
Con la asistencia del Embajador de Chile Hernán Brantes, el director de Pro-Chile en Seúl Sr. Patricio Parraguez, el 
Presidente y Creador de Top Winemakers Sr. Rafael Prieto y el encargado de exportación de Top Winemakers Sr. Pa-
tricio Ulloa han realizado un Seminario en conmemoración del vigésimo aniversario del re-descubrimiento de la 
cepa Carménère en Chile. En este evento, tuvo lugar una degustación de 14 distintos y variados vinos Carménère, 
según sus características regionales además del vino Top Winemakers 50 Barrels de Chile Carmenere.

El Carménère es una variedad que fue usada y nombrada por equivocación como Merlot en los años noventa en 
chile. En el año 1994 el ampelógrafo francés el Sr. Jean Michel Bourisqout, quien había visitado Chile, veri�có que 
no era el Merlot sino Carménère, el cual pertenecía en esa época a una variedad en extinción. Esta variedad se intro-
dujo a Chile antes del desastre de la phylloxera. En los últimos 20 años Chile ha hecho un continuo esfuerzo para 
mejorar la calidad del Carménère. A continuación podrá ver los representantes de vinos chilenos de Carménère 
según sus características regionales.

En caso de los valles del Maipo y Cachapoal que se ubican cerca de Santiago tienen una muy buena infraestructura 
y además poseen un paquete turístico que ofrecen 45 viñas que se pueden visitar. El famoso sommelier el Sr. 
Marcelo Pino de�ne la gastronomía de esta zona como una comida ciudadana que a pesar de los variados ingre-
dientes que posee esta rica área se ha desarrollado más bien una comida simple de preparar. Se destaca por lo sa-
brosa y con cierto picante, de estilo más seco y sabores intensos.

El valle del Maipo, posee tres sectores bien diferenciados tales como el Alto Maipo (colluvial soil, arcilla mineral), el 
Maipo medio (colluvial soil, alluvial deposit, arena) y el Maipo Costa (granito salino). El Maipo costa tiene un clima 
húmedo. A continuación, se presentan vinos del valle de Maipo.
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Viña Koyle: Un Viña nueva de la familia Undurraga. Aplican el método orgánico y biodinámico en su agricultura. Se destaca 
por su gusto a pimiento, chocolate, cereza madura y ahumado. Tiene un sabor intenso de especias con un toque carnoso y 
de cuero.
 
Viña Casa Silva: Uno de los vinos “ícono” del Carmenere chileno. Se destaca por sabores minerales, hierbas frescas, frutos 
rojos. Es un vino encantador que expresa la integración del pimentón con las frutas negras. 

Viña Viu Manent: Es un carmenere moderno que expresa un brillante sabor a casis. Un carmenere con estilo. Tanino �exible 
de sabor intenso más un toque salino.

Viña Ventisquero: un Carmenere potente y grueso que permite saborear el roble, frutas rojas, cereza con crema y polvo de chocolate.

Viña Pérez Cruz: Sabe a una fruta roja bien madura, a pimiento rojo recién cortado y �ores. Es algo astringente con abun-
dante sabor a minerales. El tanino es suave con un poco de sabor salino y buena boca.

Viña de Martino: Es un vino que lleva el aroma del roble, a frutas negras y un cuidadoso acabado picante. Buena concen-
tración de hermosura, una vez en la boca se expante el sabor de la fruta negra y sabor a especias. 

Viña Tres Palacios: Un vino elegante que transmite un aroma delicado y hermoso. Sabe a pimentón, pimentón al fuego 
con abundante aroma de frutas rojas maduras y a pimienta molida. Es un vino limpio con buen nivel de acidez. 

El Valle de Cachapoal: 
Terreno apropiado para cultivar el Carmenere gracias a la infuencia del río. El Carmenere de la zona es relativamente re-
dondo con características de sabor a frutas negras, minerales y un aroma de casis que se expande por toda la boca. Es un 
vino grande, profundo, bien estructurado con mucha potencia de madurez. 

Viña Maturana: Una pequeña bodega de un joven Enólogo. El vino fue lanzado al mercado este año. posee gusto a 
ciruela madura y un sabor a pimiento que se deja notar de a poco. Tiene como característica el buen cuerpo y buena 
estructura con una aguda sensación picante. 

Viña Santa Carolina: Un vino obtenido de parras antiguas. Un vino aromático con muy buena boca, de frutos negros 
maduros. Un vino grueso con sabor a especias y un �no nivel de tanino. Se destaca como un vino agradable con un cierto 
nivel de acidez. 

Viña La Rosa: De aroma hermoso y elegante que da una sensación muy agradable. Es un vino brillante en general con 
sabor intenso de frutas rojas y negras, hierbas, �ores y cereza.

Viña Undurraga: Un vino que recuerda cierta acidez, minerales y sal con un profundo sabor a especias y frutos rojos 
maduros que se expanden por la boca. 

El Valle de Colchagua: 
Posee un clima más caluroso. La zona se destaca por la gastronomía campestre. A medida que se acerca a la zona costera, 
aumentan platos hidratados y de muchas �bras. Presenta un clima sub-mediterráneo, templado y en la zona costera es 
mas húmeda por las nubes. La zona interior es relativamente más seca, los vinos contienen un alto sabor a frutas negras 
con más taninos, son de una sensacion suave y algo dulce que se prolonga por toda la boca. Se reconoce un Carmenere 
de sabor alegre y dulce con aroma de frutas y hierbas.



El Valle de Curico-Maule: 
Se destaca como la zona más grande de todo Chile donde se ofrecen diversas alternativas de Tour del Vino. Se cosechan 
cepas mediterráneas como Garnacha, Shiraz, Carigñan y Cinsault. Es importante saber que es la zona donde se encuen-
tran la parras más antigua de Chile. El Carmenere de la zona se caracteriza por un aroma ligero de frutas y vinos más li-
vianos. En las comidas se utiliza especialmente el ingrediente llamado Aji-Merquen, en sus platos se puede disfrutar de  
comidas ahumadas, aromáticas, picantes y grasosas.

Viña Valdivieso: Es una bodega familiar de las más antigua de Chile. Produce un vino harmonioso con una combina-
ción ideal del acohol y tanino, su acidez transmite una imagen femenina caracterizada por sabores de pimentón y frutas 
rojas maduras. 

Viña Casas Patronales: Es un vino estable y fácil de beber. Transmite un aroma de cereza con crema, cereza madura, 
frutas negras y madera de roble. Contiene un tanino suave y harmonioso con escencias de frutas negras como la ciruela.

Viña J. Bouchon: Una Viña de aire francés, está al sur del Maule en la zona más costera. Se puede oler a hierbas, pimen-
tón picante, gra�to, minerales, aterciopelado de�niéndolo como un vino harmonioso con un acabado 
picante.

El vino Top Winemakers de Chile fue un proyecto único e incomparable en el mundo, el cual empezó en 2007. 
Los principales enólogos participan en cada unos de sus vinos, estos buscan mostrar otro enfoque de como desarrollar 
nuevos vinos que muestran otro estilo de la industria chilena.

Top Winemakers 50 Barrels of Chile 2012 es un vino presentado para conmemorar el vigésimo aniversario del re-descubri-
miento de Carménère en Chile. Fue creado con los principales 50 productores de Carménère. El vino se caracteriza por el 
color profundo y denso, de frutas negras y rojas, un sabor picante, sedoso y equilibrado. En la lengua se destaca el sabor 
mineral, el tanino suave y un aroma herbal delicado. Aunque el vino es todavía joven, muestra una buena expresión y 
posee buena estructura y equilibrio.

El Carménère de Chile está en proceso de desarrollo para acercarse al nivel mundial. En esta degustación especial se ha 
podido comparar los distintos vinos Carménère y degustar el vino Top Winemakers 50 Barrels. Fue un agrado conocer el 
re-descubrimiento de Carménère y se espera que con el Carménère de Chile esta cepa realice un gran salto de calidad en 
el mundo. 
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