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El vino favorito
de Bernardo O’Higgins esta
a punto de desaparecer

» El Asoleado fue uno de los primeros vinos en obtener la Denominacién de Origen (D.0.) en Chile.

Recorriendo 1a Ruta de

los Conquistadores y los
entreverados caminos del
cerro Name, solo un pufiado
de productores locales
mantienen viva la produccion
de Asoleado, el cual se teme
que desaparezca una vez

que ellos no estén.

Francisco Corvaldn

“Acaban de llegarme unas pocas cargas del
legitimo mosto Asoleado de Cauquenes, ver-
dadero néctar por su sabor, pureza, color y
salubridad que experimenta el que lo usa. Es
licor que podria presentar con orgullo de re-
galo a Garibaldi”. Estas palabras del “padre
de la Patria” quedaron inmortalizadas en el
diario El Ferrocarril del 15 de septiembre de
1860.

En 1938, junto al Pajarete, el Asoleado fue
uno de los primeros vinos en obtener la De-
nominacion de Origen (D.O.) en Chile, cuyo
territorio de produccion abarca la zona de se-
cano interior, desde el rio Mataquito hacia
el Biobio. Vino dulce, del tipo generoso, el
Asoleado toma su nombre debido a que,
para su elaboracién, las uvas son parcialmen-
te deshidratadas al sol.

Su produccién actual ha sido relegada a pe-
quenos vifateros de la zona del secano, cuya
edad, segun estudios realizados por inves-

tigadores del Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA), promedia sobrelos 60
anos.

El vino Asoleado se elabora a partir de
uvas parcialmente deshidratadas al sol. Una
vez maduros, los racimos son cortados y
extendidos sobre carpas en el piso 0 expues-
tos sobre las mismas parras durante dos a tres
semanas al sol. Como resultado, el racimo se
deshidrata y se produce una mayor concen-
tracion relativa de azicar en la uva. Cada
cuatro o cinco dias de asoleo se incrementa
un grado de azucar y se disminuye un 10%
el volumen de uva.

Ensuépoca dorada, el Asoleado causaba fu-
ror entre las elites chilenas, quienes desde
Santiago esperaban semanas su llegada des-
de Cauquenes. Es asi como, para la procla-
maciénde Bernardo O'Higgins como Direc-
tor Supremo, el Asoleado figuraba entre los
selectos manjares de la mesa.

Hoy en dia, el panorama es otro. Marisol
Reyes, investigadora del INIA especializada

en viticultura y enologia, explica que, lue-
go de la Guerra del Pacifico, este tipo de
vino fue reemplazado con brebajes que lle-
gaban desde el extranjero y sufrio el descré-
dito de otras cepas que sélo hacian uso de su
nombre para la venta, pero que no conser-
vaban sus caracteristicas ni calidad.

Asi, su falta de demanda en los grandes cen-
tros de consumo lo dejé relegado a su zona
de origen, en el Secano Interior de las comu-
nas de Cauquenes, San Javier y Empedrado,
donde hoy, al igual que sus elaboradores, lu-
cha por no desaparecer.

“El Asoleado se presenté como una muy
buena manera de aprovechar la uva Pais
queabunda enla zona” explica Marisol Re-
yes. Ademas agrega que “en el siglo XIX, la
Region del Maule, y Cauquenes sobre todo,
era una zona mds bien pobre; parte impor-
tante de su economia se basaba en el sector
agropecuario y en lavid. Particularmente la
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variedad Pais, formadaen “cabeza” y mane-
jada sin riego, era la mayoritaria y era reco-
nocida como de muy buena aptitud para la
elaboracion de vinos dulces, del tipo ajere-
zado, como los que se elaboraba en Europa”.

Este vino fue entonces la oportunidad para
los productoresde la época, “quienes podian
venderlo a un mejor precio en Santiagoy Val-
paraiso, donde las elites del pais se peleaban
por su compra y su llegada era anunciada
como un gran acontecimiento. Si bien en
Concepcion y otros lugares también se ela-
boraba, el de Cauquenesera de los mds ape-
tecidos”, agrega la investigadora.

Con el finde la Guerra del Pacifico y la ane-
xiénde territorios ricos en recursos salitre-
ros, se genero un aumento a las arcas fisca-
les que permitio la importacion de produc-
tos europeos como champagne, jerez y
oporto.

Esta disponibilidad de productos importa-
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dos, sumada a la admiracion por la cultura
europea, llevo a las élites chilenas a abando-
nar el Asoleado en favor de estos nuevos
brebajes. Las casas comerciales, en conse-
cuencia, cambiaron su enfoque hacia estos
productos, contribuyendo al declive del Aso-
leado al relegarlo en sus anuncios y final-
mente dejar de promocionarlo.

Ademds, a pesar de su prestigio y potencial
para estarentre los primeros vinos chilenos
con Denominacion de Origen, el Asoleado
no recibio el respaldo juridico necesario a
tiempo.

Mientras tanto, productores de otras regio-
nes comenzaron a comercializar vinos bajo
el mismo nombre, saturando el mercado
con productos de calidad inferior que con-
fundfan a los consumidores y dilufan la re-
putacion del Asoleado auténtico de Cau-
quenes y Concepcion. Esta competencia
desleal y la ausencia de reglamentos y leyes
protectoras erosionaron significativamente
el prestigio y la calidad percibida del Asolea-

P En su época dorada, el Asoleado causaba furor entre las elites chilenas, quienes desde Santiago esperaban semanas su llegada desde Cauquenes.

do, contribuyendo a su eventual declive en
el mercado chileno.

Actualmente, los productores de Asoleado
son pocos y enfrentan grandes dificultades.
La mayoria de ellos posee pequenas super-
ficies de vinedos y producen volumenes li-
mitadosde vino. A pesar de esto, continian
utilizando métodos tradicionales, con un
conocimiento transmitido de generacion en
generacion.

Reyes se dio la tarea de realizar un peque-
fio estudio para evidenciar el estado actual
del Asoleado. Recorriendo la Ruta de los
Conquistadores y los entreverados caminos
del cerro Name, encontro a 19 productores
de este vino, con lo que evidencid que mas
de la mitad de ellos tiene sobre 60 afios y el
67 % no tiene o no sabe sialgun familiar con-
tinuard con esta tradicién cuando €l ya no
esté.

Ademds, observo que la mayoria de los
productores son de la agricultura familiar
campesina, con predios que varfan entre

las 0,6y 6 hectdreas, con pocos recursos téc-
nicosy econémicos, y unamplio abanico de
estilos, calidades y formatos de venta.

Con mayores 0 menores expectativas, los
productores de Asoleado siguen viendo en
este producto una alternativa de valorizacién
de las vinas de uva Pais de secano, algunos
mencionan que su venta es mas rapida y me-
jor pagada que la del vino seco.

A pesar de esto, la lejan{a a centros de co-
mercializacion y la falta de herramientas
técnicas y econdmicas de los productores,
para resaltar las caracterfsticas de este noble
y patrimonial producto, no permiten su co-
rrecta valorizacién ni reposicionamiento en
las mesas nacionales.

Desde INIA, en conjunto con algunos ela-
boradores, se estin buscando alternativas
para contribuir a devolver el Asoleado al lu-
gar de privilegio que tuvo en el siglo XIX y
con ello fortalecer la actividad vitivinicola
del secano y sus tradicionales vifiedos en ca-
beza. @
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