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VINA MI LUNA:
CUANDO EL

VINO SE HAGE A
MANQO... Y CON EL
ALMA ENTERA

Valenia Gallarde

na vifa que nunca fue industrial, sino intima, expenimental y

profunda. El adids de Don Rodrige y su proyecto nacido del

1% reservado a sodiar.

Hay despedidas que no suenan a final, sino a trinsito. ¥ esta
s una de ellas.
En el corazdn del Valle del Cachapoal, rodeada de paras, frutales y
una bodega disefiada con sensibilidad artistica, Vifia Mi Luna apaga
sus luces. Un proyecto intimo, artesanal, hecho sin apuro y con mucho
pulzo por Rodrigo Mufioz Ferrer, a quien desde siempre he llamado, con
respeto y afecto, Don Rodri.
Su historia comienza como muchas de las buenas historias: en movi-
miento. Nacido en Chile, pero a los 45 dias ya estaba volanda rumbo a
Cali, Cotombia, donde vivid su infancia como el menor de tres hermanos.
A log 19 afios regresa a su pais natal con el deseo de estudiar Biologia
Marina, una pasion que aln lo acompafia, pero el campo se le cruza
en &l camino y le cambia la ruta; termina estudiando Agronomia en ka
Universidad Catdlica y desde ahi se queda con la tiemra, las plantas y
los vinos.
En 1998 planta sus primeras cepas de Cabernet Sauvignon y Merlot,
vendiendo uva a vifias de renombre como Teramater, Santa Monica,
Morandé y Concha y Toro. Pero como todo buen sofiador, se guarda un
1% para jugar, para probar, para crear algo propio que compartia con
amigog y familia. Con el tiempo, ese juego s vuelve pazidn, y |a pasidn
se transforma en propasito.
Vifia Mi Luna nacid entonces como un proyecto sin moldes. Una bodega
hecha a pulso, inspirada por los viajes de su hermano Gonzalo —actor
del afamado Cinque du Soleil- y disefiada con detalles que mezclaban
arquitectura europea, rejas coloniales colombianas y trabajo de arte-
sanos locales. Todo pensado a escala humana, a escala emocional,
¥ no solo la bodega sorprendia: el jardin de variedades y frutales era un
especticulo aparte. Con mas de 37 especies de frutas, para muchos
citadinos —como yo misma= fue una revelacion descubrir que el kiwi
es una enredadera. Cada visita era un paseo familiar lleno de sorpresas,
colores, aromas, y ese encanto que solo se encuentra en la huerta viva,
al pie de |a Cordillera de los Andes.
Ese mismo espiritu detallista, lo llevo a participar timidamente en ferias,
y Don Rodri notd algo: todos pedian vino dulce, pero é solo ofrecia
tintos. Mo se quedd de brazos cruzados. Guiado por un primo sacerdote
que venia llegando del Roma, desamolld una receta de vino de misa,
que sin saberlo, se convertinia en el best seller de Mi Luna. Un vino que
enamoraba con su dulzor, pero también con su histona,
En unatarde de otofio, sentados en mecedoras, con tazas de té humean-
te, conversamos largo sobre su camino. Le pregunté sobre su maridaje
favorito y erasu propio Cabemet Sauvignon 2011 con costillar al horma,
ese plato de casa que tantas veces se servia durante los tours. No era
solo una cata era un acto de hospitalidad, de compartir su mesa.
Pero también hubo innovacion. Su famoso vino astillado, con una astilla
de roble inzertada en el corcho, fue una idea genial: permitia al consu-
midaor decidir si queria que su ving siguiera madurando (guardandolo en

harizontal), o dejaro quieto (si estaba vertical). Coma & decia, "el consumidor
termina de cocinar el ving”, Pura creatividad chileng, aplicada con carifio.
Durante afios, Vifia Mi Luna fue escenario de eventos, malrimonios, encueniros
y experiencias enoturisticas sinceras. El equipo, siempre vestido de huasog
en los stands, transmitia ese orgullo nacienal que se sentia desde el primer
saludo. Mo es casualidad que hayan ganado el 12 lugar en la Feria de Renga,
justa antes de la pandemia,

¥ como muchas historias la pandemia lo cambid todo. La vifia cerd sus
puertas, pero mas allé de lo sanitario, lo que duele son las otras razones: las
exigencias del sistema, las regulaciones pensadas para grandes industrias que
asfivian a loz pequefios, las normas que obligan a usar pesticidas, los requeri-
mientos que |e exigen a un artesano lo misma que a una vifa de exportacin.
£El Resultado? El patrimonio desaparece en silencio, los oficios se extinguen
¥y es0s vinos 100% artesanales dejan de existir. Fui testigo de cdmo el hacia
tado, cuidaba la uva, la cosechaba, la vinificaba, embotellaba, etiquetabay la
s8rvia a sus visitantes. Era aprender en viva para quienes visitamos la bodega.
Ahora, ya sin presiones, Don Rodri se prepara para volver al Caribe, No para
hacer vino esta vez, sino para wolver a bucear, buscar historia bajo el mar, y
reencontrarse con ese océano que un dia lo alejd del vino, pero hoy lo espera
para Una nueva etapa,

¢Habrd una despedida? Le pregunto. Me dice quién quiera pasar, serd bien-
venido, que |as puertas estdn ablertas, no para vender, sino para brindar,
Porgue las historias sinceras no se cierran, s descorchan en olros paisajes.



