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“Chile no estéa tan taquilla en el tema vinos como hace algunos afios”
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en el tema vinos como hace
algunos anos”

Por Carolina Méndez

las 11:00 horas de una manana

de principios de septiembre,

Rafael Urrejola estd en Talagan-

te, Se encuentra en una de las
bodegas centenarias de la Vina Undurra-
ga. Desde ahi dice: “Antes de conversar
contigo, acabo de probar unas sesenta
muestras entre blanco y tinto que tene-
mos acd”.

Pide unos breves minutos, pues estd a
la espera de una llamada importante.
Luego, entusiasmado, cuenta que le aca-
ban de dar una “excelente noticia”: la re-
conocida «Guia de Vinos» liderada por el
experto britanico Alistair Cooper, lo dis
tinguio como el mejor enélogo chileno de
2023, eleccién que el experto inglés hizo
tras catar 568 vinos de 65 vinas chilenas.

—Ha sido un gran afio para usted,
este es el segundo premio que recibe por
su labor como endlogo.

—La verdad es que ha sido muy emo-

El jefe de la Vina
Undurraga fue elegido
recientemente como el
mejor endlogo de vinos
tintos en el International
Wine Challenge 2023,
uno de los concursos mas
prestigiosos del mundo.
“Debiésemos ser mas
unidos como gremio, pero
no lo somos”

cionante y motivante recibirlos. Aunque
mas alld de la satisfaccién personal, a mi
no me cambia mucho la vida estos pre-
mios internacionales. Pero si, ojald, espero
que sirvan para abrirle los ojos al mundo;
para mostrar que en Chile tenemos muy
buenos vinos.

Enélogo de la UC, Urrejola es desde
2013 el lider de toda la operacion vitivini-
cola de la Vina Undurraga. De hecho, es
conocido en la industria como un cazador
de terroirs (terruios); etiqueta que no le
agrada mucho, porque la considera un
“poco cursi”. “Mas que cazar lo que hago
es una exploracion de los distintos lugares
de Chile. Esa suerte de caceria la hacemos
en equipo”. Su buen ojo lo llevé a que Un-
durraga le confiara hace quince anos desa-
rrollar su linea “T.H” (Terroir Hunter).
“Querian renovarse con vinos que recogie-
ran el sentido del terruiio, del lugar”, expli-
ca.

Fue con estos vinos premium que se
presento en la 39 version del concurso «In-

ternacional Wine Challenge», donde ob-
tuvo la distincién al “Winemaker of the
Year” 2023 (antes habia sido nominado
para este concurso en 2014 y 2022). En la
competencia, donde se cataron a ciegas
mas de siete mil de vinos de 52 paises, fue
el tinico chileno y americano incluido en
la categoria “Red Winemaker”.

—La experiencia de un endlogo es
crucial para crear buenos vinos, pero
también puede haber malos resultados.

—No sé si el éxito o el fracaso de una
vina depende del enélogo. Aunque si es
una parte importante, porque es quien se
responsabiliza de llegar con un producto
competitivo. Esto para que la posta la to-
me el encargado comercial. Esa persona si
que se juega el pellejo, porque debe salir a
vender el vino. Pero salir con algo bueno
al mercado es bien distinto.

—Su trabajo no debe ser fécil, la in-
dustria vitivinicola vive entre premios y
puntajes.

—Si, quizés es demasiado. Amigos
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mios me dicen: “A mi después de la uni-
versidad ya no me pusieron mds notas y a
ti te califican todos los afnos”. Pero eso es
parte de laindustria conlo buenoy loma-
lo que trae. Y ayuda, porque por ejemplo
de repente hay gente que afuera no cono-
ce una vina, pero cuando ve que tiene al-
tos puntajes, piensa: “Debe ser buena”.

—Siendo uno de los mejores endlo-
gos del mundo, ;c6mo describiria un vi-
no premium?

—Como un vino competitivo y que
mas alla de su cepa tiene que hablar mu-
cho de sus origenes. Que sea reconocible
por ser de una zona determinada de Chile.
No tiene por qué ser caro. Para mi puede
haber un vino premium interesante desde
las siete u ocho lucas en adelante. Y que
ojald tenga poco o nada de maquillaje, eso
en cuanto a lo que llamamos las maderas
y los azucares que se usan en los vinos
mas comunes.

“Ahora esta bien frenado, hay
poca vina y proyecto nuevo”

“Es divertido porque en mi anuario
del Saint George's salfa: ‘Que te vaya bien
en el tema de las vifias'. Pero en esa época
no sabia qué iba a estudiar; quizas fue
porque a alguien le comenté lo de la eno-
logia”, apunta Urrejola.

Su padre, ingeniero agronomo, en los
noventa estaba a cargo de los frutales que
tenia la Vina Santa Rita. Y como trabajaba
los sabados, Urrejola aprovechaba su
tiempo con €l acompainandolo en sus la-
bores. Eso fue entre sus 10 y 14 anos. “Co-
mo mi papa iba a ver la fruta yo iba a sape-
ar. Me acuerdo del olor a bodega antigua,
de esas piezas en la oscuridad, de esa suer-
te de misterio del subterraneo de las cavas.
No sé si nacio ahi la cosa mia por el vino”.

Igualmente, en su casa de Vitacura, su
pap4 lo hacia empaparse (literalmente)
del tema. “Me decia que probara unos
sorbos para desarrollar buena cabeza. Eso
se usaba en esos tiempos, hoy seria im-
pensado”, rie.

Para su préctica profesional, Urrejola
se fue a Santa Inés (cerca de Santa Bérba-
ra, en Estados Unidos). “Era una zona
nueva de Chardonnay. Alli aprendi de ce-
pas que en Chile no se conocfan. Después,
cuando llegué de vuelta parti haciendo vi-
nos de climas frios y desarrollé los prime-
ros blancos de la Vina Leyda”, relata.

Con tres hijos (entre 15 y 9 afos), a su
senora, Macarena, también endloga, la
conocid en una degustacion de vinos en
Casa Blanca. En esos afios Urrejola era je-
fe de la Vina Leyda donde hizo aplaudidas
variedades de Pinot Noir, Sauvignon
Blanc y Chardonnay.

Cuenta que hace dos anos junto a su
mujer hacen “Fuga”, un vino mezcla de
Cabernet Franc con Merlot ($22.000).
“Elaboramos mil botellas al ano. Es un vi-
no de garage. Se lo vendemos a los ami-
gosy a algunos restaurantes. Es como pa-
ra entretenerse. Es hecho de forma arte-
sanal, a una escala enana. Hasta las eti-
quetas las hacemos a mano y son todas
distintas. Es un vino sin madera. Donde
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se siente mucho el lugar, es un vino de
Pirque muy frutal y fresco”, describe.

—Como matrimonio de endlogos,
sdegustan vinos mas bien desde la parte
técnica?

—No, es totalmente desde el placer.
Cuando abrimos vinos no andamos anali-
zandolos, tratamos de disfrutar. Solo
cuando me llevo, de repente, alguno a la
casa para tomar decisiones le pregunto a
la Maca su opinién como endloga.

El endlogo indica que en la década
del 2000 hubo mucho desarrollo de vifias
nuevas, mas chicas, de estilo boutique,
Pero que eso duré unos doce afios y des-
pués se detuvo. “Hace unos ocho anos
empez6 a bajar la expansion. Ahora esta
bien frenado, hay poca vina y proyecto
nuevo. Hoy existe mas una consolidacion
de vinas de marca”. Y anade: “Chile no es-
td tan taquilla en el tema vinos como hace
algunos afnos. Ahora han aparecido vinos
de Grecia, de Hungria. De origenes exdti-
cos. Son stper distintos, pero son buenos
y baratos. Y te van quitando espacios.
Ademas, hay paises que se han renovado
mds como Italia y Espaiia. Lo que hace
mads dura la competencia”.

“Chile tiene el estigma de ser
fabricante de vinos basicos”

Urrejola plantea que “los vinos mas
comunes son de distintas cepas y da un
poco lo mismo el lugar de ddnde provie-
nen. En Chile se lo van a tomar igual, pero
cuando sales a venderlo afuera te pregun-
tan: “;Pero qué diferencia tiene este vino
con el que yo compro a diez délares? La
respuesta es que no es vino de un lugar
determinado. Por ejemplo, los del viejo
mundo tienen un sentido de territoriali-
dad. No hay un vino francés, hay de Bur-
deos, de Borgona, del sur de Francia. En
este pafs para poder competir y llegar a
esos mercados hemos tenido que ir espe-
cializindonos en como hacer vinos de zo-
nas”.

—El vino “Frontera” de Concha y
Toro, de bajo precio, es uno de los mas
vendidos en Estados Unidos.

—Asi es. Como pafs vendemos por
precio, distribucion, vollimenes y por ca-
pacidad de llegar a muchos puntos como
tiene Concha y Toro. Es ahi donde Chile
ha sido bastante fuerte. Esto por nuestras
condiciones naturales de produccién con
mas bajos costos que otros paises. Dicho
es0, nos ganamos un lugar importante en
los 80 y los 90 como abastecedores de vino
bésico. Pero nos ha costado mucho salir
de ahi.

—3Y por qué cuesta tanto llegar al
extranjero con vinos mds caros?

—Uno, porque la competencia es
mucho mayor. Mientras van subiendo el
precio, salen vinos de Francia, Italia, Nue-
va Zelandia, Hungria o de Estados Uni-
dos, que son muy buenos y apetecidos por
el mercado. Esa imagen de que el vino
chileno es barato y siempre esta en oferta,
hace que nos cueste convencer a alguien
que estd afuera de que se luzca en una co-
mida con un vino chileno premium. Pre-

Para mi puede
haber un vino
premium
interesante
desde las siete
u ocho lucas en
adelante”.

En algun
minuto se
penso que el
Carmenere
podia ser la
bandera
diferenciadora
de Chile, pero
la verdad es
que no ha
trascendido
mucho”.
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fieren otros pafses. En los mismos restau-
rantes del exterior sus cartas son princi-
palmente de vinos no chilenos. Cuesta
que nos reconozcan como productores de
vino fine. Chile tiene el estigma de ser fa-
bricante de vinos bésicos.

—;Cudnto tenemos para crecer en
vinos premium afuera?

—Es un tema bien dificil, porque la
competencia estd bien dura. El vino chile-
no en los mercados mds importantes no
estd muy bombeante. Hoy no hay mucho
espacio y el desafio es volver a credrselo.
Volver a llamar la atencidn de los criticos,
y de los tomadores de decisiones. Eso lle-
va esfuerzo y mucho tiempo.

—El gerente general de la Vifia Un-
durraga, Andrés Izquierdo, dijo que la
industria chilena del vino estd pasando
por un ito de bajas v

—S8i, ahora hay una baja en las ventas
que es stiper considerable. No es que la
gente esté tomando menos vino, sino que
ha subido la tasa de interés en todo el
mundo. Todos estan cuidando la plata.
Antes, cuando las tasas estaban bajas, era
practicamente gratis tener el vino guarda-
do, pero ahora no. Hay mucha junta de
stock y los gallos te piden menos. Eso ha
pegado un frenazo mds o menos.

—iEntonces no serd bueno frenar
un poco el proceso creativo para mante-
ner el stock?

—Es una pregunta complicada. Yo
creo que hay que seguir siendo dinamicos
yhay queir viendo como se mueve el mer-
cado. Hay espacio para nuevas varieda-
des. Chile tiene la suerte de que es stper
libre para hacer vinos. Podemos mezclar
cepas y origenes. Tenemos muchas me-
nos restricciones que otros paises. Enton-
ces debiésemos ser mas unidos como gre-
mio, pero no lo somos como las industrias
vitivinicolas de otros paises.

—3Por qué?

—A Chile le cuesta mucho ponerse de
acuerdo, porque cada vina vela por lo su-
yo. El vino chileno como imagen pais
siempre ha faltado y sigue faltando. Dar a
conocer la calidad de vinos que tenemos y
su diversidad es el desafio que tienen to-
das las entidades como ProChile y Wines
of Chile, pero no trasciende, no logra dar
efecto. No tengo la respuesta, porque es
medio frustrante. Esto lo hablamos inclu-
so con clientes europeos. Ellos te dicen:
“El vino chileno es stper bueno, pero la
gente sigue teniendo la imagen de que es
bueno, bonito y barato”.

—En Chile el Carmenere también es
considerada una cepa insigne, Incluso
nuestro pais se destaca como uno de los
productores mds importantes de vinos
premium Carmenere.

—En algiin minuto se pensé que el
Carmenere podia ser la bandera diferen-
ciadora de Chile, pero la verdad es que es
una cepa que no ha trascendido mucho.
Creo que la imagen de nuestro pais sigue
siendo el Cabernet Sauvignon, por mucho
que muchos quieran que sea el Carmene-
re. Si uno hace una encuesta afuera, la
mayoria de la gente lo identifica asf.
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