Vifia Santa Carolina fue fundada en 1875 por don Luis Pereira Cotapos, quien la denominé asi en honor de
esposa, dofa Carolina Ifiguez. Ese mismo afio empez6 la plantacion de los vifiedos con cepas importadas
la regién de Bordeaux, Francia. Hoy vifia Santa Carolina posee vifiedos en las mejores zonas vitivinicolas ¢
pais y posee también cuatro diferentes bodegas de vinificacion que incluyen la bodega principal ubicada en
Santiago y declarada Monumento Nacional por su belleza arquitectdnica y buen estado de conservacion.

Santa Carolina, Ochagavia, Planella, Gran Portén,
Casablanca.

En el Valle de Lontué la vifia Molina, en San
Fernando la vifia Miraflores, y la vifia Santa Rosalen
el Valle del Maipo. También cuenta con vifiedos gn
los Valles de Casablanca y Maule.

Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir,

MARCAS COMERCIALES

UBICACION DE VINEDOS

CEPAS Sauvignon Blanc. Gewdulrztraminer, Chenin Blanc,
Chardonnay.

CONTACTOS Rodrigo de Araya #1431, santiago.

GERENTE GENERAL José Antonio Jiménez.

GERENTE COMERCIAL Rafael Cruzat.

Los vifiedos benditos de esta bodega secular se reparten entre los mejores suelos de Chile, en los que se
arraigarian felizmente viduefios migrados de Francia hace siglo y medio. El vasto como variado catalogo de
esta casa, ofrece desde los sencillos Coupage hasta los sobresalientes reserva que, en volimenes
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considerables, no obstante, y gracias a técnicas en permanente puesta al dia, mantienen una calidad que,
como gana nedfitos adeptos, complace a los mas entendidos paladares.

Para la industria vitivinicola chilena Santa Carolina es mas que un patrimonio. No muchas casas productor:
cuentan en su haber con mas de 125 afios de trabajo y experiencia, amén de mas de una veintena de etiqL
gue van desde los vinos mas sencillos a los mas encumbrados y costosos. Fundada por don Luis Pereira
Cotapos en 1875 a seis kilbmetros de la Plaza de Armas en Santiago, el origen de esta vifia esta entretejid
con el auge de Chile a partir de la llamada Guerra del Pacifico que, por supuesto, no puede desligarse de I
mineria del cobre y el salitre de esos afios.

Pereira importaria al igual que la mayoria de sus pares contemporaneos, viduefios Franceses y contrataria
reputados profesionales de la enologia gala, fundadores de lo que podria considerarse de la nueva
viniviticultura chilena, como Germain Bachelet, Octave y Adhemar Brard para comenzar a trabajar con
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Malbec, Sémillon y, entre otras, el Moscatel. Segun las crénicas el Sr.
Bachelet vendria de la mismisima Borgofia, como vifiador escogido y recomendado, por don Javier Rosale:
en Paris, quien era a la saz6n casi la Unica persona en Europa a la cual pudieran hacerle encargos de
confianza. Bachelet traia a su mujer y a sus hijos. Junto con el vifiador, llegaron innumerables paquetes de
plantas que traian en agua y que después cubrieron con tierra....

De impotente arquitectura, gran parte de sus z6calos y fundaciones esta hecha de adobe, piedra y ladrillo.

Intacta, con enrejados de hierro forjado, sus techos conservan la madera y tejas originales, sus vigas son d
pino oregdn y las paredes de un metro de espesor, permanecen cubiertas del barro primigenio. La bodega

subterranea permite mantener la humedad en el ambiente y una temperatura de 14 grados en invierno y en
verano, ideal para el vino; ademas puede albergar tres mil barricas y conserva aun foudres con capacidad
mil 450 litros en las que se almacena vino fino de calidad.

Empresa familiar hasta 1963, a mediados de la década de los setenta pasa a manos del grupo LarrainCruz
Para 1995 forma parte de Empresas Santa Carolina S.A , negocio que incluye ademas otras tres compainia
ramo de la agroindustria.



Grosso modo, larga como el pais es la historia del vino de Chile. Desde Espafia, la Conquista traeria, por
supuesto, usos modos y costumbres que se imponen en ultramar. Asi, comenzaron a llegar los primeros
viduefios de Europa al Cono Sur y con ellos todo el entramado cultural que de suyo implica el hecho de
trajinar con el vino, asi como la obligacién, dictada por la iglesia, de contar con la sangre de Cristo a la horz
de la celebracién de la eucaristia, hecho que en todo el mundo hizo posible la continuidad de la produccion
viticola, mas alla de guerras intestinas, crisis econémicas o plagas implacables.

Al parecer Francisco de Aguirre fue uno de los primeros en acometer las labores de la vid en el pais austra
segun archivos escudrifiados por expertos, su primera cosecha se da por 1551 en Copiap6. Por su parte Ju
Jufré de Loayza y Montesa, radicado en el Valle del Maipo para 1554, produciria tintos en cantidades
considerables.

Pero, ¢cémo era ese vino?, se interroga Patricio Tapia, el mas célebre conocedor y critico de caldos chilen
de las ultimas generaciones, y se responde: Probablemente muy malo. Las condiciones de vinificacién erar
muy paupérrimas.

Lagares contaminados, vasijas de guarda de materiales no muy adecuados, fermentaciones a temperatura
extremas, con una materia (uvas) pocos cuidadas. Todos esos detalles, deben haber dado vino con una ac
volatil alta (boca y nariz a vinagre) y con aromas y gustos no del todo deseables. Pero tras estos problemas
estaba una fruta crecida en excelentes condiciones climaticas por lo que, en el fondo, si se les prestaba

atencion, esos vinos no eran del todo descartables o, al menos, que resultaran aceptables en una época er
la enologia era una actividad empirica. Esta historia es mas o0 menos la misma hasta mediados del siglo XI
Los investigadores coinciden en que Silvestre Ochagavia, quien trae de Francia los primeros lotes de Merlc
Cabernet Sauvignon y Riesling para sustituir al viduefio criollo pais en Talagante, en el Valle del Maipo.

Cierto 0 no, la realidad es que, a partir de esa fecha, la vid europea que incluye variedades, tales como

Chardonnay, Sauvignon Blanc, Sémillon y Pinot Noir, se extiende por todas las principales zonas vitivinicol:
del angosto pais, divididas generalmente en valles productores mejora la calidad de la fruta y se hace patel
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tanto la vocacion especial de Chile para la produccion de vino fino como sus condiciones climaticas realmel
excepcionales.

Otro hecho relevante es que mientras en Europa las vifias son desoladas por la filoxera (pequefio pulgdn c
un apetito muy parcializado por las raices de las parras), en chile la vifia permanece sana y muchos de los
técnicos y productores del Viejo Continente vuelven su mirada hacia América del sur y la aprecian como un
verdadero e inmenso oasis en el contexto de la mayor crisis vivida por la viticultura mediterranea.

Santa Carolina Pale Harvest

El Unico dulce chileno que puede encontrarse en Venezuela, es producido por vifia Santa Carolina con
viduefios mitad Sauvignon Blanc mitad Sémillon cultivados en fincas de la propiedad localizadas en el Valle
del Maipo Cosecha Tardia, traduce su nombre, Late Harvest: en efecto las bayas son cosechadas cuando
hayan bajo los efectos de la botrytis, llamada: podredumbre noble. Fermentado y afiejado en barricas de ro
francés por ocho meses antes de ser embotellado, este caldo, de color amarillo intenso, derrocha delicados
aromas de miel, frutas secas u naranjas.

Austero es de paladar suave y aterciopelado con sutiles notas de vainilla, coco y caramelo; buena estructur
balanceado de intenso y largo final, se sirve como aperitivo o en ideal compaifiia de quesos aromaticos, foie
gras y algunos postres.
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SANTA CAROLINA RESERVA SAUVIGNON BLANC 2001

Elaborado con uvas 100% Sauvignon Blanc de los vifiedos Santa Rosa del Peral pertenecientes a vifia Sar
Carolina y ubicados en el valle del Maipo. Es fermentado en cubas de acero inoxidable, rico de una frescur:
gue obliga a disfrutarlo de inmediato. Es de intenso color amarillo verdoso. Suave, con aromas que recuerd
citricos y frutas tropicales, este delicioso caldo es excelente como aperitivo, con pescados y mariscos.
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SANTA CAROLINA BARRICA SELECTION SYRAH 1999

Bastion de Vifia Santa Carolina logrado a partir de 90% de viduefio Syrah y un restante Cabernet Sauvigno
cosechados en el Valle del Maule. Fuerte, es fermentado en barriles jévenes de roble francés y envejecido
un afio en cavas subterraneas. Excelente exponente del potencial chileno cuando se habla de Syrah, el cal
de color rojo intenso, y en nariz recuerda las moras, el anis y el chocolate.

Aunqgue todavia joven y algo tanico, es persistente y de final largo y sin duda se redondeara en botella con
algo de paciencia. Recomendable con carnes rojas, caceria y pastas en salsas potentes. Inmejorable relaci
preciocalidad. Distribuye exclusivamente para Venezuela.
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Gracias a ello, la poda para conservar la juventud de la vid y acrecentar la produccion, las herramientas y
maquinarias modernas para trasvasatr, clarificar, filtrar, controlar la temperatura de la fermentacion o medir |
grado de alcohol, son introducidas en chile. Las antiguas vasijas de barro, los odres de cuero y las tinajas
fueron reemplazados por recipientes de nobles maderas. Asi en los primeros cincuenta afios del siglo XX,
crece la industria, haciéndose fuerte y préspera. A partir de 1978 se introduce nueva tecnologia, se incorpo
el acero inoxidable, controles de temperatura computarizados, mejores botellas y mayor preocupacion por |
etiquetas y presentaciones. Todo esto gracias a la llegada de otro espafiol: Miguel Torres, quien, como sus
antecesores, introduce nuevos y revolucionarios cambios. Es de este momento en adelante que el vino en
realmente evoluciona, cambia su estilo y mejora su calidad. Los chilenos por lo general estaban
acostumbrados a beber vinos con poca o nada de fruta, secos, ordinarios, agrestes; de hecho fueron grand
bebedores de agua ardiente (de muy buen pisco para ser mas exactos) antes que de vino. Es asi como, a
comienzos de la década de los noventa, Chile ocupa un buen lugar (hoy se cuenta entre los primeros diez (
mundo) en el mercado internacional y sus vinos ganan medallas y aplausos. El sector exportador de vino e
uno de los mas dinamicos de la economia, la tecnologia entra definitivamente en las bodegas y las casas
productoras se dedican a repensar el negocio, qué viduefio trabajar y dénde cultivarlo, en funcién del mejor
aprovechamiento posible de las condiciones climaticas y edafologicas de terrufios con vocacién innata pare
explotacion de variedades especificas. La imagen del pais en el exterior cambia, y pasa ser considerado ur
las nuevas promesas de la enologia internacional. Por otra parte, el vino chileno es valorado (en ocasiones
encima de California, Australia o Africa del sur), por tener una de las mejores relaciones calidad precio del
mundo, atractiva peculiaridad a la hora de pagar la cuenta o simple y llanamente ir de compras al
supermercado.

Su lugar en el casi inabarcable panorama de la escena enoldgica mundial (solaz para los endfilos que hoy
dia cuentan con cientos de caldos mas 0 menos decorosos por menos de 5 délares la botella) se debe en |
esencial al trabajo constante, riguroso, dedicado y apasionado de agrénomos, endlogos y propietarios de vi
gue, como Miguel Torres, Santa Rita, San Pedro, Valdivieso, Concha y Toro, Errazuriz, Bisquertt, Morandé
Tarapacda, Undurraga, Canepa o Santa Carolina, han contribuido hasta ahora al desarrollo econémico de ur
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pais que, a fuerza de aplicacion, ha difundido el gusto por el vino en nuevos publicos y qué, a estas alturas
gracias a una industria solida y competitiva en los mercados mas exigentes, puede dedicarse a explorar,
investigar y producir vinos, mas en base a las condiciones especiales de determinados suelos, como los de
Macul, Apalta, Puente Alto o el Valle de Casablanca.

Con la idea fija entre ceja y ceja del terror, misterio y realidad de opulentos caldos logrados en Francia,
Alemania, Italia, Espafa o Portugal, el emprendedor pais del sur afana sus esfuerzos con la consecuciéon d
compleja definicion de la hasta hoy escurridiza e inasible identidad de sus caldos. En esta suerte de labor
patria, Santa Carolina destaca por sus logros, celebrados dentro y fuera de las fronteras de Chile.

UNA SANTA DE LOS NUEVOS TIEMPOS

Santa Carolina es responsable hoy en dia del manejo de cerca de dos mil hectareas, de las cuales 700 son
suyas y estan ubicadas en los principales valles vitivinicolas de chile, a saber: Maipo, Casablanca y Rapel,
cual pertenecen las denominaciones, si es que asi puede llamarselas en chile, de Colchagua, Lontué y
Cachapoal. Por si esto fuera poco, mas de mil hectareas son controladas gracias a contratos con pequefos
productores. La casa hace posible en su totalidad la desdefiable cantidad de cerca de treinta millones de lit
de vino por cosecha al afio, vinificado en las plantas de Molina, Miraflores y Santiago. Los caldos producidc
abarcan los mas conocidos viduefios de Europa, como Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Carmenare, P
Noir, Syrah, Sauvignon Blanc, Sémillon, Chardonnay, Chenin Blanc y gewurztraminer. Mas de una veintene
de etiquetas tiene la empresa en su haber, desde los caldos mas modestos como la linea Coupage (vinos t
0 blancos que conciertan dos 0 mas viduefios) y los sencillos pero gratificantes varietales, hasta los mas
complejos Gran Reserva, Reserva de Familia (que incluye el vigoroso Cabernet Sauvignon de gran potenci
para una guarda de unos cuatro afos, y el Chardonnay) o la interesante gama de vinos denominada Barric
Selection, donde descolla un carnoso y aromatico Syrah, el mas representativo e interesante de los vinos
chilenos presentes en el mercado venezolano. Sin duda una casa pionera, Santa Carolina tiene tras si una
historia de logros y esta presente desde hace afios con una enorme produccién de vino en mas de 50 paise
mundo, con rangos de calidad muy altos, tomando en cuenta los 30 millones de litros que se embarcan a
ultramar y se consumen dentro del propio chile. Cuidar del contenido de cada uno de esos frascos, es taree
para nada sencilla, amén de la preocupaciéon y el esfuerzo por producir los mejores vinos siempre desde el
afan comun de los grandes y pequefios viticultores de la tierra de Neruda: dar al fin con la alquimia perfecte
entre hombre y vifia para develar y verter en la copa el misterio del terroir.
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