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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamano 11.

Sobre la informacion presentada en el informe:

>
>

Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informaciéon en exceso, sino solo aquella informacién que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar repeticiones
entre ellas.

Debe estar directamente vinculada a la informacién presentada en el informe
financiero y ser totalmente consistente con ella.

Sobre los anexos del informe:

>

>

>

Deben incluir toda la informacién que complemente y/o respalde la informacién
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

Se deben incluir materiales de difusién, como diapositivas, publicaciones, manuales,
folletos, fichas técnicas, entre otros.

También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacién

Sobre la presentaciéon a FIA del informe:

>

>

Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

La fecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del informe
generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 2 por mil del ultimo
aporte cancelado.

Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Comercial Milanese y Cia. Ltda.

Nombre(s) Asociado(s):

Coordinador del Proyecto:

Gloria Lillo Ortiz

Regiones de ejecucion:

Bio Bio

Fecha de inicio iniciativa:

1 de Agosto 2014

Fecha término Iniciativa:

31 de Marzo 2016

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Monto ($)

Aportes FIA del proyecto

1. Aportes entregados

Primer aporte

Segundo aporte

Tercer aporte

n aportes

2. Total de aportes FIA entregados (suma N°1)

3. Total de aportes FIA gastados

4. Saldo real disponible (N°2 — N°3) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de aportes
gastados

Contraparte Pecuniario

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) Pecuniario
de aportes Contraparte No Pecuniario
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2.1 Saldo real disponible en el proyecto
Indique si el saldo real disponible, sefialado en el cuadro anterior, es igual al saldo en el
Sistema de Declaracion de Gastos en Linea (SDGL):

Sl X
NO

2.2 Diferencia entre el saldo real disponible y lo ingresado en el SDGL
En el caso de que existan diferencias, explique las razones.

3. RESUMEN DEL PERIODO

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

Las principales actividades realizadas en este periodo de ejecuciéon del proyecto
corresponden a:

Finalizacion de compra de equipos

Los ultimos equipos son el concentrador y el dehuellador.

Dado el cambio originado en el proceso de elaboraciéon por logar un producto de éptima
calidad se debi6 incorporar nuevos equipos al proyecto, la no existencia a nivel nacional
de estos y el alto valor de importacion nos vimos en la necesidad de solicitar a
maestranzas locales especializadas en acero inoxidable que confeccionaran estos.
Debido a lo sofisticado de estos equipos las maestranzas han presentado u retraso en la
entrega, actualmente estan en la etapa de calibracion.

Bebida fermentada de arandanos:

» Fermentacion en botellas en posicion horizontal por 40 dias

» Chequeo pH, Acidez Total (g/L Ac. Sulfurico), Acidez Volatil (g/L Ac. Acético,
Sulfuroso Libre (ppm) y Alcohol (%)

» Proceso Arrastre de borras al gollete de las botellas: botellas ubicadas en
pupitres en forma invertida para el arrastre de las borras finas al gollete de la
botella, ademas de movimientos rotatorios semanales (40 dias).

» Degustacion de producto para definir el licor de expedicion y establecer el
contenido final de dulzor en el producto

Sequndo ensayo Arandanos
Segundo ensayo, se utilizaron 1200 Kg de arandanos congelados.
» Seleccion: los frutos fueron seleccionados manualmente eliminando hojas vy
bayas verdes.
» Descongelacion de los frutos a temperatura de refrigeracion.
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Molienda: se utilizé una moledora manual

Extraccion de jugo: extraccion enzimatica

Floculacién: separacion de orujos y mostos

Fermentacion: incorporacion de levaduras al mosto de arandanos
Chequeo de de pH, °Brix, densidad, acidez y alcohol

Clarificacion del vino base de Arandanos

Almacenamiento a granel

YVVVVYYVYVYVY

Vinos espumantes:

Clarificacion de vinos bases (4 vinos base) (Bentonita) (7 dias)

Chequeo pH, Acidez Total (g/L Ac. Sulfurico), Acidez Volatil (g/L Ac. Acético,
Sulfuroso Libre (ppm) y Alcohol (%)

Mezclas de vinos bases:

Chardonnay & Moscatel Rosada

Chardonnay & Pais

Chardonnay & Moscatel de Alejandria

Pais

Moscatel de Alejandria & Moscatel Rasada

Proceso de toma de espuma — adicion de mosto concentrado, levaduras
envasado y proceso de segunda fermentacion en botella, reposo en posicién
horizontal (40 dias)

Analisis final del Producto

VVVVVVVYVY VY

Una vez realizado la etapa final del proceso fermentativo, arrastre de borras y deshuelle,
se enviaran muestras al INTA y Laboratorio Central del SAG para su analisis final y
validacion técnica.

Primer ensayo Ponche de Arandanos

» Mezcla de vinos base de clarificados de arandanos (Arandanos Congelados) y
vino base cepa Pais.

» Proceso de toma de espuma — adicion de mosto concentrado, levaduras

» Envasado y proceso de segunda fermentacion en botella, reposo en posicion
horizontal (40 dias)

Analisis final del Producto

Una vez realizado la etapa final del proceso fermentativo, arrastre de borras y deshuelle,
se enviaran muestras al INTA y Laboratorio Central del SAG para su analisis final y
validacién técnica.

Diseino de nombre y etiqueta de los productos

Se definieron los nombres y disefios de todos los productos en proceso, se enviaron al
SAG para ser corregidas. Los nombre definitivos son los siguientes:

Productos | __Nombre | Significado Mapudungun |
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1. Bebida Fermentada de Arandanos | Kallfu Azul

2. Ponche de Arandanos Pewma Suefio

3. Espumantes (5 Variedades) Altue Terrufio Amado

4. Vinagre Vinagre de -
Arandanos

Participacion en reuniones y seminarios de ProChile y el Gobierno Regional para una
posible comercializacion de los productos con China.

Seminario: “Seminario Regional Agroalimentario: Estrategias para la Innovacién y
Desarrollo Sustentable”, donde se hablé con el Presidente de la Asociacion Gremial
de Empresarios Chinos en Chile, Sr. Hexing Wang, quien solicito muestras para un
posible comprador.

Reunion: Gobierno Regional organizé Reuniéon con Delegacion China proveniente
del Wuhan, para intercambio comercial. Donde se hablé con el director del comité de
Administracién y Comercio de la cuidad de Wuhan, el Sr. Zhang Lin, quien se mostrd
muy interesado en que comercial Milanese integre la delegacién de Empresarios de la
Regién del Biobio que visitaran en noviembre del 2015 Feria empresarial que se llevara
a cabo en dicha ciudad.

Reunién pendiente con el Gerente Agricola de la Empresa Exportadora y Productora de
Arandanos CarSol Fruit, Sr. Osvaldo Godoy Quiroz, quien esta interesado en comprar
nuestro producto Kallfu y destinarlo como regalo institucional para sus clientes en el
mundo.

Por otra parte, el Sr. Cristian Pavés Carcamo representante regional Nuble de ProChile
nos orienté mandandonos un estudio de mercado del vino embotellado en R. P. China, el
cual nos dio las directrices para la modificacién de las etiquetas para poder preparar y
llevar muestras a China.

4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Elaborar una bebida alcohodlica carbonatada a base de los azucares fermentables
del arandano para su comercializacion, utilizando el fruto no exportable

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

1. Priorizar a los productores de arandanos de la regién del Biobio y seleccionar a

aquéllos que ofrezcan una materia prima de segunda categoria que cumpla con
caracteristicas fisico-quimicas, necesarios para el desarrollo del producto y con los
cuales se pueda establecer un encadenamiento productivo.

2. Desarrollar y estandarizar una metodologia para la carbonatacion del espumante de
arandano con caracteristicas organolépticas y, funcionales 6ptimo, requerido para su
comercializacion.

3. Definir protocolos de envasado cumpliendo normas de comercializacion nacional.

4. Desarrollar estrategia comercial para abordar el mercado nacional, considerando el perfil
del cliente que consume espumante elaborado a partir de la uva, validando el prototipo
técnica y comercialmente.

51. Porcentaje de Avance
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El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.
e % de
OE Descripcion del OE avance a
la fecha

Priorizar a los productores de arandanos de la regién del Biobio y
seleccionar a aquéllos que ofrezcan una materia prima de segunda

1 categoria que cumpla con caracteristicas fisico-quimicas, necesarios para | 100%
el desarrollo del producto y con los cuales se pueda establecer un
encadenamiento productivo.
Desarrollar y estandarizar una metodologia para la carbonataciéon del

2 espumante de arandano con caracteristicas organolépticas y funcionales | 90%
optimo, requerido para su comercializacion.

3 Definir protocolos de envasado cumpliendo normas de comercializaciéon 90%
nacional.
Desarrollar estrategia comercial para abordar el mercado nacional,

4 considerando el perfil del cliente que consume espumante elaborado a | 40%

partir de la uva, validando el prototipo técnica y comercialmente.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

6.1. Cuantificacion del avance de los RE a la fecha
Indicador de Resultados (IR) % de
Estado avance
NE LY eshegiide Nombre del | Férmula de el mgit:ad%? Pechs tho la
OE | RE | Esperado (RE) S s del (situacion alcance | fecha
2 o indicador meta
final)
1 1.1 | Productores Productores | Numero de |0 >3 Mes 4 100%
seleccionados productores
y seleccionados y
comprometidos comprometidos

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Resultado 100% logrado, ademas se generaron alianzas de compra de Arandanos con las
caracteristicas deseadas para la siguiente temporada.

Ademas, el Gerente Agricola de la Empresa Exportadora y Productora de Arandanos CarSol
Fruit, Sr. Osvaldo Godoy Quiroz, esta interesado en comprar nuestro producto Kallfu y
destinarlo como regalo institucional para sus clientes en el mundo. Dado que ha seguido muy
de cerca el desarrollo de este proyecto.

Indicador de Resultados (IR) % de
Estado Mot del avance
N° | N° | Resultad e
OE | RE Essgr:dg (RE) gl;mbre B 33%“ indicador Z::gr:wace b
e célculo b (situacion fecha
indicador indicador final) meta
1 1.2 | Adquirir materia | Compra | Precio <1 >1 Mes 5 80%
prima de segunda productor
categoria de la local/ precio
region exportadoras

Descripcion y justificacién del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se compro6 3500 Kg de arandanos variedad Birillita y 3700 Kg de uva variedades Chardonnay,
Moscatel de Alejandria rosada y blanca y uva pais.

Se solicito prérroga para realizar un nuevo ensayo con fruta fresca en noviembre 2015 ya que
por el retraso de inicio del proyecto no pudimos ensayar con mas variedades de arandanos.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
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Indicador de Resultados (IR)

% de

Estado avance
N° N° | Resultado Nombre Férmula actual i“rlmlc?itsa dgfl Fecha |a Ia
OE | RE | Esperado (RE) del : del aeie - Laleanc ' facha
iRy de calculo | . ~. (situacion
indicador indicador e meta
final)
2 2.1 | Definir el proceso | Proceso Muestras | 0 >0 Mes 7 | 90%
optimo de envasas/
elaboracion a Muestras
escala piloto, aprobada
revalidacion  del S.
producto.

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Hasta la fecha se estan desarrollando 7 productos a partir de la idea principal del proyecto.
La bebida fermentada de arandano esta en etapa final de desarrollo, faltando solo el proceso
de Deguelle y posteriormente sera enviada a analizar para su validacién técnica.

El resto de los productos desarrollados tienen un avance del 70%.

Cabe destacar que se han obtenido resultados muy satisfactorios a la fecha, asi lo pudo
comprobar nuestra Ejecutiva del proyecto, Srta. Loreto Burgos en su ultima visita.

Documentacién de respaldo (indique en que n® de anexo se encuentra)

Indicador de Resultados (IR) % de
N° | N° | Resultado Esperado | Nombre | Formula | EStedo | Meta del | g, ) avance
OE | RE RE actual del | indicador a la
(RE) del de - dicad Lo Falcance
indicador | caloulo | INdicador f(_sntt:;acnon meta | fecha
ina
2 2.2 | Metodologia de
espumante de | Carbonat | Voluime | O 1 Mes 7 90%
calidad optima | acion del | nes de
carbonatacién para | producto CO,
obtencion del

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

En la busqueda de elaborar un producto de alta calidad desistimos de este proceso ya que el
CO, en los vinos tinto no se logra mantenerse por mucho tiempo una vez puesto en copa. Se
opt6 por el proceso Champenoir, el que consiste en realizar una segunda fermentaciéon en
botella, lleva mucho mas tiempo su elaboracién pero se logra un producto de alta calidad.

El proceso Champenoir, nos has permitido obtener burbujas constantes, perladas y buena
formaciéon de corona en copa. Esta es unas de las caracteristicas fundamentales que
esperabamos obtener en nuestro producto final, lo que no se habria logrado
satisfactoriamente al usar la metodologia de inyeccién de gas al envasar.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo 1. Fotos resultado Espuma
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Indicador de Resultados (IR)

Estado Meta del % de
N° | N° Resultado Nombre Formula | actual ot Fecha avance
OE | RE Esperado (RE) del de del (sittacion alcance | 4 la
indicador calculo indicador final) meta feoh
3 3.1 Determinar la | Durabilidad 0
vida util del Tiempo | O >6 Mes 9
producto meses
Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.
No corresponde al periodo
Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Indicador de Resultados (IR) % de
Estado avance
N2 NS Resultado Nombre | Férmula | actual ms;:a d?;;l Fecha a la
OE | RE Esperado (RE) del de del e alcance | fecha
indicador | calculo indicador meta
final)
3 3.2 Definir envase del | Formato 90%
producto en cuanto | de N° 0 >1 Mes 8
a disefio y | envases | formatos
materialidad

Descripcion y justificacién del avance de los resultados esperados a la fecha.

Este objetivo esta desarrollado casi su totalidad, en el anexo 3 se muestra los disefios
definitivos a la fecha, solo resta validar el grado alcohdlico y aporte de antioxidantes, que se
hara al finalizar el proceso.

Documentacién de respaldo (indique en que n® de anexo se encuentra)

Anexo 2. Disefio de nombre, etiquetas, contra etiquetas, logos actualizados

Indicador de Resultados (IR) % de
Estado avance
N2 N® Resultado Nombre : actual Me_ta = Fecha | g la
OFE | RE Esperado (RE) del Férmula del lndlcad_or Aleanos
bt decalculo |. . (situacion fecha
indicador indicador meta
final)
3 3.3 Obtencion Resolucién | N°
resolucion Sanitaria Resolucién | 0 1 Mes 9 60%
Sanitaria

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se realizé los tramites correspondientes de inscripcién en los registros del SAG, de la Planta
Piloto de Comercial Milanese y Cia Ltda. para Elaboracion, Envasado y Comercializacion de
Bebidas Alcohdlicas.
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También se enviaron las etiquetas al SAG para su correccion.
Se tramitando los documentos para presentarlos en la SEREMI de Salud de Nuble para la
obtencién de la Resolucién Sanitaria.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Indicador de Resultados (IR) % de
Estado Meta: del avance
NS AN Resultado Nombre Férmula | actual indicador Fecha a la
OE \RE Esperado (RE) del de del (situacion alcance | fecha
indicador | calculo indicador meta
final)
4 4.1 Definir estrategia | Desarrollo
de marketing, | de N° 0 1 Mes 8
promgcic’m y Estrategia estudios 10%
difusion Marketing,
promocion
y difusién

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se esta iniciando la busqueda de informacién para el perfilamiento de clientes y definiendo
formato de encuesta para clientes potenciales.

Una vez terminados los productos se avanzara en esta etapa, pero ya se estan realizando
conversaciones con posibles compradores que se mencionan a continuacion:

- Presidente de la Asociaciéon Gremial de Empresarios Chinos en Chile, Sr. Hexing
Wang, quien solicito muestras para un posible comprador.

- Director del comité de Administracion y Comercio de la cuidad de Wuhan, el Sr.
Zhang Lin, quien se mostr6 muy interesado en que comercial Milanese integre la
delegaciéon de Empresarios de la Regién del Biobio que visitaran en noviembre del
2015 Feria empresarial que se llevara a cabo en dicha ciudad.

- Gerente Agricola de la Empresa Exportadora y Productora de Arandanos CarSol
Fruit, Sr. Osvaldo Godoy Quiroz, quien esta interesado en comprar nuestro producto
Kallfu y destinarlo como regalo institucional para sus clientes en el mundo.

También se han realizado algunas acciones de difusion:
- Se confeccioné una carpeta corporativa, donde se describen en espariol e inglés los

productos desarrollados en este proyecto para difundirlo entre nuestros posibles
clientes.

- Difusién radial local de nuestros productos.

- Confeccion de gigantografias para promocionar en carretera y frontis de la planta los
productos.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo 3. Carpeta Corporativa
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Indicador de Resultados (IR)

% de

Estado Meta del avance
NS RN Resultado Nombre Fé d actual indicad Fecha a la
OE | RE Esperado (RE) del S akES e Nacacor | aicance fecha
indicador calculo indicador (Situacion meta
final)

4 4.2 Interaccion  con | Mercado

potenciales Cartas de | O 3 Mes 10 | 30%

clientes interesados

Nacionales

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Gerente Agricola de la Empresa Exportadora y Productora de Arandanos CarSol
Fruit, Sr. Osvaldo Godoy Quiroz, quien esta interesado en comprar nuestro producto
Kallfu y destinarlo como regalo institucional para sus clientes en el mundo.
Conversacion con Gerente Comercial del Gran Hotel Isabel Riquelme, Sra. Jimena
Cerda, quien se mostro interesada en incluir nuestros productos dentro de su carta.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Indicador de Resultados (IR) % de
Estado avance
Resultado ; Meta del
(] 0
N N Esperado Noml e del Férmula | actual hdicador Fecha: |'a la
OF. iREe R indicador de ok (situacién | 21°3NC€ | fecha
calculo | indicador meta
final)
4 4.3 Concretar
primera venta | Comercializaciéon | 1° 0 1 Mes12 | O
venta

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

No corresponde al periodo

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS

Especificar los cambios y/o problemas en el desarrollo del proyecto durante el periodo

informado.

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias

(positivas o negativas), para
el cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

de un sistema de
descongelacion y control de
temperatura en fermentacion,
provocé que cambios
organolépticos en vino base
de arandanos.

Lentitud en la | Hasta la fecha, el equipo de | La segunda fermentacion en botella ha
entrega de | desguelle no ha sido | sido mas prolongada de lo esperado,
equipos entregado por el fabricante, | esto no resulta perjudicial para la calidad

ya que se encuentra en la | del producto final.

etapa final de ajustes, porque

econémicamente comprar un

equipo original estaba fuera

de todo presupuesto.
Extension de | Realizacion de mas de un | Se concedi®é 8 meses de extension de
plazo para | ensayo del producto, | plazo.
finalizar el | diversificar la oferta y | Fecha final del proyecto 31 de marzo de
proyecto determinar la vida dutil de | 2016.

estos dentro del periodo del

proyecto
Ensayo con | Dadas las bajas | Una parte del vino base obtenido de los
arandanos temperaturas ambientales en | arandanos congelados se utilizdé para la
Congelados el periodo y la no existencia | obtencién del ponche.

En el caso de la bebida fermentada de
arandano a partir de arandanos
congelados se realizara una segunda
fermentacion en botella con un volumen
menor que nos permita sacar las
conclusiones finales, respecto al uso de
la materia prima congelada.

El resto del vino base se destinara a
elaboracién de vinagre de arandano.

8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO
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Las actividades programadas en el proyecto se presentan a continuacion y destacadas en
amarillo las que corresponden al periodo actual:

Aro 2014 / 2015

N° | N°

OE | RE Actividades Trimestre

Jul-
Sep

Oct-Dic | Ene-Mar | Abr- Jun | JUS€P

1 1 Crear catastro de los X
agricultores de arandanos
de la region del Bio Bio

1 1.1 | Realizar reunion informativa X| X
de la necesidad de materia
prima en las distintas
fechas y estandares de
calidad.

1 1.1 | Coordinar el abastecimiento X | X
a través de una
calendarizacion

1 1.1 | Desarrollar alianzas X|X
estratégicas con
proveedores locales con
requerimientos de calidad
en la recepciéon de materias
primas definidos en comun
acuerdo.

1 1.1 | Definir el volumen a X
requerir de los productores.

1 1.2 | Concretar compras de X
materias primas

2 21 | Compra de equipos e X
instalacion planta piloto

2 2.1 | Pruebas funcionamiento de X
planta piloto (operatividad)

2 | 2.1 | Pruebas de elaboracién del X | X|X
producto bebida espumante

2 2.1 | Realizar analisis de calidad X | X
del producto  logrado B
(Sensorial, microbiolégico y
fisico-quimico)

2 | 2.2 | Monitoreo y registro de X XX
todos los parametros.

2 | 2.2 | Segunda fermentacién en
botella del producto bebida
fermentada

x
x

2 | 2.2 | Lograr producto validado X;

3 3.1 | Mediciéon de duracién del X[ X|X
producto

Informe técnico de avance 3
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Ano 2014 / 2015

Ne Ne° it 2
OE | RE Actividades Trimestre
aan | OctDic | Ene-Mar | Abr-Jun iR

3 | 3.2 | Definir tipo de envase X |

3 | 3.2 | Definir tipo de tapa X

3 | 3.2 | Definir temperatura de X
envasado A

3 | 3.2 | Definir proceso de segunda X
fermentacion ]|

3 3.2 | Pruebas de resistencia del X
envase .

3 | 3.2 | Disefio del envase X[ X|X

3 | 3.2 | Confeccion etiqueta X | X|X

3 | 3.3 | Tramitacién Resolucion X | X
Sanitaria 7 ,

4 | 4.1 | Determinar perfil cliente, XIX[X|X|X|X|X|X X
tamano del mercado vy -t
principales requerimientos
del mismo i

4 | 4.1 | Disefiar plan de marketing, X
promocion y difusion B

4 | 4.1 |Desarrollo de material X
publicitario *

4 | 4.1 | Publicitar el producto en XX
feria o seminario.

4 | 4.2 | Gestionar reuniones con X X|X
potenciales clientes |

4 | 4.2 | Envio de muestras a los X
potenciales clientes
(nacionales y/o
internacionales)

4 | 4.3 | Cerrar negocio con un X
cliente

8.1. Actividades programadas en el plan operativo y realizadas en el periodo del

informe
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e Pruebas de elaboracion del producto bebida espumante

Realizar anélisis de calidad del producto logrado (Sensorial, microbioldgico y
fisico-quimico)

Monitoreo y registro de todos los parametros.

Segunda fermentacion en botella del producto bebida fermentada

Definir proceso de segunda fermentacion

Disefio del envase

Confeccion etiqueta

Tramitacion Resolucion Sanitaria

Determinar perfil cliente, tamafio del mercado y principales requerimientos del
mismo

Disefiar plan de marketing, promocion y difusion

Desarrollo de material publicitario

e Gestionar reuniones con potenciales clientes

8.2. Actividades programadas y no realizadas en el periodo del informe

Lograr producto validado

Medicidén de duracion del producto

Pruebas de resistencia del envase

Disefar plan de marketing, promocién y difusion

Publicitar el producto en feria o seminario.

Envio de muestras a los potenciales clientes (nacionales y/o internacionales)
Cerrar negocio con un cliente

8.3. Actividades programadas para otros periodos y realizadas en el periodo del
informe

No aplica

84. Actividades no programadas y realizadas en el periodo del informe

No aplica
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9. HITOS CRITICOS DEL PERIODO

Documentacion de
respaldo

(indique en que n°
de anexo se

Fecha programada | Cumplimiento

Hitos criticos de cumplimiento (S1/NO)

encuentra)
Prueba organolépticas vy Julio 2015 Anexo 1. Prueba de
formacién burbujas y si Espuma
corona en copa
Proceso de desguelle en Julio 2015 Anexo 4 Foto
productos con segunda No botellas invertidas
fermentacién en botella.
Elaboracion de  bebida Junio 2015 Anexo 5.
fermentada de arandanos %
utilizando materia prima
congelada
Reuniones para realizar Junio - Agosto
exportacion de los 2015 Si
productos

9.1. En caso de hitos criticos no cumplidos en el periodo, explique las razones y
entregue una propuesta de ajuste y solucion en el corto plazo.

El retraso en el proceso de desguelle se debié a la no compra del equipo al fabricante, lo
que implicada una importacion y un costo fuera del presupuesto, por lo tanto se solicitd
la confeccion del equipo a una maestranza local y actualmente esta en la etapa de
ajuste.

Una vez logrado lo anterior, se dara por finalizado el proceso y se enviaran las muestras
a validar técnicamente.

10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si han existido cambios en el entorno que afecten el proyecto en los ambitos
tecnolégico, de mercado, normativo y otros

Hasta el momento no han existido cambios en el entorno que afecten el proyecto
negativamente. Las encuestas realizadas a los agricultores de arandanos han
demostrado una gran aceptabilidad y nos informan que no existe oferta de otras
companias con el mismo propédsito o con algo parecido, solo se ha empezado a muy
baja escala en la zona el proceso de deshidratacion del arandano. Con la empresa
CarSol Fruit, dada su gran extensién en la produccién de arandanos nos han ofrecido
ser también nuestros proveedores de arandanos en la siguiente temporada.
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11. DIFUSION

11.1. Describa las actividades de difusion programadas durante el periodo:

NO

e Documentacién Generada
participantes

Fecha | Lugar Tipo de Actividad

11.2. Describa las actividades de difusion realizadas durante el periodo:

(o]
Fecha | Lugar Tipo de Actividad ) i « | Documentacion Generada*
participantes

*Debe adjuntar en anexos material de difusion generado y listas de participantes
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12. CONCLUSIONES

12.1. ¢Considera que los resultados obtenidos hasta la fecha permitiran alcanzar
el objetivo general del proyecto?

Si bien han existido algunos inconvenientes, que han retrasado el proyecto, estos se han
resuelto de buena forma y se han ido realizando los ajustes correspondientes, es por ello
que consideramos que el proyecto debiese llegar a buen término con la extensién de
plazo solicitada.

Por otra parte, durante el proceso hemos trabajado en forma metodica y profesional para
lograr 6ptima calidad en los productos terminados, que reflejen y representen la actividad
agricola de la zona. De esta manera podemos demostrar que en la regién no solamente
se produce materia prima, sino que también podemos agregar valor a estas y elaborar
productos premium.

Actualmente existe una gran expectacion por el producto, la Srta. Claudia Suazo,
Encargada Regional FIA Region del Biobio ha sido una gran promotora local.

12.2. ;Considera que el objetivo general del proyecto se cumplira en los plazos
establecidos en el plan operativo?

De acuerdo a la acogida favorable a la extension de plazo hasta el 31 de marzo del
2016, creemos que sera posible lograr en su totalidad los objetivos establecidos en el
plan operativo.

12.3. ¢Ha tenido dificultades o inconvenientes en el desarrollo del proyecto?

A pesar del retraso en el inicio del proyecto y los bajos aportes entregados para la
realizacion del mismo, hemos logrado avanzar significativamente procurando Ila
obtencion de un producto de 6ptima calidad y distribuyendo en forma muy cuidadosa los
recursos. Ademas estamos muy agradecidos de la buena disposicion de FIA al
permitirnos diversificar los productos aprovechando la situacion presentada en la region
con productores vifiateros. También muy agradecidos a FIA por nuestra Planta Piloto
que esta muy bien equipada y ha sido motivo de felicitacion por el buen manejo de los
recursos

124. ;Como ha sido el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la
relacion con los asociados, si los hubiere?

El nuevo equipo de trabajo se encuentran afiatados, contentos y conformes con los
logros alcanzados hasta este momento.
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12.5. En relacion a lo trabajado en el periodo informado, ;tiene alguna
recomendacion para el desarrollo futuro del proyecto?

Como recomendacion para realizar un producto de buena calidad con las caracteristicas
organolépticas deseadas, se recomienda no utilizar materias primas congeladas durante
la época mas fria del afo, ya que se dificulta el proceso de descongelado y también
afecta a la temperatura que debe alcanzarse en la etapa de fermentacion.

12.6. Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).
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13. ANEXOS
Realice y enumere una lista de documentos adjuntados como anexos.

Anexo 1 Fotos Resultados Espumantes

Anexo 2 Disefio de Nombre, Etiquetas y Logos Actualizados
Anexo 3 Carpeta Corporativa

Anexo 4 Proceso de Reposo, Segunda Fermentacion
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Anexo 1 Fotos Resultados Espumantes
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Anexo 3 Carpeta Corporativa
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BOX 589, Chillan
www.milanese.cl
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Marcela Gonzalez E
Rectángulo


HISTORIA
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INFRAESTRUCTURA Y CAPACIDAD

Molino de Arroz

Comercial Milanese y Cia. Ltda., cuenta con una planta procesadora y comercializadora de arroz.
La marca utilizada es Dofla Montse, con mas de 20 afies de vigencia. La empresa se caracteriza por
la produccion de arroz nacional, proveniente de la zona de Trapiche, Belén, San Gregorio de
Niquén entre otras localidades de San Carlos.

La planta procesadora de arroz cuenta con romana, secador, seleccionador, dos melinos de capa-
cidad de 750 Kg/h, planta envasadora y bodegas de almacenamiento de materias primas y
producto terminado.

Ademds en su infraestructura posee; oficinas, red eléctrica menofasica y trifdsica (autorizacidn
SEC), instalacion sanitaria de agua potable (certificado de Dotacidn de la Seremi de Salud), 2 pozes
profundos y planta de tratamiento de RILES {Autcrizacion SEIA).

\/)f‘.rfxca(_xoﬂ

ie construida de 4.500 m2 con capacidad de molienda de
la siguiente infraestructura:

Planta de Vinificacion, tiene una superfi
12 millones de Kg de uva contando cor

- Dos pozos de descarga de uvas para camiones.
- Patio cubierto de maquinarias en planta baja.
- 20 cubas cilindricas de hormigdn con capacidad de 40.000 litros cada una.
- 20 cubas cuadradas de hormigdén con capacidad de 40.000 litros cada una.
- Losa de transito superior.
- Bodega a nivel de 1.600 m2.
- Maquinaria para vendimia con una capacidad de 12.000.000 de kilos de uva.
- Instalaciones eléctricas monofdsica y trifdsica con autorizacién SEC, servicios y sistemas de
evacuacion de aguas lluvias de la planta baja.

Bodega de guarda consta de:

- Cuatro naves de guarda de vinos, construidas en hormigén armado y techumbre de fibrocemen-
to, con una rapacrdad de 2.000.000 de litros cada nave.
- Agua potable, servicio de alcantarillado y planta de tratamiento de RILES

Planta piloto:

En la planta piloto se ensayan diferentes productos que estadn proximos a comercializar. Actual-
mente, e encuentra trabajando en los prototipos de una nueva linea de espumantes, bebidas de

frutas fermentadas y ponches de fruta.

La infraestructura es la siguiente:

- Estanque macerador de acero inoxidatle de 5 m3.

- Dos estanques fermentadores de acero inoxidable de 2,5 m3 cada uno.
- Dos estaques de acero inoxidable de 0,3 m32 cada uno.

- Bomba de remontaje.

- Despalilladora.

- Moledora eléctrica.

- Tapadora semiautomatica para tapa corona.

- Tapadora semiautomatica para tapa corcho.

- Sistema para realizar proceso de dehuelle en la segunda fermentacion en botella.

Informe técnico Final
PYT 2013 - 0323

Pag. 29



‘}"Rcl

PRODUCTOS Wi

‘AN"

BEBIDA FERMENTADA DE
ARANDANOS
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CHILE
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PRODUCTOS

VINAGRE

DE ARANDANOS
/\/o con—zL.'ema éL/vLa/v
Rice e mriicrdates

VINAGRE DE ARANDANOS

El vinagre de ardndanos es una excelente opcién como aderezo a sus ensaladas o como alifio en algunos tipos de carnes para ser

asadias al horno o ala parrilla. Tiene un sabor frutal suave y una textura més espesa que concentra su aroma y sabor, ademés entrega

antioxidantes proplos del ardndano. Sus frutos son producidos en la provincia de fuble, que gracias a sus oscilaciones térmicas y
suelos ricos en minerales, aportan al producto final caracteristicas inigualables.
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Anexo 4 Proceso de Reposo, Segunda Fermentacion
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