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Espumante Vino del Desierto avanza
en su primera etapa del proyecto
con método Champenoise y
Ancestral 

En Viña Canchones, tras la
realización de la Vendimia de la
temporada, el equipo ha
comenzado a desarrollar el trabajo
de implementación del espumante
a través del método Champenoise
y el “Ancestral” , para
posteriormente en una segunda
etapa comenzar a implementar
tecnología al proceso.
Durante el desarrollo de esta
primera etapa, lo que se busca es
caminar en este aprendizaje
recorriendo cada etapa de la
producción del espumante,
siguiendo también las tendencias
del mundo del vino que
actualmente busca la novedad, en
este caso, el rerornoa las cepas

antiguas y ha surgido hace poco una
moda en los espumantes
denominada Pétillant Naturel (Pet
Nat) que busca retomar esa
experiencia de los primeros
espumantes, con baja intervención,
sabores y aromas nuevos y
originales.
Así, el Vino del Desierto enfrenta
este desafío que nace de un evento
particular, nuestros vinos
comenzaron a expulsar los corchos
y al probarlos resultaron de una
excelente calidad y sabor.
Por ello estamos trabajando en
mejorar el espumante mediante este
método “Ancestral”, con cepas
nativas y procesos mejorados que
permitan obtener un producto
nuevo para la región de Tarapacá,
de manera que los nuevos 
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vitivinicultores puedan contar
con más alternativas que sean
atractivas y comerciales. 
Además, el método
Champenoise será un método
para comparar y poder evaluar
su implementación. Este
método requiere una mano de
obra constante y un tiempo de
maceración y manejos que lo
hacen muy interesante de
realizar por personal
calificado. 
Este desafío ha contado con el
apoyo, nuevamente, del
Gobierno y Consejo Regional
de Tarapacá, de TECK y de
nuestros vitivinicultores que
nos acompañan.


