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I. PLAN DE TRABAJO

lit·, I][tf.itlM·j MlJI U.ii PYT-2009-0295

1. Antecedentes generales

Titulo
EVALUACION TECNICA Y ECONOMICA DE VINO ESPUMANTE A PARTIR DE CEPAS
TRADICIONALES EN LA VII REGION

2. Nombre Ejecutor (Entidad Responsable)

Nombre Giro I actividad RUT Repre5entante (5)
Legal (es)

Christian Lothholz
Strobel

85.980.800-kSociedad Vinicola
Miguel Torres S.A.

Elaboraci6n y

distribuci6n de
bebidas alcoh61icas

Naturaleza PUBLICO PRIVADO
(Marque con una X) __
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3. Identificacion Agentes Asociados

Nombre Giro I actividad RUT Representante
Legal

4. Coordinadores Principal y Alternos

Nombre Formacion/grado Empleador Funcion y
academico responsabilidad dentro

del proyecto
Fernando Enologo Vina MiguelTorres Coordinadorprincipal
Almeda

5. Estructura de financiamiento

$ 62.434.796 28,96%
$143.092.283 66,37%

$ 72.512.731 33,63%

" $ 215.605.014 100%
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5.1 Detalle de Bienes

$ 62.434.796

$ 20.944.000
Dosificadora $ 10.757.600
11 Cubas acero inoxidable $ 23.772.000
Filtro de lacas $ 1.232.757
Giropallet $ 5.728.439
TOTALES

6. Resumen ejecutivo (maximo 1500 caracteres incluyendo espacios)

La presencia de cepas tradicionales tales como Pars en la zona del secane interior de la VII region
es altamente importante. Su cultivo se traspasa a traves de generaciones, encontrandose virias de
esta varied ad con mas de 100 arios. En esta misma situacion se encuentra la cepa Moscatel de
Alejandrra. Ambas cepas presentan menores precios al momenta de su comercializacion segun su
destino tradicional que es el vino.

Las tendencias mundiales indican que la demanda en los principales parses importadores de vinos
espumosos ha ido en aumento, 10 cual puede representar una clara oportunidad de negocio.

FIA ha estimado procedente conocer el potencial de variedades tradicionales de vitis vinrfera para
producir vino espumante de calidad, para 10 cual ha diseriado un programa enfocado a la VII
Region del Maule, especial mente el secane interior, el cual se caracteriza por presentar altas
temperaturas en verano, bajas temperaturas en invierno y escasez de agua de riego, condiciones
que hacen diffcil el desarrollo de otras especies.

Para el alcance de dicho objetivo se ha estimado necesario aunar esfuerzos y realizar acciones de
colaboracion con la Viria Miguel Torres y la Universidad de Talca para la ejecuci6n de un plan de
accion sobre las virias y los productores a fin de de mejorar su sistema productiv~, mejorando
diversos manejos de campo, capacitandolos en diversas areas e incorporando tecnologras de
apoyo.

EI programa propone mejorar continuamente la calidad de cepas tradicionales con el fin de obtener
un producto final de alta calidad y paralelamente dar un mayor valor agregado a la uva del
productor.

Los resultados de la primera etapa de evaluacion permitieron establecer que es posible
tecnicamente obtener un espumante de buena calidad a partir de la cepa Pars, y que las
caracterrsticas organolepticas del producto tienen estrecha relacion con la zona agroclimatica y el
mane'o realizado en el viriedo.
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En esta segunda etapa se espera continuar evaluando caracteristicas de vinos espumantes
obtenidos de cepas tradicionales a partir de diferentes estados de madurez y zonas productivas,
distintos tratamientos enologicos y mezclas con otras cepas.

7. Objetivos de la propuesta

Objetivo general
Evaluar la potencialidad tecnica de producir vino espumante de calidad en la VII Region del Maule

a partir de uvas tradicionales.

provenientes de diferentes zonas agrociimaticas y con diferentes tratamientos enologicos.

N° Objetivos especificos
1 Elaborar vino espumante proveniente de diferentes zonas agroclimaticas y evaluar sus

caracteristicas quimicas y organolepticas.

2 Elaborar y evaluar vino espumante a partir de cepas tradicionales con diferentes

fechas de cosecha.

3 Elaborar y evaluar vino espumante a partir de cepas tradicionales con diferentes

tratamientos enoloQicos.
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8. Metodologia a utilizar (maximo 5000 caracteres incluyendo espacios)

METODOLOGIA

Vinificacion de los ensayos

La Universidad de Talca por medio de su Centro de la vid y el vino muestreara y analizara los

para metros de madurez de cada uva y enviara muestras -con sus respectivos analisis de

madurez- a Miguel Torres, en donde se decidira la fecha de cosecha de cada uva en base a:

• Analisis Sensorial de las bayas: se realizara anal isis sensorial de las bayas por parte de
viria Miguel Torres, como complemento de los anal isis qufmicos. Se utilizara la
metodologfa del ICV de Montpellier (Francia). Este anal isis permitira entregar una
informacion acerca de las aptitudes para la vinificacion y permitira precisar con mayor
exactitud eventuales diferencias de expresion de una misma variedad para distintos porta
injertos

./ Examen gustativo de bayas: i) Pulpa: separacion de la pulpa, dulzor, acidez, sabor
herbaceo, sab~r afrutado; ii) Piel: trituracion, intensidad tanica, acidez, astringencia,
sequedad, herbaceo, frutado y iii) Semillas: color, fragilidad, aroma, intensidad tanica,
astringencia.

• Revisi6n de analisis de madurez: se revisaran los datos de grado Brix, acidez total y pH
enviados por la UTALCA junto con las muestras a degustar.

Una vez decidida y realizada la cosecha por parte de la Universidad de Talca se procede a la

vinificacion de las muestras que consta de las siguientes labores:

o Recepcion y revision de calidad de las uvas: se confirmara la variedad y sanidad
de la fruta recibida manteniendo un registro de posibles problemas (Botritis, Oidio,
otras pudriciones). Ademas se procede a guarda en camara frigorffica durante 24-
4B horas para bajar 10 mas posible la temperatura de la uva.

o Tratamiento en bodega: La muestra sera pesada, luego prensada racimo completo
(en el caso de la uva pafs), prensada despalillada (en el caso de la uva moscatel y
pafs para rosado). EI mosto obtenido del prensado sera analizado en laboratorio,
donde se miden los siguientes parametros: Alcohol probable, acidez total, pH,
fndice de polifenoles totales, NTU, sulfuroso libre y total.

o Clarificacion: el mosto obtenido debera decantarse por frfo y c If! yuda de ag tes
clarificantes 5 a 7 dfas a BOC . se corre ira el nivel de turbid z a 90 a 110 NTU.

6
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• Acidez total
• Acidez volatil
• pH
• Grado alcoholico
• Sulfuroso libre y total
• Materias reductoras

o Correcciones: de ser necesario para tener una fermentacion exitosa se haran las
siguientes correcciones, S02, Acidez Total y Nitrogeno.

o Fermentacion: cada contenedor de fermentacion se lIenara al 90-95 % de su
capacidad y se sembrara con levadura. EI control de la fermentacion (Densidad y
Temperatura) se realizara 3 veces al dia (8°°, 12°° Y 20°° hrs.). Los rangos de
temperaturas de fermentacion seran: 12°C a 16°C.

o Termino de fermentacion: Se da por terminada cuando el vino alcanza menos de
2gr/L de azucares reductores.

• Ana/isis de los vinas: Una vez terminados los vinos se someten nuevamente a los
siguientes anal isis:

• Ana/isis Sensorial: La evaluacion sensorial se realizara por medio de un panel
conformado por cuatro enologos de la vina. EI panel evaluara los vinos en cuanto a sus
caracteristicas visuales, aromaticas y gustativas. Para cada evaluacion se utilizara la ficha
de degustacion confeccionada por la ACE (Asociacion Catalana de Enologos).

Tambie!n se realizaran tests de estabilidad proteica para decidir los clarificantes a usar y tam bien
de realizara la estabilizacion tartarica por medio de frio de manera estatica.

Una vez que el laboratorio constate las estabilidades de los vinos base, se procede a la filtracion
por placas para abrillantar y eliminar todos los elementos en suspension presentes en el vino.

Luego se realiza el tiraje que es basicamente la adicion de levadura y azucar al vino base para
realizar la segunda fermentacion en botella, etapa durante la cual se controlan dos veces a la
semana la presion, el azucar reductor y el NTU de cada referencia.

Una vez terminada la segunda fermentacion, las botellas quedan en reposo de manera horizontal
para su crianza sobre lias, 10 que Ie aportara al vino complejidad en nariz y boca. Durante esta
etapa se haran degustaciones semanales para determinar el tiempo optimo de crianza.

Luego, una vez determinado el tiempo de crianza se realiza el removido, que consiste en lIevar
las lias desde el fonda de la botella hasta el cuello de esta, por medio de movimientos realizados
por una maquina lIamada giropallet. Este proceso dura aproximadamente un mes y medio.

roceso en el ue se eliminan las lias, se corri e el

7
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azucar final y se la corcha definitivamente

Se realizaran los siguientes experimentos:

Pruebas de los vinos espumantes elaborados en 2008 con diferentes niveles de azucar al
terminar con licor de expedici6n.

Tratamientos: Brut, semi seco, seco y dulce

Elaborar espumante rosado durante dos temporadas mas (2008/2009 y 2009/2010)

Tratamientos: Dos fechas de madurez

Responsable: Miguel Torres se encarga de la elaboraci6n del espumante.

Realizar ensayos con la varied ad Moscatel. Temporada 2008/2009

Tratamientos: Un sitio con 2 fechas de cosecha

Responsable: Miguel Torres elabora el espumante de moscatel.

Combinar vino pars + pinot. Temporada 2008/2009.

- Combinar 85% pinot + 15 % pars

- combinar 75% pinot + 25% pars

- otras opciones

Responsable: Viria Miguel Torres

Tratamientos:

Espumante de uva pars con diferente grado de madurez de uva

Tratamientos: 1 sitio en San Javier hacia la costa (Santa Rosa). Ademas, se

consideraran 3 fechas de cosecha por cad a sitio. Uva Pars.

Responsable: Viria Miguel Torres vinifica la uva.
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- Pars San Javier
- Pars Cauquenes
- Pars Yumbel (Bio Bio)

• 9. Resultados esperados e indicadores

• 10. Hitos Criticos

••••••

•••••••••••

••

1 Caracterizacian vinos espumantes de cepas 10/12/10
tradicionales provenientes de diferentes
zonas a roclimaticas.

1Vinos
caracterizados

2 Caracterizacian organolE§ptica de espumante 10/12/10
elaborado con cepas con diferente grado de
madurez

Espumoso
caracterizado 2

3 Caracterizacian organoleptica de espumante 10/12/10
elaborado con cepas con diferentes
tratamientos enola icos.

Espumoso
caracterizado 3

Nombre Fecha
Asociada al

Hito

Descripcion Breve

1.

~

Potencial Conocer el otencial enola icc de ce as14/12/10
,

9
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tecnico del vino

Caracterizacion 04/05/09 Y
organoleptica y 05/05/10

vinos

Detectar posibles defectos organolepticos, y

conocer analfticamente los vinos base

Caracterizacion 22/12/09 Y
organoleptica y 24/11/10

Detectar posibles defectos organolepticos, y

conocer analiticamente los diferentes Espumantes

11. Carta Gantt que incluya Hitos Criticos. 5e recomienda uso de Microsoft Office
Project

5e adjunta.

12. Fuentes de financiamiento de contra parte

Agente Participante Monto en $ Total
Pecuniario No Pecunia rio

Sociedad vinfcola Miauel Torres $ 72.512.731 $ 72.512.731

13. Funcion y responsabilidad de cada agente en la ejecucion del Estudio I
Proyecto

Agente Participante Funcion y responsabilidad dentro del
Estudio I Proyecto

Sociedad vinfcola Mi uel Torres

qli"'" /'""w"", <1,'/""'''''''';,;" 1,,"";" !IIII"

Ensa os enola icos asesorfa tecnica
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14. Tiempos de dedicaci6n en el Estudio / Proyecto

RRHH (Nombres Rut N° Periodo dd/mm/aa - Horas/Mes
s610 de los Meses dd/mm/aa

Profesionales)
Jorge Rojas 11.762.737-3 16 (02/02/09 -02 /10/09)/(02/02/10- 70

02/10/10)

Fernando Almeda 11.137.292-6 24 02/02/09 - 02/10/11 24
Cristian Carrasco 13.458.639-7 24 02/02/09 - 02/02/11 180
Rocky Oyarce 13.916.332-K 8 16/02/09 - 16/10109 180
(2009)

Asistente 2010 8 15/02/10 - 15/10/10 180

15. Flujo de horas hombre/mes

Fernando Almeda 24 24 24 24
86,4 86,4 86,4 86,4

Cristian Carrasco 180 180 180 180
Rock 0 arce 180 180 180 180
Mario Cabrera 72,4 72,4 72,4 72,4
Se undo Abarzua 72,4 72,4 72,4 72,4
Juan Quezada 72,4 72,4 72,4 72,4
Luis Quezada 180 180 180 180
Marcela Suri 72,4 72,4 72,4 72,4
Tecnico bode a 2010 180 180 180

11
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II. ANEXOS - FICHAS CURRICULARES

1. Ficha Representante (s) Legal (es) de Ejecutor (Entidad Responsable)

(Esta ficha debe ser IIenada par cada uno de los representantes legales de la Entidad Responsable)

··Nombres
~peUido Paterno
.ApeUido Materno
RUT ..Personal
Nombre de la Organizacion 0

Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacion
Tipo de Organi~acion
Tipe)Entidad (C)
Cargo 0 actividad que
desarrolla en ella
pireccion (Iaboral)
Pais
Region
Ciudad 0 Comuna
Fono
Fax
Celular
E-mail
Web
Genero
Etnia (A)

Tipo (8)

Lothholz
11-

7.003.080-2

Sociedad Vinfcola Miguel Torres S.A.

85.980.800-K

Privada• I • x

. Gerente general

I - I •I. I •

• - I I

I

75-564100
75-564117

• • I • I - I -

• - I -

Masculino + Femenino

(A), (8), (C): Ver notas al final de este anexo

• (Se debera repetir esta informacion tantas veces como numeros de
• representantes legales parlicipen)

: ~H'" J' I'm,'''''''' d,' b",,,,',,d,;,. . 'gm,';', ,(/(/x
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2. Ficha Repre5entante (5) Legal (e5) Agente (5) A50ciado (5)

(Esta ficha debe ser IIenada par cada uno de los representantes legales de Los Agentes Asociadas)

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

numeros de
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3. Fichas Coordinadores

(Esta ficha debe ser lien ada por el Coordinador Principal)

Fernando Jose
Almeda
Olle
11137292-6
Sociedad vinfcola Miguel Torres S.A.

85.980.800-K

Privada
Investigador asociado Enologfa

+ Femenino

25
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• (Esta ficha debe ser Ilenada por el Coordinador Alterno)· ~ ...
•••••••••••••••••••• (A), (8): Ver notas al final de este anexo
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Privada

Femenino
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4. Fichas Eguipo Tecnico

(Esta ficha debe ser lIenada par cada uno de los integrantes del Equipo Tecnico)

Profesional 1
Nombres
.4.pellido·Paterno
.Apellido Materno
RUT.i.Personal
Nombre de ..Ia Organizacion 0

!,..stitucion donde trabaja
RUTde.la Organizacion
Tipo de Organizacion • • •
Cargo 0 actividad que
desarrolla en ella

Fernando Jose
Almeda
Olle
11137292-6

Sociedad vinfcola Miguel Torres S.A.

85.980.800-K

Privada
. Investigador asociado Enologfa

Profesion
Especialidad
Direc.cion (Iaboral)
Pais
Regi9n
Ciudad 0 Comuna
Fono
Fax
Celular
E-mail
Web
Genero
Etnia (A)
Tipo (B)

••••
• •• •

•• • • . - . .
.-..

•
• •

-... . - . -. - . -
Masculino + Femenino

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como numeros de profesionales
parlicipen)

~"" i. I",,,,,, ·"i" ,.,."". 'iN8
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Profesional 2
Jor e EduardoNombres

Ap~mdo Paterno
Apellido Materno
RUT.· Personal
Nombre deJa Organizacion 0

losti.tucion donde trabaja
~UT de la Organizacion
Tipo de Organizacion • I •

Carg() 0 actividad que
desarrolla en ella

• I •

• •

11.762.737-3

Sociedad vinicola Miguel Torres S.A.

85.980.800-K

Privada
- Enologo Miguel Torres

Profesion
Especialidad
Direccion (Iaboral)
Pais
Region
Ciudad 0 Comuna
Fono
Fax
Celular
E-mail
Web
Genero
Etnia (A)
Tipo (B)

1- -I'll I I

I I I •

I I I • • - I •

• - I I

•
• •

.., I - • -

I - I -

Masculino + Femenino

28
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Sociedad vinicola Miguel Torres S.A.

85.980.800-K

Privada
En61ogo Asistente

ron6micas

+ Femenino

29
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13916332-k

Sociedad Vinicola Miguel Torres S.A.

80.980.800-k

Privada
Asistente de Enologo

75-564117

x Femenino

30
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5. Identificaci6n de Beneficiarios (directos) de la iniciativa

(A): Ver notas al final de este anexo

31



•••••••••••••••••••••••••••••••••

CA)Etnia
1. Mapuche

Aimara

Rapa Nui 0 Pascuense

Atacamena

Quechua

Collas del Norte

Kawashkar 0 Alacalufe

Yaqan

Sin clasificar

(8) Tipo
2. Productor individual pequeno

3. Productor individual mediano-qrande

Tecnico

Profesional

Sin clasificar

(C) Tipo de entidad
4. Universidades Nacianales

5. Universidades Extranjeras

6. Instituciones a entidades Privadas

7. Instituciones 0 entidades Publicas

8. Instituciones 0 entidades Extranjeras

9. Institutos de investigaci6n

10. Orqanizaci6n a Asaciaci6n de Productores peQUenOS

Orqanizaci6n a Asaciaci6n de Productores mediano-qrande

Empresas productivas y/a de procesamiento

Sin clasificar
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