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TRATAMIENTOS

El ensayo se realiza desde febrero del 2017 hasta la fecha, en la vina Laura Hartwig en variedad Carménere, plantada el ano 2007 en
patron franco, marco plantacion 1.4 x 2.2 mt, conducida en espaldera con poda en guyot doble. Suelo es de textura franca, con
profundidad efectiva de 2 metros. Este lugar fue elegido por ser una variedad emblematica del valle de Colchagua, y ademas, ver el
efecto de los tratamientos en la expresion aromatica herbacea en el vino, la cual es penalizada en los concursos especializados.

* TO: Riego habitual de la vina (control)
e T1:50% del TO (control negativo)
e T2:T1+ Secado Parcial de Raices (fig. 5)

El diseno experimental fue en Bloques Completamente al Azar, con 4 repeticiones para cada tratamiento y cada unidad experimental
consta de 16 plantas (4 largo x 4 ancho).

Se compararon los tratamientos en funcion de su respuesta fisiolégica, productividad, reservas, humedad de suelo y analisis quimico y
sensorial del vino.

Figura 3. Peso poda ensayos Figura 5. Tratamiento Secado Parcial
de Raices (T2).

Figura 2. Sector ensayos “Molle Chico”

TABLA 1: Analisis parametros fisiologicos y humedad gravimétrica de suelo 2017-2018.RESUI'-I-ADOS
: Contenido Conductancia : Humedad
Fecha de : Fluorescencia . L. Potencial o
Monitoreo Tratamiento (Fv/Fm) Relativo de Estomatica Xilematico (-MPa) Gravimeétrica
Agua (%) (mmol m?s™) (%) Figura 6. Acondicionamiento
hoja para mediciéon de
10-ene T0 0,78 ns 79,32 b 588,28 ns -0,83 ns 10,11 ns fluorescencia
i TL 07 ns 9043 a 58413 s 085 ns 10,63 ns | CCMMEEREY. F
2,037) T2 075 ns 8566 ab 59348  ns 091 ns 10,20 ns ; =
10 0,72 ns 51,68 ns 780,75 a -0,59 a 21,20 ns
20-feb
(DPV 2,04) T1 0,68 ns 55,70 ns 682,28 b -0,99 b 21,27 ns Figura 7. Acondicionamiento
T2 068 ns 5403 ns 79423 a 0,76 a 19,00 ns hola para medicion de
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- potencial hidrico xilematico
TO 0,81 ab 72,68 ns 528,25 ns -0,59 3 1459 ns
15-mar
T1 0,71 b 79,90 ns 414,75 ns -0,64 ab 13,73 ns
(DPV 2,09)
T2 0,77 ab 83,70 ns 523,00 ns -0,68 b 12,46 ns
TABLA 2: Parametros de productividad, analisis foliar y reservas 2017-2018.
Ravaz
.. : .. D D | |
Tratamiento Rendllzmento Peso baya RIE§O I(EUA3 Argininas esoK oda (ke fruta/ke Figura 7. Estado racimos
(Kg) (gr) (m3)  (Kg/m3) (mg/gr) (Kg) sarmiento) previo a cosecha

~ s 3 L ¢ { y/ ¥ 1
y s Y - '_g,‘ Q.. /4 AN

TO 4,23 ns 1,76 b 086 491 bc 6,60 ns 1,40 ns 3,05 ns

T1 4,20 ns 1,94 ab 0,43 9,76 a 5,61 ns 1,33 ns 3,28 ns .
Figura 6. Peso gamelas para

rendimiento
T2 4,00 ns 2,06 ab 0,43 9,31 a 2,54 ns 1,42 ns 3,13 ns

TABLA 3: Analisis parametros fisiologicos y humedad gravimétrica de suelo temporada 2018-2019.

Tratamient . Contenido Relativo de Conductancia Estomatica P.oten'u.al Humedad
Fluorescencia (Fv/Fm) 5 1 Xilematico C
0 Agua (%) (mmol m™ s™) Gravimeétrica (%)
(-MPa)
10 0,75 a 70,82 ns 768,43 ns -0,87 ns 17,80 ns
T1 0,74 ab 75,61 ns 789,35 ns -0,94 ns 18,44 ns
T2 0,71 b 72,42 ns 805,52 ns -0,90 ns 14,03 ns
TO 0,68 ns 78,47 ns 543,86 ns -0,74 ab 14,07 2
T1 0,66 ns 82,13 ns 539,45 ns -0,88 b 11,10 b
Figura 8. Codigo QR de pagina web FIC
T2 0,71 ns 79,13 ns 542,06 ns -0,80 ab 13,93 a
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ANALISIS QUIMICO Y SENSORIAL
Las uvas recolectadas se encontraban en un buen estado sanitario al igual que las plantas, no se observaban con algun problema visible. Posterior a la cosecha,

fueron transportadas a Santiago para ser procesadas en el laboratorio de enologia de |la FAIF UC. Una vez finalizada la fermentacion malolactica, se procedio a
realizar un analisis de los mostos y vinos en aspectos quimicos y fenodlicos. En los parametros quimicos se analizd: Contenido de Alcohol, Acidez total, pH,
acidez volatil y azlcar residual. Mientras que en la composicidon fendlica incluyd: Contenido de taninos, indice de polifenoles totales, matiz, intensidad
colorante y contenido de antocianas.

Posterior al analisis quimico, se procedid a efectuar el analisis sensorial de los ensayos. Para ello se definié una pauta de evaluacion adecuada para cada vina a
analizar, para ello se realizd un preanalisis con los endlogos encargados del proyecto, quienes determinaron que para el caso de Laura Hartwig se contemplaran
aspectos de intensidad de colorante, aromas tales como vegetal, frutos rojos y secos, y el sabor desglosado en alcohol, acidez, astringencia y cuerpo,
culminando en una evaluacion de calidad global. Las fichas fueron completadas por los degustadores, el panel sensorial fue heterogéneo, desde personas sin
experiencia hasta endlogos expertos.

RESULTADOS- ANALISIS QUIMICO

TABLA 1: Composicidn quimica de mostos obtenidos de vendimia TABLA 3: Composicion fendlica de los vinos

Datos de Vendimia TO T1 T2 Composicion Fendlica TO T1 T2
............................................................................................................................................ °Brix 21,8 ns 221 ns 21,9 ns Intensidad de Color 849 b 87 b 1388 3
pH 344 ns 348 ns 348 05| | Matz = 045 b 045 b 062 3

Acidez total (g/l acido sulfurico) 3,73 ns 3,61 ns 3,63 ns Polifenoles Totales 46,5 s

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

* Tabla 1: No se han generado diferencias significativas en las
caracteristicas de las uvas, siendo todas muy similares.

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

TABLA 2: Composicion quimica del vino 654 ns 642 ns 646 ns
Composicién Quimica TO T1 T2 Antocianinas Totales (mg/It) '
o  Tabla 2: Al igual que tabla 1, no se observan diferencias en |la
Grado alcohdlico °GL 12,7 ns 13 ns 12,8 ns .y . . .
............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................... composicion quimica de los vinos, en general poseen un contenido
pH 3,72 ns 3,80 ns 3,79 ns de alcohol moderado dado que fue cosechado anticipadamente.
"""""" Acidez total (gr/It acido sulfarico) 3,72 ns 3,34 ns 3,41 ns » Tabla 3: El T2 generd diferencias en intensidad de color y el matiz.
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' Tanto el TO y T1 mostraron un excepcional color violaceo, mientras
..................................... Azucar residual (gr/lt) 08 ns 035 ns 07 ns que en el T2 se observé una mayor proporcion de pigmentos

amarillentos en el vino. Lo cual, no necesariamente es favorable
para la calidad de vinos jovenes.

Acidez volatil (gr/It acido acético)

RESULTADOS- ANALISIS SENSORIAL

Los resultados arrojados en el analisis no han presentado diferencias significativas para los distintos tratamientos, los vinos de los ensayos obtenidos para la
temporada 2017-2018 poseen un perfil sensorial muy similar entre si. Por lo que, realizar una aplicacion del 50% menos de agua no fue influyente para la
productividad y sostenibilidad de la planta, como para la calidad del vino. Generando de esa forma un impacto positivo en lo que respecta al uso eficiente del agua
y costo energético de la vina.

Grafica de Arana - Vina Laura Hartwig

TABLA 4: Parametros de evaluacion sensorial y sus respectivos resultados para los vinos obtenidos del ensayo Escala: (1.0-11.0)

Atributos sensoriales TO T1 T2

Intensidad colorante

Intensidad colorante 9,47 + 2,08 ns

9,51+ 2,68ns

9,19 £ 2,85 ns

Vegetal 7,02 +1,90 ns

7,58 £ 2,21 ns

/7,7 x£2,52ns

Frutos rojos 7,73 £ 2,04 ns

7,49 + 2,02 ns

/7,5+1,70 ns

Frutos secos 581%+2,76 ns

5,84+ 2,36 ns

5,19 £ 2,50 ns

7,89 +1,74 ns

/,73 1,93 ns

/7,24 £ 1,86 ns

/7,01£1,78 ns

7,64 £ 2,26 ns

6,91+ 1,96 ns

6,77 1,54 ns

6,77 1,90 ns

Alcohol 8,061,884 + ns
Acidez 7,22 + 1,93 ns
Astringencia 7,22 £1,69 ns
Cuerpo 6,97 1,80 ns
Calidad Global 7,3+ 2,08 ns

6,82 1,89 ns

7,09+1,71 ns

Calidad global " -~ A\

Cuerpo |- ...} Frutos rojos

Astringencia %, Frutos secos
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I Alcohol
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Tratamiento
—— RP
—— 50% RP
—— 50% RP + PRD




