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Titulo: Melén con vino en botella: enélogo cuenta cémo se llegd a la férmula

Andrés Alfaro esta detras de este nuevo refresco con alcohol de Concha y Toro

Melon con vino en botella: enélogo
cuenta como se llego a la formula

La experiencia en su
primer paseo
universitario a la
playa fue crucial para
dar con las porciones
de esencias frutales.

Mauricio Ruiz

ndrés Alfaro estudié agronomia
A y recuerda perfectamente la sa-

lida dela Semana Novata que tu-
vo en 1990, en marzo especificamente,
ala playa de El Quisco donde una de las
estrellas para brindar por los recién in-
gresados a la Universidad Catdlica era
la mezcla de vino blanco con maduros
melones tuna a esas alturas del ano.

“Era lo mejor ese sahor, muy fres-
co”, recuerda elahora enélogo dela Vi-
fia Concha y Toro sobre su primer en-
cuentro con ese tradicional elixir aso-
ciado al verano, por la estacionalidad
de la fruta.

A mas de 30 afos, esa experiencia
de novato le sirvié de base para esta-
blecer la férmula de Melvin, nombre
con que bautizaron al meldn con vino
blanco en botella y que forma parte de
la oferta de cdcteles frutales que ya
ofrecen en cadenas de supermercados
y botillerias bajo la marca Exportacion
Selecto Frutal.

La idea es que con estos vinos fruta-
les, que también considera un vino tin-
to de naranjay manzana, ademas de un
rosé de frutilla y naranja, conquistar a
un plblico joven que esta alejado del
consumo del vino.

“La juventud estd evolucionando,
esta dejando atras lo tradicional y no
consume tanto vino como antes y, en-
tonces, hay que abrirles nuevas opor-
tunidades. Les gusta la oferta mas li-
viana y con menos grados de alcohol.
Estos cGcteles de vinos la tienen, por-
que tienen cerca de ocho grados de al-
cohol y sabores muy frescos”, dice Al-
faro.

El endlogo cuenta que el Melvin fue
una idea que surgio junto con el area
comercial de Conchay Toro. El produc-
to es muy similar en sabor a echarle el
vino blanco a un verde meldn tuna.

“Vimos la opci6n del Melvin o mel6n
con vino blanco porque sabemos que
les gusta al menos a los universitarios
en sus primeros anos y nos pregunta-
mos por qué no embotellar la férmula.
Ya teniamos la experiencia con otros
vinos con sabores y un grupo empeza-
mos a probar para dar con el melén con
vino ideal para consumirlo en la época
quesele ocurra, no sélo en verano, que
es la época que cuando encontramos

El Melvin ya estd
en supermercadcs
y botillerfas, pero
su lanzamiento es
este lunes 15, Dia
Nacional del
Melén con Vino.

melones”, comenta Alfaro sobre el
Melvin que, pese a que ya esté a la ven-
ta, sera lanzado este lunes 15 a prop6-
sito del Dia Nacional del Mel6n con Vi-
no.

El sommelier Pascual Ibafez dice
que la idea de producir en linea la com-
binacién de frutas con vino no es nada
nuevo en el mundo y menciona como
ejemplo a Espaiia donde *hace mucho
tiempo” se vende sangria envasada.
Incluso en Chile, recuerdam probé una
sangria de Concha y Toro.

“Estaba bastante buena”, dice.

Ademas, hay una oferta historica de
la mano de la marca Manquehuito que
ofrece pifia con vino, afade.

“Usar la mezcla de melén con vino
blanco me parece excelente porque en
Chile es una bebida conocida. Ahora
todos estas mezclas no se pueden con-
siderar vino, es un refresco en base a
vino y tampoco lo llamaria como un
coctel de vino, porque la cocteleria ya
esta muy ligadas a los destilados o a
infusionessin alcohol”, dice el somme-
lier.

Ibafiez asegura que las esencias de
frutas pueden llegar a sabores muy si-
milares a la fruta natural.

“Imagino que deben haber hecho
muchas pruebas antes de lanzar estas
variedades al mercado. Le puedo decir
que mi experiencia con la sangria que
me invité a probar Concha y Toro fue
bastante buena. Lo que debe quedar

Andrés Alfaro lleva trabajando 25 anos como endlogo en Conchay Toro

bien claro en el envase es que son
asencias naturales para no confundir al
consumidor”, dice.

En este caso del Melvin y las otras
dos ofertas de vinos frurtales, su gra-
duacion llega a cerca de ocho grados
como una forma de responder a lo que
andan buscando los jévenes.

“Esa graduacion se determind por-
que es una oferta para llegar a lajuven-

tud, pero en Chile para que sea vino tie-
ne que ser de 11 grados y por eso estos
productos no se pueden considerar co-
mo un vino de acuerdo a la legisla-
cién”, dice el gerente de marcas masi-
vas zona sur de Concha y Toro.

El Melvin, con las otras dos varieda-
des, estan ya disponibles en formato
de 1,5 litros a un precio de venta suge-
rido de $4.490.
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