermelada
g pasas, ciruelaseca
Grado Alcohdlico (° GL) 11,0-12,8

egetal seco: té, tabaco,

2 ; Alcohol .
Antocianas: 201-396,2 mg/L especias.
Riqueza Fendlica IPT: 24-69,1 Floral: violeta egetal fresco
IC: 1,8-4,1
T 2017 2018 2019 2020

Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales mayor intensidad de color, buen matiz, obteniendo un vino joven e Caracteres gustativos vinos equiliorados y estructurados tipicos de la variedad de uva.

tornando al rojo. Astringencia sobre la media. Cuerpo medio.
¢ Intensidad aromdtica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta ¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,

seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres por su color, aroma y equilibrio.

florales, vegetal seco y fresco.

s ' | Consorcio +D
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PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

‘ Peso de baya (g)
Peso de racimo (g)
Coﬁtenido de sdlidos solubles (° Brix)
pH

Acidez Total (g/L acido tartérico)

pH
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) g

Grado Alcohdlico (° GL)

Caracteristicas de sus vinos

1,3-1,8
140-282
15,4-22,7
3,4-4,0 ' Analisis Sensorial Pais 2
5.3-7.1 Intensidad visual
R Calidad Global 5
Cuerpo v Intensidad olfativa
3.6-4.0 Astringencia Fruta fresca: cereza, moras,
fa grosellas
: 4N
3.1-3.9 . “" Fruta seca: mermelada,
Acidez \/ .
pasas, ciruelaseca
7,5-11,8 /
‘ ; : Alcohol egetal seoo:.te, tabaco,
Antocianas: 110,7-288,8mg/L : especias.

Rigueza Fendlica

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales intensidad de color media y buen matiz, obteniendo un vino joven

tornando al rojo.

¢ Intensidad aromdtica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta

IPT: 27-47,2
IC:1,7-3,9

2017 2018 2020 2021

media y cuerpo bajo la media.

¢ Calidad Global media, vinos apreciados principalmente, por su intensidad aromatica.

seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres

florales y vegetal fresco.

ST
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO
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e Caracteres gustativos vinos con leve desequilibrio en acidez natural/alcohol, astringencia

COHSOI’CiS.)mLthQ



PLANTA MADRE

- Caracterizaciéon de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

; Peso de baya (g) 1,4-2,0

Peso de racimo (g) ; 263-302
Céntenido de soélidos solubles (° Brix) 19,8-21,8
pH S | Analisis Sensorial Pais 3
Acidez Total (g/L écido tartdrico) 3,8-8,0 intensidad visual

: ; SAES s C Intensidad ol fati
Caracteristicas de sus vinos uerpe nrens atva

\ Astri . Fruta fresca: cereza,
pH 3,6-3,9 ‘ fingencia moras, grosellas
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfarico) 2,1-4,3 ' ‘A /> Fruta seca: mermelada,
& Acidez N\ .
pasas, ciruelaseca
Grado Alcohdlico (° GL) 10,-12,2 | /
2 i Alcohol egetal seco: té, tabaco,
Antocianas: 115,2-254,8 mg/L : especias.
Riqueza Fendlica IPT: 29-65,2 : Floral: violeta egetal fresco
: IC:1,8-4,9
PRy e B e R R A R e A R s i P R G s N R R Ay 2017 2018 2019 2021
Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales intensidad de color media y buen matiz, obteniendo un vino joven ¢ Caracteres gustativos vinos medianamente equilibrados y estructurados. Astringencia sobre
tornando al rojo. la media. Cuerpo medio.
¢ Intensidad aromdtica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta ¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres por su intensidad aromdatica.

florales, vegetal fresco y seco.

e ' ' Consorcio +D
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PLANTA MADRE

- Caracterizaciéon de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

‘ Peso de baya (g) 1,6-2,3
Peso de racimo (g) ; 210-371
Contenido de soélidos solubles (° Brix) 20,9-26,2
o SL PSS | Analisis Sensorial Pais 4

Intensidad visual
Calidad Globa

Acidez Total (g/L acido tartdrico) 3,9-5,9
Caracteristicas de sus vinos ;

oH ; 3,5-3,8

Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) g 1,8-3.4
Grado Alcohdlico (° GL) 12,0-15,2
Antociangs: 109-271 mg/L
Riqueza Fendlica IPT: 23,2-67.3
¢ IC:1,9-9.0
— 2017 —2018 —2019 2020
Andilisis Sensorial de sus vinos
e Caracteres visuales intensidad de color media y buen matiz, obteniendo un vino joven e Caracteres gustativos vinos equilibrados y estructurados tipicos de la tipicidad varietal.

tornando al rojo.
¢ Calidad Global media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular, por su
¢ Intensidad aromdtica sobre la media, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta intensidad aromdtica vy tipicidad varietal.
seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada. Menor intensidad en caracteres
florales, vegetal seco y fresco.

2R ' | Consorcio +D
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

TIT SYRAH

Crigen: Esta variedad, procedente del cruce entre la Syrah y el Peloursin, fue desarrollada por M. Durif.

Descripcion Varietal:

La Petit Syrah es una variedad de vigor bajo a moderado, con un porte semi-erguido u
horizontal. Bastante fértil, puede manejarse en poda corta. Las bayas son sensibles a los
golpes de sol y al marchitamiento. Esta variedad es también bastante sensible a las heladas
de invierno. La Petit Syrah es sensible alas enfermedades de madera, ala podredumbre gris
y al black-rot, pero tolera el mildiu. (ENTAV,2022)

Potenciales tecnoldgicos:

Los racimos y las bayas de la Petit Syrah son de tamano mediano. El potencial de azdcar
de esta variedad es medio y permite elaborar unos vinos con color, bastante tanicos y
astringentes, pero poco afrutados. Es una uva resistente de piel gruesa y produce vinos de
color intenso, profundo con fuertes taninos y son, en general vinos de hasta 10y 20 anos de
guarda (ENTAYV, 2022)

Andlisis Sensorial

Intensidad Matiz

: Identificacion Intensidad Estructura/ Calidad Nota

! Clon de Color aromdatica Equilibrio Global General

: Comportamiento
i PetitSyrah 1 : Sobresaliente Excelente Superior a Superior a Superior a estable en las

sobresaliente : sobresaliente : sobresaliente : cuatro temporadas. :

Datos Agronémicos Datos Tecnologicos Mosto
3 : Contenido de Acidez Total
¢ Identificacién ., Pesode Peso de sélidos solubles pH (g/L écido
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico)
Petit Syrah 1 1.0-1,5 198 - 47? 23.5-27.8 3.3-3.7 4,3-5,5

'

*Vinos, sin correcciones y estabilizaciéon por frio.

VOLVER AL iNDICE

Consolidado Analisis Sensorial
Planta Madre P. Syrah 1

Intensidad visual

Intensidad olfativa

AN
U7l
WSl

f\

Fruta fresca: cereza,

Astringencia
moras, grosellas

Fruta seca: mermelada,

Acidez .
pasas, ciruela seca

‘ (egetal seco: té, tabaco,

especias.
Floral: violeta
Potencial Enolégico s ST
Acidez Natural Grado
pH Total (g/L 4cido:  Alcohélico Antocianas IPT DO280 Intensidad
sulfarico) (° GL) (mg/L) Colorante
3.4-3,6 27-3.5 13,5-15.6 998,3-1532,1 30,9-126 21,6-33,7

VinosdeChile
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PLANTA MADRE

- Caracterizaciéon de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

; Peso de baya (g) 1,0-1,5
Peso de racimo (g) ; 198 - 477
Co\ntenido de soélidos solubles (° Brix) 23,5-27.8
pH 3,337 1 Analisis Sensorial Planta Madre P. Syrah 1
Acidez Total (g/L écido tartdrico) : 43-55 Intensidad visual

Caracteristicas de sus vinos Cuerpo Inte nsidad olfativa

pH ; 3,4-3,6 . . Fruta fresca: cereza,
Astringencia
moras, grosellas
Acidez Total Natural (g/L dcido sulfarico) 2,7-35
A Acidez Fruta seca: mermelada,
Grado Alcohdlico (° GL) 13,5-15,6 pasas, ciruela seca

egetal seco: té,

Antocianas: 998,3-1532,1 mg/L: tabaco, espe cias.

Rigueza Fendlica IPT: 30,9-126 Floral: violeta
: IC: 21,6-33,7

—_—2017 —2018 —2019 2020
Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales poseen alta intensidad de color (mé&xima puntuacién) y excelente e Caracteres gustativos vinos equilibrados, estructurados y gran cuerpo.
matiz obteniendo un vino joven violdceo.
¢ Calidad Global sobresaliente, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
¢ Intensidad aromatica sobresaliente, vinos aromdaticamente complejos, cardcter varietal por su complejidad aromatica, intensidad de color, cuerpo/estructura y equilibrio.
destaca, fruta frescaroja, fruta seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada,
vegetal fresco (pimentdn, pasto, hierbas), vegetal seco (tabaco, té, especias) y floral.

20 ' ' Consorcio +D
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NOT NOIR

Origen: Francia

Descripcion Varietal:

Esta cepa vigorosa es sensible a la corredura, pero la seleccién de clones ha reducido de El
Pinot Noir se muestra especialmente adaptado a las zonas templadas. Se expresa de forma
o6ptima y ofrece sus mejores resultados en terrenos arcilloso-calcdareos. En climas cdlidos, su

maduracién es muy rapida, es sensible a los golpes de sol y las bayas tienden a marchitarse Identificacién | Intensidad. Matiz

con rapidez tras la maduracion. En general, el Pinot Noir se maneja colocado en tutores. Clon de Color
Se expresa de forma plena cuando su vigor es bajo a moderado y el rendimiento limitado.
Esta variedad, que precisa despdmpanos realizados con cuidado, tiene tendencia a
producir muchos rebuscos. El Pinot Noir es una variedad delicada, sensible a las principales

enfermedadesy, en particular, al mildiu, al enrojecimiento parasitario, ala podredumbre gris 56B Medio Medio

(en racimos y hojas) y a los cicadélidos. (ENTAV, 2022) g superion

Potenciales tecnolégicos:
Losracimosy las bayas son de tamano reducido a muy reducido. El Pinot Noir, en condiciones

Andlisis Sensorial

Intensidad Estructura/ Calidad

aromdtica Equilibrio Global

Superior a Medio Medio
sobresaliente a superior a superior

favorables, permite elaborar vinos tintos de guarda de calidad extrema, que combinan *Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

potencia, finura, intensidad y complejidad aromdatica. El potencial de acumulacién de
azlcares de esta variedad es elevado, con una acidez moderada justa (en ocasiones,
insuficiente al alcanzarse el punto de maduraciéon éptima) y un color con frecuencia poco
intenso, pero susceptible de mantenerse en el tiempo. El Pinot Noir también se utiliza para la
obtencién de vinos de base de calidad para espumosos. (ENTAV, 2022) (ENTAV, 2022)

Nota
General

Vinos complejos
aromdticamente,
predominan fruta
fresca. fruta seca

y vegetal seco.

leves notas florales.
Comportamiento
estable en las
cuatro temporadas.

Datos Agronémicos 5 Datos Tecnoldgicos Mosto
: Contenido de Acidez Total Acidez Natural
Identificacion , Peso de Peso de solidos solubles pH (g/L &cido pH Total (g/L écido
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico) sulfarico)
56B 0.8-1,9 111 - 223 23,0-25.6 3.3-3.8 45-6,5 3.6-4,2 1.8-3.1

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Potencial Enolégico

Grado i
Alcohdlico Antocianas IPT DO280

(> GL) (mg/L)
11,5-14,0 132,8-322,2 34,3- 42,7

' 2

i T

A

3 »
Wi

=

Intensidad
Colorante

1.3-4.3

PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE
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PINOT NOIR

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnoldgicas mosto

: Peso de baya (g) 0.8-1,9
Peso deracimo (g) 111-223
Co\ntenido de solidos solubles (° Brix) 23,0-25,6
PH 3,3-3.8
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) - 4,5-6,5

Analisis Sensorial PN 56B

Intensidad visual

Caracteristicas de sus vinos

et o

PH ; 3,6-4,2

Acidez Total Natural (g/L dcido sulfarico) 1,8-3,1 Fruta fresca; fruta role,
Grado Alcohdlico (° GL) 11,5-14,0

Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruelaseca.

Antocianas: 132,8-322,2 mg/L -

Riqueza Fendlica IPT: 34,3— 42,7 getal fresco: pastos, finas
IC:1,3-4,3 hierbas.
£ LB L g ek A egetal seco: té, tabaco,
P . . especias

Andilisis Sensorial de sus vinos Floral
e Caracteres visuales posee una intensidad de color sobre la media y matiz obteniendo un ——PNG56B2017 ———PN56B2018 —— PN 56B 2019 PN 56B 2020

vino joven inclindndose al rojo.
¢ Intensidad aromatica sobresaliente, cardcter varietal destaca principalmente caracteres e Caracteres gustativos vinos medianamente equilibrados, taninos algo robustos.

olfativos a fruta fresca roja (berries), fruta seca mermelada, grosellas, pasas ciruela

deshidratada. Caracteres olfativos vegetal seco (tabaco, té, especias), vegetal fresco y ¢ Calidad Global media a media alta.

floral intensidad media a baja.

2 ' ' Consorcio +D
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE e g, /IN0S e Chile



PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

UVIGNON BLANC

Origen: Francia

Descripcion Varietal:

Muestra alto vigor, madurando a media estacién, con alta concentracién de azucaresy alta
acidez, caracteristico de la variedad, adaptada a climas frios, se necesitan temperaturas
diurnas y nocturnas relativamente bajas durante la maduraciéon para enfatizar el sabor y el
aroma tipico. Brotacién temprano susceptible a heladas.

Superficie plantada mundial (ha):
129.116,0 (GRAPEVINE VARIETIES’ AREA BY COUNTRY QIV, 2015)
Superficie plantada Chile (ha):

15.224,26 (Catastro Viticola Nacional SAG, 2020)

Potenciales tecnoldgicos:

Los racimos y las bayas son de pequeno tamano. La Sauvignon permite elaborar en Chile,
vinos blancos secos muy elegantes, refinados, equiliorados y con cardcter. Los aromas
varietales de la Sauvignon Blanc presentes son bastante especificos y pueden presentar
matices (fruta tropical, citrico, floral, miel, retama, boj, tallo de tomate, notas pimentdn,
entre otros) segun el terruno, la anada y las condiciones del cultivo.

Identificacion Intensidad,
Clon aromdtica
5385 Media

a superior
Media

F4Vé a superior
Media

F4V9 a 'superior
Media

159C a superior

Acidez

Media
a superior

Media
a superior

Media
a superior

Media *
a superior

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Andlisis Sensorial

Calidad

Datos Agronémicos

Contenido de
Identificacion Peso de Peso de sélidos solubles pH
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix)
5385 1.4-1,5 114-176 21,5-25,5 3,1-3,7
F4Vé 1,3-1,6 123-165 21,3-26,2 3,1-35
F4v9 1.5-1.6 108- 180 21,6-27.4 3,0-3.7
159C 2.7-35

1,6-2,3 172-280 19.1-23,5

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Datos Tecnolégicos Mosto

Acidez Total
(g/L &cido
tartdrico)

5.3-8.0
41-79

4,9-8.7

6,2-8,5

VOLVER AL iNDICE

pH

3.2-3.8

3,2-3.7

3,3-3.8

3.0-3.7

Nota
Cuerpo Global General
Vinos tipicos de la variedad,
caracteres olfativos predomina
Medio Media fruta fresca citricos y tropical, vinos
a superior equilibrados. Comportamiento
estable en las cuatro temporadas.
Inferior Medio Vinos tipicos de la variedad. vinos
a medio eduilibrados. Comportamiento
estable en las cuatro temporadas.
Vinos tipicos de la variedad,
Medio Media caracteres olfativos predomina
a superior fruta fresca citricos y tropical, vinos
equilibrados. Comportamiento
estable en las cuatro temporadas.
Vinos complejos aromdticamente,
Medio Media destacando notas a frutas citrica,
a superior tropical y miel. Comportamiento
estable en las cuatro temporadas.
Potencial Enolégico
Acidez Natural Grado
Total (g/L écido Alcohdlico
sulfarico) (° GL)
2.8-4,1 11,5-14,5
2,6-5,1 11,8-13,2
~ 3.0-55 12,5-14,7
3.3-5.4 10,3-13.5

Consorci



SAUVIGNON BLANC

Origen: Francia

Consolidado Analisis Sensorial SB 5385, SB F4V6, _SB F4V9y SB 159C
CA Intensidad olfativa : .

Calidad Global ; : : Fruta citrica

‘Frutatropical |

5 ) Cuerpo Maracuya

~ Amargor T . Vegetal fresco -
Acidez " ‘ Especias dulces

Alcohol —— Floral, miel

 * ———SB5385 ———SBF4V6 ——SBFAVY ——SB159C

i - | | i ~ Consorcig kD
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO 3 ; VOLVER AL lDICE ; : S 5= VinosdeChile



SAUVIGNON BLANC

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,4-1,5
Peso deracimo (g) 114-176
Co‘ntenido de soélidos solubles (° Brix) 21.5=25,5
pH .......................................................................... 3 ]_37 ......................
...................... ACldezTom(g/LGCIdotortonco)53_80 Anlicis Semsorial SB 5385
............................................................... | R o A G R S E g ofative
: “.Cidrq(':te‘rist\iédsvde.sus’ vinos : Fruta citrica
RS Pl B S gk Fruta Tropical
Acidez Total Natural (g/L acido sulfarico) - 2.8-4,1 Maracuya
............................... GrOdOAICOhO"CO(GL)”5]45

Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromdatica media a alta, cardcter varietal destaca fruta tropical maracuyd.

e Caracteres gustativos destaca equilibrado alcohol y acidez Floral, miel

¢ Calidad global sobre la media. ———SB 5385 2017 ———SB53852018 ~———SB 5385 2019 SB 5385 2020

#£0 ' ' Consorcio +D
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SAUVIGNON BLANC

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,3-1,6
Peso deracimo (g) 123-165
Co‘ntenido de soélidos solubles (° Brix) 21.3=26,2
pH .......................................................................... 3 ]_35 ......................
...................... ACldeZTOtOl(g/LGCIdOtortonco)4]_79

Andlisis Sensorial SB F4V6

Inte nsidad olfativa

Fruta Tropical
Maracuya

R N B e oy AP £ sopn o g Peiow s S0 hah o S RSRAT Ve s s PVs Ty ops be shoi s s IR swo Jhas 2t - SRS Laa AR T Sy Rlien oo sies voo ¥es oo R KGO AR SONR AT ST ¥V Seic 7o Ty

Vegetal fresco

Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromdatica media a alta, cardcter varietal.

Alcoho loral, miel

e Caracteres gustativos destaca equilibrado alcohol y acidez

e Calidad global media. =SB F4V6 2017 ————SBF4V6 2018 -——SB F4V6 2019 SB F4V6 2020

S ' ' Consorcio +D
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SAUVIGNON BLANC

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,5-1,6

Peso deracimo (g) 108 - 180
Contenido de soélidos solubles (° Brix) 21,6-27,4

pH 3.0-37

Acidez Total (g/L dcido tartdrico) 49-8,7

~ Caracteristicas de sus vinos

pH 33-38

Acidez Total Natural (g/L écido sulfurico) 5 3,0-55

Grado Alcohdlico (° GL) 12,5-14,7

Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromdtica media a alta, cardcter varietal destaca fruta tropical maracuyd
y citricas.

e Caracteres gustativos, destaca equilibrado alcohol y acidez

e Calidad global sobre la media

i
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE

Analisis Sensorial SB F4V9

Inte nsidad olfativa

Fruta Tropical
Maracuya

Vegetal fresco

Alcoho loral, miel

=SB F4V9 2017 -——SBF4V9 2018 —SB F4V9 2019 SB F4V9 2020
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SAUVIGNON BLANC

- Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnolégicas mosto

: Peso de baya (g) 1,6-2,3
Peso deracimo (g) 172 - 280
Co‘ntenido de soélidos solubles (° Brix) 19:1:=23,5
pH .......................................................................... 2 7_35 ......................
...................... ACldeZTOtOl(g/LGCIdOtortonco)62_85

pH 30-37
. Acidez Total Natural (g/L dacido sulfurico) ¢ 3,3-54 ;
: Grado Alcohdlico (° GL) 10,3-13,5

Andlisis Sensorial de sus vinos

¢ Intensidad aromdtica media a alta, mayor complejidad aromdatica cardcter varietal
destaca fruta tropical maracuyd, citricas, vegetal fresco y floral.

e Caracteres gustativos, destaca equilibrado alcohol y acidez

¢ Calidad global media a alta.

it
PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO VOLVER AL IDICE

Analisis Sensorial SB 159C

Intensidad olfativa

Calidad Global Fruta citrica

Fruta Tropical

C .
uerpo Maracuya

Amargor Vegetal fresco

Acidez Especias Dulces

Floral, miel

=SB 159C 2018 —SB 159C 2019 -—SB 159C 2020 SB 159C 2021

COI‘\SP I’Cigml"{"z
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PROGRAMA MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DEL VINEDO

RAH

Origen: Francia

Descripcion Varietal:

Esta variedad, que produce unos pdmpanos largos vy fragiles ante los vientos primaverales,
debe ser empalizada cuidadosamente. Una poda corta basta en la mayoria de los casos,
en especial, en las zonas meridionales. La Syrah es una variedad muy sensible a la clorosis,
que no se adapta a suelos con contenidos elevados de calcdreo activo. Por tanto, hay
que evitar injertarlo sobre el 110 R. Esta variedad madura con rapidez, lo que se traduce
en un periodo de envero-maduracion relativamente corto. El periodo de vendimia éptimo
es bastante breve y se valorard teniendo en cuenta, no solo el contenido en azlcares
y la acidez, sino también el peso de las bayas, el estado de los racimos y las bayas y la
degustaciéon de las bayas. Syrah es sensible a los dcaros y a la podredumbre gris, sobre
todo, al final de la maduracién. Esta variedad presenta un marchitamiento especifico
caracterizado por enrojecimientos de las hojas, asociados a grietas a la altura del injerto
que, con el tiempo, pueden provocar la muerte de la cepa. Las causas siguen sin conocerse
y no se ha identificado agente patdégeno alguno hasta la fecha, pero se han observado
diferencias de comportamiento importantes entre los clones. (ENTAV, 2022)

Potenciales tecnoldgicos:

Los racimos son pequenos a medianos y las bayas son pequenas. La Syrah permite obtener
unos vinos tintos con un grado alcohdlico 6ptimo, aptos para el envejecimiento y de
calidad excelente. En general, estos vinos suelen presentar un color intenso (azulado),
son muy aromaticos, refinados y complejos (especias, violeta, oliva, cuero-animal, etc.),
tdnicos, estructurados y de baja acidez (pH en ocasiones bastante elevado en especial en
suelos con esquistos). La Syrah permite también elaborar unos vinos rosados muy afrutados
e interesantes. (ENTAV, 2022)

Andlisis Sensorial

Intensidad

Identificacion Matiz Intensidad
Clon de Color aromdtica
Medio a
1125 Sobresaliente : Sobresaliente :  superior

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Datos Agronémicos Datos Tecnologicos Mosto
: Contenido de Acidez Total
Identificacion , Pesode Peso de solidos solubles pH (g/L &cido
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico)
1125 1,51.8 153 - 204 23,1-258 3,540 Sk

*Vinos, sin correcciones y estabilizacién por frio.

Potencial Enolégico

Acidez Natural Grado
pH Total (g/L 4cido @ Alcohélico
sulfarico) (° GL)
3.7-4.4 3.0-40 12,6-13.9

VOLVER AL iNDICE

Estructura/ : Calidad Nota
Equiilibrio Global General
Vinos con excelente color.
Presentan complejidad
aromdtica. predominan fruta
fresca y fruta seca en los vinos
Medio a Medio a evaluados. Los caracteres
superior superior olfativos vegetal fresco, vegetal
seco y floral presentaron una
intensidad baja Comportamiento :
estable en las cuatro
~ temporadas.
Antocianas IPT DO280 Intensidad
(mg/L) Colorante
468,4 - 630 54,7-71.1 6,4-13.8

Consorcio I+D

VinosdeChile



SYRAH

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnoldgicas mosto

: Peso de baya (g) 1,5-1,8
Peso de racimo (g) 153 - 204
Cohtenido de solidos solubles (° Brix) 23,1-25,8
pH 3,5-4,0
Acidez Total (g/L dcido tartdrico) : 5087
Corocteristicos de sus vinos
TN e LS MR - SiE i LSS A SRR R AN AT e SR e e I Y,
PH ; 3,7-4,4
Acidez Total Natural (g/L écido sulfurico) ; 3,0-4,0
Grado Alcohdlico (° GL) ‘ 12,6-13,9

Antocianas: 468,4 — 630 mg/L

Riqueza Fendlica IPT: 54,7 -71,1

Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales, alta intensidad de color y excelente matiz sensorial obteniendo un
vino joven rojo violdceo.

¢ Intensidad aromdatica media a alta, cardcter varietal destaca por fruta fresca roja, fruta
seca, mermelada, grosellas, pasas ciruela deshidratada, caracteres olfativos vegetal
fresco (pimentén, pasto, hierbas), seco (tabaco, té, especias) y floral intensidad media
baja.
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Analisis Sensorial SY1125

Intensidad visual
9

Intensidad olfativa

Astringencia ‘ Frutafresca
. Frutaseca: mermelada
Acidez / . N
pasas, ciruela seca
egetal fresco: pimentdn
Alcohol & P

, pasto, hierbas finas
vEgetal seco: té, tabaco,

Floral: violeta .
especias.

—SY 11252017 SY 11252018 ——SY 11252019 SY 11252020

e Caracteres gustativos, vinos equilibrados y bien estructurados con taninos agradables y
redondos. Astringencia aterciopelada, cuerpo sobre la media.

* Calidad Global sobresaliente, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
por su color, aromas, cuerpo y equilibrio

Consorcio I+D

VinosdeChile



CRYMA CHRISTI

Crigen: Variedad de origen francés que figuraba
en la coleccidon del jardin botdnico de Saumur, hoy
desaparecido, bajo el nombre de Lacrima Cristi.

Descripcion Varietal: Potenciales tecnolégicos:

Variedad vigorosa, productiva, aln cuando sus yemas basales son de escasa fertilidad, y Variedad de racimos grandes. Las bayas son de tamano medio, elipticas, con pulpa
muy afectada por sobreproducciéon. Particularmente sensible al dano de heladas, incluso coloreada desde antes del envero y muy carnosas; son sensibles a la deshidratacion y poco
al de temperaturas frias. Se adapta bien a climas moderadamente calurosos, con sumas jugosas, su jugo es intensamente coloreado. El jugo es generalmente de bajo contenido
térmicas de 1.371 a 1.927 grados dias. La madurez es muy tardia y muy afectada por de azucares, alta acidez, pH bajo y gran intensidad colorante. Las bayas sufren de
sobreproduccién. Presenta una muy alta sensibilidad a Margarodes vitis y a Plasmopara deshidrataciéon precoz, que disminuye surendimiento en jugo y en ocasionesimpide alcanza
viticola, alta a Erysiphe necdator y mediana a baja sensibilidad a Botrytis cinérea. niveles adecuados de madurez. Se utiliza en ensamblados, para mejorar el color de los vinos

tintos. En Chile, existe una exitosa experiencia de su vinificacion en blanco para obtener un
vino varietal que se ensambla con porcentajes menores de otras variedades. Los vinos son
intensamente coloreados, pero en ocasiones presentan intensos aromas herb&ceos.
(ENTAYV, 2022)

Consolidado Analisis Sensorial Planta Madre Tintoreral

Intensidad visual

Intensidad olfativa
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Fruta fresca: cereza,  Identificacion | Intensidad Matiz Intensidad Estructura/ Calidad Nota
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Astringencia “““’“ i"'"l moras, grosellas Clon de Color aromdtica Equilibrio Global General
AR ‘
Adi BN ‘55 i/ Fruta seca: mermelada, e : : - g Comportamiento
cidez ‘ ' // pasas, ciruela seca : Tintorera 1 Sobresaliente Excelente Sobresaliente Medio Medio estable en las tres
~ ' : a superior temporadas.
&‘ (egetal seco: té, tabaco, He et eTact it Bt e AW L S RN
especias. *Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.

Vegetal fresco: pastos,
finas hierbas.

Datos Agronémicos : Datos Tecnolégicos Mosto ! Potencial Enolégico
: Contenido de Acidez Total Acidez Natural Grado :
Identificacion ., Pesode Peso de solidos solubles pH (g/L 4cido pH Total (g/L 4cido:  Alcohélico Antocianas IPT DO280 Intensidad
Clon baya (g) racimo (g) (° Brix) tartdrico) sulfarico) (° GL) (mg/L) Colorante
Tintorera 1 0.5-1,3 105-182 20,1-22,9 3.9-4.2 4,1-5,0 4,0-4,2 2032 11,0-13.2 704,6-1321,1 115,5-122,5 20,3-26,9

*Vinos, sin correcciones y estabilizacion por frio.
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PLANTA MADRE

‘Caracterizacion de la uva y Caracteristicas Tecnoldégicas mosto

: Peso de baya (g) 0,5-1,3

Peso de racimo (g) ; 105-182
Contenido de soélidos solubles (° Brix) 20,1-22,9

pH 3,9-4,2

Acidez Total (g/L acido tartdrico) 4,1-5,0

Caracteristicas de sus vinos

pH ' 4,0-4,2

Acidez Total Natural (g/L dcido sulfurico) g 2,1-3.2
Grado Alcohdlico (° GL) 11,0-13,2

Antocianas: 704,6-1321,1 mg/L:

Rigueza Fendlica IPT: 115,5-122,5

IC: 20,3-26,9
Andlisis Sensorial de sus vinos

e Caracteres visuales poseen gran intensidad de color (méxima puntuacién) y excelente
matiz obteniendo un vino joven violdceo.

¢ Intensidad aromdatica sobresaliente, cardcter varietal destaca, fruta fresca roja, fruta
seca, mermelada, grosellas, pasas, ciruela deshidratada, vegetal fresco (pimentén,
pasto, hierbas) y vegetal seco (tabaco, té, especias).
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Analisis Sensorial Planta Madre Tintoreral
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Fruta fresca: cereza,

Astringencia
moras, grosellas
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Fruta seca: mermelada,
pasas, ciruela seca
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degetal seco: té, tabaco,
especias.
Vegetal fresco: pastos,
finas hierbas.

—2018 2019 ——2021

¢ Gustativamente presento vinos tanicos, con alta acidez, desequilibrado respecto asu acidez
natural y astringencia, correspondiente a la variedad. Cuerpo medio.

¢ Calidad Global sobre la media, vinos apreciados por su calidad organoléptica, en particular,
por su intensidad de color y aromdtica.
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Un Programa de Mejoramiento de material de
propagacion es un sistema continuo e implica un
trabajo de muy largo plazo para que se puedan
ver sus resultados. Es por ello que todo lo logrado,
" eslabase para el nuevo proyecto 23CTEC-250070,
cofinanciado por las vinas socias y CORFO, que el
Consorcio estd ejecutando desde fines de 2023 y
tiene una duracién de 6 anos.
Pensando en el futuro, el Consorcio [+D Vinos de
Chile, cred hace algunos anos el spin-off
“Sustentabilidad 'y Calidad SpA (S&C)” . Esta
razén social es la encargada de realizar la funcién
de Vivero reconocido ante el Servicio Agricola y
Ganadero y también tendrd la mision de realizar la
transferencia y.comercializacion de los materiales
vegetales desarrollados en el Programa. Un
elemento importante en la comercializacion es la
definicién de la marca, la cual ya ha sido inscrita
ante INAPI con el nombre 1+D Vinos de Chile. Esta
eslamarca que llevardn los materiales generados
por el Consorcio. ‘
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