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ExpoVino:
version
verano 2026

de paisaje, de memoria y de encuentro. Por eso

no resulta extrano que ExpoVino, en la celebra-
cidn de sus 15 anos, haya decidido cambiar de escena-
rio y de légica, apostando por una version de verano
que dialoga directamente con una region reconocida
a nivel mundial por sus vinas y su produccién vitivini-
cola, y con una forma mas relajada, sensorial y con-
temporanea de vivir la gastronomia.

La versidn verano 2026 no solo marca un hito porsu
ubicacion en las terrazas del Terminal de Pasajeros, si-
no porque entiende que el vino ya no se disfruta de ma-
nera aislada. Hoy la experiencia gastronémica es inte-
gral: importa el entorno, la musica, la luz del atardecer,
el ritmo de la noche y, por supuesto, lo que se come y
se bebe. En ese sentido, ExpoVino da un paso interesan-
te al proponer un evento que comienza con el sol ca-
yendo sobre el mar y termina de madrugada, cuando
Valparaiso muestra otra de sus caras mds auténticas.

La incorporacion de experiencias diferenciadas res-

Pt (e st oy El vino chileno tiene
ponde a una evolucion natural del piiblico. La entrada - .
general mantiene el espiritu democritico del evento, re’at 0, d,vers fdad y

permitiendo recorrer vinas, descubrir etiquetas, par- - .
ticipar en catas y acompafar el vino con propuestas camcte,; y espac‘os
gastronémicas diversas. La experiencia premium, en

cambio, invita a profundizar: vinos de mayor comple- como este pe rmi ten

jidad, catas sensoriales y un espacio pensado para de-

tenerse, observar y degustar con mayor atencion, No acercar Io a nuevos

es una jerarquia, sino dos formas distintas de aproxi- pabh'cos s"n so’emn,'dad
’

marse al mismo lenguaje.

Desde la mirada gastronémica, resulta especial- pero con respeto‘

mente atractivo el cruce de mas de cien expositores
que representan distintos oficios del sabor. Carnes, , ,
pescados, pastas, masas, charcuteria, quesos, dulces y

coctelerfa permiten construir maridajes libres, sin ri-

gidez académica, pero con identidad. Esa libertad es
clave: el comensal deja de ser espectador para transfor-
marse en protagonista de su propia experiencia.

Como docente de gastronomia, valoro especialmen-
te que eventos como ExpoVino sigan fortaleciendo el
vinculo entre producto, una region reconocida a nivel
mundial por sus vifias y su produccién vitivinicola,
junto a su patrimonio gastronémico y cultura turisti-
ca. El vino chileno tiene relato, diversidad y cardcter,
y espacios como este permiten acercarlo a nuevos pii-
blicos sin solemnidad, pero con respeto. Que esto ocu-
rra mirando el mar, en un espacio tan reconocible pa-
ralaciudad, refuerza laidea de que la gastronomia no
vive solo en la cocina, sino también en el lugar donde
se comparte.

ExpoVino Verano 2026 se proyecta asi como algo
mads que una feria: es una celebracién del oficio, del en-
cuentro y del disfrute consciente. Una invitaciéon a mi-
rar el vino desde el paisaje y a entender la gastronomia
como una experiencia viva, que se adapta, se transfor-
ma y sigue dialogando con quienes la habitan. @&

H ablar de vino en Valparafso siempre es hablar




