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Titulo: Lahistoria de casualidades detras del primer vino hecho en Rapa Nui

José Mingo planto 5.000 parras con las que hizo la primera cosecha de Manu Tahi

La historia de casualidades detras del
primer vino hecho en Rapa Nui

La mezcla es syrah,
garnacha y carignan.
“En boca tiene notas

minerales debido al

suelo volcanico y en el
retrogusto una parte
salina”, dice.

JoAQuIN RiIVEROS

EI punto de partida de Manu Tahi,

el primer vino de Isla de Pascua,

esta en febrero del 2008, en un
paseo por la isla que hizo el empresario
José Mingo Marinetti, ingeniero co-
mercial ligado por afios a la industria
vitivinicola.

Al lado de un moai, vio algo impen-
sado para el lugar: una parra.

“Pregunté a la gente mayor y me
contaron que hace 170 afos los misio-
neros belgas habian llevado parras pa-
ra tener vino para la eucaristia, pero
nunca lo produjeron”, relata Mingo.

Tuvieron que pasar 11 afios, con un
intento fallido de por medio, para que
Mingo concretara la idea de elaborar
un vino en Rapa Nui. EI 2019 se asocid
con José Tuki, el mayor productor de
pifas de la isla, y plantaron 2.800 pa-
rras. Hoy tienen 5.000 en un pafio de
1,5 hectareas, con las que produjeron
100 botellas de su primer vino, el Manu
Tahi (primer pajaro), una mezcla 55%
syrah, 40% garnacha y 5% carignan.

¢Por qué syrahy garnachaenls-
la de Pascua?

“La isla es un laboratorio sin expe-
riencia previa, donde trabajamos a
pruebayy error, asi que plantamos de
todo: moscatel de Alejandria,
syrah, chardonnay, garnacha,
pais, viognier, pinot noir, mer-
lot y petit syrah, para ver c6-
mo andaban, ademas de re-
producir la variedad que es-
taba alld. Para nuestra sor-
presa, pese a la influencia
marina, se dieron mejor las
variedades tintas, y entre
ellas, el syrah. Alla madura an-
tes que la blanca y, por cierto,
mucho antes que en el continen-
te. Tiempo después fui a Nueva
York, a un congreso de vinos volcani-
cos, con suelos de lava, y el denomina-
dor comin de lo que plantaban esos
productores era syrah”.

¢El syrah no tuvo problemas de

de lluvia caen al afio en la isla
Rapa Nui, lo que era un riesgo

para las parras.

hongos en Isla de Pas-
cua?

“Nada, fue lauva que me-
jor se dio en cuanto a sani-
dad, a diferencia del char-

donnay y el pinot noir, a las
que si les entraron los hongos.
Pudimos cosechar con muy bue-
na madurez, con los grados brix
(az(car) necesarios. También se dieron
bien la garnacha y el carignan”.
¢Cuales fueron los principales
problemas que enfrentaron?
“Caen 1.300 milimetros de lluvia al

afno con una temperatura de 20 grados
Celsius promedio y una variacién du-
rante el afio de no mas de seis grados,
por lo que hongos como el botrytis son
un tema. Pero, curiosamente, como es
ventoso, las parras se secan rapido y
eso ayuda”.

Otro tema que debieron enfrentar,
cuenta Mingo, fue la escasez de mano
de obra.

“Todos se dedican ala pesca o al tu-
rismo y no les resulta atractiva una ac-
tividad como la agricultura, que tiene
un ciclo de un afo. A esos factores se
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iComo sabe
este vino?

Responde José Mingo,
impulsor del Manu Tahi: “Es
un vino de una acidez
pronunciada, pero con
equilibrio, de un rojo de
intensidad media, con una
fruta roja agradable y un
toque floral que se lo dio la
garnacha. En boca tiene
notas minerales debido al
suelo volcanico y en el
retrogusto (recuerdo que
queda en la boca del vino)
se nota una parte salina. Lo
que buscabamos era
identidad y claramente la
tiene, es distinto”.

José Mingo y
su socio rapa
nui, José Tuki.

agrega la distancia. En el continente,
cuando falta algdn insumo, uno toma
la camioneta y lo va a comprar. Ac3 es
imposible”, dice.

Llevaron los vinos que obtuvieron
de su primera vendimia al continente
para probarlos.

“‘Las mezclas las hicimos en Antiyal,
donde Alvaro Espinoza. Catamos a cie-
gas y la mezcla que mds nos gusto fue
syrah-garnacha-carignan”, relata.

¢Como anduvo la recepcion?

“Bien, desperté muchointerés, y tu-
vo buena opinién de periodistas y a
quien se lo he dado a probar. También
me contactaron coleccionistas que
quieren tener la primera edicién co-
mercial, que no es esta, que fue de
prueba. No lo tenemos a la venta”.

¢Lla idea es producirlo comer-
cialmente?

““Claro, para eso estamos capacitan-
do a los rapa nui para que aprendan el
trabajo en el predio. La idea es que sea
una fuente de ingresos, con el plus de
que se puede hacer enoturismo. Esto
no es para mi, que no puedo tener tie-
rras en la isla, sino para que sea un op-
cién productiva para ellos, finalmen-
te”.
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