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Durante la gira técnica se aprendió de forma práctica y demostrativa todo el proceso de vinificación y posterior 
proceso de producción de espumante, en viñas tanto artesanales como ya industriales, por lo cual se pudo dilucidar los 
equipos que hacían falta en la línea de proceso que se estaba implementando para producir el espumante de grosella y 
por otro lado, la capacidad de inversión que sería necesaria para un futuro en caso de aumentar volúmenes de venta . 
El equipamiento que se conoció fue: 

1. Fermentadores plásticos, de acero inoxidable, de fibra de vidrio y de greda, donde se destacó que los 
fermentadores para hacer más natural el proceso están posicionándolos con una inclinación para no afectar la calidad 
final del producto. 

2. Prensas manuales, hidráulicas y de compresión (aire) . Se destacó esta última al ser una prensa que no daña tanto la 
materia prima al primer contacto. 

3. Filtros de capa y bombas para succión y traslado de cuando se quiera aumentar los volúmenes de producción. 

4. Instrumentos varios; Densímetro, afrómetro, laboratorio enológico, encorchadoras, lIenadoras de botella, equipos 
para sanitización de botellas, máquina de degüelle (congeladora de cuello para eliminar el mosto final acumulado en 
las botellas) . 

En cuanto al proceso mismo, se pudo conocer parámetros importantes de considerar al momento de la cosecha de la 
fruta como son los grados brix, forma de recolección (sin deteriorar la fruta), tipos de prensado, aplicación y tipos de 
levaduras, fermentación base, adición de insumas para segunda fermentación (azúcar y levaduras), embotellado, segunda 
fermentación en pupitres (lugar y condiciones necesarias), presentación del producto (etiquetado, merchandasing). 

Por otro lado, se logró interiorizarse con las últimas tendencias del mercado relacionado al rubro, como son la producción de 
vinos naturales, utilización de música en los procesos enológicos (Viñas Inéditas), fermentados de diversos frutos (manzana, 
arándano, frambuesa), que nos abre el abanico de posibilidades de productos con materia prima regional como es el 
calafate, mosqueta, zarzaparrilla, maqui, entre otros. 

6. Indique la factibilidad de implementar en el país la o las soluciones innovadoras encontradas en la gira 

En el caso de la producción de espumante de grosella, se pudo lograr dilucidar los equipamientos que hacían falta y 

conocer los procesos, lo cual por ahora a los niveles de producción que se van a trabajar es totalmente factible incluir 

todo el equipamiento necesario y el proceso de la uva se puede repetir perfectamente para la grosella . Para el caso de 

incorporar otras materias primas también puede ser factible a corto plazo, ya que la línea de proceso es la misma para 

todas. 
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Arturo Viña Viticultor 

Herrera Herrera- y dueño 

Alvarado dela 

viña. 

Juan José Viñas Enólogo 

Ledesma Inéditas y dueño 

dela 

viña. 

8. Indique posibles ideas de proyectos de innovación que surgieron de la realización de la gira 

1. Producción de espumantes y otros fermentados a partir de materias primas regionales, como son el calafate, 

mosqueta, zarzaparrilla, maqui, entre otros. 

9. Resultados obtenidos 

Resultados esperados inicialmente Resultados alcanzados 

Conocer sobre elaboración de 

espumante y vino. 

Conocer y ver en funcionamiento el 

Se logró recopilar información e interiorizarse sobre la producción 

de espumante y vino. 

Se logró conocer todo el equipamiento involucrado en el proceso 
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equipamiento involucrado en la producción 

de espumante y vino. 

Visita a 3 Viñas para conocer procesos de 

producción de espumante y vino 

24/03/2016 Charla de difusión 

de resultados 

desde lo más artesanal hasta una escala más industrial. 

Visita a 5 viñas en total, donde se conocieron los procesos para la 

producción de vino y espumante, además del manejo de los 

huertos de vid. 

Productores hortofrutícolas, 

diversos actores del agro y 

autoridades. 

20 

11. Indique cualquier inconveniente que se haya presentado en el marco de la realización de la gira de 

innovación 

Las actividades se desarrollan correctamente de acuerdo a lo programado, donde se pudo visitar además 3 viñas que 

no estaban consideradas en un principio. El único inconveniente fue, que por temas de fuerza mayor presentadas el 

día del viaje a Santiago, un integrante del grupo de la gira no pudo asistir, por lo cual asistieron sólo 6 personas de las 7 

programadas en un principio. La persona que no pudo asistir fue el Sr. Luis Valdez. 

ANEXOS 

1) Anexo 1: Documentos técnicos recopilados en la gira de innovación 

2) Anexo 2: Material audiovisual recopilado en la gira de innovación 

3) Anexo 3: Lista de participantes de la actividad de difusión, indicando nombre, apellido, 

entidad donde trabaja, teléfono, correo electrónico y dirección. 

4) Anexo 4: Material entregado en las actividades de difusión. 
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