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En febrero, por segundo
afio consecutivo, Vallejo
fue reconocido entre los
100 top winemakers del
mundo por Global Wine
Masters.

LA CULTURA,
DEL VINO ESTA
MADURANDO,

Y ESO PERMITE INNOVAR CON SENTIDO
Y VOLVER A 1O ESENCIAL
VINOS CON ALMA”

Inquieto, innovador y creativo, este premiado endlogo vive con
pasién la creacién de vino en los vifiedos de Millahue, donde trabaja
desde hace 24 afios. “Muchos creen que los endlogos solo hacemos

vino. Pero ser endlogo es entender un lugar, interpretarlo y
transformarlo en una expresion con identidad, usando ciencia,
intuicién y sensibilidad”, dice.

POR SOFIA BEUCHAT.
FOTOS VINA VIK
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AUNQUE VIVE A UNOS 45 MINUTOS DE LA VINA VIK, DONDE TRABAJA
DESDE HACE 24 ANOS Y HOY ES ENOLOGO JEFE, A CRISTIAN VALLE-
JO LE GUSTA LLEGAR TEMPRANO A LAS BODEGAS DE MILLAHUE,
“cuando el viento frio todavia recorre el valle”. Saluda al equipo, recorre las
instalaciones y luego sale a los vifiedos, para ver como avanza el trabajo en
el campo. A su regreso lo espera el momento clave del dia: la degustacion.

A veces llega a probar hasta 200 muestras antes de que llegue la hora de al-
muerzo. La tarde, en cambio, es para pensar. Para procesar ideas y planificar
sus proximos pasos.

El vino, cuenta este ingeniero agronomo formado en la UC, ha sido parte de
su vida desde que era nifio. Su familia produce uvas para vino y su hermana
también es endloga. “El vino siempre ha estado presente en nuestra mesa y
en nuestras conversaciones”, dice feliz. “Es una de las pocas interpretacio-
nes personales de la naturaleza que se comparten. Es una forma de crear
un vinculo entre un lugar y las personas, y eso me parece profundamente
significativo”.

Su vida profesional comenzé oficialmente en 1996 como operario de bo-
dega en Vifia Undurraga. Mas tarde, trabajé como docente en su universidad
y en mecas del vino como Napa Valley y Chateux Margaux, donde tuvo que
aprender no solo a crear vinos elegantes y de buena calidad, sino a hablar
francés en tiempo flash. También trabaj6 en la Cuenca de Barbera, en Catalu-
Aa, y en Trentino, Italia.

“Cada lugar me ensefi¢ algo esencial. En Francia, cdmo hacer el vino desde
el vifiedo y trabajar los taninos con sutileza. En Italia, como lograr un perfume
delicado. En Espafia, cémo la tradicion también permite innovar. Y en Estados
Unidos, cémo usar la ciencia y la tecnologia como herramientas, sin perder la
esencia”, explica.

A fines de 2007, Cristian lleg¢ a la Vifia VIK, impulsada por Alexander y
Carrie Vik en 2006 y pionera en el desarrollo de la Denominacién de Origen
Millahue. ¢Su objetivo? “Ser parte del espectaculo de los mejores vinos del
mundo”.

La vifia es muy conocida por la impresionante arquitectura de su bodega,
obra de Smiljan Radic, y del hotel, a cargo de Marcelo Daglio. El entorno,
ademas, sobrecoge por su belleza natural. Pero, como es de esperar, a Cris-
tian le interesd, mas que nada, lo que el lugar podia ofrecerle a un hacedor de
vinos como él.
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“Me impresiond la propiedad: 30 ha plantadas (hoy ya tenemos
323 ha), 400 personas trabajando y un gran futuro por delante. Cuan-
do me invitaron a sumarme al equipo, estaba seguro de que el terroir
era muy bueno y tenia un gran potencial sin limites. Los diversos
valles con distinta exposicion a la luz solar, numerosas altitudes y una
amplia variedad de suelos solo pueden significar una cosa: jcompleji-
dad! Y recuerdo que Alex estaba tan convencido de que era una mina
de oro que acepté el desafio de inmediato”, recuerda.

-¢Qué es lo que mas te ha gustado de trabajar en Vifa Vik?

—Me sedujo la posibilidad de crear desde cero, con una filosofia
totalmente distinta. Y también la conexion con la familia y con este
terroir tan excepcional, que es un verdadero privilegio interpretar.
Ademas, Alex y Carrie nos dan la libertad para innovar constante-
mente, siempre en busca de la excelencia. Aqui no solo hacemos
vino: creamos experiencias que conectan a las personas con la na-
turaleza y con algo mas profundo. Nuestros vinos son en verdad una
expresion artistica: son complejos, tienen una espectacular sensacion
en boca, pero a la vez son asequibles.

Las iniciativas que la vifia ha llamado “Amphoir” y “Barroir” son
quizas el mejor ejemplo de la innovaciéon que segun el endlogo carac-
teriza a VIK. Amphoir (combinacién de “amphoras” y “terroir”) recurre
a la utilizacion de anforas para el vino, elaboradas por un artesano en
Cahuil. EI método se inspira en los mas antiguos y primarios siste-
mas de guarda y aprovecha la arcilla de la zona. Barroir (“barrel” y
“terroir”), por su parte, alude a la utilizacién de barricas tostadas con
roble —solo de arboles caidos— para impregnar los vinos con el sabor
del terroir. Una iniciativa Unica, que requiere del envio de las barricas
desarmadas, algo inédito en la industria. También se estan recolec-
tando flores del parque de la vifia, las que, luego de secarse al sol, se
estan incorporando en las cubas para un resultado Unico.

-¢,Qué te distingue como endlogo? ;Y qué distingue a VIK?

—En VIK hemos logrado una conexiéon Unica con quienes aman
el vino. No solo por su calidad, sino por la experiencia integral que
ofrecemos. Creamos vinos con, desde y para la naturaleza, aplicando
una enologia circular, sustentable y de minima intervencion. A nivel
personal, busco que nuestros vinos hagan feliz a quien los pruebe.
Que emocionen, que dejen huella.

En VIK hemos logrado
una conexion tnica con
quicnes aman ¢l vino.
No solo por su calidad,
sino por la experiencia
intggral que ofrecemos.
Creamos vinos con, des
de y para la naturaleza,
aplicando una cnolggia
circular, sustentable y

\ nivel personal, busco que
nucestros vinos hagan fcliz a
quicn los pruebe. Que emo
cionen, que dejen huclla.

—-Has dicho que comunicas a través del vino. {Qué quieres
transmitir? ;Y por qué te apasiona tanto?

—Para mi, el vino es un poema de la naturaleza, interpretado por el
alma del endlogo. A través de él, quiero generar emociones, compar-
tir sentidos, y transmitir la belleza de lo simple y auténtico. Me apasio-
na lo que hago porque creo que todo debe tener un propdsito y una
personalidad. Sin pasion, el vino no vibra, no transmite. La pasién es
la energia que hace que cada botella cobre vida.

—-¢En qué se equivoca la gente sobre los enélogos?

—Muchos creen que solo hacemos vino. Pero ser endlogo es
entender un lugar, interpretarlo y transformarlo en una expresién con
identidad, usando ciencia, intuicién y sensibilidad. Algunos dicen que
el vino es arte. Yo dirfa que no somos artistas, pero si lo fuéramos,
serfa el Unico arte con dos autores: la Naturaleza y el endlogo.

Afortunadamente, seguin ha observado Cristian, la cultura del
vino no para de crecer y expandirse, alimentando aun su pasion
por la enologia. “Chile ha evolucionado mucho en los ultimos afios”,
argumenta. “Hoy hay una busqueda mas consciente por el origen,
la identidad, el respeto al terroir. La cultura del vino esta madurando,
y eso permite innovar con sentido y volver a lo esencial: vinos con
alma”, agrega.

-¢Cudles son las principales tendencias en vino hoy? {Y qué
viene?

—Hoy hay una clara tendencia hacia vinos con menos alcohol, mas
faciles de leer y de disfrutar. Pero también veo que muchas de esas
modas terminan por volver a lo esencial: vinos auténticos, con perso-
nalidad, equilibrio y alma. Lo que viene, creo, es una mayor conexion
con lo natural, lo transparente y lo honesto.

En febrero, por segundo afio consecutivo, Vallejo fue reconocido
entre los 100 top winemakers del mundo por Global Wine Masters,
concurso organizado por The Drinks Business, publicacion lider del
sector. La entrega del premio se realizé en el contexto del evento
Wine Paris-Vinexpo, lo cual, para un apasionado como él, no es solo
motivo de orgullo, sino también un estimulo para seguir creando
vinos Unicos y especiales.

“El desafio es seguir incorporando nuevas capas de complejidad y
finura a nuestros vinos”, concluye. »

de minima intervencion.



