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ANTECEDENTES GENERALES 

• Código: FIA-PI-C-2004-1-A-014 
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• Nombre del Proyecto: Producción sostenible de vinos elaborados con uvas 

orgánicas para el mercado Suizo. 

• Región o Regiones de Ejecución (Originalmente planteadas en la propuesta y las 

efectivas) : Región del Maule, Provincia de Cauquenes. 

• Agente Ejecutor: Instituto de Investigación Agropecuaria (INIA), Centro Regional 

de Investigación (CRI) Raihuen. 

• Agente(s) Asociado(s) (Originalmente planteados en la propuesta y los efectivos): 

Cuadro 1. Agentes asociados al proyecto 

Agentes Asociados Originalmente 
propuesta 
Oficina Federal de Agricultura de Suiza 

Eno & Vida Ltda. 

Sonia del Carmen Sánchez Zuñiga 

Iván Antonio Valdés Yánez 

Sociedad Agrícola y Ganadera Don 
Ltda. 

Cooperativa vitivinícola Cauquenes 

• Coordinador del Proyecto 

Nombre: Romilio Ernesto Labra Ullo 

Profesión: Ingeniero Agrónomo 

Grados Académicos: M BA. 

en la 

Mario 

Agentes Asociados efectivos 

Oficina Federal de Agricultura de Suiza 

Eno & Vida Ltda. 

Sonia del Carmen Sánchez Zuñiga 

Iván Antonio Valdés Yánez 

Sociedad Agrícola y Ganadera Don Mario 
Ltda. 

Cooperativa vitivinícola Cauquenes 

o 
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• Costo Total (Programado y Real) 

Cuadro 2. Resumen de costos generales 

Costo programado Costo Real 
$176.271.573 $ 185.918.577 

Costo Total 
$ 185.918.577 

• Aporte del FIA (en pesos; porcentaje del costo total) (Programado y Real) 

Cuadro 3. Resumen de aportes FIA al proyecto 

Programado Real 
Costo Porcentaje del costo Costo Real 

programado total aportado por ($) 
($) FIA (%) 

93.504.073 53 93.947.076 

• Período de Ejecución (Programado y Real) 

Cuadro 4. Resumen período duración proyecto 

Programado 
Inicio Termino Duración Inicio 

(meses) 
1/11/2004 30/09/02008 47 1/11/2004 

Total 
Costo Total % del costo total 

($) aportado por FIA 

93.947.076 50,3 

Real 
Termino Duración 

(Meses) 
31/10/2008 48 
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l. RESUMEN EJECUTIVO 

El Objetivo del proyecto fue desarrollar y producir de forma sostenible 

(económicamente viable, socialmente aceptable y ambientalmente amigable) un vino 

a partir de uvas orgánicas para satisfacer las necesidades del consumidor del 

mercado suizo, alcanzando la penetración del mercado. 

Durante el primer y segundo año se implementaron y ajustaron los protocolos 

técnicos productivos a nivel de viñedos, alcanzando rápidamente la condición de 

"Certificado orgánico". Paralelamente a partir del año 2 se realizaron diferentes 

pruebas a nivel de la bodega, de forma tal de generar diversos "tipos de vinos" a 

partir de dos cepas: Cabernef sauvignon y País. 

En la tercera temporada fueron sometidos a evaluación por parte de los 

consumidores y enólogos, seleccionando un protocolo y ajustándolo. De esta forma el 

tercer y cuarto año se lograron producción de escala piloto e industrial , 

respectivamente, con volúmenes exportados. 

El proyecto contribuyo mejorar la condición socioeconómica de los medianos y 

pequeños viticultores de la Provincia de Cauquenes, mediante la agregación de 

valor a sus uvas a través de un cambio en el sistema de producción, con una clara 

orientación a un mercado específico (vino orgánico para el consumidor suizo). 

En el año 2006 los agricultores formaron la sociedad "Terra Orgánica". El año 

2007 y logran un vino cuya marca posee el mismo nombre. Se desarrollo 3 tipos de 

vinos: Cabernet Sauvignon Reserva" Varietal y País Reserva. En Julio del 2007 se 

envío la primera partida de vinos con destino al mercado Suizo, un total de 1920 

botellas lograron un posicionamiento del producto para que luego, en Septiembre del 

presente se enviara la segunda partida de 2400 botellas con destino a la comunidad 

Helvética y Alemania. 
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11. INFORME TÉCNICO (TEXTO PRINCIPAL) 

1. Objetivos del Proyecto: 

1.1. Objetivo General 
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Desarrollar un vino a partir de uvas orgánicas para satisfacer las necesidades del 

consumidor del mercado suizo. 

1.2. Específicos 

1.2.1. Desarrollar las diferentes etapas de la cadena de valor del producto. 

Cuadro 5. Etapas de la cadena de valor del vino orgánico. 

Etapa Resultados Impacto 
Producción de la uva certificada 60.000 kg de uva certificada Agregación de valor a las uvas, 

de las cepas País y Cabernet mediante la otorgación de un 
Sauvignon sello orgánico. 

Elaboración de vino Elaboración de vino según Agregación de valor al vino 
requerimientos de la (mayor potencial de precio). 
normativa orgánica vigente 
en el año 2004. total de 
90.000 litros 

Ajuste de protocolo de vinificación Generación de protocolo de Permite ingreso de vino a nicho 
elaboración de vino a partir de mercado diferenciado 
de uvas orgánicas (producto diferenciado y 

certificable según normativa .. 
de calidad el organlca y para 

mercado suizo) . 
Ajuste " de mezcla Vino orgánico el Elaboración de producto proporclOn para un 
según consumidor consumidor suizo basado en la demanda aumenta 

percepción de satisfacción 
(disposición a pagar un mayor 
precio). 

Estrategia de marketing Estrategia de mercadeo, para Mayor atractibilidad y facilidad de 
penetración de mercado. acceso al producto por parte de 

los consumidores. 
Presentación del producto Posicionamiento de una Comercialización exitosa de 

nueva marca de vino vinos con un NN % de sobre 
orgánico de Cauguenes precio. 

Venta 4.500 Litros exportados Incremento en el nivel de ingreso 
de los agricultores 
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1.2.2. Generar un protocolo de vinificación, elaboración y caracterización de 

los vinos para el mercado suizo. 

Como parte de las actividades del proyecto, se desarrollo diferentes etapas 

hasta obtener un vino; 

12 

Microvinificación: con el fin de obtener protocolos de vinificación de uvas orgánicas 

y determinar las mezclas mejor aceptadas por los consumidores. También se realizó 

una vinificación a escala comercial piloto, elaborándose vino (Nasela y Purapel) y 

desarrollando una primera etiqueta (elaboración). Finalmente se realizó la 

vinificación a escala comercial. 

Cuadro 6. Etapas del proceso de desarrollo del producto "vino» para el mercado suizo. 

Etapas Resultados Impactos 

Microvinificación (vinificación) Dos protocolos de Generación de dos nuevos 

vinificación protocolos enológico, para 

uvas orgimicas y nichos de 

mercado. 

Vinificación a escala comercial Vino Elaborado según Venta al mercado de 

piloto (elaboración) protocolo destino de 4.500 Litros a un 

valor promedio de 

Vinificación a escala comercial Vino según preferencias del Penetración comercial del 

(Caracterización) consumidor suizo a escala nuevo producto. 

comercial Consumidores satisfechos 

expresado en el valor 

cancelado (Valor de venta 

en suiza). 

1.2.3. Determinar y evaluar indicadores de sostenibilidad acorde a las 

exigencias del mercado y sus normas sobre la base de la condición. 

Un factor importante que permitiria otorgar un valor diferente a la botella de 

vino, fue la determinación del nivel de sostenibilidad a partir de la evaluación de 

indicadores. 

La metodología de obtención de indicadores se muestra en el cuadro 8. 
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Cuadro 7. Descripción general de la evaluación de sostenibilidad de las unidades bajo 

manejo orgánico . 

Etapas Resultados Impactos 

Determinación de los indicadores Lista de indicadores Obtención de una nueva 

de sostenibilidad económicos, ambientales y matriz de indicadores para 

socio culturales evaluaciones de 

determinados sostenibilidad en Chile. 

Evaluación de los indicadores Identificación de la Incremento de la 

sostenibilidad de cada sostenibilidad. 

sistema evaluado. 
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1.2.4. Transferir la tecnología a los productores del área a través de un modelo 

de asociatividad. 

La transferencia tecnológica se planteó no solo desde la mirada tradicional , en 

la cual se entrega conocimientos a los beneficiarios directos e indirectos mediante 

charlas, seminarios, días de campo, información impresa, etc. Sino que además se 

realiza a través de la incorporación de los agricultores al proceso de aprendizaje de 

las tecnologías de manejo orgánico, y al proceso de obtención de un producto 

exportable, con un sello no solo de denominación de origen, sino con identidad. 

Cuadro 8. Descripción general del modelo de asociatividad implementado . 

Etapas Resultados Impactos 

Grupo de agricultores innovadores 13 agricultores produciendo Incremento de la superficie 

cuyo rubro es la viticultura uva bajo norma orgánica orgánica en Chile 

Formación de sociedad con Sociedad conformada: Incremento de la capacidad 

responsabilidad Terra Orgánica Uda .. de negociación y 

comercialización de vinos. 

Verificado a través de los 

dos procesos comerciales 

exitosos logrados. 



_ .... _~ GOBIERNO DE CHILE 
FUNVACIÚN rARA. LA 

INNOVAOON AGRARIA 

2. Metodología del Proyecto 
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A continuación se describen las metodologías utilizadas durante la ejecución del 

proyecto, las cuales corresponden a aquellas establecidas en la propuesta aprobada 

por la FIA. 

2.1. Cadena de valor. 

2.1.1. Uvas orgánicas orientadas al consumidor suizo. 

i. Módulos Productivos. 

En la comuna de Cauquenes, en el año 2004 se implementaron 3 módulos 

productivos de uvas orgánicas, desde la etapa de transición. Dichos módulos son 

manejados bajo la norma europea de producción orgánica y bajo normativa Suiza. 

Las características de los tres módulos son: 

Módulo 1. Potrero Grande, propiedad de Sr. Iván Valdés. 

Superficie 

Variedades 

Etapa de certificación 

Condición social 

Condición agroecológica 

suelo arcilloso. 

Sistema de conducción 

Abastecimiento de agua 

: 2.8 hectáreas de viñedos, más 2.8 ha de praderas. 

: 1.8 ha de Cabemet sauvignon y 1 ha de país. 

: En transición . 

: Pequeño productor. 

: Secano interior, lomaje suave , clima mediterráneo, 

: Espaldera vertical en Cabernet y cabeza en país. 

: Goteo en Cabemet y secano en país. 

Módulo 2. Predio El Carmelo, propiedad de Sra. Sonia Sánchez. 

Superficie 

Variedades 

Etapa de certificación 

Condición social 

: 2.5 hectáreas de viñedos, más 3 ha de praderas. 

: 2 ha de Cabemet sauvignon y 1 ha de país. 

: En transición. 

: Mediana productora. 
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Condición agroecológica 

suelo arenoso. 

Secano interior, lomaje suave, clima mediterráneo, 

Sistema de conducción 

Abastecimiento de agua 

: Espaldera vertical en Cabemet y cabeza en país. 

: Goteo en Cabemet y secano en país. 

Módulo 3. Predio Agrícola Soco Agrícola, Ganadera y Forestal Don Mario. 

Superficie praderas. 

Variedades 

Etapa de certificación 

Condición social 

Condición agroecológica 

suelo franco-arcilloso . 

Sistema de conducción 

Abastecimiento de agua 

: 1 hectáreas de viñedos, más 2 ha de 

: 1 ha de Cabemet sauvignon. 

: En transición . 

: Pequeño productor. 

: Secano interior, lomaje suave, clima mediterráneo, 

: Espaldera vertical en Cabernet. 

: Goteo en Cabemet. 

ii. Tecnología de producción orgánica. 

Las tecnologías que valoran los consumidores suizos, que serán incorporados 

al viñedo corresponden a: 

Manejo bajo concepto holístico. 

Promotor de la biodiversidad. 

Sostenible (social, económico y ambiental) . 

Promueva el Desarrollo Rural. 

Agricultura con enfoque multifuncional. 

Valoración de calidad organoléptica del producto. 

Los factores de manejo a incorporar corresponderán a: 

Autoelaboración de compost. 

Introducción de componente animal. 

Fortalecimiento de los programas de control biológico de ácaros 

Reducción del uso de azufre como control preventivo de oídio. 

Incorporación de corredores biológicos y cubiertos vegetales. 
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Cuadro 9. Tecnologías de producción orgánica implementadas en los módulos productivos. 

Factor Orgánico 

Uso de registros 
Suelo y 

Input: Compost 

Cobertura verde 
Nutrición 

Prod.especiales (bioest. , « Tes ») 

Límites nutrición nitrogenada PO 

Epocas limitadas de nutrición 

Reciclaje de residuos 

Manejo de Cultivo de cobertura est.otoñal 

Suelo Sin herbicida 

y riego Control mecánico y biológico de 

malezas 

Areas de compensación ecológica 

Riego goteo I secano 

Protecció Plagas: Monitoreo 

n Nivel daño económico P.O. 

de plantas Insumos permitidos 

Contro biológico 

Enfermedades Modelos predictivos 

Insumos permitidos 

Contro biológico 

iii. Manejo de Oídio 

Se estudió durante las dos primeras temporadas tres alternativas para el 

control de oídio que permitieran reducir la utilización de azufre en su prevención. 

Para ello, se cuantificó la presencia de síntomas y su intensidad (porcentaje de 

cubrimiento). El ensayo se ubicó en el predio el Carmelo, de propiedad de la Sra. 

Sonia Sánchez . 

Se utilizaron tres alternativas de control: 

le 
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Basilus subtilis. 

Lactobasilus acidofilus. 

- Azufre 50% del testigo operacional. 
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Las uvas producidas fueron cosechadas a mano en el momento de madurez 

óptima, según pronostico de madurez. En la cosecha se seleccionarán los racimos 

de mejor calidad, eliminándose racimos y/o bayas que con problemas sanitarios, 

fisiológicos o nutricionales. 

Luego del proceso de cosecha, las uvas fueron transportadas en cajas 

asépticas de capacidad no superior a 20 kg. evitando asoleos directos o condiciones 

de alta temperatura. 

iii. Caracterización de la condición productiva. 

La caracterización del sistema productivo se basó en cinco componentes: 

a) Clima. A través de la instalación de estación meteorológicas instaladas en el 

viñedo se determinó el mesoclima caracterizado por temperatura, humedad 

relativa del aire, radiación solar, precipitaciones (intensidad y distribución) y 

velocidad del viento. 

b) Suelo: Se realizó una descripción físico - química - pedológica - morfológica del 

suelo. 

c) Condición del viñedo. Estará caracterizado por: 

Ocurrencia de estados fenológicos: Se determinarán las ocurrencias de los 

estados fenológicos, para lo cual se utilizará la tabla de Eichhorn y Lorenz 

modificada por Coombe (1995) y que corresponde a lo siguiente 
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N° Estado Fenológico 

1. Yema invernal 

2. Yema hinchada 

3. Yema algodonosa -lanosidad parda visible 

4. Punta verde, primer tejido foliar visible 

5. Roseta de puntas de hoja visible 

6. Primera hoja separada de la punta del brote 

7. 2 a 3 hojas separadas; brotes de 2 a 4cm de largo 

8. 4 hojas separadas 

9. 5 hojas separadas, brote de 10cm de largo, inflorescencia clara 

10. 6 hojas separadas 

11. 7 hojas separadas 

12. 8 hojas separadas, rápido crecimiento de brotes, flores en grupos compactos 

13. 10 hojas separadas 

14. 12 hojas separadas, inflorescencia desarrollada, flores separadas 

15. 14 hojas separadas, caliptra floral pasa de verde a verde pálido 

16. Aproximadamente 16 hojas separadas, comienza floración (caída de primera caliptra Floral) 

17. 10% de caída de caliptra floral 

18. 30% de caída de caliptra floral 

19. 17 a 20 hojas separadas, 50% de caída de caliptra floral , plena floración 

20. 80% de calda de caliptra floral 

21. 100% de caída de caliptra floral 

22. Cuaja, bayas jóvenes creciendo (>2mm de diámetro), racimo en ángulo recto respecto al brote 

23. Bayas de 4mm de diámetro, racimos tienden a inclinarse hacia abajo. 

24. Bayas tamaño arveja (7mm diámetro) 

25. Racimo comienza a cerrarse, bayas tocándose 

26. Bayas aún duras y verdes 

27. Bayas comienzan a ablandarse y °Brix comienza a aumentar 

28. Bayas comienzan a colorearse y a ensanchar: Pinta 

29. Bayas con valores intermedios de °Brix 

30. Bayas aún no masduras 

31. Bayas en madurez de cosecha (> 22°Brix) 

32. Bayas sobre maduras 

33. Poscosecha, maduración del brote completa 

34. Comienzo caída de hojas 

18 
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35. Fin de caída de hojas 

Se consideró que la planta está en alguno de estos estados fenológicos , 

cuando al menos el 75% de ellas lo presenten. 

Producción: Kilos de uva (kg planta -1) y número de racimos por planta (racimos 

planta -\ por repetición y sistema de producción. Los resultados se proyectarán a 

una hectárea (ha). 

El control de madurez para determinar la madurez de cosecha (alrededor de 

13% de alcohol probable) se realizó a partir de la última semana de febrero, 

determinando sólidos solubles por medio de refractómetro. 

Peso de poda: Kilos de poda por planta, por sistema de producción y repetición, 

durante la época de poda. Esta evaluación representa la expresión de crecimiento 

de las plantas. 

d) Condición social del productor. 

Al inicio del proyecto se caracterizó socialmente al productor participante del 

proyecto. Para ello se diseñó una ficha sobre la base de la encuesta CASEN, CENSO 

Poblacional y encuestas de clasificación de tipologías INDAP. 

e) Entorno. 

Los factores del entorno caracterizados se basarán en las metodología de evaluación 

de impacto ambiental definidas en el Manuel de Evaluación de Impacto Ambiental 

de la CONAMA (1994) y específicamente en la lista de chequeo o verificación: 

Suelo. 

Agua. 

- Atmósfera. 

Flora. 
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Fauna. 
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Recursos: Vida silvestre y paisaje natural, bosque, ganadero, agrícola, 

residencial, etc. 

Recreación. 

2.1.2. Producción de vinos orientada al consumidor suizo. 

Se elaboró dos tipos de vinos a partir de uvas provenientes de viñedos 

orgánicos de los cultivares Cabernet Sauvignon y País. 

La producción de los vinos a partir de las variedades señaladas contempló dos 

etapas: 

Determinación de un protocolo de obtención de los vinos y la determinación de 

proporciones de mezclas entre ambos tipos de vino; realizada en el primer año del 

proyecto (no consideró envejecimiento de los vinos) 

La segunda, que correspondió a la utilización del protocolo y mezclas 

establecidas a nivel semi-industrial, que podrá contempló envejecimiento en 

madera para entregar valor agregado a los productos previamente diseñados. 

En la tercera vendimia se vinificó a nivel comercial piloto en la bodega ENO & 

VIDA, cuyo producto resultante estableció los primeros procesos de comercialización 

piloto. 

2.1.2. Microvinificación 

Con la finalidad de determinar la metodología más adecuada de vinificación de 

vides bajo protocolo orgánico, se realizó ensayos de microvinificación. 

2.1.2.1. Protocolos 

Para determinar el protocolo a usar se utilizó como base los Suizos, estos se 

presentaran en el cuadro 10. 
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De los protocolos descritos y para las condiciones del secano interior de Chile 

no se tomaron los relativos a la Chaptalización, pero sí se obtuvieron vinos a partir de 

tres estados de madurez, 12% de alcohol probable, 13% de alcohol probable y 

madurez industrial (para Chile) sobre los 13,5% de alcohol probable, tanto para el 

cultivar Cabernet-Sauvignon, como para País. 

Por lo tanto los protocolos se basaron en los requerimientos del protocolo 

Suizo y otro que contemple prácticamente la no utilización de productos 

enológicos, incluidas las levaduras. De esta manera las mayores diferencias para 

los dos protocolos a utilizar para las dos variedades y los tres estados de madurez se 

diferenciaron en: 

Cuadro 10. Protocolos de vinificación según etapa del proceso de elaboración de vino. 

Etapa del proceso Protocolo 1 Protocolo 2 

Fermentación alcohólica Con agregación de levaduras Sin agregación de levaduras 

Antisépticos Dosis de S02 permitidas Sin adición de S02 

Enzimas Con adición permitida Sin adición 

Fermentación maloláctica Con agregación bacterias, si no Sin agregación de bacterias. 

se produce naturalmente. 

Clarificación Con utilización de c1arificantes Sin utilización de clarificantes 

permitidos 

El resto de los procesos fueron iguales para ambos protocolos (molienda, 

prensado, filtraciones, etc.) y que a su vez están autorizados en los protocolos 

Suizos. 

2.1.2.2. Mezclas 

Terminados los vinos por variedad, estado de madurez y protocolo utilizado, se 

determinó la mejor mezcla según variedad, a partir de la evaluación sensorial 

realizada en Cauquenes y Suiza (apartado 7). 
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Para él o los vinos seleccionados por variedad se realizó una segunda 

degustación que tendrá cinco proporciones de mezcla de acuerdo a lo siguiente: 

Cuadro 11. Diferentes proporciones vinos según variedad. 

Proporción de mezcla (%) 

Variedad 1 2 3 4 5 

Cabernet-

Sauvignon 100 75 50 25 O 

País O 25 50 75 100 

Esta degustación se realizó de acuerdo a lo indicado en los materiales y métodos, y 

se efectuará por representantes de retail, representante de los consumidorres, 

enólogos y un chileno. 

Las evaluaciones correspondieron a: 

• Mosto: antes de fermentación se determinó % de alcohol probable (por 

refranctometría), acidez total (por titulación), y pH (peachímetro). 

2.1.3. Evaluaciones sensoriales y de la condición productiva. 

Los análisis sensoriales fueron realizados en Chile y Suiza, para los vinos 

elaborados en la primera vendimia por: 

Experto chileno. 

Representante consumidor suizo. 

Representante comercializador suizo. 

Enólogo suizo. 

La evaluación estará conformada por dos grupos de variables: 

Análisis organoléptico: Para el análisis organoléptico se utilizará la tarjeta de 

puntaje de la Universidad de California (Davis Score Card, modificada). 
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Caracterización productiva: Basados en los aspectos ambientales, tecnológicos y 

socioculturales. 

De esta forma se conoció las alternativas propuestas, definiendo los protocolos 

de vinificación de un producto con mayores posibilidades de éxito en el mercado 

suizo, sistema productivo y de vinificación que sería implementado para la etapa 

semi-industrial. 

2.1.4. Vinificación a nivel semi-industrial de prototipos seleccionados. 

Con las uvas obtenidas en la cosecha certificada orgánica del año 2 se 

elaboró vinos a escala semi-industrial de las alternativas mejor evaluados en la etapa 

anterior, en la bodega experimental del Centro Experimental Cauquenes. Esta 

producción se destinó para una prueba de mercado en Suiza, determinando 

parámetros básicos para la estructuración de la producción a escala comercial, 

desarrollo de producto y elaboración estrategia de marketing. 

Adicionalmente a lo señalado, se trabajó con envejecimiento en madera para 

entregar un producto con un valor agregado superior y complemento a lo 

seleccionado en la etapa 1 y producido a escala semi - industrial. 

2.1.5. Vinificación a escala comercial piloto. 

En la bodega asociada al Proyecto (Eno & Vida Ltda.) se vinificó parte de las 

cosechas de los tres productores asociados, alcanzando un volumen de 10.000 

botellas (7500 litros) de la o las alternativas más promisorias. Para cumplir esta 

etapa, los productores aprovecharón la información de mercadeo obtenida en el 

proyecto. 
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En esta etapa se inicia el trabajo asociativo de los beneficiarios, en donde los 

productores de uva se comprometieron a entregar parte de su producción a esta 

agrupación en volúmenes y condiciones establecidas de común acuerdo y 

condicionadas a las exigencias detectadas del mercado, y Eno & Vida Ltda. a vinificar 

de acuerdo al o los protocolo(s) seleccionado(s) y entregar el producto de acuerdo a 

las características requeridas. A su vez, en su conjunto enfrentarán el proceso de 

comercialización en destino. 

2.1.6. Mercadeo. 

i. Conductas de compra. 

A través de información primaria y secundaria de la conducta del consumidor 

de vino en Suiza se determinó: 

Factores psico-gráficos: 

Personalidad. 

Estilo de vida. 

Aversiones 

Actitudes: 

Predisposición. 

Estructura. 

Característica. 

Decisión de compra: 

Proceso. 

Influencia. 
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2.1 .7. Desarrollo de producto. 
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Se determinó el diseño físico del producto, en particular: envase, etiquetado, 

empaque, fichas descriptivas de atributos, accesorio, rotulado, leyenda. 

Esta actividad fue desarrollada por Manuel Jonquera 

2.1.8. Estrategia de Marketing. 

En base a la información colectada sobre las conductas del consumidor suizo, 

desarrollo del producto y otra información del mercado destino, se desarrolló una 

estrategia de marketing para penetrar el mercado, basado en: 

Precio. 

Plaza. 

Producto. 

Promoción. 

Para el desarrollo de esta estrategia se contrató a una empresa con experiencia en 

marketing internacional . 

2.2. Indicadores de sostenibilidad 

En el establecimiento de un sistema de Indicadores de Sustentabilidad se 

estableció los límites del sistema u el objeto de estudio, que en nuestro caso 

particular se refirió al análisis de sostenibilidad del sistema productivo vitivinícola 

orgánico para el mercado Suizo desde Cauquenes. Todo ello en estrecha 

dependencia con sistemas de conocimiento y uso de los recursos, valores y otros 

aspectos socioculturales. 
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Cuadro 12. Matriz de indicadores de sostenibilidad. 

¡Atributos Criterios de ndicadores Medidas 

~iagnóstico 'Pescripción 

Productividad Física Rendimiento Producción de uvas de unidades productivas y Kg uva/ha 

de litros de vino obtenido tras el proceso de Lt de 

"inificación vino/unidad 

productiva 

Beneficio Beneficio Análisis de la actividad económica que brinda ~/ha 

económico Ingresos - el margen neto de cada productor $/unidad de 

Costos) producto 

botella) 

Eficiencia Relación Diferencial de la energía saliente por Kcal/ha 

energética energía endimiento agronómico y cantidad de energía 

saliente/energía ~ntrante no renovable por mecanización y 

ósil entrante productos utilizados 

Estabilidad Estabilidad Evolución del Rendimiento productivo en el tiempo (curva) Kg uva/ha 

~ productiva endimiento Lt de 

iResiliencia vino/unidad 

productiva 

Actividad Actividad Análisis de laboratorio que determina la C02/ha 

biológica del espiratoria de antidad de sustrato respirado por 

Suelo os microorganismos a consecuencia de su 

microorganism actividad metabólica 

os del suelo 

Balance de Mantenimiento ¡Análisis de evolución del contenido de materia Yo oxidable 

¡materia de fertilidad ¡Orgánica en suelos 

prgánica 

Balance de Entradas - ¡Análisis de balance nutricional de Kg N-P-Klha 

nutrientes salidas de macronutrientes aplicados vía compost. 

macronutriente aplicaciones nutricionales foliares y corte e 

¡s ncorporación de cultivos de cobertura y restos 

k:te poda. retenidos y salientes tras la cosecha 

Biodiversidad ¡Abundancia de Cantidad y proporción de especies vegetales Número. % 

vegetal ~pecies presentes en las unidades prediales 

Biodiversidad Presencia de Cantidad y proporción de especies artrópodas Número. % 

animal Artrópodos presentes en las unidades prediales 
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En el establecimiento de Indicadores de Sustentabilidad se consideró 

diferentes categorías de evaluación en adición a "Área de Evaluación", como son: 

• Los Atributos del sistema 

• Los Criterios de diagnóstico 

• Los Indicadores 

Los atributos son las principales propiedades inherentes a los 

agroecosistemas. Estos atributos, guían para el análisis de los aspectos relevantes 

del sistema y para obtener indicadores de sustentabilidad durante el proceso de 

evaluación. Entre los principales atributos de los sistemas tenemos: 

Productividad, Aceptabilidad, Adaptabilidad cultural, Resilencia, Estabilidad, 

Autonomía, Equidad. 

A partir de estos atributos se encuentran definidos indicadores, dentro de los 

cuales serán seleccionados los a evaluar. 

Cuadro 13. Indicadores de sostenibilidad para selección 

Generación Demanda de Cantidad de jornadas hombres IJH/ha 

Ide empleo ¡trabajo requeridas para el funcionamiento de 

las unidades prediales 

Distribución !Precio Dinero Irquido recibido por los viticultores I$/kg de uva 

Ide riqueza percibido por ras el ejercicio del ciclo productivo ~/lt de vino 

productores 

Equidad Energética [Uso de [Consumo de combustibles producto de la kcal/ha 

~nergía fósil mecanización del sistema 

Relación de Diferencial energético del consumo de kcal/ha 

~so de ¡energía renovable usada versus el total de 

~nergía !energía usada en el sistema productivo 

enovableltota 
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Físico-

económica 

Dependencia 

del proyecto 

jAutonomía 

Energética 

Capacidad 
iAdaptabilidad 

~e innovación 
Cultural 

Dependencia Dinero gastado en insumos de producción ~/ha 

~e insumos ¡Orgánica de uva 

~xternos 

Importancia ¡Aporte económico del proyecto al sistema $/ha 

~elos ¡productivo 

ngresos 

generados por 

~I proyecto 

~ontrol de la ¡Cantidad de energía que requiere el kcal/ha 

!energía ~istema para su funcionamiento 

¡Utilizada 

¡Aplicación y Desarrollo de tecnologías alternativas Número 

~eneración de esultantes del proyecto 

ecnologías 

Para la evaluación de los aspectos vinculados al suelo se tomaron muestras 

periódicas de suelos para determinar el efecto del manejo sobre sus características 

químicas, físicas y biológicas y comparar con suelos de iguales condiciones que no 

han sido sometidos a un manejo sostenible. 

Los análisis realizados correspondieron a: 

Análisis químico 

Materia orgánica: determinada por combustión húmeda y colorimetría. 

Nitrógeno mineral: extracción con KCI2M (método de Bremmer). 

Fósforo extractable: extracción con bicarbonato de sodio 0,5 mol/L a pH 8,5 Y 

determinación calorimétrica. 

Potasio: extracción con solución de acetato de amonio 1 mol/L a pH 7,0 Y 

determinación por espectrofotometría de absorción y emisión atómica. 

pH: determinación de la concentración de H 

28 
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Análisis físicos de suelos 
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Agregación estable al agua según el método descrito por Kemper y Rosenau 

(1986). 

Densidad y porosidad según el método descrito por Arshad, Lowery y 

Gressman (1999) 

Análisis biológicos de suelos 

Biomasa microbiana, según el método de fumigación-incubación descrito por 

Jenkinson and Powlson, 1976. 

Actividad de las B-glucosidasas, según el método descrito por Tabatabai , 

1994. 

Hidrólisis del di acetato de f1uorescina según el metódo descrito por Zelles el 

a/. ,1991 . 

2.3. Transferencia Tecnológica yasociatividad. 

La Transferencia tecnológica se enfocó de dos formas: 

Primero basado en la difusión de los resultados de las etapas de producción de 

uvas y vinificación, para lo cual se realizó una serie de actividades que se detallan 

en el apartado 4 (resultados) 

Segunda, centrada en el trabajo asociativo y vinculada directamente con el 

mercadeo del producto desarrollado. 

2.4.1. Difusión. 

La difusión de los resultados del proyecto se realizó a productores del área de 

Cauquenes. 

i. Charlas 

Realizadas al inicio del proyecto, cuyo tema central será la caracterización del 

sistema de producción y su importancia. 
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ii. Seminarios 

Se contempló tres seminarios: 

- Al inicio del proyecto: Lanzamiento del mismo. 

Segundo, en el año 2006 para la entrega de los primeros resultados con la 

participación de la Contraparte Suiza. 

Tercero, al final del proyecto para entregar los resultados finales y alcances. 

iii. Días de Campo 

Se realizó días de campo en los módulos. En ellos se mostró los trabajos y se 

analizó diferentes aspectos relacionados a la implementación tecnológica. 

iv. Cursos 

Se señaró aspectos específicos del manejo orgánico y caracterización del 

mercado suizo. 

v. Publicaciones técnicas - divulgativas: 

Se elaboró dos publicaciones, una de las cuales con información concerniente 

principalmente a aspectos de manejo productivo de vides y otra del proceso de 

vinificación para el mercado suizo. 

2.4.2. Asociatividad. 

i. Comité Ejecutivo. 

Con el objeto de velar que la información llegó a un universo mayor que los 

beneficiarios directos del proyecto y tomar decisiones en cuanto a estrategias 

productivas se conformó un Comité Ejecutivo del Proyecto. Este se integró por: 
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Beneficiarios directos (Sonia Sánchez, Héctor Doizi, e Ivan Valdés). 

UCM 

INDAP 

SAG 

ODEPA 

Un representante de INIA. 

Un representante del convenio Chile- Suizo. 

Este Comité sesionaría cada seis meses. 

ii. Conformación de organización. 

31 

Con el objeto de permitir la continuidad de la producción y comercialización de 

vinos para el mercado suizo, se conformó una organización estructurada a partir de 

los beneficiarios directos, con dos ejes (productores y bodega). Esta organización 

operó a partir del segundo año del proyecto, para lo cual los asociados se 

comprometieron a integrarla. 

El primer paso fue elaborar los términos de referencia de dicha organización 

para lo cual se realizará una jornada de trabajo con énfasis en promover las alianzas 

en la cadena productiva y motivar el desarrollo de confianza al interior del grupo. 

Los parámetros básicos de la organización, sobre los cuales se adjuntan 

cartas compromisos, fueron: 

Emprendimiento de negocio conjunto. 

Joint-venture entre productor de uva y vinificador. 

Comercialización conjunta bajo marca colectiva. 

Sistema único de producción. 

Compromiso de corto y mediano plazo. 

'11 
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2.4. Ensayos de control de oidio en vides orgánicas 
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Se determina el lugar del ensayo de control del Oidio de la vid (Uncinula 

necator) , el cual queda ubicado en una viña orgánica que fue plantada en el año 

1999 con la variedad Cabernet sauvignon, en el predio El Carmelo, a 11 Km. de la 

ciudad de Cauquenes. Para el ensayo se establecen 11 tratamientos que consisten 

en posibles productos para el control del Oidio bajo manejo orgánico y que se 

encuentran disponibles en el país. 

Con el propósito de evaluar el efecto controlador de diferentes tratamientos 

orgánicos para el control del Oidio de la vid , se establece un ensayo de aplicación de 

productos a partir del 13 de octubre del 2005. Las aplicaciones se inician a partir del 

25 de octubre del 2005 y se repiten con una frecuencia de 10 días hasta el estado 

fenológico de pinta. 

Los tratamientos establecidos son los que se indican en el Tabla 8. 

Cuadro 14. Tratamientos establecidos para el manejo de Oidio en viñedos orgánicos , 
Tratamientos Dosis 

1. Testigo 2 litros agua /tratamiento 

2 . Azufre 100% 300 ml/100 litros 

3. Azufre 50% 150 mll100 litros 

4. Bacillus subtilis (Serenade) 1 Kg/100 litros 

5. Lactobacillus acidofilus (Fruitsan) 3 litros /ha 

6. Leche 10% 

7. Aceite (Ultra Spray) 1% 

8. Bicarbonato (1 %) 1 Kg/100 litros 

9. Extracto de cítrico (Status) 160 mI/ha 

10. Saponinas (QL-Agri) 400 ppm/ha 

11 . Bicarbonato (5%) 5 Kg/1 00 litros 

El ensayo se realiza con un diseño de bloques completos al azar con 11 

tratamientos y cuatro repeticiones cada uno, en que la unidad experimental fue un 

claro de 10 plantas. 
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Las evaluaciones se realizan cada 30 días y consisten en: síntomas e 

incidencia de Oidio en hojas, racimos y tallos; de manera de construir una curva del 

progreso de la enfermedad (epidemiología). Además, se toman registros de 

temperatura 

Durante el período enero-junio de 2006 se realizan evaluaciones y se procede 

con el análisis preliminar de la información. 

3. Principales problemas metodológicos enfrentados. 

Durante el desarrollo del proyecto se presentaron inconvenientes, los cuales se 

refieren a producción primaria, producción secundaria y en la etapa comercial. 

i. Producción primaria: 

- Control de ácaros. Propuesta de hacer un manejo integrado orgánico, es decir 

control biológico más aceite Ultra spray, sin embargo, el establecimiento de su 

enemigo natural (T pyri) fue más lento que lo esperado, y solo el cuarto año se 

lograron poblaciones suficientes para mantener la plaga bajo el umbral de daño 

económico. 

Dentro de las causas que ocasionaron la disminución de las poblaciones de 

fitoseidos se encuentran una carencia de flora que actúe como huésped secundario y 

el efecto repelente lacaricida del azufre aplicado para el control de Oídio. 

- Establecimiento de cultivos de cobertura. 

Las condiciones de suelo, de los módulos de validación impidieron durante dos 

temporadas efectuar la siembra de abonos verdes anuales, causado por la rapida 

saturación del suelo lo que impidió el ingreso de maquinaria para prepara la cama de 

siembra. A pesar de ello, se logró una adecuada producción de materia seca (MS) a 

partir de plantas espontáneas. 
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ii. Producción secundaria 

- Oxidación de 105 vinos: 

34 

Como consecuencia de 105 bajos niveles de sulfuroso, total y libre, a raíz de la 

reducida aplicación de este insumo ( condición exigida por el mercado de destino), 

los vinos durante la temporada uno y dos, sufrieron una oxidación parcial, lo que 

obligó en la tercera y cuarta temporada (vinificación piloto y comercial) hacer uso de 

otras herramientas enológicas no contempladas en la metodología inicial. 

iii. Etapa comercial 

- La metodología planteada en el proceso comercial no contemplo la estructura de 

importación del mercado suizo (solo a través de importadores acreditados y con 

cuotas predefinidas) y exigencias para arancelarias del mercado (compensación de 

emisión de C02 como consecuencia del transporte desde ultra mar). 

- Adaptaciones o modificaciones introducidas durante la ejecución del proyecto, y 

razones que explican las discrepancias con la metodología originalmente propuesta. 

El proyecto originalmente contemplaba como fundamento de su estrategia de 

marketing incorporar "al interior de la botella" los componentes sociales(producto 

originado a partir de pequeños productores, socio económicamente inestables y con 

una fuerte identidad agrícola tradicional-extensiva) y ambientales (sistemas con 

reducida introducción de tecnologías propias de la revolución verde) del proyecto. 

Dada la articulación de este proyecto, con el "Memorando de colaboración 

entre los Ministerios de Agricultura de Chile y Suiza en materia de agricultura 

orgánica e integrada" y su posterior Addendum permitió reemplazar la propuesta 

estratégica original con el acercamiento directo ( FACE to FACE) entre el prototipo 

del consumidor suizo y los oferentes, lo que redujo sustancialmente los costos de 

transacción evitando incursionar en la propuesta original. A esto se sumo la 

oportunidad capturada de dos misiones comerciales de los pequeños productores al 
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mercado de destino, cuyo componente central , fue acercar los conceptos de cultura e 

identidad al cliente final . 

4. Protocolos y métodos utilizados. 

Al igual que en otros rubros un sistema productivo orgánico debe ser 

considerado bajo una perspectiva holística, es decir que involucren todos los 

componentes , más allá de los netamente productivos. De esta forma se compone lo 

que se denomina "sistema productivo sostenible", en donde juegan un rol de igual 

dimensión los aspectos económicos, ecológicos y socio-culturales. 

Económico 

Sostenibilidad 

Figura 1. Esquema de la sostenibilidad en un sistema orgánico 

Desde esta perspectiva no tan sólo es importante conocer los insumas y su 

forma de utilización más eficiente, sino también su interacción con el entorno, la 

interrelación que existen entre los diferentes rubros productivos de un predio y el 

viñedo, y por cierto con las personas que se vinculan directa o indirectamente con la 

producción de uvas. 
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En el ámbito técnico hayal menos dos grandes tópicos en los cuales se debe 

centrar la atención: Nutrición de las vides y Entorno. Si bien es cierto desde el 

entorno provienen en parte o totalmente los nutrientes, para fines prácticos se ha 

realizado esta división. 

La metodología utilizada para desarrollar los objetivos específicos se describe 

según se indica a continuación: 

4.1. Manejo productivo. 

Basándonos en las definiciones de Agricultura orgánica, podemos decir que un 

programa de manejo orgánico corresponde a todas las acciones que se orientan en 

aplicar, siempre que es posible, métodos agronómicos, biológicos y mecánicos, en 

contraposición a la utilización de materiales sintéticos, para desempeñar cualquier 

función específica dentro del sistema. Muchas de las técnicas utilizadas por la 

agricultura orgánica, como por ejemplo, los cultivos intercalados, el acolchado, la 

integración entre cultivos y ganadería, se practican en otros tipos de agricultura, 

incluyendo la convencional. 

Lo que distingue a la agricultura orgánica es que está se encuentra 

reglamentada en virtud de diferentes leyes. Estas leyes y reglamentos, además de 

establecer normas generales de producción, restringen y prohíben la mayor parte de 

los insumos sintéticos, tanto para fertilizar, como para controlar plagas y 

enfermedades. Sus normas incluyen, por otro lado, un adecuado manejo del suelo 

con el objetivo de mantener y mejorar su fertilidad y estructura, que es la base de la 

producción. 

En el mundo existen distintos tipos y niveles de reglamentaciones para la 

producción y procesamiento de productos orgánicos. A nivel internacional, se 

encuentra el Reglamento nO 2092/91 de la Comunidad Europea, la que regula la 

producción y procesamiento de productos orgánicos que sean producidos o 
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comercializados en dicha zona. Por su parte Estados Unidos cuneta con el Programa 

Nacional Orgánica (NOP) la que aplica los métodos, prácticas y substancias usadas 

en el manejo del cultivo, ganado y el proceso de productos agrícolas. 

En Chile desde 1999 la agricultura orgánica es regida por dos normativas de carácter 

voluntario: 

• NCh 2439/04: Producción orgánica - requisitos y criterios para la 

producción, elaboración, etiquetado y comercialización de productos 

orgánicos, ecológicos o biológicos 

• NCh 2079/99: Criterios generales para la certificación de sistemas de 

producción, procesamiento transporte y almacenamiento de productos 

orgánicos. 

El 17 de enero de 2006 fue publicada en el Diario Oficial la Ley 20089 para la 

Agricultura Orgánica, que crea el Sistema Nacional de Certificación de Productos 

Orgánicos Agrícolas. Este sistema tiene por objetivo asegurar y certificar que los 

productos orgánicos sean producidos, elaborados, envasados y manejados de 

acuerdo con las normas de esta ley. El Servicio Agrícola y Ganadero (SAG) será la 

autoridad competente encargada de fiscalizar el cumplimiento de esta normativa y de 

sancionar las infracciones. Respecto de la certificación, esta podrá ser realizada por 

entidades acreditadas para la certificación de productos orgánicos, inscritas 

previamente ante un registro nacional. 

El presente programa corresponde al aplicado a viñedos establecidos en la 

Provincia de Cauquenes y que se encuentran certificados para el acceso a la Unión 

Europea (CEE 2092/91). Por su parte, el mercado suizo, acepta el ingreso de 

productos que cuenten con dicha certificación, existiendo al interior de este país su 

propia norma de carácter privado (BIOSUISSE). 

'1" 
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4.2. Requerimientos Generales y su entorno. 

Dice relación con los elementos que rodean la zona de producción o que se 

encuentran al interior y que de forma directa o indirecta afectan el sistema productivo 

central. Es así como entornos altamente biodiversos favorecen la conservación y 

presencia de enemigos naturales, mejoran el aporte de residuos que permitan ser 

incorporados como enmiendas en el cultivo, o en definitiva sirvan de sustento a 

especies animales que interactúan con el viñedo. 

Gran parte de las normativas solicitan que existan áreas de compensación 

ecológica, que no es otra cosa que zonas que se excluyen del cultivo principal, 

bajando con ello la intensidad del proceso y permitiendo incrementar el entorno. 

Lo corredores biológicos, cada vez más utilizados en agricultura orgánica, 

vienen a corresponder a entornos manejados o funcionales. De esta forma el entorno 

es estructurado sobr4e la base de la demanda de interrelaciones de los diversos 

factores de producción del viñedo. Por ejemplo la introducción de especies vegetales 

hospederas de enemigos naturales de Chanchitos blancos (Pseudococcus viburm) o 

falsa arañita de la vid (Brevipalpus chilensis) en bordes o áreas exclusivamente 

diseñadas para ello. En tal sentido cobra importancia el diseño Agroecológico de un 

predio manejado de forma biológica de manera de favorecer los diferentes procesos 

que deberán necesariamente ocurrir al interior de este para que logre su 

sostenibi/idad. 
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Imagen 1. Entorno y corredor biológico . 

4.3. Manejos de plagas y enfermedades. 
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El manejo de plagas y enfermedades en agricultura orgánica se basa en los 

principios de manejo ecológico, prevención, observación e intervención si es que 

fuese necesario. 

El manejo ecológico dice relación con favorecer los equilibrios naturales que 

mantengan una plaga o agente patógeno ausente del cultivo o que su presencia no 

alcance nivel de de daño económico, a través de asegurar la existencia de enemigos 

naturales (incorporados o espontáneos), plantas trampas de plagas y/o hospederas 

de enemigos naturales. 

La prevención cuenta con medidas indirectas haciendo referencia a un diseño 

predial diversificado (enemigos naturales, corredores biológicos, etc.); Manejo y 

gestión racional del suelo, manejo del hábitat y sanidad del cultivo. En la observación 

se utilizan herramientas de gestión como el monitoreo (tanto de la plagas y 

'10 
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enfermedades, así como también de los enemigos naturales, con una sistema de 

registros adecuados a la condición del viñedo. 

Finalmente la intervención cuenta con medidas directas como lo son los 

controles físico-mecánico, uso de atractantes (feromonas), control biológico y control 

con productos autorizados por la empresa certificadora. 

4.3.1. Manejo de plagas 

4.3.1.1. Manejo de falsa arañita roja de la vid. 

Uno de los principales problemas con plagas, presentados en la producción de 

uva orgánica para vino en la zona mediterránea de Chile, corresponde a falsa arañita 

roja de la vid (Brevipalpus chilensis) la que hiberna escondida debajo de las grietas 

de la corteza. Tan pronto como los nuevos brotes empiezan a aparecer las hembras 

se mueven hacia las bases de los botones abiertos y al envés del nuevo follaje. Con 

frecuencia el verdadero daño ocurre en esta etapa fenológica del cultivo, 

representada por la destrucción de la corteza y el marchitamiento de las nuevas 

hojas. 

Los daños pueden ser directos o indirectos. En el primer caso, la plaga 

establecida en la parte baja del eje del brote y en el envés de las hojas basales, se 

alimenta produciendo la muerte de brotes por deshidratación del tejido, bronceado y 

encarruja las hojas, pudiendo causar la deshidratación del raquis y pedicelo. El daño 

indirecto de importancia es que forma parte de las Plagas cuarentenaria, lo que toma 

relevancia en la producción de fruta para consumo en fresco. 

En la figura 3, que se presenta a continuación, se presenta un esquema del 

programa de manejo implementado, para el control de B. chilensis. 

Ar\ 
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ESTRATEGIA DE MANEJO DE LA FALSA ARAÑITA DE LA VID 
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Figura 2. Estrategia de manejo de Brevipalpus chilensis. 

a. Monitoreo de B. chilensis. 
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Desde inicios de brotación se realiza el monitoreo de la plaga y depredadores 

(fitoseidos). Estas se efectúan utilizando una lupa de bolsillo 10X y se registra la 

información en planillas de forma periódica. Una vez detectada la plaga se marca las 

plantas con presencia de arañita y se continúa evaluando su evolución hasta fines de 

la temporada. Además, en cada monitoreo se registra la población de individuos 

móviles de B. chilensis. En caso que la plaga sobrepase el nivel de daño económico 

se procede a intervenir utilizando acaricidas permitidos. 
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b. Control químico 
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Imagen 2. Brevipalus chilensis 

Como parte de la estrategia de manejo del ácaro, previamente a liberación del 

controlador biológico, se debe reducir la población de la plaga, para lo cual se 

utilizan insumas permitidos, que corresponde a aceite mineral (autorizado por la 

norma CEE 2091/92) en dosis que fluctúan entre el 1 y 2% Las aplicaciones de este 

producto se realizan con alto volumen de majamiento (> 1.000 I ha-1) y con el 

cuidado que el producto moje todas las estructuras de la vid , incluyendo el tronco 

completo. 

c. Control biológico. 

En los viñedos se introduce el controlador biológico de B. chilensis 

Typhlodromus pyri. Esta acción se realiza en momentos de baja población de adultos 

de B. chilensis. En cada módulo se liberan estos fitoseidos en proporciones variables 

según la intensidad de la plaga. 
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Imagen 3. Typhlodromus pyri. 

Imagen 4.Liberaciones de T. pyri 

Es importante destacar que el azufre, comúnmente utilizado para el control 

preventivo de Oídio ejerce efectos negativos en este controlador biológico, como así 

también en la plaga, por lo cual las liberaciones de T. Pyri deben realizarse después 

del término de la última aplicación de azufre, en caso que este fungicida forme parte 

del programa de manejo de enfermedades. 
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4.3.1.1. Manejo de falsa arañita roja de la vid. 

4.3.2. Control de Oidio 

En relación al manejo orgánico de enfermedades en viñas esta sustentado a 

una estrategia de manejo cultural que permitan mantener los patógenos en niveles 

bajo el índice de daño económico. Lo que contrasta con el manejo convencional de 

enfermedades, en el que intenta erradicar el problema. 

Es importante señalar que en términos generales existen prácticas culturales 

que forman parte del manejo de un viñedo orgánico, como lo son el uso de 

camellones, mejoras del drenaje interno del suelo, uso de enmiendas orgánicas y el 

deshoje. Esta última medida cultural es de real importancia en las viñas, 

principalmente por que con esto se logra una mejor de ventilación del dosel, 

desfavoreciendo el desarrollo de enfermedades fungosas. 

En la zona de Cauquenes la principal enfermedad detectada corresponde al 

hongo Sphaerotheca macularis (Oídio), cuyo control preventivo se realiza 

preferentemente con azufre. Este producto autorizado, cumple la función de interferir 

con el mecanismo de respiración del patógeno y es uno de los productos más 

antiguos en el control de esta enfermedad. 

A pesar de ser un excelente controlador preventivo de este patógeno, su 

efecto de erradicador es bajo y también presenta inconvenientes para el desarrollo de 

controladores biológicos de B. chilensis, como fue señalado anteriormente. 

En el predio el Carmelo se realizó un ensayo de control de Oídio como se presentará 

en el apartado 7 (resultados). 
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La nutrición vid esta basada principalmente en la absorción de elementos 

minerales (iones) provenientes desde la solución del suelo. Este proceso se origina 

en las reservas estabilizadas de nutrientes, a través de los procesos de 

mineralización de la materia orgánica o solubilización de los componentes minerales. 

En ambos casos los microorganismos presentes en el sustrato juegan un rol 

fundamental, como así también las condiciones ambientales. 

Por tal razón, la principal estrategia de nutrición para la producción orgánica 

deberá estar enfocada en mejorar la fertilidad del suelo por medio del incremento de 

la materia orgánica y su actividad microbiológica. 

El principal elemento, tanto en términos de cantidad requerida, como de 

restricciones en la norma, corresponde al nitrógeno, encargado de la expresión 

vegetativa, es decir brotación, vigor de la planta, superficie foliar y calidad de hojas 

fotosinteticamente activas. Para su aporte es necesario considerar al menos dos 

aspectos, el primero es que un viñedo para la producción orgánica debiera estar 

situado en suelos de fertilidad media a alta, y/o considerar aportes anuales de 

materia orgánica rica en nitrógeno. Para lograr esto último es posible el uso de 

abonos verdes, cubiertas vegetales , compost o productos especiales. 

La producción de uvas orgánicas con el objetivo de elaborar vinos para el 

mercado Suizo que se realiza en la comuna de Cauquenes, cuenta en términos 

generales con suelos de baja fertilidad, es decir niveles medios de materia orgánica 

cercanos a 1,4%. Por esta razón el objetivo de los manejos de fertilidad se orientan a 

incrementar la materia orgánica y la actividad microbiológica. De esta forma las 

acciones que se han llevado a cabo hasta la fecha son las que se presentan a 

continuación. 
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A. Elaboración de Compost. 

Como una forma de aumentar la materia orgánica del suelo, así como también 

la actividad de la fauna edáfica, se establece un programa con adición anual de 

compost. Dicho compost es autoelaborado sobre la base de insumas vegetales 

locales, lo cual es parte del principio de sostenibilidad. 

Una aplicación de compost implica no tan sólo un aporte de nutrientes al suelo, 

sino por sobre todo carbono y microorganismos. 

Los materiales empleados para la elaboración de esta enmienda en el área de 

Cauquenes están basados en los residuos compostables presentes en la zona. Estos 

son eminentemente vegetales, debido a que los sistemas de producción animal se 

caracterizan por se extensivos lo que dificulta la recolección de estiércol, 

corresponden a: 

Materiales utilizados en el proceso de compostaje: 

• residuos de la industria vitivinícola (orujos y escobajos) 

• paja de restos de praderas 

Los materiales son mezclados hasta alcanzar una relación Carbono/Nitrógeno 

de 25-30/1 . Las cantidades a utilizar de cada material son por tanto definidas sobre la 

base de un análisis químico inicial. Normalmente las proporciones corresponden a: 

- Escobajo: 30-40% 

- Orujos: 40-60% 

- Pajas: 10-20% 

Cuadro 15. Análisis de insumos: compost autoelaboración. 
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Para la inoculación los materiales mezclados inicialmente se utilizó una 

pequeña proporción de compost ya elaborado en cantidad no superior al 1 % base 

peso seco. De esta forma se cuenta con los microorganismos necesarios para 

inicial el proceso del compostaje. 

Las pilas de compostaje fueron realizadas de 1 m de lato por 4 de 

ancho en forma de pirámide, de un largo tal que permitiese cubrir la demanda total 

de este material. 

Durante el proceso de compostaje, se registra la temperatura 

diariamente y los materiales son volteados cuando las condiciones del proceso 

así lo requieren, hasta que el proceso se estabiliza. 

B. Incorporación de cubiertas vegetales. 

Abonos verdes y cubiertas vegetales 

Uno de los aspectos principales para lograr buenos resultados en un sistema 

de producción orgánica, es el manejo de la fertilidad del suelo, sobre todo en áreas 

donde los suelos poseen bajo contenido de nutrientes y donde el incremento de su 

fertilidad es indispensable para lograr el éxito esperado. Lo anterior pasa 

necesariamente por elevar el contenido de materia orgánica, a través de la 

incorporación de material vegetal o animal que permita mejorar las características 

físico-químicas aumentar la actividad biológica del suelo. 

Las principales herramientas utilizadas en producción orgánica para lograr 

estos propósitos son la aplicación de compost, el uso de abonos verdes y cubiertas 

vegetales, ambos ayudan al manejo sostenible del suelo, de esta manera se logrará 

incrementar la materia orgánica pero sobre todo mejorar la vida del suelo. 
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Un manejo integral de un sistema de producción orgánica, debe incorporar un 

plan de siembras de abonos verdes y cubiertas vegetales, las que se realizan en 

entre hileras alternadas (abono verde/cubierta) (Foto 5) 

Imagen 5. Abonos verdes y cubiertas vegetales 

Abonos verdes 

Se denominan abonos verdes a cultivos anuales que serán incorporados al 

suelo en toda la superficie previo al establecimiento de otro cultivo de rotación corta o 

en la entre o sobre hilera de cultivos de rotación larga, normalmente se utilizan 

leguminosas en mezcla con gramíneas. 

Dentro de las ventajas de los abonos verdes, se pueden mencionar las siguientes: 

a) Incorporan cantidades importantes de nitrógeno cuando en la mezcla elegida 

se incorporan leguminosas, producto de la fijación simbiótica. 

b) Contribuyen con nutrientes exudados por sus raíces, para los microorganismos 

del suelo. 

c) Llevan hacia la superficie nutrientes que se encuentran en estratas profundas, 

cuando las especies utilizadas arraigan profundamente. 
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d) La estructura del suelo se mejora ostensiblemente por el aporte de materia 

orgánica que efectúan. 

e) Minimizan el daño de erosión provocada por agua lluvia y viento por la 

protección que proporciona al suelo. 

f) Evitan el crecimiento de plantas no deseadas cuando se establecen en altas 

densidades. 

g) Impiden la lixiviación de nutrientes, usándolos en momentos en que el cultivo 

no los utiliza. 

Imagen 6. Cultivos de entre hilera utilizados como abonos verdes. 

Fonna de utilización. 

La estrategia de utilización de los abonos verdes es denominada 

"concentración de la fertlidad", para lo cual son cortados en el momento de máxima 

fijación de nitrógeno y que normalmente corresponde cuando comienza el llenado de 

las vainas (Foto 6) y trasladados a la hilera de plantación, de manera que los 

exudados ricos en nutrientes solubles ingresen a la solución del suelo y permitan la 

nutrición de las plantas. A su vez, la materia seca del tejido vegetal es descompuesta 

y mineralizada en tasa variable según sean las características microbiológicas del 

suelo, la humedad y temperatura. 

Elección de especies. 
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Las especies utilizadas para establecer abonos verdes deben ser de rápido 

crecimiento, no muy exigentes en cuanto a fertilidad del suelo pues su objetivo es 

mejorar suelos con falta de nutrientes, producir una gran cantidad de biomasa aérea 

y radicular y que su semilla sea de fácil acceso y a precios convenientes; 

normalmente se utilizan leguminosas solas o en mezcla con gramíneas. En el caso 

de leguminosas, las especies que se pueden utilizar son vicia (Vicia atropurpurea L.), 

chicharo (Lathyrus sativus L.), lupino (Lupinus albus L.), arveja (Pisum sativum L.) y 

trébol encarnado (Trifolium incarnatum L.) y en cuanto a gramíneas para conformar 

mezclas, avena (Avena sativa L.) es la más difundida aunque también puede 

utilizarse triticale ( Triticosecale ). 

En el caso de suelos del valle central regado, que normalmente poseen una 

buena fertilidad natural, los resultados son bastantes auspiciosos, como se muestra 

en la figura 1, donde se presentan rendimientos de materia verde y seca de 

diferentes cultivos realizados en la entrehilera de un huerto orgánico de cerezo de 2 

años de edad, destaca por una alta producción de biomasa la arveja cv Milano, el 

Lupino cv multulupa y el Chícharo cv Luanco INIA. Todas estas leguminosas 

rindieron entre 6,4 y 10 ton MS -1 ha-1 año -1. 

Cubiertas vegetales 

Corresponden a praderas permanentes ya sean anuales (Foto 5) , bianuales o 

perennes establecidas durante la explotación de rubros de rotación larga en toda 

superficie o lo común es entre las hileras de la plantación y su principal objetivo es 

proteger el suelo de la erosión provocada por lluvias. 
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Imagen 7. Pradera anual en la entre hilera de un viñedo 

Dentro de las ventajas de usar cubiertas vegetales, se pueden mencionar las 

siguientes: 

a) Protegen el suelo de la erosión, sobre todo en suelos de lomajes, por lo tanto 

deben permanecer activa durante la época que ocurren los mayores eventos de 

precipitación, es decir fines de otoño e invierno. 

b) Incrementan el contenido de materia orgánica y los nutrientes del suelo, 

especialmente el nitrógeno cuando se establecen especies leguminosas. 

c) Mejoran las características físicas del suelo como la estructura y porosidad. 

d) Favorecen la infiltración del agua y disminuyen la compactación del suelo. 

e) Disminuyen la población de malezas. 

f) Controlan algunas especies de nemátodos. 

Elección de especies. 

Para elegir las especies que conformaran la cubierta vegetal, hay que considerar la 

aptitud productiva del suelo, su textura, deficiencias y necesidades y el clima 

imperante para así establecer especies que se adapten a cada situación. Además, 

las especies no deben ser exigentes en suelo y nutrientes, puesto que deben mejorar 
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suelos deficientes; deben producir una gran cantidad de tallos, hojas y raíces y así 

cubrir rápidamente el suelo; deben tener un buen crecimiento en épocas frías; no 

deben competir por mano de obra y espacio con el cultivo comercial y por último su 

semilla debe ser barata y fácil de conseguir. 

Las especies recomendadas pertenecen por lo general a las familias de leguminosas, 

gramíneas y crucíferas, de estás, las leguminosas tienen la ventaja de aportar 

nitrógeno por fijación biológica y deben ser incorporadas a la mezcla a pesar que su 

crecimiento es lento y son exigentes en fósforo y sus restos son poco persistentes 

por lo que el suelo puede quedar desnudo. 

En la elección de las especies, un aspecto importantes a considerar es si la entre 

hilera cuenta con riego o el viñedo se riego localizadamente sobre la hilera de 

plantación, dejando la entre hilera en una condición de secano; en el primer caso 

gramíneas y leguminosas perennes son las recomendadas siendo trébol blanco 

(Trifolium repens) solo o asociado con festuca (Festuca arundinacea) las especies 

mas adecuadas como se muestra en el cuadro 3, mientras que en el segundo caso se 

deben utilizar especies anuales que se autosiembra a partir de la semilla que ellas 

mismas producen. 

En sectores de secano, otro aspecto importante es la textura, topografía y 

drenaje del suelo para la elección de las variedades a utilizar, así es como en suelos 

de lomaje de baja fertilidad natural , poco profundos se puede establecer una mezcla 

conformada por dos cultivares de trébol subterráneo (Trifolium subterraneum) , 

hualputra (Medicago polymorpha) cultivar Santiago, trébol balanza (Trifolium 

micheliaunm) cultivar Paradana y ballica italiana (Lolium rigidum) cultivar Wimmera 

(Foto 9), la elección de los cultivares de trébol subterráneo dependerá de la 

precipitación, así es como para zonas con lluvias inferiores a 500 mm se debe elegir 

los cultivares Seaton Park y Nungarin, mientras que para áreas con precipitaciones 

entre 500 y 650 mm se pueden usar los cultivares Campeda, Marrar, Gosse o Ciare y 

para zonas con sobre 650 mm se puede usar cultivares como Antas, Denmark o 

Mount Barrer; en cambio si el suelo es de textura arcillosa, con problema de exceso 
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de humedad invernal , la mezcla deberá estar compuesta por las mismas especies 

pero deberá estar dominada por trébol balanza y trébol subterráneo cultivar Gosse. 

Fijación de nitrógeno 

Una de las principales características de las leguminosas es su capacidad de fijar 

nitrógeno atmosférico mediante simbiosis entre las plantas y bacterias fijadoras, 

contribuyendo a aumentar la disponibilidad de nitrógeno en el sistema productivo. 

Mediante este proceso se beneficia la leguminosa y los cultivos sucesivos, la 

cantidad de nitrógeno fijada varia entre especies y entre cultivares dentro de cada 

especie, así es como la fijación de nitrógeno de algunas de especies mencionadas 

oscila entre 13,7 y 17,0 kg de nitrógeno por tonelada de materia seca producida para 

trébol subterráneo cultivar Seaton Park y Trébol balansa cultivar Paradana 

respectivamente como se muestra en el cuadro 6; en el trébol blanco se ha estudiado 

que fija entre 232 y 364 kg N 1 ha-1 año -1 

Cuadro 16. Producción de biomasa (Ton MS ha'1 año ,1) y fijación de nitrógeno en cinco 
leguminosas anuales. Suelo de secano, provincia de Cauquenes. 

Especie Producción Nitrógeno fijado 

Kg NI ton MS Kg Nlha 

Hualputra cv Cauquenes 3,5 14,4 50,1 

Trébol balanza cv Paradana 5,7 17,0 96,1 

Trébol subterráneo cv. Ciare 4,3 15,1 66,4 

Trébol subterráneo cv. Seaton Park 2,5 13,7 34,6 

Trébol subterráneo cv . Gosse 2,8 16,3 87,6 

Uso de Fertilizantes autorizados. 

Como forma completaría al uso de compost, es factible utilizar otro tipo de 

compuestos que aportan nutrientes al suelo. Para lograr ser utilizados debe cumplir 
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con los requisitos de las normas de certificación correspondiente y comprobar su 

nivel deficitario, para lo cual se requieren análisis de suelo y/o foliares. 

Este grupo de productos corresponde a los fertilizantes de origen natural , los 

que son utilizados para permitir un aporte nutricional total de la demanda de los 

viñedos y/o de las cubiertas vegetales empleadas, de forma tal que no compitan por 

nutrientes. 

El área de Cauquenes se caracteriza por poseer suelos de baja fertilidad 

natural , por lo cual los aportes de compost y el uso de abonos verdes no siempre son 

suficientes para satisfacer la demanda nutricional de la vid. 

A lo anteriormente descrito se suma la baja disponibilidad de nutrientes 

aportados por el compost en el corto plazo, por lo que usualmente en el período de 

transición del viñedo. 

Los fertilizantes comúnmente utilizados en los viñedos orgánicos de la zona 

mediterránea de Chile Central corresponde a: 

Cuadro 11. Fertilizantes autorizados incorporados en el programa de manejo orgánico 

Nombre comercial Fabricante Aporte 

Guano Rojo Yacimientos fósil N, K, P, Ca, Zn, Mg, Mn, Cu, Fe y B 

Roca fosfórica Mineras Formas P 

Sulpomag MOSAIC K, Mg, Z 

Sulfato de Potasio SQM K 

También es posible hacer uso de fertilizantes foliares preparados 

comercialmente o autoelaborados como el "Te" de compost. Su utilización, 
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nuevamente debe estar basada en analítica que demuestre las deficiencias. Las 

dosis o concentraciones, como así también el tipo de producto dependerán del nivel 

de deficiencia, tipo de producto y estado fenológico del cultivo 

4.3. Labores culturales. 

4.3.1. Manejo de poda. 

La definición formal la poda corresponde a "la eliminación total o parcial de 

estructura u órganos vivos de la planta, como por ejemplo: brotes, hojas, racimos, 

sarmientos. No así la eliminación de madera seca, es decir muerta, ya que esta no 

afecta los procesos fisiológicos posteriores de la planta. 

Según la época del año en que se realice este práctica de manejo cultural , se 

puede diferenciar en poda de invierno (poda de receso) o de verano (poda en verde). 

En términos generales los objetivos de la poda se pueden resumir en los siguientes 

puntos: 

.:. Distribuir uniformemente el desarrollo vegetativo y productivo de cada planta 

.:. Permitir un equilibrio vegetativo/reproductivo, con el objeto de optimizar la 

cantidad y calidad de la uva . 

• :. Mejorar las labores de manejo del viñedo, como lo es el control de plagas y 

enfermedades, así como también la calidad de la fruta. 

En la zona edafoclimática de Cauquenes, mucho después que las labores de 

vendimia han terminado y que las hojas ya han caído, generalmente en el mes de 

junio, comienzan las labores de poda, las que pueden terminar momentos antes de 

inicio de brotación. Las podas en verde son manejos del follaje que se realizan de 

octubre a febrero y cuyo objetivo principal es reducir excesos de follaje que puedan 

presentar las vide. 

4.3.2. Manejo del Riego. 
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Al igual que en un cultivo convencional, las plantas son abastecidas de agua para 

suplir una demanda atmosférica asociada al área foliar y actividad del tejido vegetal. 

Vides con manejo orgánico tienden a presentar raíces con mayor desarrollo por lo 

que sólo los tiempos y frecuencias de riego pueden ser modificados, no así su 

reposición media. 

Por cierto las vides del cultivar país con un régimen de secano, pueden, bajo un 

sistema orgánico, mantener dicha condición, sin afectar su desarrollo y producción de 

fruta. 

En cuanto al proceso de certificación, los manejos asociados al riego por goteo, 

requieren la mantención del uso de registros. Para ello se utilizan planillas de 

registro por fecha, estado fenológico de la vid, profundidad de majamiento, tiempo de 

riego, y aporte, como lo muestra la figura siguiente. 

Cuartel Fecha Caudal gotero Horas de riego Observaciones 

Figura 8. Planilla de registro de riego. 

4.3.3. Manejos de cosecha 

Uno de los principales aspectos que tiene la producción orgánica es la trazabilidad 

de la producción. Para esto los sistemas de registro son básicos de implementar, por 

lo cual se utilizan para planillas (ver figura 9). La importancia de la trazabilidad del 
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producto es de vital importancia para la producción orgánica, garantizando al 

consumidor la inocuidad del producto .. 

Agricultor Cuartel Variedad Fecha Kg de uva N° de gamelas 

Figura 9. Planilla de registro de cosecha 

4.5. Vinificación de las uvas 

De acuerdo a los resultados obtenidos a partir de las microvinificaciones y 

evaluaciones por paneles de expertos, se seleccionó el Protocolo Na2 .. 

Las etalas de vinificación se describen a continuación. 

A. Protocolo de vinificación: vinos tintos 

B. Aplicación de insumos enológicos autorizados, considerados en, 

c. Protocolo 2, de vinificación seleccionado como procedimiento de trabajo .. 

a .. uso de solución de sulfuroso en dosis de 5 g/hl de solución 

b .. uso de enzimas pectolíticas 1 gthl, liofilizada (polvo) 

c .. uso de correctores de acidez Ac .. Tartárico yAc .. Málico .. 

d .. uso de levaduras seleccionadas en dosis de 20 g/hl ( después de MPFF). 
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D. Limpieza de equipos y cubas mediante procedimiento descritos, con soda, cítrico y 

agua caliente 

E. Definición de equipos de vendimia 

- moledora descobajadora 

- bomba pistón 

- mangueras de 50 mm 

- probeta y baldes solo de uso orgánico 

- densímetros y termómetros 

- cubas según programa 

- sistema de calefacción y refrigeración en funcionamiento 

F. Análisis siguientes: 

a. control de madurez de uvas antes de cosecha: (Obrix,AP, ac total, pH) 

b. control de mostos vendimia: incluir nitrógeno asimilable y polifenoles totales por 

cada cuba. 

c. control del vino terminado: az. Reductores , s02 libre y total, alcohol, ac, volátil , 

d. extracto seco y reducido, intensidad de color, tonalidad, turbidez y fermentación 

maloláctica 

G. Etapas de vinificación en tintos 

Maceración prefermentativa en frío (MPFF) de 2 a 3 días antes de activar con 

levaduras, 3 remontajes por día, aplicar enzimas, s02 en solución y corrección de 

acidez. 

• Activación con levaduras rehidratadas en agua caliente a 40 por 20 minutos y 

nutrientes autorizados. 

• Fermentación con control de t y densidad. 

• Análisis de término de fermentación: ac. Volátil (seguridad de MPF) . 

• Maceración post fermentación (MPF)de pieles post fermentación de 10 a 15 

días según evolución y estado del vino 
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• Descube y prensado 

• Decantación de vino prensa 

• Mezcla de gota y prensa. Cuadratura. 

• Control de FM y análisis completo 

• Remoción de borras dos veces por semana y control de temperatura a entre 18 

y 24 oC 

• Trasiego de desborre 

• Término de FM 

• 2 ° trasiego de desborre 

• Aplicación de S02 en solución. 

• Guarda en barricas y control mensual de s02 libre y total mensualmente. 

• Formulación de mezclas comerciales y correcciones autorizadas. 

4.6. Proceso comercial y certificación. 

- Información de etiqueta 

Las características del vino según tipología, rotuladas en la etiqueta son las 

siguientes: 

Cuadro 17. Información impresa en las etiquetas del vino Terra Orgánica . 

Nombre de la Empresa que lo produce Terra Orgánica 

Variedad y Año de cosecha País 2006 

Cabemet Sauvignon 2006 

Denominación de Origen Área de Cauquenes 

Secano Interior 

Graduación Alcohólica 14,5 y 15 % de Vol. 

Contenido Por Embase 750 mI. 

País de Origen Chile 

El diseño de las etiquetas fue desarrollado por Manuel Jonquera 

(Suiza). Su apariencia se muestra en las imágenes 1, 2 Y 3. 
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Imagen 8. Diseño de Etiquetas Vino Cabernet Sauvignon Reserva Terra orgánica . 
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Imagen 9. Diseño de Etiquetas Vino Cabernet Sauvignon Reserva Terra orgánica. 
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Emisión de los certificados 
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Durante la exportación de vinos, fue necesario emitir certificdos de acreditación de la 

procedencia de los mostos, para acreditar la denominación de origen, lo cual es 

avalado por el SAG (entidad fiscalizadora en Chile). 

Además fue necesario enviar documentos acreditando la certificación orgánica. 

Selección y negociación con importador registrado. 

Uno de los requisitos necesarios para exportar vinos a Suiza, es encontrar un 

importador, dado que estos poseen una cuota de importación anual. 

Agente de aduanas y proceso de exportación 
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Se requiere hacer entrega de documentos que acreditan el tipo producto, así 

como también el cumplimiento de la Ley de alcoholes, esto para que se haga el 

despacho del producto. 

Elementos básicos de marketing requeridos. 

Se requiere desarrollar una estrategia de marketing de tal forma de entrar a 

Suiza con un producto diferenciado y bajo las exigencias de dicho mercado. 

Información al consumidor, del productor. 

Dentro de la estrategia de marketing se contempla información que es 

entregada al consumidor. Sin embargo, agricultores de Terra Orgánica recibieron la 

visita constante de delegaciones suizas. Estas estaban conformjadas por 

consumidores de vino, que si bien estaban interesados por consumir un vino 

diferente, requerian conocer el entorno socio cultural. 

Focalización del producto en sistemas de venta directa o puntos de venta 

especia liza dos. 

El producto fue presentado utilizando la estrategia de venta directa, y 

presentado en puntos de venta en Suiza (tiendas especializadas) y ferias. 

5. Actividades del Proyecto: 

En el Apartado 12, se presenta carta gantt o cuadro de actividades 

comparativos entre la programación planteada en la propuesta original y la real. 

6. Resultados del Proyecto: 
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• Descripción detallada de los principales resultados del proyecto, incluyendo su 

análisis y discusión utilizando gráficos, tablas, esquemas, figuras u otros, que 

permitan poder visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 

conclusiones relevantes del desarrollo del proyecto. 

• Cuadro comparativo de los resultados esperados en la propuesta de proyecto 

y los alcanzados finalmente. 

• Razones que explican las discrepancias entre los resultados esperados y los 

obtenidos. 

6.1. Cadena de valor. 

6.1.1. Uvas orgánicas orientadas al consumidor suizo. 

A. Módulos Productivos. 

En la comuna de Cauquenes, en el año 2004 se implementaron 3 módulos 

productivos de uvas orgánicas, desde la etapa de transición. Dichos módulos son 

manejados bajo la norma europea de producción orgánica y bajo normativa Suiza. 

Cuadro 18. Módulos vitícolas participantes del proyecto . 

Módulos Nombre predio Propietario Vides Otros rubros en el predio 

1 Santa Silvia Héctor Doizi 

2 Potrero Grande Iván Valdés 

Cabernet Bosques, praderas, olivos, 

sauvignon ganadería orgánico bajo manejo 

orgánico 

Cabernet 

sauvignon 

País 

Bosques, praderas, olivos, 

ganadería extensiva bajo manejo 

convencional 

3 El Carmelo Sonia Sánchez Cabernet Bosques, praderas, olivos, 

sauvignon ganadería extensiva bajo manejo 

País orgánico 

B. Tecnología de producción orgánica. 

Además de implementar los módulos de producción orgánica se certificó los 

predios. 
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La metodología utilizada para el proceso de implementación de módulos de 

producción orgánica está basada en la aplicación de técnicas adicionales a las 

solicitadas por la norma de la Unión Europea (CEE 2092/91) para acreditar una 

producción orgánica, y que son consideradas como relevantes en la normativa 

BIOSUISSE. Sin embargo, y como se indicó en el informe anterior, el mercado suizo 

acepta la certificación bajo norma CEE 2092/91 , por lo que los esfuerzos son sólo 

necesarios en cuanto a marketing se refiere. 

Los factores considerados fueron: 

a. Autoelaboración de compost. 

b. Establecimiento de praderas para introducción del componente animal. 

c. Aplicación de control biológico de ácaros (Brevipalpus chilensis). 

d. Siembras de cubiertas vegetales. 

Se ha considerado nivel 1 para aquellos módulos en los cuales se incorpora sólo uno 

o dos de los componentes del concepto holístico. 

Cuadro 19. Estado de certificación de módulos. 

Módulo Estado actual 

(productor) CEE Suiza 

Sonia Sánchez Orgánico Bajo programa de 

producción 

Héctor Doizi Orgánico Bajo programa de 

producción 

Iván Valdés Orgánico Inicio de programa nivel 1 

(componente e y O) 

i. Elaboración de compost 
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El compost fue elaborado con residuos de la industria vitivinícola local (orujos 

y escobajos) y paja de residuos de praderas, al igual que la temporada pasada, 

alcanzando una relación Carbono/Nitrógeno 25-30/1. La composición de la mezcla 

fue 35% de escobajo, 50% de orujos y 15% de pajas. 

Imagen 11. Elaboración de compost in situ. 

Las cantidades totales a mezclar corresponden a aquellas máximas permitidas 

en cuanto a uso de compost (equivalente a 170 kg N/ha año). La inoculación fue 

realizada con compost residual de la temporada anterior. Con dichos elementos se 

elaboró la pila de compostaje. Se evaluó diariamente la evolución de la temperatura y 

realizando volteos cuando se registró temperaturas inferiores a 30° C. 

Una vez terminado el proceso de compostaje se determinó mediante análisis 

de laboratorio las propiedades químicas y posteriormente se solicito la autorización 

de su uso a la empresa certificadora. 

ii. Praderas. 
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El establecimiento de praderas (anuales o de resiembra) fuera del viñedo se ha 

realizó en los módulos El Carmelo y Santa Silvia para la temporada 2006-2007. En 

ambos módulos el objetivo fue la introducción del componente animal. 

Las especificaciones de siembra de abono verde corresponden a las del apartado iv .. 

Imagen 12. Uso de cubiertas vegetales en la entre hilera de los viñedos. 

iii. Control Biológico. 

La liberación de enemigos naturales se efectuó a cada temporada, desde 

diciembre del 2004, los cuales fueron criados en el Centro Experimental INIA La 

Cruz, y trasladados en condiciones adecuadas en sustratos naturales. 

El control biológico consideró las siguientes actividades: 
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El monitoreo se realizó quincenalmente desde yema algodonosa y se 

prolongará hasta la cosecha. Para ello se tomaron muestras al azar y se registraron 

los móviles y fitoseidos presentes en cada estructura (brotes y hojas). Siempre se 

utilizó una lupa de mano 10X. Cuando las poblaciones aumentaron se realizó una 

aplicación de Aceite Ultraspray al 1 %, acaricida autorizado por la normativa CEE. 

Imagen 13. Monitoreo de Brevipalpus chilensis en campo. 

Liberación de enemigos naturales 

Se realizó una liberación de fitoseidos Typhlodromus pyri a inicios de 

diciembre en una relación de 1:6 depredador presa. Previamente, se definieron los 

sectores con mayor presencia de arañita y se liberaron los fitoseidos. Estos se 

almacenaron en puntillas, las que fueron colocadas bajo el follaje buscando mantener 

la humedad y temperatura óptima para su liberación. 
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Imagen 14. Liberación de fitoseidos utilizando puntillas. 

Identificación de fitoseidos 
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Para conocer las especies de fitoseidos presentes en cada predio, se tomó 

muestras consistentes en 25 hojas de los sectores con presencia de B. chilensis y se 

envió al laboratorio de entomología del INIA, La Cruz. De cada muestra se colectó, 

preparó e identificó los fitoseidos. 

Resultados de Ensayos de control de Oidio en vides orgánicas 

Durante el ensayo realizado en el módulo El Carmelo para la temporada 
2005-2006 la incidencia de la enfermedad fue en general fue baja, producto del clima 
y las condiciones de aislamiento del viñedo, lo que no permitió una mayor expresión 
de síntomas, a pesar que se presentó la enfermedad. Lo anterior muestra las 
adecuadas condiciones seleccionadas para establecer el viñedo desde la perspectiva 
agroecológica. 

En la primera evaluación (tabla 34) no se observaron diferencias estadísticas 
y la incidencia de las parcelas fue muy baja En la segunda evaluación (tabla 35) 
existió un índice de enfermedad mas alta e incluso se lograron diferencias en algunos 
tratamientos, con respecto al testigo sin control. Curiosamente el tratamiento mas 
afectado fue Fruitsan, lo cual indica que este tipo de bacteria no logró disminuir la 
enfermedad. Los mejores tratamientos fueron Azufre a cualquiera de las dosis 
utilizadas, los bicarbonatos, la leche, QL-Agri y Ultra Spray. 
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Sin embargo, estas observaciones pueden cambiar en lugares donde exista 
una mayor presión de la enfermedad. 

Se sugiere cambiar de lugar de ensayo, dando preferencia a la presión de la 
enfermedad en lugar de que sea un viñedo orgánico, de lo contrario se corre el riesgo 
de tener otra temporada con baja incidencia de Oidio, lo cual no representa la 
realidad de esta enfermedad. 

Cuadro 20. Evaluación. Fecha. 6 de enero de 2006 sobre 10 racimos. (notas de 1 a 10) 
Promedios 

Tratamientos: Repe.1 Repe.2 Repe.3 Repe.4 Media Varianza 
1. Testigo 2,5 2,6 2,6 1,4 2,28 0,34 
2. Azufre 100% 1,2 1,1 1,5 1,2 1,25 0,03 
3. Azufre 50% 1,3 1,1 1,3 1 1,18 0,02 
4. Bacillus subti lis (Serenade) 2 1,6 1 1,6 1,55 0,17 
5. Lactobacillus acidofilus 

(Fruitsan) 3,1 1,8 1 1,6 1,88 0,78 
6. Leche 1,9 1 1,2 2 1,53 0,25 
7. Aceite (Ultra Spray) 1,8 1,8 1,6 1,2 1,60 0,08 
8. Bicarbonato (1 %) 1 1 1,5 2 1,38 0,23 
9. Extracto de cítrico (Status) 1,2 2,1 1,6 1,8 1,68 0,14 
10. Saponinas (QL-Agri) 1,7 1,5 1,7 1 1,48 0,11 
11. Bicarbonato (5%J 1 1,1 1,6 2,3 1,50 0,35 

Tabla 35. Segunda evaluación. Fecha. 23 de febrero de 2006 sobre 10 racimos. 
(notas de 1 a 10) 

Promedios 
Tratamientos: Repe.1 Repe.2 Repe.3 Repe.4 Media Tukey 

1. Testigo 2 1,2 2,2 1,1 1,6 ab 
2. Azufre 1 ()()O/O 1 1,1 1,3 1 1,1 c 
3. Azufre 50% 1 1 1 1 1,0 c 
4. Bacillus subtilis (Serenade) 1,4 1 1,2 1,6 1,3 ab 
5. Lactobacillus acidofilus (Fruitsan) 2,4 1,8 1,8 2 2,0 a 
6. Leche 1,8 1,1 1 1 1,2 be 
7. Aceite (Ultra Spray) 1 1,9 1,7 1 1,4 be 
8. Bicarbonato (1%) 1,2 1,2 1,5 1 1,2 be 
9. Extracto de cítrico (Status) 1,3 1,7 1,5 1,2 1,4 b 
10. Saponinas (QL-Agri) 1,1 1 1,6 1,5 1,3 be 
11. Bicarbonato (5%) 1 1 1 1,5 1 7 1 3 be 

iv. Cubiertas vegetales. 

Las cubiertas vegetales que se usan como abono verde, deben establecerse 

todos los años, mientras que las praderas establecidas con el objetivo de minimizar el 
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daño por erosión y que son praderas anuales de autosiembra, sólo se establecen una 

vez y son resembradas sólo si su establecimiento ha sido deficiente. 

Se trabajo durante las temporadas 2005 y 2006 el siguiente programa de siembra: 

Cuadro 21. Programa de abonos verdes y coberturas. Productores 

Productor Superficie (has) Praderas Cultivo 

Iván Valdés 1.8 Avena / chicharo 

Sonia Sánchez 1.7 Avena / vicia 

Hector Doizi 1.0 mezcla Avena / vicia 

Nota: La mitad de la superficie se establecería con praderas y la otra parte con cultivo, ya sea 

avena/vicia o avena/chicharo (caso de módulo Potrero Grande) 

Avena/vicia : Dosis: 120 y 80 kg/ha respectivamente 

Avena/chicharo: Dosis : 100 Y 100 kg/ha de cada una de estas especies 

Fertilización: En ambos casos: 600 kg de roca fosfórica/ha 

Cubierta vegetal de resiembra: 

Mezcla de : Trébol subterráneo variedad Campeda : 7 kg/ha 

Trébol subterráneo variedad Gosse : 7 kg/ha 

Hualputra variedad santiago : 7 kg/ha 

Trébol balansa variedad Paradaza : 4 kg/ha 

Ballica italiana variedad wimmera : 5 kglha 

Fertilización: 600 kg de roca fosfórica/ha. 

v. Programa de manejo orgánico 

Pa.'a implementar las tecnologías de producción orgánica, se elaboro un programa de 

manejo orgánico, desanollado por los miembros del equipo técnico. Lo anterior de 

acuerdo a la normativa CEE 2090/92. 
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Cuadro 22. Programa de manejo nutricional. 
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P~riodo Objelivo Prod ucl o Dosis OburvacioMs 

fkglhal 

7 

7 

7 

Cuadro 23. Programa de manejo de plagas y enfermedades. 
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Cuadro 24. Programa de practicas culturales. 
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Promedio de temperaturas Máximas y Mínimas años 2005 y 
2006, estación meteorológica de Pocillas 
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Figura 3. Temperaturas máximas y mínimas registradas en estación meteorológica Pocillas, 
Provincia de Cauquenes. 

Temperaturas medias años 2005 y 2006, estación meteorológica de 
Pocillas 
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C. Caracterización de la condición productiva. 

La caracterización del sistema productivo se basó en cinco componentes: 

i. Clima 
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Para realizar una caracterización climatica, se registró datos capturados en la 

Jocalidada de Pocillas, mediante el uso de una estación meteorológica. Estos 

muestran que temperaturas medias son cercanas a 25°C. Las temperas mínimas 

pueden llegar a DOC. La mayor cantidad de precipitaciones ocurre en el mes de 

agosto. 
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Precipitaciones mensuales años 2006 y 2006, estación 
meteorológica de Poeillas 
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Figura 5. Registro de precipitaciones mensuales estación meteorológica Pocillas, temporadas 2005 y 2006. 

Promedio de temperaturas Máximas y Mínimas años 2007 y 2008, 
estación meteorológica de Poeil/as 
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Figura 6. Temperaturas máximas y mínimas registradas en estación meteorológica Pocillas, Provincia de 
Cauquenes, temporadas 2007 y 2008. 
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ii. Suelo 
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Durante el desarrollo del proyecto se realizó análisis de suelo, determinando 

una tendencia aumentar el contenido de macro y micronutrientes, además del 

contenido de materia orgánica (figXX) y actividad microbiológica. 
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Figura 7. Evolución del contenido de tostoro (considerado nutriente limitante) de suelo. 

2,5 

2,1 

2,0 ---1,9--

.. 
. !:! 
c: 

'; 1,5 
o 

.~ 
~ 

; 1,0 

0,5 

Santa Sivia 

1-------------------------------------------------

1,7 1,8 

_________________ .1.,4_ 

PoIrero Grande 8Carme1o 

I 0 2004 2007 1 



77 

GOBIERNO DE CHILE 
..... , .... ~ rUNUACIÓN r ARA LA 

INNOVAOÓN AGRARIA 

Figura 8. Evolución del contenido de materia orgánica en el suelo. 

iii. Ocurrencia de estados fenológicos 

En el predio Santa Silvia se registro la ocurrencia de estados fenológicos, lo 

cual se relacionó con la información capturada a través de una estación 

meteorológica. 

INIA-FIA-CAUQUENES 
vino orgánico 
Cuaderno de Campo Productor: HECTOR DOIZI 

Variedad: Cabernet sauvignon 

Na 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 

Control de Estados fenológicos 
Temporada 2005-2006 

(registro de fechas) 

Estados fenológicos obsevación 

Yema invernal 
Yema hinchada 
Yema algodonosa 
Punta verde 
Roseta de puntas de hoja visible 
primera hoja separada 
2 a 3 hojas separadas brote de 2 a 4 cm 
4 hojas separadas 

5 hojas separadas brote de 10 cm. inf. Clara 

6 hojas separadas 

7 hojas separadas 

8 hojas separadas 

10 hojas separadas 

12 hojas separadas inf. Desarrollada flores separada 

14 hojas separadas caliptra floral verde a verde pali 
16 hojas separadas comienzo de floración 
10% de caida de caliptrs 
30% de caida de caliptra 
50% de caida de caliptra 
80% de caida de caliptra 
100% de caida de caliptra 
Cuaja, bayas de 2 mm racimo en ángulo recto 
Bayasde4mm racimo inclinado 
Bayas de 7 mm tamaño arveja 
Inicio cierre de racimo bayas en contacto 
Bayas duras y verdes 
Bayas inicio de ablandamiento Brix en aumento 
Bayas coloreando y ansanchand Pinta 
Bayas intermedios brix maduración de brote 
bayas en termino de madurez 
Bayas en madurez de cosecha 
Bavas sobre maduras 
Post cosecha 
Inicio caida de Hojas 
Fin de caida de hojas 

Cabernet sauvignon 
inicio término 

16-06-2005 04-09-2005 
05-09-2005 10-09-2005 
11-09-2005 24-09-2005 
25-09-2005 27-09-2005 
28-09-2005 03-10-2005 
04-10-2005 11-10-2005 
12-10-2005 22-10-2005 
23-10-2005 28-10-2005 

29-10-2005 01-11-2005 

02-11-2005 03-11-2005 

04-11-2005 05-11-2005 

06-11-2005 07-11-2005 

08-11-2005 09-11-2005 

10-11-2005 12-11-2005 

13-11-2005 14-11-2005 
15-11-2005 17-11-2005 
18-11-2005 18-11-2005 
19-11-2005 19-11-2005 
20-11-2005 21-11-2005 
22-11-2005 22-11-2005 
23-11-2005 27-11-2005 
28-11-2005 04-12-2005 
05-12-2005 22-12-2005 
23-12-2005 04-01-2006 
05-01-2006 09-01-2006 
10-01-2006 19-01-2006 
20- 01-06. 24-01-2006 
25-01-2006 07-02-2006 
08-02-2006 27-02-2006 
28-02-2006 09-03-2006 
10-03-2006 21-03-2006 
22-03-2006 22-03-2006 
23-03-2006 31-03-2006 
01-04-2006 06-06-2006 
07-06-2006 29-06-2006 



78 

.... ,.;,¡...,... GOBIE.RNO DE CHIlE. 
--.. FUNlJACIÓN rARA LA 

INNOVAOON AGRARlA 

Figura 6. Ocurrencia de estado fonológicos , según fecha , predio Santa Silvia. 

Se entrega como referencia la ocurrencia de eventos fenológicos en las temporadas 

2005. 

iv. Condición social del productor. 

Se realizó en base de la encuesta CASEN, CENSO Poblacional y encuestas 

de clasificación de tipologías INDAP, una caracterización socio-cultural de los 

agricultores. Esta caracterización indica que en general , los agricultores cultivan la 

vid, como una tradición heredada, aprendida y trasmitida. 

El trabajo de caracterización fue realizado por trabajadoras sociales de la 

Universidad Católica del Maule, donde se realiza una primera aproximación en /a 

etapa inicial de la sociedad (año 2006) 

Apreciación frente a los infonnes socia/es obtenidos 

De acuerdo a lo obtenido en la visita a terreno realizada por quienes 

suscriben, se puede decir que rigiéndose por lo establecido en la línea de la pobreza 

entregada por el MIDEPLAN y los datos duros recogidos, la totalidad de los 

productores que se encuentran siendo parte activa del proyecto son personas NO 

POBRES, lo que significa que su ingreso per cápita es superior a $29.479.-

En cuanto al nivel educativo, se puede afirmar que se encuentra dicotomía 

entre los productores, pues alguno de ellos cuentan con formación universitaria 

mientras que uno de ellos ni siquiera cuenta con la enseñanza básica completa; lo 

que en términos profesionales permite sugerir que cada uno de los acercamientos 

que se realicen desde cualquier profesional, debe ser realizado de tal forma que el 

78 
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lenguaje les permita a cada uno de ellos entender lo que se les está informando o 

bien solicitando. 

En cuanto al sistema previsional se puede mencionar que la totalidad de los 

productores se encontraba afiliado ya sea a una AFP o al INP, y uno de los 

productores recibe una jubilación mensual. En la Previsión de salud un 60% de los 

productores, es decir, 3 de ellos se encuentra afiliado al Fondo Nacional de Salud 

(FONASA), mientras que un 20%, se encuentra activo en el sistema de salud privada 

y un 20% carece de previsión para la atención médica. 

En lo que a ingresos mensuales se refiere y de acuerdo a la información 

recolectada en entrevistas con los productores, se puede señalar que de el 40% de 

los productores se encuentra en el siguiente rango, entre $100.000.- y $300.000.- ; 

otro 40% de ellos se encuentra entre $301 .000.- y $500.000.-; y un 20% de ellos se 

encuentra entre $501.000.- y más. 

En cuanto a las condiciones de vivienda se puede mencionar que existen 

diferencias notables en cuanto al tipo de construcción y tamaño de cada una de las 

viviendas. Se puede mencionar que un 80% de ellos cuenta con condiciones de 

habitabilidad adecuadas y un 20% de ellos cuenta con condiciones de habitabilidad 

modestas, en cuanto se refiere al tipo de construcción y el acceso a los servicios 

básicos de alcantarillado. 

Percepciones recogidas entre los productores respecto al funcionamiento 

grupal 
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• En cuanto al funcionamiento grupal: en este ítem los entrevistados casi en su 

totalidad manifestaron como "bueno" el funcionamiento del grupo, lo que incluye 

interés en participar en las actividades en las cuáles se tengan que ver 

involucrados. Agregan también que las dificultades que se pueden dar en este 

minuto es un tópico que se da porque el grupo recién se está iniciando. Uno de 

ellos agrega también que por ahora el grupo se ha transformado en "gasto y 

pérdida de tiempo" y que son pocas las veces que se reúnen como equipo de 

trabajo, añade que no considera que sean un grupo cohesionado, pues asisten a 

las reuniones porque son obligatorias. 

Funcionam iento grupal 

20% 0% 

ct;ld 
80% 

DMuy bueno 
O Bueno 
O Regular 
DMalo 
DMuy malo 

I 

• En lo referente a las relaciones interpersonales entre productores: aquí se 

puede mencionar que las opiniones están divididas entre muy buena y buena, 

aunque es preciso mencionar que uno de los productores dice" se logra una 

buena comunicación, pero mayores lazos no se perciben". También nos 

encontramos con que uno de los productores claramente siente confianza en las 

Of) 
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decisiones que tomen el resto de los integrantes del grupo, pues según los 

manifestado "ellos son los que saben"; con esto es posible deducir falta de 

entrega de opinión por parte de Don Luis Moya, pues dice "como ellos son los que 

saben, ellos son los que deciden". 

También agregan que existen instancias en las que comparten experiencias 

propias del proceso productivo común que están realizando. 

Es necesario precisar además, que han existido ocasiones en que los productores 

se han juntado para giras y charlas programadas por elINIA. 

60% 

Relación interpersonal entre 
productores 

0% o Muy bueno 
O Bueno 
O Regular 
DMalo 
DMuy malo 

• Respecto al tópico relación entre productores y profesionales: la gran mayoría 

manifestó que los profesionales que estaban trabajando en el proyecto se 

muestran abiertos al diálogo y a explicar en más de una ocasión alguna 

instrucción si es que se requiere, que el proceso en la mejora de la comunicación 

ha sido progresivo de acuerdo al tiempo de trabajo. 

Cabe destacar que uno de los participantes manifiesta que si el trato es 

correcto, se debe a que están realizando una actividad por la cual son 

remunerados. 
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Agregan que tienen un manejo adecuado del lenguaje por lo que no se les 

complica entender; la excepción está marcada por Don Luis Moya quien 

especifica que en algunas ocasiones le cuesta entender alguna de las 

instrucciones entregadas por los profesionales, pues ocupan un lenguaje muy 

técnico que él no maneja. 

Relación entre profesionales y 
productores 

20% 0% 

60% 

20% DMuy bueno 
o Bueno 
O Regular 
DMalo 
DMuy malo 

• Finalmente, al ser consultados sobre las expectativas que tiene del proyecto: la 

respuesta generalizada fue encontrar mejoras en sus ingresos económicos, vale 

decir, el 100%. Pero además agregaron tópicos tales como mejor calidad de vida, 

mejorar la calidad de sus producciones, incrementar el sentido de pertenencia que 

tiene sobre la Viña y obtener reconocimiento en el extranjero. 
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Expectativas del proyecto 

o Mejor calidad de vida 
20% 

20% 
~ .. 40% 

o Mejora en la calidad 
de la producción 

O Mejora en el sentido 
de pertenencia 

20% 

Juicio Profesional 

O Reconocimiento en el 
extranjero 
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De acuerdo a lo visto en la visita a terreno realizada y las entrevistas individuales 

hechas a los productores pertenecientes al grupo de producción de vino orgánico, se 

pudo concluir lo siguiente: 

• Que el concepto de Participación con el que cuentan estas personas no es el 

adecuado, sobre todo considerando que ellos más que un grupo son un equipo de 

trabajo y por ello es necesario sean ellos quienes tomen las decisiones. Por otra 

parte, según los datos recogidos, ellos dicen que no siempre van todos a las 

reuniones, pero lo justifican con que de igual manera los inasistentes avisan antes 

de su falta a las reuniones, esto claramente habla de que /a participación no es un 

punto que esté fortalecido en el equipo. Es pertinente señalar que este es un 

juicio hecho a partir de las entrevistas individuales, lo que automáticamente nos 

imposibilita de hacer un comentario grupal. 
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• Por otra parte asumen la Asociatividad del grupo como la cantidad de veces que 

se reúnen no importando el motivo por el cuál es. Claramente y entendiendo que 

la Asociatividad se refiere no solo a la unión de personas sino que tiene que ver 

con que el grupo no se ha unido de manera voluntaria, sino que la unión ha sido 

realizada por el INIA, solo por efectos de ejecución del proyecto. Lo anterior 

claramente dificulta el trabajo, aún asumiendo que muchos de ellos se conocen 

pero de manera bastante "light", lo que no garantiza un trabajo bien hecho y por 

sobre todo un grupo cohesionado. 

• En cuanto a la cohesión grupal, se puede decir que este grupo se encuentra 

recién en un proceso de conocimiento, en dónde según lo explicado por los 

entrevistados, la elección del gerente es un paso que se debe dar muy pronto, lo 

que a juicio de quienes suscriben determina importantemente el futuro grupal , 

sobre todo considerando lo mencionado en el punto anterior. De ahí que sea 

importante destacar que un grupo alcanza lo que se propone cuando está 

cohesionado, de allí que la unidad de esfuerzos y objetivos comunes lo fortifica, le 

facilita sus logros y lo lleva a altos niveles de desarrollo, de manera que la 

cohesión es imprescindible, de ella depende su atractivo e incluso su fuerza de 

pertenencia o el deseo de mantenerse en él, lo que claramente determina la 

continuidad en el tiempo y por lo tanto la sustentabilidad del proyecto. 

Estudio Socio-cultural 

La caracterización socio cultural de los agricultores se muestra en el 

documento ANEXO titulado" "Identificación de características Socioculturales 

presentes en los agricultores integrantes de la Sociedad "Terra Orgánica 

Limitada", que se encuentran insertos en el proyecto "Producción Orgánica de 

Uvas para Vinos destinados al Mercado Suizo", que favorecen la 

Sustentabilidad Social en los Agroecosistemas"(lbáñez et al, 2007). 
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v. Entorno 

Los factores del entorno caracterizados se basarán en la metodología de 

evaluación de impacto ambiental definidos en el "Manuel de Evaluación de Impacto 

Ambiental de la CONAMA (1994)" y específicamente en la lista de chequeo o 

verificación: 

i. Identificación de impactos ambientales a través de" listas de chequeo o 

verificación". 

Metodología 

Antes de aplicar una metodología de impacto ambiental es muy importante poder 

determinar el proceso físico, biológico, sociocultural y económico que ven afectados 

por el desarrollo de un proyecto 

Esta metodología de verificación de acciones potenciales de provocar impacto 

ambiental, es una de las primeras en desarrollarse. Consiste en una lista ordenada 

de factores ambientales que son potencialmente afectados por una acción humana. 

Para evaluar los cambios que pudiesen provocar impacto en el ecosistema, resulta 

útil contar con parámetros referenciales de opciones significativas de lo que puede 

considerarse como impacto. 

Por esta razón, la construcción de una tipología o marco para evaluar el impacto 

responde a los fines y objetivos del programa o proyecto. 

Dicha tipología debe ser especificada de acuerdo al tipo de impacto que se desea y 

del medio en que se inscribe. 

La tipología generalmente se elabora en términos de Sistema de indicadores. Estos 

corresponden a acciones que potencialmente provocan impacto ambiental , contando 

con ítems referentes a acciones que provocarían efecto sobre el agua, atmósfera, 
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suelo, flora, fauna y recursos. Estos dependerán del tipo de proyecto y del sistema 

productivo involucrado. 

Para lo anterior se elaboro un listado de acciones con un potencial impacto. (tabla 1: 

Impacto ambientalNerificación y chequeo de acciones de impacto/hoja 1) 

Los resultados obtenidos se presentan en el cuadro 18. 

Cuadro 25. Porcentaje de acciones por categoría realizadas por los productores que 
generan impactos . 

% acciones de cada Agricultor 

Héctor Doizi Iván Valdés Sonia Sánchez 

Acciones Santa Silvia Potrero Grande El Carmelo 

Impacto: Conservación 59.4 21.2 22.7 

Impacto: Deterioro 

inmediato 33.3 9.1 12.1 

Acciones de potencial 

Impacto negativo 56.35 10.6 13.6 

El cuadro 18, indica que si bien que en el predio Santa Silvia se realizan 

acciones que generan potencialmente un alto impacto de conservación de los RRNN, 

tambien existe otras que lo amenazan. 

De todas las acciones que generan algún tipo de impacto, realizadas en los 

predios el Carmelo y Potrero Grande el % de impacto siempre es inferior al 23 % 

La figura muestra una diferencia muy grande al evaluar acciones de impacto 

ambiental en los predios (figura 9). 



"""'_~IW GOBIERNO DE CHILE 
FUNlJACIÚN rARA LA 

INNOVACIÓN AGRARJA 

%de acciones de Impacto ambiental 

~ 

70 
60 -t-;,......,,------------
50 
40 
30 
20 
10 

O +-'--",---'--'---,--'--'--'---'-.,-'-<---L---L-, 

Héctor Doi;ti lván Valdés Sonia 

Sánchez 

Productores 

o Impacto: Conservacion 

o Impacto:Deterioro 
inmediato 

O Acciones de potencial 
Impacto 

Figura 9. Impactos generados por acciones realizadas en los módulos. 
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En el módulo Santa Silvia la mayoría de las acciones de conservación 

se orientan hacia los recursos agua, flora y fauna (figura 
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Figura 10. Acciones que generan impacto en el predio Santa Silvia. 

A diferencia del caso anterior, en el módulo Potrero Grande, existe una 

tendencia a desarrollar acciones de potencial impacto, siendo esta una tendencia 

más definida (figura 
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Figura 11. Acciones que generan impacto en el predio Santa Silvia. 
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Si bien en el predio El Carmelo la tendencia es a realizar acciones de 

conservación de flora y fauna, y de RRNN, siempre se realiza acciones que generan 

menor impacto negativo sobre aquellos factores. 

Módulo El Carmelo 
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Figura 12. Acciones que generan impacto en el predio Santa Silvia . 

Esta actividad no se continuo re4alizando según resolución carta N° 1504 del 26 de 
octubre del 2006. 
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6.1.2. Microvinificación. 

A.- Protocolos 

Se elaboró dos tipos de vinos a partir de uvas provenientes de viñedos 

orgánicos de los cultivares Cabernet Sauvignon y País. 

La producción de los vinos a partir de las variedades señaladas contempló dos 

etapas: 

- Determinación de un protocolo de obtención de los vinos y la determinación de 

proporciones de mezclas entre ambos tipos de vino; realizada en el primer año del 

proyecto (no consideró envejecimiento de los vinos). Este se muestra en el Boletín" 

Producción orgánica de vides para elaboración de vinos", capítulo 8. 

La segunda, que correspondió a la utilización del protocolo y mezclas 

establecidas a nivel semi-industrial, que podrá contempló envejecimiento en 

madera para entregar valor agregado a los productos previamente diseñados. 

En la segunda vendimia se vinificó a nivel comercial piloto en la bodega ENO 

& VIDA, cuyo producto resultante estableció los primeros procesos de 

comercialización piloto. 

Cuadro 26. Diferencias de los protocolos enológicos evaluados. 

Etapa del proceso Protocolo 1 (Suizo) Protocolo 2 

Fermentación alcohólica Con agregación de Sin agregación de 

levaduras levaduras 

Antisépticos Dosis de S02 permitidas Sin adición de S02 

Enzimas Con adición permitida Sin adición 

Fermentación maloláctica Con agregación bacterias, Sin agregación de 
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si no se produce bacterias. 

naturalmente. 

Clarificación Con utilización de Sin utilización de 

clarificantes permitidos clarificantes 

El resto de los procesos fueron iguales para ambos protocolos y están 

indicados en los materiales y métodos; como, molienda, prensado, filtraciones, etc. y 

que a su vez están autorizados en los protocolos Suizos. 

Los procesos de fermentación en esta etapa fueron a nivel de 

microvinificación, teniendo así 48 muestras resultantes a testear: 2 protocolos por 3 

niveles de alcohol probable por 2 variedades de uva y 4 repeticiones para cada una. 

El protocolo de vinificación en extenso, se presenta en el capítulo 6 del Boletín 

de Producción orgánica. 

Se evaluó características del mosto, las cuales se presentan en el cuadro XX. 

Cuadro 27. Características de los mostos Cabernet Sauvignon módulo El Carmelo. 

Año SS AP Al pH FAN (mg/l) 

2005 23,6 13,3 2,9 3,5 48,9 

2006 24,4 13,9 3,5 3,5 79,5 

2007 22,6 12,7 3,4 3,4 87,9 

2008 23,8 13,5 2,4 3,6 121,5 

El cuadro 20, indica que la tendencia de todos los parámetros se mantiene 

estable en el tiempo. Sólo el FAN presenta un aumento del 50% respecto a la 

temporada anterior. 

El cuadro 21 muestra las características de mosto Cabernet Sauvignon del 

módulo Santa Silvia en cuatro temporadas. 
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Cuadro 28. Características de los mostos Cabernet Sauvignon módulo Santa Silvia. 

Año SS AP AT pH FAN (mg/l) 

2005 24,1 13,7 3,1 3,3 33,3 

2006 25,4 14,5 3,8 3,5 113,7 

2007 24,6 14,0 4,4 3,4 85,7 

2008 26,0 15,0 2,2 3,6 115,4 

En general la tendencia de los parámetro evaluados se manetiene estable. Al 

igual que en el cuadro 20, el FAN muestra un incremento la temporada 2008. 

Cuadro 29. Características de los mostos Cabernet Sauvignon módulo Potrero Grande. 

SS AP AT pH mg/I 

2005 23,7 13,4 3,6 3,3 47, 8 

2006 25,0 14,3 3,1 3,6 103,0 

2007 21 ,2 11,8 3,9 3,7 124,3 

2008 25,0 14,3 2,6 3,7 105,8 

Al igual que en los mostos de la cepa Cabernet Sauvignon, se realizó análisis 

a los mostos de la cepa País provenientes sólo de las unidades El Carmelo y 

Potrero Grande, debido a que Santa Silvia, no posee dicha variedad. 

Cuadro 30. Características de los mostos País módulo El Carmelo. 

Año SS AP AT pH FAN 

(mg/l) 

2005 22,8 12,8 3,1 3,5 48,4 

2006 25,2 14,4 2,3 3,8 97,0 

2007 21 ,5 12,0 3,8 3,6 83,2 

2008 24,6 14,0 2,1 3,8 101,4 

Los parámetros evaluados (cuadro 23) presentan una tendencia estable entre 

temporadas , lo mismo ocurre en el módulo Potrero Grande (cuadro 24). 

Cuadro 31. Características de los mostos País módulo Potrero Grande. 

Año SS AP AT pH FAN 

01 
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(mgll) 

2005 22,3 12,5 2,3 3,6 48,4 

2006 25,2 14,4 2,3 3,8 97,0 

2007 21,2 11,8 3,9 3,7 124,3 

2008 24,8 14,1 2,0 3,8 91,3 

B.- Mezclas 

Terminados los vinos por variedad, estado de madurez y protocolo utilizado, se 

determinó la mejor mezcla según variedad. 

La proporción de las mezclas se presentan en el cuadro 

C.- Evaluaciones sensoriales y de la condición productiva. 

Durante la ejecución del proyecto se realizó tres evaluaciones del producto: 

Cata realizada en Cauquenes 

Cata de vinos realizado en Suiza 

Cata de vinos realizada en Villa Alegre. 

La evaluación estuvo conformada por dos grupos de variables: 

- Análisis organoléptico: Para el análisis organoléptico se utilizará la tarjeta de 

puntaje de la Universidad de California (Davis Score Card, modificada). 

Caracterización productiva: Basados en los aspectos ambientales, tecnológicos y 

socioculturales. 

De esta forma se conoció las alternativas propuestas, definiendo los 

protocolos de vinificación de un producto con mayores posibilidades de éxito en el 

mercado suizo, sistema productivo y de vinificación que sería implementado para la 

etapa semi-industrial. 
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i. Cata de vinos realizada en Chile y Suiza 

El año 2005, se realizó una cata de vinos elaborados con uvas orgánicas en el 

Centro Experimental Cauquenes, de INIA, la cual se replicó en Suiza. En ella se 

degustó mostos provenientes de microvinificación 

Metodología : 

Tamaño de la Muestra. 

Tres productores: Doizi- Sánchez-Valdés (3) 

Tres localidades: Pocilla-Molco-Sto toribio (3) 

Dos variedades en dos productores: Cabernet sauvignon y País (2) 

Dos protocolos de vinificación (2) . 

(TRES CABERNET X DOS PROTOCOLOS X CUATRO PROTOCOLOS = 24) 

(DOS PAISES X DOS PROTOCOLOS X CUATRO PROTOCOLOS = 16) 

(TOTAL MICROVINIFICACIONES: 40) 

2.- Procedimiento: 

a.- evaluación sensorial de todos los vinos obtenidos y embotellados de las 

microvinificaciones, para la detección de defectos y variantes biológicas que alteran la evaluación: 

Las detectadas fueron eliminadas junto con los vinos con problemas analíticos. 

b.- se procedió a mezclar los vinos Cabernet sauvignon y País, entre las 

repeticiones de un mismo protocolo (1 sin! 2 con) para disminuir las variables de las fermentación de 

los estanques, que desvían su evaluación sensoriales. En esta etapa , se analizaron las mezclas para 

corrección de S02 a 70 ppm , antes de su embotellación de las mezclas en proporciones entre ambos 

variedades. 

3.- Participantes 

Dentro de los participantes, se encontraron profesionales del agro, tanto en Chile como en Suiza. 

En Suiza, participaron 

Importadores, Comercializadores 
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Investigadores 

Enólogos 

La cata se desarrollo en dos días y se degustó un total de 15 tipos de vino (Imagen 5) 

Imagen 15. Cata de vinos realizada en Suiza. 
La figura 12 muestra los resultados consolidados según País y tipo de vino. 
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En la mayoría de los casos la mayor puntuación fue obtenida por los vinos de la cepa Cabernet 

sauvignon elaborado según protocolo 2. 

Los vinos Cabernet Sauvignon elaborados según protocolo 1, fueron mejor evaluados de 

manera similar en ambos países (figura 13). 
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Figura 14. Resultado cata de vino orgánico País en Chile y Suiza, elaborado según protocolo 1. 

Los vinos de la cepa País protocolo 2, fueron evaluados con mayor puntaje en Suiza, siendo 

los puntajes obtenidos inferiores al presentarlos en Chile (figura 14) 

EVALUACION CATA VINO PAlS PROTOCOLO 2 

1,20 -- --
C/) 

o 1,00 > ¡::: 

~ 0,80 
w 
o::: 0,60 
C/) 

r'" f-- - r-
w ...., 

0,40 
~ 

f-- =- - f-- - 1-- - 1-- 1-- ~ 

z 
0,20 ::J f- f- - f- - r- - r- r- -

D.. 

0,00 
'" o ~ "" ~ t 

.g e " , 'O 
[ = .~ 

~ <..> ~ 
] '" ~ il z .~ 

« 

Figura 15. Resultado cata de vino orgánico País en Chile y Suiza, elaborado según protocolo 2 . 
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según protocolo 1. 
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Resultado puntuacion obtenida por vinos Pais y C.sauvignon 
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Figura 18. Resultados cata de vinos Cabemet Sauvignon y país realizadas según protocolos de 

vinificación . 
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La cata fue realizada en dos partes, la primera en Chile evaluando los dos 

sistemas de vinificación, por productor (zona) y cultivar, y la segunda en Suiza donde 

se sometió a calificación las mezclas, para los dos protocolos enológicos seguidos. 

Cata 1. Tres productores, dos cepas, dos protocolos: 10 vinos 
Cata 2. Cinco mezclas, dos protocolos: 10 vinos 

Cuadro 32. Evaluación sensorial mezclas de vinos elaborados con protocolo enológico 1. Waenswill , 
febrero 2006. 

Factor Puntuació País 25% cab+ 50%cab.+50 75%Cab+ 100% Media 
n Máxima 100 75% País % País 25%País Cabemet. protocolo 1 

% 
aspecto 2 0,85 1,05 1,4 1,55 1,6 1,29 
color 2 0,7 1,2 1,3 1,6 1,7 1,3 
aroma y bouquet 6 2,7 3,05 2,5 2,4 3,1 2,75 
acidez 2 1 1,1 1,2 1,15 1,25 1,14 
suavidad 1 0,65 0,7 0,65 0,7 0,65 0,67 
cuerpo 1 0,7 0,75 0,7 0,8 0,75 0,74 
aroma de boca 2 0,95 1,25 1,15 1,2 1,1 1,13 
no amargor 1 0,5 0,75 0,55 0,75 0,75 0,66 
no astringencia 1 0,5 0,75 0,55 0,45 0,55 0,56 
calidad general 2 0,8 0,95 0,95 0,8 1,05 0,91 
Total Puntos 20 9,35 11 ,55 10,95 11,4 12,5 11,15 
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Cuadro 33. Evaluación sensorial mezclas de vinos elaborados con protocolo enológico 2. 
Wáenswill febrero 2006 , 

Puntuación País 25% Cab.+ 50%cab.+50 75%cab+2 Cabernet Media 
Factor máxima 100% 75% País. % País 5%País. 100% protocolo 2 

aspecto 2 1,05 1,45 1,6 1,95 1,95 1,6 
color 2 1,25 1,1 1,55 1,85 1,9 1,53 
aroma y bouquet 6 3,55 3 3,7 4,05 4,25 3,71 
acidez 2 1,3 1,05 1,4 1,55 1,7 1,4 
suavidad 1 0,7 0,75 0,9 0,85 0,875 0,815 
cuerpo 1 0,7 0,55 0,8 0,9 0,925 0,775 
aroma de boca 2 1,15 1, 15 1 3 1,425 1,5 1,305 
no amargor 1 0,7 0,6 0,8 0,75 0,75 0,72 
no astringencia 1 0,7 0,6 0,65 0,7 0,65 0,66 
calidad general 2 1,1 1 1,4 1,475 1,55 1,305 
Total Puntos 20 12,2 11,25 14,1 15,5 16,05 13,82 
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Figura 19. Evaluación sensorial. Comparación cata en Chile y Suiza. 

En los siguientes gráficos se muestran los valores obtenidos por cada factor. 

Los valores se presentan como índices relativos, siendo 1 el 100% del valor máximo 

potencial y O equivalente al mínimo valor posible. Para el protocolo 1 es posible 

observar que aroma y bouquet, aroma de boca y calidad general son pobremente 
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valuados. Los vinos con fuerte presencia de la cepa País obtiene escasa puntuación 

en color. 
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[] País 100% 025% Cabo + 75% País. o 50%cab. +50% País 

o 75%cab+25%País . o Cabernet 100% 

Figura 20. Evaluación sensorial de los diferentes parámetros. Valores relativos a su puntuación 
máxima . Protocolo enológico 1 

Para el método de vinificación 2, nuevamente aroma y bouquet aparece como 

el factor menos desarrollado. Destacan en los vinos con presencia fuerte de Cabernet 

sauvignon la alta puntuación en color, aspecto, cuerpo y no amargor. El total de 

puntos corresponde al 80% de los potenciales. 
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Figura 21. Evaluación sensorial de los diferentes parámetros. Valores relativos a su 
puntuación máxima. Protocolo enológico 2 
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En la figura 31 muestra los resultados obtenidos los dos protocolos de 

vinificación para cada tipo de mezcla. En general el protocolo 1 presenta mayores 

puntuaciones. Cabe destacar el alto valor que alcanza la mezcla 75% Cabernet 

sauvignon 25% País y los sobre 12 puntos que obtiene 100% País, el cual puede 

perfectamente aumentar entre 2 y 3 puntos mejorando las condiciones de las 

variables evaluadas vinculadas a color. 
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Figura 22. Evaluación sensorial de diferentes mezclas de vinos elaborados con dos protocolos 
diferentes de vinificación. 

ii. Cata de vinos realizada en Villa Alegre 
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El día viernes 27 de Julio 2007, se realizó en el Centro Regional de 

Investigación Raihuen una Cata de vinos orgánicos, los cuales correspondieron a 

País y Cabernet sauvignon de distintos productores. Todos producción 2006. 

En dicha actividad se contó con la participación de 4 destacados enólogos de la 

Región, y además con la evaluación de 7 consumidores con intrucción previa. 

Para evitar sesgos al momento de evaluar se utilizó tipificación común para 

identificar cada uno de los vinos numerados desde el 1 al 8, diferenciandolos sólo al 

momento de evaluar cepas diferentes. Además al análizar los resultados de las 

evaluaciones, se separó aquellas realizadas por enólogos y las de consumidores. 

Los puntajes globales obtenidos en la evaluación categoría Enologos y 

Consumidores se muestran en las figuras 32 y 33 respectivamente. 
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o Evaluación Agricultores 

País País País es es es es es 
2007 2007 2006 2006 2006 2006 2006 2006 

Figura 23. Calificación obtenida por cada vino evaluado categoría consumidores*. 

En general los vinos obtuvieron sobre 4 puntos de un máximo de 6, siendo el 

Cabernet Sauvignon 2006, aquel con mayor puntaje. 

Existe iguales categorías en el gráfico 9, debido a que si bien se repite 5 veces 

y el País 2007 dos veces, corresponden a diferentes protocolod de vinificación. 

La figura 33 muestra que todos los vinos evaluados por los consumidores 

obtuvieron una puntuación superior a la media (3), siendo los mejores evaluacdos 

Cabernet sauvignon cosecha 2006, con 5,29 puntos, seguido por Cabernet 

sauvignon cosecha 2006, con 5,43 puntos. 
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D Evaluación enólogos 

6 

5 

Pais2007 Pals2007 Pais2006 CS2006 CS2006 CS2006 CS2006 CS2006 

Figura 24. Calificación obtenida por cada vino evaluado categoría Enólogos. 

La figura 33 muestra que solo uno de los vinos evaluados por los 

consumidores obtuvieron una puntuación inferior a la media (3); País 2007, de la 

viticultora Sonia Sánchez, con un puntaje de 2,75. Los mejores evaluados fueron 

Cabernet sauvignon cosecha 2006, con 5,75 puntos, seguido por Cabernet sauvignon 

cosecha 2006, elaborado con diferente protocolo obteniendo 5,5 puntos. 

Lo anterior nos indica que en general los evaluadores siempre otorgaron mejor 

puntuación a los vinos Cabernet sauvignon, envejecido en barricas de roble francés. 

0.- Vinificación a nivel semi-industrial de prototipos seleccionados. 

Con las uvas obtenidas en la cosecha certificada orgánica del año 2 se 

elaboró vinos a escala semi-industrial (500 - 1000 litros) de las alternativas mejor 

evaluados en la etapa anterior, en la bodega experimental del Centro Experimental 

Cauquenes. Esta producción se destinó para una prueba de mercado en Suiza, 

determinando parámetros básicos para la estructuración de la producción a escala 

comercial, desarrollo de producto y elaboración estrategia de marketing. 

lIYl 
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Adicionalmente a lo señalado. se trabajó con envejecimiento en madera para entregar 

un producto con un valor agregado superior y complemento a lo seleccionado en la 

etapa 1 y producido a escala semi - industrial. 

La cantidad y tipo de vino elaborado se muestra en la figura 20. 

Imagen 16. Vino elaborado a escala comercial piloto. 

E.- Vinificación a escala comercial piloto. 

En la bodega asociada al Proyecto (Eno & Vida Ltda.) se vinificó parte de las 

cosechas de los tres productores asociados. alcanzando un volumen de 10.000 

botellas (7500 litros) de la o las alternativas más promisorias. Para cumplir esta 

etapa. los productores aprovecharon la información de mercadeo obtenida en el 

proyecto. 
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En esta etapa se inicia el trabajo asociativo de los beneficiarios, en donde los 

productores de uva se comprometieron a entregar parte de su producción a esta 

agrupación en volúmenes y condiciones establecidas de común acuerdo y 

condicionadas a las exigencias detectadas del mercado, y Eno & Vida Ltda. a vinificar 

de acuerdo al o los protocolo(s) seleccionado(s) y entregar el producto de acuerdo a 

las características requeridas. A su vez, en su conjunto enfrentarán el proceso de 

comercialización en destino. 

Vinificación de acuerdo a protocolos de vinificación recomendados. 

Se ajusto los protocolos de vinificación según opiniones de expertos, según sigue: 

- Protocolo de vinificación: vinos tintos . 

. - Aplicación de insumos enológicos autorizados, considerados en norma CEE 

2091/92. 

- Protocolo 3, de vinificación seleccionado como procedimiento de trabajo. 

Uso de solución de sulfuroso en dosis de 5 g/hl de solución 

Uso de enzimas pectolíticas 1 g/hl , liofilizada (polvo) 

Uso de correctores de acidez Ac. Tartárico yAc. Málico. 

Uso de levaduras seleccionadas en dosis de 20 g/hl (después de MPFF). 

- Limpieza de equipos y cubas mediante procedimiento con soda, cítrico yagua 

caliente. 

- Definición de equipos de vendimia: 

• Moledora descobajadota. 

• Bomba pistón. 

• Mangueras de 50 mm. 

• Probeta y baldes solo de uso orgánico. 
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• Densímetros y termómetros. 

• Cubas según programa. 

• Sistema de calefacción y refrigeración en funcionamiento. 

-Análisis: 

a. Control de madurez de uvas antes de cosecha: (Obrix,AP, ac total, pH). 

b. Control de mostos vendimia: incluir nitrógeno asimilable y polifenoles totales por 

cada cuba. 

c. Control del vino terminado: Azucares Reductores, SO 2 libre y total, alcohol, ac, 

volátil , extracto seco y reducido, intensidad de color, tonalidad, turbidez y 

fermentación maloláctica. 

- Etapas de vinificación en tintos: 

Maceración prefermentativa en frío (MPFF) de 2 a 3 días antes de activar con 

levaduras, 3 remontajes por día, aplicar enzimas, s02 en solución y corrección de 

acidez. 

Activación con levaduras rehidratadas en agua caliente a 40 por 20 minutos y 

nutrientes autorizados. 

Fermentación con control de t y densidad. 

Análisis de término de fermentación: ac. Volátil (seguridad de MPF). 

Maceración post fermentación (MPF) de pieles post fermentación de 10 a 15 días 

según evolución y estado del vino. 

Descube y prensado. 

Decantación de vino prensa. 

Mezcla de gota y prensa. Cuadratura. 

Control de Fermentación Maloláctica (FM) y análisis completo. 

Remoción de borras dos veces por semana y control de temperatura a entre 18 y 

24°C. 

Trasiego de desborre. 

Término de FM. 
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2° trasiego de desborre. 

Aplicación de S02 en solución. 

Guarda en barricas y control mensual de s02 libre y total mensualmente. 

Formulación de mezclas comerciales y correcciones autorizadas. 
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Al igual que como se menciona en el apartado 4.11. el protocolo de vinificación se 

explica en detalle en CD Anexo al presente informe, correspondiente al Capítulo 6 

del Boletín de Producción orgánica. 

Resultados mantención de vinos. 

Los vinos tintos Cabernet sauvignon y País, fueron mantenidos en estanque llenos 

en espera de la segunda fermentación, denominada Fermentación Maloláctica (FM), 

la cual ocurre dependiendo de la naturaleza de los vinos, de los valores de acidez 

total, pH, grado alcohólico y temperatura ambiental , por tanto, esta puede demorar 

desde unos días hasta varios meses. 

Durante el período de espera, se realizan controles analíticos, degustaciones y 

cromatografías de papel semanales, a cada una de las cubas y barricas existentes, 

para verificar la situación fermentativa de los vinos. 

Se efectúa la revisión del contenido de S02 libre y total, para realizar la corrección 

del contenido, el cual no debe superar las 100 ppm de S02 total. Luego, a los 7 días 

siguientes, se procede a efectuar un segundo trasiego. 

Los vinos, son revisados y mantenidos en sus cubas y barricas con rellenos 

semanales y mensuales, para evitar el contacto con el oxígeno y posibles 

oxidaciones. Paralelamente se realizan los análisis de S02 libre, total y de acidez 

volátil. 
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F.- Mercadeo. 

i. Conductas de compra. 
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A través de información primaria y secundaria de la conducta del consumidor 

de vino en Suiza se determinó las características de las conductas de compra de los 

consumidores,m lo cual tambien se describe en la estrategia de marketing realizada 

(Documento Anexo) 

G. Desarrollo de producto. 

En unos inicios se desarrollo un producto, cuya imagén se muestra a 

continuación. 

Imagen 17. Primer diseño de etiqueta vinos Terra Orgánica . 

En una segunda propuesta se determinó el diseño físico del producto, en 

particular: envase, etiquetado, empaque, fichas descriptivas de atributos, accesorio, 

rotulado, leyenda. 

1AO 
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Después de desarrollar una imagen corporativa, estrategias de marketing, etc. 

Se desarrollo el producto a ser presentado en el mercado Suizo. Las características 

físicas del producto corresponden a las del cuadro 36 . 

. Cuadro 34. Características generales del producto " vino desarrollado. 

Tipo de Vidrio Botella tipo Burdeos 750 Aconcagua Verde. 

envase reciclado 

Corcho Corcho natural De tamaño 45/24 mm de largo-diámetro con impresión estándar de 

un racimo. 

Capsula De PVC Capsula para boca N°9 de 57 mm de largo con cuño estándar en 

forma de racimo Tres colores (Cobre LFE, Azul Delicato, Verde 

muschio). 

Etiqueta Etiqueta De tamaño 128 x 70 mm de 3 colores de estate 8 de material con folia 

s Autoadhesiva y con un barniz acuoso mate. 

Contra- De tamaño 105 x 63 mm de 3 colores de estate 8 de material sin folia 

Etiqueta y con barniz acuoso mate. 

Autoadhesiva 

Cajas Cajas de 12 De tamaño de 302 x 226 x 324 milímetros, fabricadas en cartón 

botellas corrugado de color café . 

Las características según tipO de VinO, rotuladas en la etiqueta se presentan a 

continuación: 

Cuadro 35. Caracterización de los vinos según tipo y categoría. 

Características 

Nombre de la Empresa que lo produce Terra Orgánica 

Variedad y Año de cosecha País 2006 

Tipo de vino Cabernet sauvignon 2006 

Varietal 

Selección 

Reserva 

Denominación de Origen Area de Cauquenes 

Secano Interior 

Graduación Alcohólica 14,5 y 15 % de Vol. 

Contenido Por Embase 750 mI. 

País de Origen Chile 
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El producto fue desarrollado a partir de los requerimientos de los 

consumidores suizos, 

Botella 

Concepto "vino producido por pequeños agricultores", concepto de traer la 

gente, ferias, tripticos. 

Terroir 

Caracterización del entorno, clima, suelo proceso productivo, reflejado en una 

botella de vino. 
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Imagen 18.Diseño de etiqueta vino País Terra Orgánica. 
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(Paú Selección 
~~~~q 2006 

Ca6ernet Saut.'ignon 
~;ES:E~V.ft 2006 

Imagen 19 .. Vista botellas de vino Cabernet Sauvignon y País. 
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Esta actividad fue desarrollada por Manuel Jonquera de la empresa gráfica 

Suiza, Imagen. 

H.- Estrategia de Marketing. 

En base a la información colectada sobre las conductas del consumidor suizo, 

desarrollo del producto y otra información del mercado destino, se desarrolló una 

estrategia de marketing para penetrar el mercado, basado en: 

Precio. 

Plaza. 

Producto. 

Promoción. 

Para el desarrollo de esta estrategia se contrató a una empresa con experiencia 

en marketing internacional Imagen y Estudio 

111 
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Como se indicó en el apartado F i, el informe de la estrategia de marketing se 

presenta en documento adjunto. 

1.- Ventas o ingresos anuales 

La temporada que se informa se concreto el primer pedido de compra por parte 

del importador Suizo. 

Cuadro 36. Orden de Pedido 2007. 

Tipo de vino Procedencia N° Embalaje solicitado 
Vino Cabernet Cuba 08 600 botellas 50 cajas de 12 botellas 
Sauvignon Varietal 
Vino Pais reserva cuba 09 1080 botellas 90 cajas de 12 botellas 
Vino Cabernet Barrica 29 240 botellas 20 cajas de 12 botellas 
Reserva 
Total botellas (750 cc) 1920 
Total cajas (12 unidades) 160 
Total Its. 1440 

Además se sol icitó por parte del importador incluir aproximadamente 100 

botellas gratis para ser utilizadas en degustaciones y en la Feria de vinos de Sasilea. 

En cuanto al precio de compra se llegó al acuerdo comercial que se presenta a 

continuación, en el cual los costos de transporte de Valparaíso a Suiza son asumidos 

por el importador (Precio FOS). 

Tipo de vino N° 
Vino Cabernet CHF. 2 520.-
sauvignon Varietal 
Vino Pais reserva CHF. 5 832.-
Vino Cabernet CHF 1 224.-
sauvígnon Reserva 

6.1.2. Indicadores de sostenibilidad 

Se realizó un estudio o análisis de sostenibilidad en cual se inicio con la 

actividad denominada Taller del Futuro, metodología participativa presentada por 
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Rist, 1999, que contempla la obtención de puntos críticos de los sistemas a evaluar 

(cuadro 24). 

La metodología en extenso, se presenta en documento anexo, títulado 

"Evaluación del Nivel de sostenibilidad de seis sub unidades vitícolas bajo manejo 

orgánico en la Provincia de Cauquenes". 

Los resultados del análisis de sostenibilidad que se presentaran a 

continuación, se obtuvieron a partir de la matriz de indicadores (cuadro 37). 

Para obtener el nivel de sostenibilidad se utilizó como metodología el 

MESMIS, "Marco para la evaluación de sistemas de manejo de recursos naturales 

incorporando indicadores de sustentabilidad" (Masera et al, 2000). 

1 ~IJ'~ 
1.lII ¡l'¡ fI/t'."ni 

~ "II;r ) 

Figura 25. Ciclo de evaluación de sostenibilidad "Marco MESMIS". 

Definición del objeto de evaluación 

Se evaluó tres sub unidades vitícolas durante cuatro temporadas: 
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Cuadro 37. Módulos evaluados. 

Sub Unidad Nombre predio 

1 Santa Silvia 

2 Potrero Grande 

3 El Carmelo 

Propietario 

Héctor Doizi 

Iván Valdés 

Sonia Sánchez 

También se describió las variantes que determinan el nivel tecnológico de los 

módulos (cuadro 38). 

Cuadro 38. Determinantes tecnológicas y de manejo de los Agroecosistemas a evaluar. 

Especies * Prácticas de manejo de * Conservación de suelos Tecnologías 

manejadas plagas y enfermedades utilizadas 

- Vitis - Uso de acaricidas (Aceites - Cubiertas - Mixta: 

114 

vinífera minerales) y enemigos vegetales. Maquinaria, 

naturales para el control de - Abonos verdes. tracción 

Brevipalpus chilensis. - Compost. animal , 

- Uso de fungicidas - Incorporación de manual. 

control de Uscinula restos vegetales. 

necator 

* BaJo norma orgánica 
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Imagen 20. Santa Silvia. 

Imagen 21. Módulo Potrero Grande. 
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Imagen 22. El Carmelo. 

Identificación de los puntos críticos del sistema 

Como se indicó anteriormente, se desarrollo el Taller del Futuro, metodología 

participativa (Rist, 2000) determinando los puntos críticos del sistema (cuadro 39) . 

En el participaron los viticultores y miembros del equipo técnico. 

Cuadro 39. Puntos críticos y problemáticas: Resultado Taller del Futuro . 

¡problemática funto crítico 

ncertidumbre: Técnica / Bajo precios de la uva y el vino 

!económica Comercialización de las uvas y el vino 

lFertilidad de suelos - Baja fertilidad de los suelos 

IProducción Bajos rendimientos 

~eneficio Económico - Mejora en los ingresos por venta de uva 

¡Orgánica 

jAsociati vidad - Mantención del grupo de viticultores para 

¡producir uvas orgánicas 

lBiodi versidad Ausencia de especies vegetales que 

¡presten servicios ecológicos 

jI ecnologías Productivas - Uso de tecnologías que minimicen los 
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fmpactos ambientales negativos 

Selección de criterios de los criterios de diagnóstico e indicadores. 

A partir de los puntos críticos, se definió los criterios de diagnóstico e 

indicadores. 

Los indicadores corresponden variables cuantificables y relacionadas 

directamente con los puntos críticos. 

Cuadro 40. Conjunción de indicadores de sostenibilidad, según las dimensiones de la 

sostenibilidad. 

jAtributo ¡Criterio de diagnóstico IIndicador 

lRendimiento 

!Eficiencia 
lRelación Utilidad/Costo 

Productividad panancia Neta de Energía 

K;osto Energético Unitario 

prientación productiva pbjetivo de la producción 

Calidad de suelo (Materia 

Estabilidad Conservación de suelos Orgánica) 

lPropiedades biológicas 

i<Biomasa microbial) 

¡Confiabilidad 
IFragilidad del sistema 

¡Certeza de éxito en el proyecto 
productivo 

¡Participación !Procedencia de Mano de Obra 
lAutogestión 

Ilmplementación de registros 

lAutosuficiencia 
Dependencia de agentes 

~xternos 

jAsociatividad ~cciones de asociatívidad 

Medición y monitoreo de indicadores 

Construcción de rangos y escalas con puntaje. 1-5 

Ioimensión 

Ambiental, Económica 

~biental, Económica 

Ambiental, Económica 

Ambiental, Económica 

Social, Económica 

iAmbiental, Económica 

!Ambiental 

Social, Económica, 

Social, Económica 

Social 

IEconómica, Social 

Social 
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Cuadro 41. Ejemplo de Rangos y ponderaciones establecidas para el indicador rendimiento 

(kg ha -1). 

Rangos Ponderación 

(kg ha-l) 

>5001 5 

4001-5000 4 

3001-4000 3 

2001-3000 2 

<2000 1 

Se promedio los 12 indicadores obteniéndose una media por sub unidad que 

corresponde al índice o nivel. 2,5 es el valor medio. 

~ndiniento 

l:ependencia Externa EJiciencia 81ergética 

mplementación de registros tf-+---~,*'-\r-+-+---t--l Cbsto E Unitario 

A-ocedencia mano de obra 

Biomasa rroo suelo 

2004/05 

2006/07 

. 2005/06 

2007/08 

Figura 26. Niveles de sostenibilidad (índices) unidad Santa Silvia. 

Los indicadores económicos y energéticos tienden a mantener valores 

inferiores a la media durante las cuatro temporadas. Esto de sebe 
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principalmente a alto costo energético, perjudicado principalmente por las altas 

entradas de energía y bajas salidas. 

R"","*,o 

l"rpIemerteoón de r9l}slros f---1--+--+-+-'ISlIIíE:-~f--t-+-) Costo E Lht.Y1O 

Booesa ITIOO suelo 

2004105 . 2005106 
2006/07 02007/08 

Figura 27. Niveles de sostenibilidad de sub unidad Potrero Grande. 

Los indicadores económicos y energéticos tienden a mantener valores 

inferiores a la media durante las cuatro temporadas. 

Esto de sebe principalmente a alto costo energético, perjudicado 

principalmente por las altas entradas de energía y bajas salidas. 

media. 

Además los indicadores de calidad de suelo, mantienen niveles inferiores a la 

RenliTierio 

Asociatividad ••• 6 -". Re/aekln oc 

~endencia Ei<terna . /~ '. , .... Eficiencia I'nergéb:a 
: 2 _ ' , 
,', ''. 

ITl>lementacioo de registros :' ", Costo E Ullario 
',', ~:: 

A-ocedencia mano de oora\, '" _ .' /~>~jetivO ffoduccioo 

CErteza éxlo -_'. . _.' IMeria !Jgánica 

Bianasa meo sueb 

Figura 28. Niveles de sostenl 111 a 
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Los indicadores económicos y energéticos tienden a mantener valores 

inferiores a la media durante las cuatro temporadas 

Esto de sebe principalmente a alto costo energético, perjudicado 

principalmente por las altas entradas de energía y bajas salidas 

Además los indicadores de calidad de suelo, mantienen niveles inferiores a la media. 
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Los niveles de sostenibilidad tienden a aumentar en el tiempo. En general los 

valores la ultima temporada de evaluación se encuentran sobre la media establecida 

(2,5 puntos). 
Santa Silvia 

5 

El Carrr..,lo ~----------= Potrero Grande 

20041O~ 

,. 200Ml7 

Figura 29. Niveles de sostenibilidad de tres sub unidades vitícolas bajo manejo orgánico en 

Cauquenes, en cuatro temporada de evaluación. 

5,0 

4
1
5 -------.-- ----------------------._----------------------------------------

~ 4,0 ......... ----.......... --.-.- ...... -.......... --- .. -.- .. -...... -.- .... --.-
~ 3,5a ::: 3,5 ....... -.--.-- .. -- ... -- ..... -..... -- ... ;-r -- .. -.---- .... S;3a.- .. -...... . 

~ 3,0 -.~ - .... -- .. ---. 3,Oa ... ?;~ .... -- .~. ~.2,7a---'" ;!..a2,8a ... r-c-S-ant-a-S-il\1-a---¡ 

-: 2,5 ·- ;3...a~ ""· Q .--.. T .... ·- Ir .. · o Potrero Grande 

: 2,0 .. ..... 1 . El El Carmelo 
-a 15 .. 
C¡; ' 
.:: 1 O .. 
z' 

0,5 -. 

0, O +-' ........ --'''""-'--,-......... -'--.......... .........,--'-"'''''"''--''-''-'-..,.--J'-''-'--' ......... ....., 

20041005 200512006 2006107 2007/008 

Figura 30. t:.VOlUClon cel nrvel ce SOStenlDlllcac ce tres SUD unlcaaes VltlCOlaS bajo manejo 

orgánico en Cauquenes, en cuatro temporadas de evaluación. 
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Conclusiones 

Los bajos rendimientos obtenidos en los viñedos debido a las condiciones 

agro-edafo-c/imáticas, juntas con la baja en el precio de las uvas generan una 

tendencia a mantener los indicadores estables. 

La pobre condición de suelos, junto a las bajas precipitaciones, junto con 

prácticas Agronómicas basadas en la sustitución de de insumos extraprediales no 

mejoran la condición ecológica de las sub unidades evaluadas. 

121 

En general la dimensión sociocultural mejora ya que los agricultores reciben 

beneficios, adquieren conocimientos y otorgan un valor agregado a su producto (uva) 

de manera asociativa. 

Las sub unidades evaluados en la provincia de Cauquenes tienden a ser más 

sostenibles, nivel que mejora mientras menor es la dependencia de insumos 

extraprediales (agricultura basada en sustitución de insumos), hacia una agricultura 

orgánica con visión Agroecológica. 

6.1.3. Transferencia Tecnológica yasociatividad. 

La Transferencia tecnológica se enfocó de dos formas: 

- Primero basado en la difusión de los resultados de las etapas de producción de 

uvas y vinificación, para lo cual se realizó una serie de actividades que se detallan en 

el apartado 4 (resultados) . 
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- Segunda, centrada en el trabajo asociativo y vinculado directamente con el 

mercadeo del producto desarrollado. 

6.1.4.1. Difusión 
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La difusión de los resultados del proyecto se realizó a productores del área de 

Cauquenes. 

A. Charlas 

Realizadas al inicio del proyecto, cuyo tema central será la caracterización del 

sistema de producción y su importancia. 

B. Seminarios 

Se contempló tres seminarios: 

i. Al inicio del proyecto: Lanzamiento del mismo (Anexo 1, difusión) 

ii. Segundo, en el año 2006 para la entrega de los primeros resultados con la 

participación de la Contraparte Suiza. (Anexo 1, difusión) 

iii. Tercero, al final del proyecto para entregar los resultados finales y alcances: 

El objetivo del seminario fue entregar los resultados obtenidos durante el 

desarrollo del proyecto. 

Dicho seminario fue realizado en dependencias de INIA Quilamapu debido a 

que se buscó tener mayor impacto, pues en dicha región se encuentra Bío-Bío 

Orgánico, entidad que convoca a los productores de la región del Bío-Bío. 

Se adjunta programa de actividades (Anexo 2). Además se presenta em 

documento Anexo, el libro de resumenes com las presentaciones. 
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c. Días de Campo 
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Se realizó días de campo en los módulos. En ellos se mostró los trabajos y se 

analizó diferentes aspectos relacionados a la implementación tecnológica. 

(Anexo 1, difusión) 

D. Cursos 

Se señaló aspectos específicos del manejo orgánico y caracterización del 

mercado suizo. (Anexo 1, difusión) 

E. Publicaciones técnicas - divulgativas 

Se elaboró una publicación, las cuales incluyeron aspectos de manejo 

productivo de vides y del proceso de vinificación de uvas para el mercado suizo. 

Se adjunta ejemplar boletín. 

F. Notas en prensa. 

Durante la ejecución del proyecto, se realizó varias notas, las cuales fueron 

presentadas en la Web. El Anexo 3 se presenta una selección de notas y su 

respectiva fuente de información. 

6.1.4.2. Asociatividad. 

A. Comité Ejecutivo. 

El comité ejecutivo de agricultura orgánica, conformado por: 

- Beneficiarios directos 
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- UCM 

- INDAP 

-SAG 

- ODEPA 

- Un representante de INIA. 

- Un representante del convenio Chile- Suizo. 

Debía sesionar cada seis 6 meses, sin embargo, no se convocó en el marco de este 

proyecto dado que funcionó convocado en el marco del proyecto Convenio de 

cooperación Chile-Suiza. 

B. Conformación de organización. 

Con el objeto de permitir la continuidad de la producción y comercialización de vinos 

para el mercado suizo, se conformó una organización estructurada a partir de los 

beneficiarios directos, con dos ejes (productores y bodega). Esta organización operó 

a partir del segundo año del proyecto (2006), para lo cual los asociados se 

comprometieron a integrarla. 

El primer paso fue elaborar los términos de referencia de dicha organización para lo 

cual se realizará una jornada de trabajo con énfasis en promover las alianzas en la 

cadena productiva y motivar el desarrollo de confianza al interior del grupo. 

Los parámetros básicos de la organización, sobre los cuales se adjuntan cartas 

compromisos, fueron: 

- Emprendimiento de negocio conjunto. 

- Joint-venture entre productor de uva y vinificador. 

- Comercialización conjunta bajo marca colectiva. 

- Sistema único de producción. 

- Compromiso de corto y mediano plazo. 
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- Sistema único de producción. 

- Compromiso de corto y mediano plazo. 

La constitución de la sociedad se realizo conjuntamente entre los agricultores 

participantes del proyecto; Sonia Sánchez, Iván Valdés y Héctor Doizi. Y además 

participaron agricultores beneficiarios del convenio de cooperación Chile-Suiza, Alicia 

Velásquez, Marcelo Concha, Luis Moya, Jaime Muñoz y Aldo Viacava (Eno &Vida). 

El extracto del documento de constitución de la sociedad se presenta en el ANEXO 4. 

7. Análisis Económico: 

Durante el desarrollo del proyecto se realizo toda la gestión de certificación, la que 

mediante los registros de campo, complementado con el estudio de sostenibilidad 

permitió construir fichas técnicas y tablas de costos para los viñedos. 

7.1. Análisis económico actualizado, comparando con los análisis de la 

propuesta de proyecto. 

El ANEXO 5, se presenta el análisis económico actualizado, el cual es 

significamente positiva, ya que el impacto es en una importante superficie, mucho 

mayor que la presentada en la propuesta original. Además existe una brecha amplia 

entre el sistema productivo orgánico y convencional. 

7.2. Análisis de las perspectivas del rubro, actividad o unidad productiva 

desarrollada, después de finalizado el proyecto. 
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Ambiental: Producción orgánica, norma CEE 2092/91 

Social y cultural: Microempresarios campesinos de la zona de Cauquenes 

Calidad organoléptica: Terroir, producción controlada, alta concentración de color 

y aroma. 

Los resultados muestran que la hipótesis planteada es posible de alcanzar en 

términos productivos y de mercado, sin embargo, se visualiza, que esto es cierto, 

solo en condiciones de nicho de oferentes/ consumidor, por lo cual tamaños de 

escala muy altos que no logren diferenciarse podrán caer en el mercado de los 

comodyties, perdiendo el potencial de valor agregado. 

Los supuestos fututos para el proceso comercial, de un producto que alcance 

los estándares antes descritos y logre capturar efectivamente ese "premio" a la 

producción, indican un tamaño de escala no superior a los 100 mil L por unidad 

productiva, en caso de alcanzar con éxito un proceso de transferencia tecnológica 

deberán abordarse a través de otros grupos de oferentes y no sobre la base de la 

Sociedad Terra Orgánica, como así también otros nichos de mercado, los que 

pueden estar insertos en Suiza u en otros países de Europa del Norte. 

Se sugiere complementar cualquier mecanismo tradicional de marketing 

(videos promociónales, trípticos, presentación en ferias, sitios Web, etc.) 

acompañarlos de dos herramientas que para este proyecto han resultado esenciales 

y que son muy propias de la cultura de los mercados de destino 

Conocimiento directo entre productor y consumidor. 

Canal d comercialización directo (con pocos eslabones intermedios), que faciliten 

y agilicen la relación personalizada con el cliente. 

8. Impactos y Logros del Proyecto: 

Los impactos y logros se presentan en los cuadros siguientes: 

Cuadro 42. Impactos Productivos, Económicos y Comerciales 
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Logro 

Formación de empresa o 

unidades de negocio 

Producción (por producto) 

Costos de producción 

Ventas y/o Ingresos 

Nacional 

Internacional 

Convenios comerciales 

Cuadro 43. Impactos Sociales. 
Logro 

Nivel de empleo anual 

Nuevos empleos generados 

Productores o unidades de 

negocio replicadas 

Cuadro 44 . Impactos Tecnológicos 

Logro 

N° en 

mercado 

Producto 1 

Proceso 2 

Al inicio del 

Proyecto 

O 

O 

300 

O 

O 

O 

Al inicio del 

Proyecto 

6 

O 

O 

Numero 

N° en la empresa 

3 

2 
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Al final del Diferencial 

proyecto 

3 3 

30.000 L 30.000 L 

310 +10 

250 +250 

5000 Botellas +5.000 Botellas 

2 2 

Al final del Diferencial 

proyecto 

13 +7 

5 +4 

12 +12 

Detalle 

Mejorado 

O Vino elaborado con uvas 

orgánicas variedad País 

con categoría Rserva 

Vino elaborado con uvas 

orgánicas de las cepas 

Cabernet Sauvignon y 

País 

O Protocolos de vinificación 

para uvas orgánicas 
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Proceso de mercadeo 

Servicio 1 1 O Vinificación de uvas a 

pequeña escala y 

diferenciadas. 

Cuadro 45. Propiedad intelectual 
Propiedad Intelectual Número Detalle 

Patentes O 

Solicitudes de patente O 

Intención de patentar O 

Secreto industrial O 

Resultado no patentable 3 2 Protocolos de vinificación de uvas orgánicas de las 

cepas Cabernet Sauvignon y Pais 

1 Protocolo de manejo sustentable de viñedo en 

condiciones de Secano Interior 

Resultado interés público 1 Modelo de negocio basado en nicho de oferta 

e d 46 ua ro d . Proyectos genera os. 
Logro Número Detalle 

Convenio o alianza tecnológica 1 Addendum al Convenio de cooperación entre los 

Ministerios de agricultura de Chile y Suiza 

Generación nuevos proyectos 4 PIAC 

POI 

Programa suelos degradados SIRSO 

FONTAGRO 

Proyecto fortalecimiento de gestión comercial 

para prospección e introducción de los vinos en 

Suiza (FIA 2006). 

OOC 

''\0 
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Cuadro 47. Impactos Científicos. 

Logro Número Detalle (Citas, título, decripción) 

Publicaciones 1 Boletín "Producción de vides orgánicas" 

Labra, E. y Díaz, 1. 2007 . Evolución de parámetros 
productivos en un viñedo cv Cabernet sauvignon bajo 
manejo orgánico en la Provincia de Cauquenes. 
Ponencia oral. 58° Congreso agronómico de Chile. 

Labra, E. y Díaz, 1. 2007. Evolución de parámetros 
productivos en un viñedo cv Cabernet sauvignon bajo 
manejo integrado en la Provincia de Cauquenes. 
Ponencia oral. 58° Congreso Agronómico de Chile 

Pino, C. , Díaz, 1. y Labra, E. 2007. Evaluación del nivel 
de Sostenibil idad de seis sistemas vitícolas en 
transición orgánica en Cauquenes, CHILE. 1 er 
Congreso Científico Latinoamericano de Agroecología , 
Recinto Quirama. 
Medellín- Colombia. 

Díaz, l., Labra, E. y Mejías, P. Evaluación del balance 
energético de tres sistemas de producción 
(Convencional, Integrado y Orgánico) de vides (Vitis 
vinifera L.) cv Cabernet Sauvignon en la Provincia de 
Cauquenes. Revista Vendimia. Chile. Noviembre. 

Pino, C. , Díaz, 1. y Labra, E. 2007. Evaluación DEL 
NIVEL de Sostenibilidad de seis sistemas vitícolas EN 

TRANSICiÓN AGROECOLÓGICA en Cauquenes, 
CHILE. Simposio IFOAM 2008. 

(Por Ranking) 1 Eficiencia energética en los viñedos (CCV) 

Eventos de divulgación científica 1 57° Congreso Agronómico de Chile 

2 58° Congreso Agronómico de Chile. 

3 58° Congreso Agronómico de Chile. 

4 2" Simposio de Agricultura Orgánica 

5 2" Simposio de Agricultura Orgánica 

6 SOCLA 

7 I FOAM 

Integración a redes de investigación 1 EMBRAPA 

2 Procisur 

3 UNIA Quilamapu, La Cruz. Etc. 

4 Universidad de Córdova 

Cuadro 48. Impactos en Formación. 
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pregrado 

Tesis 

postgrado 
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Numero Detalle (Título, grado, lugar, instituición) 

1 Evaluación del nivel de sostenibilidad de seis predios vitícolas orgánicos 

en la Provincia de Cauquenes. 2008. Tesis presentada como requisito para 

optar al título de Ingeniero Agrónomo. Irina Díaz G. Universidad Católica 

del Maule. Curicó- Chile. 

2 Estudio de Thriplodromus pyri como controlador Biológico de Brevipalpus 

chilensis . Tesis presentada como requisito para optar al título de Ingeniero 

Agrónomo. Benjamín Zschau V. Universidad Mayor. - Chile. 

3 Efecto de Cuatro cultivos de cobertura sobre el contenido de N-Mineral en 

el suelo de un viñedo cv . Cabernet Sauvignon, en la Provincia de 

Cauquenes. 2008. Tesis presentada como requisito para optar al título de 

Ingeniero Agrónomo. Claudia Arriagada Méndez .. Universidad Católica del 

Maule. Curicó- Chile. 

4 Evaluación de la cubierta vegetal en la sobre hilera y su influencia sobre 

Vitis vinifera cultivar Cabemet Sauvignon. 2008. Tesis presentada como 

requisito para optar al tltulo de Ingeniero Agrónomo. María Paz Castillo. 

Méndez.. Universidad Católica del Maule. Curicó- Chile. (Etapa de 

evaluación). 

5 Evaluación de la Biodiversidad Vegetal animal de seis predios en 

transición Agroecológica. 2008. Tesis presentada como requisito para optar 

al título de Ingeniero Agrónomo. Carlos Correa .. Universidad Católica del 

Maule. Curicó- Chile (Etapa de evaluación). 

6 Identificación de características socioculturales presentes en los 

agricultores integrantes de la Sociedad "Terra Orgánica Limitada", que se 

encuentran insertos en el proyecto "Producción Orgánica de Uvas para 

Vinos destinados al Mercado Suizo", que favorecen la Sustentabilidad 

Social en los Agroecosistemas. 2007. Tesis presentada como requisito 

para optar al título de Trabajadora Social. Maite Ibáñez, Elisa Campos, 

Cuntia Salazar. Universidad Católica del Maule. Curicó- Chile. 

Estudio de sostenibilidad de sistemas vitícolas en transición Agroecológica 

en la Provincia de Cauquenes, Chile . Tesis presentada como requisito para 
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optar al grado de Master en Agroecología. Carlos Pino Torres. Universidad 

de Andalucía. España. 

Pasantías 1 Producción de uvas orgánicas para elaboración de vino. 2007. Caterina 

Mora Trestini. 2007. Enóloga. Universidad de 8010nia. Italia. 

Cursos de 1 Curso de capacitación sobre el mercado de los vinos orgánicos en Suiza. 

capacitación 

9. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto: 

El cuadro 35 se presenta las problemáticas enfrentadas durante la ejecución 

del proyecto. 

Cuadro 49. Medidas que permitieron resolver problemas técnicos, administrativos y de 
gestión. 

Problemas 

• Legales 

- No se presentaron 

problemas legales. 

• Técnicos 

- Manejo de plagas 

Establecimiento de los 

Medidas para enfrentar problemas 

- En el control de las plagas fue necesario, intensificar el 

programa de liberación de enemigos naturales, lo cual fue 

financiado a través de proyecto complementario. 

abonos verdes - En el caso de los abonos verdes, se continuó con la 

Oxidación de los vinos aplicación de roca fosfórica de tal forma de incrementar la 

presencia de leguminosas espontáneas y de esta forma 

mantener en un rango aceptable la producción de materia 

seca (MS) 

- Para reducir el riesgo de oxidación de los vinos se 

procedió a contratar servicios externos de envasado con 

equipamiento que permitiera añadir nitrógeno (gas) 

además se procuró cosechar con mayor concentración de 

azúcar, de forma tal de obtener vinos más alcohólicos, 

como medida de preservación natural (mayor a 14° de 

alcohol probable). 

• Administrativos - La contratación por los primeros dos años del proyecto de 

- Fallecimiento del Aldo Viacava, permitió cubrir durante ese período, las 
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enólogo encargado de demandas técnicas. Posteriormente fue incorporado como 

los vinos enólogo consultor Daniel Pulver, Financiado a través del 

Memorando de entendimiento ... y para los últimos 12 meses 

del proyecto , fue contratado por parte de INIA un nuevo 

enólogo: Pablo Galasso. 

• Gestión 

- Certificación Suiza 

Gestión de la certificación: Adopción de la responsabilidad por 

parte de los agricultores ya asociados 

Medida: Asistencia por parte del equipo técnico de INIA 

El proposito inicia de certificar bjo el sello suizo no fue posible 

de alcanzar producto de la obligación de incorporar el 100% de 

la explotaciona la manejo organico , situación considerada de 

alto riesgo por los productores. Lo anterior fue resuelto, gracias 

a la aceptación por parte de la autoridad competente suiza del 

certificado bajo la norma CEE 2092/91 ,rsolucion aplicada no 

solo a este producto si no que de carácter general. 

10. Otros Aspectos de Interés 

- Cambio socio cultural en el grupo de agricultores: 

132 

Durante el desarrollo de proyecto se genera un cambio en las oportunidades 

socio cultural del grupo de agricultores, debido a que ellos comienzan a vincularse 

con actores del mundo orgánico, además tienen acceso a información y 

recomendaciones de especialistas que los acompañan en el proceso de cambio hacia 

un manejo orgánico. 

El proyecto generó la articulación de diversos actores (figura 43), tanto de 

entidades del Ministerio de agricultura chileno, suizo, y los propios agricultores. 
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Figura 31. Actores involucrados en el proceso de articulación del proyecto. 
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Además como se muestra en los Anexos 1 y 3 el proyecto generó gran impacto 

en los medios de prensa y televisión lo cual además genera un impacto territorial , ya 

que agricultores de similares condiciones de sostenibilidad se replican la experiencia, 

formando así parte de los beneficiarios indirectos del proyecto, asociados por el 

convenio de cooperación entre los ministerios de Chile y Suiza 

11. Conclusiones y Recomendaciones: 

• Desde el punto de vista: 

o Técnico: 

La zona de Cauquenes tiene condiciones muy favorables para establecer sistemas 

de producción como los implementados en el proyecto, por lo cual el ingreso de 

nuevos viñedos a un protocolo de producción orgánico-sustentable, es de bajo riesgo 
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tecnológico, solo debiendo cuidar adecuadamente el equilibrio plaga (B. chilensis) 

depredador (T pyri.) 

A nivel de producción de los vinos se costituye que todo producto que tenga un nicho 

de mercado claramente identificado, debe aplicar un protocolo de producción basado 

en las características del producto que el cliente esta dispuesto a demandar, y no 

aquellas que el productor estima o desea lograr. Es por ello que se recomienda hacer 

una caracterización inicial exhaustiva del mercado de destino, y realizar tantas 

prubas de mercado, como sean necesarias, para ajustar el producto al mercado, y no 

el mercado al producto. 

o Económico 

El sistema de producción implementado, precionó fuertemente los costos de 

producción debiendo efectuar una gestión logística de abastecimiento, muy estricta 

que permitiera abastecerse de insumos de precios razonables y altamente eficientes, 

Dentro de ellos se destaca las negociaciones efectuadas con mineras FORMAS para 

que dispusiese de puntos de venta de roca fosfórica en la Zona Central; Gestión de 

certificación asociativa que reduce los costos unitarios en más de un 50%; exigir a los 

proveedores de pesticidas autorizados los certificados correspondientes para cumplir 

con los procedimientos de autorización de uso de insumos por parte de la 

certificadora. 

A nivel de precios de venta del producto final, fue posible obtener, un precio 

FOB de US$ 15-20, lo que marca claramente un diferencial , con el esquema de 

negocios inicial de venta de uvas "comodity" que no superaba los 0,2 US$/kg de 

fruta. Para lograr estos resultados se recomienda, ajustar el producto al mercado y 

acercar el consumidor al productor, utilizando cadenas comerciales cortas. 

, '> • 
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La inserción de productores pertenecientes a la agricultura familiar campesina 

(AFC) a cadenas comerciales de exportación por medio de la agregación de valor de 

productos diferenciados es sin lugar a dudas uno de los principales resultados de 

este proyecto. 

o De gestión. 

Se concluye, luego de la ejecución del proyecto, que la formación de una 

estructura asociativa que enfrente de forma conjunta los procesos productivos, 

comerciales y de gestión, es imprescindible en un esquema de negocios como el que 

plantea el proyecto, debido a: 

Tamaño de la producción 

Volúmenes exportables 

Gestión de insumos 

Gestión comercial y de mercadeo 

Distribución de tareas 

Conducción y liderazgo en el proceso de adopción tecnológico 

Se recomienda que en próximos proyectos de esta naturaleza el objetivo 

lactividad de conformación de alguna estructura de carácter asociativo sea incluida 

desde el inicio del proyecto y con un mayor énfasis en elementos de liderazgo, 

generación de confianzas y distribución de funciones. 

Otra conclusión a nivel de gestión, es la relevancia adquirida de la 

integración de múltiples Stackeholder, que cumplan diferentes funciones de carácter 

complementario y sinérgico. A nivel del proyecto ejecutado, con un énfasis en la 

producción secundaria y en la gestión de mercadeo, el convenio de colaboración 

entre Chile y Suiza, apoyaba la producción primaria, entregaba soportes científicos 

tecnológicos y facilitaba la vinculación productor-consumidor. A su vez, los proyectos 

financiados por INDAP y PROCHILE permitieron solucionar cuellos de botella 
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productivos y de penetración de mercado respectivamente .. Y finalmente, las gran 

integración de otras asociaciones facilitó la difusión e inserción del proyecto y todos 

sus componentes en la retina de la sociedad. 

12. Infonne de difusión 

• Cada una de las actividades de difusión se obtuvo información técnica y 

científica que complementa el trabajo presentado en el informe en cuestión. 

Se Adjunta las publicaciones realizadas en el marco del proyecto o sobre la 

base de los resultados obtenidos, el material de difusión preparado y/o distribuido, 

las charlas, presentaciones y otras actividades similares ejecutadas durante la 

ejecución del proyecto, en los ANEXO 1. 

13. Bibliografía Consultada. 

La bibliografía consultada se presenta en el material Anexo (tesis de grado), el 

cual corresponde a trabajos de Investigación y el Boletín de "Producción de uvas 

orgánicas para el mercado Suizo". 

14. Análisis de Resultados 

Se analizó los resultados esperados, definidos inicialmente en el proyecto, en 

relación a los valores finales esperados de alcanzar y los valores alcanzados en el 

período. En el cuadro 44 se muestra un análisis que permite evaluar la adopción de 

la innovación tecnológica y la sustentabilidad de la propuesta. 

Cuadro 50. Análisis general de los resultados alcanzados en el período. 
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Implementación exitosa de módulos de producción orgánica sostenible y 

adopción de la tecnología por parte de los agricultores beneficiarios. 

Esta etapa es la base que permitió alcanzar los impactos del proyecto, ya pesar de 

existir en Chile bastantes experiencias exitosas de producción orgánica, 

escasamente estas alcanzan los niveles de sostenibilidad que fueron logrados y 

evaluados en este proyecto. Este resultado alcanza impacto no tan solo a nivel del 

rubro, sino que también en sus componentes territoriales y puede ser replicado en 

su fondo para otras condiciones productivas de carácter aisladas desarticuladas del 

mercado o en condiciones de alta postergación. 

Inserción exitosa del producto desarrollado en el mercado objetivo. 

Los ajustes del producto, respaldados por diversas trabajo experimentales a nivel de 

bodega y de mercado, permitieron ser uno de los componentes más relevantes, en 

el rápido y exitoso proceso de inserción de este "nuevo vino" en el mercado de 

Suiza. A lo anterior se suma la inclusión del componente identidad y ambiente en el 

concepto del vino que fue comercializado. Todo esto permitió finalmente que el vino 

fuera comercial izado, en valores superiores a US$4 FOS la botella de 750 ce, 

generando un retorno a nivel de productor de más de 8 veces ( margen 

operacional). Este resultado puede ser repl icado por otro grupo de agricultores, 

como así tambien en otros rubros y territorios. 

Formación de la organización y su articulación con el resto de la cadena y 

actores del territorio, es el tercer resultado de carácter estrategico de este 

proyecto. 

117 
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La organización formada, aunque aún de débiles lazos, permitió capitalizar con éxito 

los resultados tecnológicos y de información del proyecto y proyectarlos hacia el 

componente de desarrollo, claro ejemplo de un proceso efectivo de transferencia de 

tecnologías. Esta sociedad logró concitar el interés de participación de agricultores 

no pertenecientes al proyecto pero con el compromiso de adoptar la misma 

tecnología y a igual velocidad que el resto de los asociados. Dicha sociedad, dada 

su condición misma fue de interés de otros miembros de la sociedad, tanto públicos 

como privados lo que permitió agilizar el proceso de inserción de los productos en el 

mercado. Ejemplo de ello son los apoyos en gestión de la gobernación de 

Cauquenes, comerciales de la embajada de Chile en Suiza, y la de Suiza en Chile, 

facilidad para consolidar carga (contenedores) por medio de una gestión personal 

de los importadores, entre otras. 

Generación de protocolos de manejo técnico, vinificación, gestión de 

certificación y enfoques estratégicos de mercado. 

El proyecto generó los manuales con los protocolos de impl'ementación de manejo 

orgánico de viñedos sustentables para su replica en condiciones similares; 

protocolos de vinificación para generar un producto que satisfaga las necesidades 

de exigentes consumidores suizos; información de mercado y la estrategia de cómo 

abordarlo de un modo exitoso; Recomendaciones para la gestión de la certificación, 

proceso complejo para agricultores de las características propias de los pequeños 

viticultores de Cauquenes. 
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15. Actividades Ejecutadas y Análisis de Brecha 

A continuación se presentará un análisis que permite identificar y describir las 

actividades realizadas (programadas y no programadas). 

El cuadro 45 permite analizar la forma en que se han desarrollado las 

actividades, así como el nivel de cumplimiento del programa de trabajo preliminar. 

El segundo cuadro, permite informar de las actividades realizadas durante el 

período que no estaban programadas, contemplándose el espacio para justificar su 

realización. 

Cuadro 51. Actividades programas para el período Diciembre 2004 a Diciembre 2005. 

Actividad programada 

Implementación progresiva de 

módulos de PO con certificación 

de transición según normas de la 

UE a normas suizas. 

Gestión de certificación orgánica 

de los módulos: implica contrato 

con empresa certificadora, 

inspecciones en terreno 

(frecuencia y calendarización es 

fijada por empresa certificadora), 

verificación de aplicación general 

de normas de manejo orgánico a 

través del registro de actividades 

y uso de insumos en cuadernos 

de campo. Incluye visado de 

Fecha 

programada 

mes/año 

12/.04 

12/.04 

Fecha 

ejecución 

Dic.05 

Dic.05 

Observaciones 

Módulos bajo programa 

de certificación. Uno de 

ellos con concepto 

holístico. 

Empresa certifi ca dora 

contratada , una auditoría 

realizada (febrero 2005)y 

en proceso segunda. 

Certificado 

recibido. 

Master 
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insumos a emplear. 

Determinar protocolos para 12/04 Mar.03 Protocolos determinados 

caracterización técnico según lo programado 

productiva, social de los 

productores y del medio 

ambiente 

Establecer protocolo de cosecha 1/.05 Mar.05 Protocolos establecidos 

de uvas y transporte a bodega según lo programado 

Caracterización y actualización 4/05 Dic.05 En desarrollo 

técnico productiva de los 

módulos 

Caracterización y actualización 4/05 Dic.05 En desarrollo 

socioeconómica de los 

productores 

Caracterización y actualización 4/05 Dic.05 En desarrollo 

del entorno de los módulos y 

medio ambiente. 

Vendimia y transporte a bodega 5/05 Abr.05 Vendimia realizada según 

según protocolo. lo programado 

Estudio de la conducta de 1/05 Dic.05 Información obtenida a 

compra de los consumidores nivel agregado 

suizos 

Desarrollo de estrategia de 11/05 Dic.05 En desarrollo 

marketing 

Ensayos de control de oidio en 1/08 31/12 Establecidos y en 

vides orgánicas evaluación según lo 

programado 

Actualización del estado del arte 1/05 30/07 Análisis realizado para 

en relación al mercado de los Suiza y los principales 

vinos orgánicos en Suiza y Unión mercados de la U.E. 

Europea. 

Descripción de protocolos de 1/01 28/02 Protocolos elaborados 

vinificación a implementar a según lo programado 

nivel de micro vinificación 
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Microvinificación de muestras de 

acuerdo a protocolos definidos 

(Bodega ExperimentallNIA). 

Selección e identificación de 

indicadores de sostenibilidad a 

aplicar 

Evaluación de sostenibilidad: 

aplicación de indicadores en 

módulos 

Charla Técnica: Características 

y normativas del mercado suizo 

para vinos orgánicos 

Seminario: Ceremonia de 

Lanzamiento del Proyecto 
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1/03 31/12 Microvinificación 

realizada según lo 

programado 

1/01 30/03 Indicadores identificados 

y seleccionados según lo 

programado 

1/04 31/12 Primera etapa evaluada 

según lo programado 

1/01 30/01 Charla realizada según lo 

programado 

1/05 30/05 Seminario realizado 

según lo programado 

Cuadro 52. Actividades programas para el período Diciembre Enero-Junio 2006 

Actividad programada 

Implementación progresiva de módulos 

de PO con certificación de transición 

según normas de la UE a normas 

suizas. 

Gestión de certificación orgánica de los 

módulos: implica contrato con empresa 

certificadora, inspecciones en terreno 

(frecuencia y calendarización es fijada 

por empresa certificadora), verificación 

de aplicación general de normas de 

manejo orgánico a través del registro 

de actividades y uso de insumos en 

cuadernos de campo. Incluye visado 

de insumos a emplear. 

Fecha Fecha Observaciones 

programada ejecución 

mes/año 

Ene. Jun. 

Ene. Jun. 

, " 

Módulos bajo programa de 

certificación. Uno de ellos 

con concepto holístico. 

Empresa certificadora 

contratada, auditoria 2006 

realizada . Certificado 

Master recibido. 
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Caracterización y actualización técnico 

productiva de los módulos 

Caracterización y actualización 

socioeconómica de los productores 

Caracterización y actualización del 

entorno de los módulos y medio 

ambiente. 

Vendimia y transporte a bodega según 

protocolo. 

Desarrollo de estrategia de marketing 

Ensayos de control de Oidio en 

vides orgánicas 

Cata de muestras por panel de expertos 

Ajuste y selección de protocolos de 

vinificación piloto de acuerdo a informe 

de panel de expertos. 

Vinificación de acuerdo a protocolos 

recomendados 

Evaluación de sostenibilidad: aplicación 

de indicadores en módulos 

S~minario: Avances del proyecto 

Ene. 

Ene. 

Ene. 

Mar. 

Ene. 

Ene. 

Ene. 

Ene. 

Mar. 

Ene. 

Jun. 
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Jun. En desarrollo. Primera 

caracterización terminada 

Jun. En desarrollo. Primera 

caracterización terminada 

Jun. En desarrollo. Primera 

caracterización terminada 

Abr. Vendimia realizada según 

lo programado 

Jun. En desarrollo 

Jun. Primer ensayo terminado 

según lo programado. 

Feb. Cata realizada en 

Wadenswill . Suiza previa 

evaluación en Chile. 

Autorización a FIA (UP-

W0005 del 10 de enero de 

2006) 

Feb. Protocolos ajustados 

elaborados 

Jun . Vinificación realizada . 

Fermentación alcohólica 

terminada 

Jun. Primera etapa evaluada 

según lo programado 

Jun. Seminario realizado según 

lo programado con 

expertos suizos y en 

conjunto con Red 

Vitivinícola del Maule. 
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Cuadro 53. Actividades programadas y ejecutadas durante el período informado Gulio­

diciembre 2006). 

Actividad programada Fecha Fecha Observaciones 

programada ejecución 

mes/año 

Implementación progresiva de módulos de 1/06 12106 Módulos bajo programa 

PO con certificación de transición según de certificación. 

normas de la UE a normas suizas. Uno de ellos con 

concepto holístico. 

Gestión de certificación orgánica de los 1/06 12106 Empresa certificadora 

módulos: implica contrato con empresa contratada, auditoria 

certificadora , inspecciones en terreno 2006 realizada . 

(frecuencia y calendarización es fijada por Certificado Master 

empresa certifi ca dora), verificación de recibido. 

aplicación general de normas de manejo 

orgánico a través del registro de 

actividades y uso de insumos en 

cuadernos de campo. Incluye visado de 

insumos a emplear. 

Desarrollo de estrategia de marketing. 1/06 12/06 Actividad realizada 

Ensayos de control de Oidio en vides 1/06 12/06 Primer ensayo 

orgánicas terminado según lo 

programado. 

Vinificación de acuerdo a protocolos 3/06 08/06 Vinificación realizada. 

recomendados Fermentación alcohólica 

terminada. 

Evaluación de sostenibilidad: aplicación 1/06 12106 Evaluación realizada 

de indicadores en módulos. según lo programado 

Día de Campo: Gira Técnica a módulos 1/06 12/06 Actividad realizada. 

Publicación: Producción de Uvas 11/06 11/08 En desarrollo 

Orgánicas 
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Cuadro 54. Actividades programadas y ejecutadas durante el período informado (Enero-Dic 2007). 

Fecha Fecha Observaciones 

Actividad programada programada ejecución 

mes/año 

1.1.lmplementación progresiva de 1/01 31/12 Módulos bajo 

módulos de PO con certificación de programa de 

transición según normas de la UE a certificación. 

normas suizas. 

1.2 Gestión de certificación orgánica de 1/01. 31/12 Empresa certificadora 

los módulos: implica contrato con contratada , auditoria 

empresa certificadora, inspecciones en 2007 realizada. 

terreno (frecuencia y calendarización es Certificado Master 

fijada por empresa certificadora), recibido. 

verificación de aplicación general de 

normas de manejo orgánico a través del 

registro de actividades y uso de insumos 

en cuadernos de campo. Incluye visado 

de insumos a emplear. 

1.5 Caracterización y actualización 1/01 30/08 Actividad realizada 

técnico productiva de los módulos 

1.6. Caracterización y actualización 1/01 31/12 Actividad realizada 

socioeconómica de los productores. 

1 .7. Caracterización y actualización del 1/01 31/12 Actividad realizada 

entorno de los módulos y medio 

ambiente. 

1.8. Vendimia y transporte a bodega de 1/03 30/04 Actividad realizada 

acuerdo a protocolo. según lo programado 

1 .11 Desarrollo del producto 1/09 31/12 Actividad en proceso 

de desarrollo 

1.12. Evaluación del producto en Suiza, 1/09 31/12 Actividad desarrollada 

por parte de distribuidores y según lo planificado 

consumidores 

1.13 Ensayos de control de Oídio en 1/01 30/06 Actividad realizada. 

vides 



_ _ ~ GOSIE.RNO DE. n-lllE. 
FUNlJACIÓN r ARA LA 

INNOVACIÓ N AGRARIA 

2.3 Cata de muestras 

expertos 

por panel de 

2.4 Ajuste y selcción de protocolos de 

vinificación comercial de acuerdo a 

informe de panel de expertos 

2.5 Vinificación de acuerdo a los 

protocolos recomendados 

2. Evaluación de sostenibilidad: 

aplicación de indicadores en módulos 

4.3. Día de campo: programa de manejo 

orgánico de vides (Norma UE y Suiza) 

4.4. Publicación: Vinificación de uvas 

orgánicas para el mercado suizo. 

4.6. Elaboración participativa de 

términos de referencia de la 

organización. 

4.7. Formación de la organización 

4.8. Curso: caracterización del mercado 

suizo para los vinos orgánicos 
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1/01 31/03 Actividad realizada 

1/01 31/03 Actividad realizada 

1/03 31/12 Actividad realizada 

1/01 31/12 Actividad realizada 

1/12 31/12 Actividad realizada 

1/11 30/11 Actividad en proceso 

1/01 30/03 Actividad realizada en 

el período 2006 

1/04 30/06 Actividad realizada en 

el período 2006 

1/11 30/11 Actividad será 

realizada en el 

período 2008 
.. 

A continuación se presentan las actividades no programadas, pero que fueron 

realizadas durante el período de ejecución de este. 

Cuadro 55. Actividades No programadas realizadas en el período . 

Actividad no Fecha Descñpción y Justificación 

programada 

Cata de vinos por panel 1 de Junio 2007 Se realizó una cata de vinos en el marco del 

de expertos convenio Chile-Suiza complementaria a las 

realizadas en Cauquenes (2205), Suiza (2005) 

y Villa Alegre (2007). 

Consultarías técnicas Octubre 2004 - Octubre Apoyo técnico en manejo orgánico, realizado 

2008 a través de visitas mensuales y entrega de 

informes técnicos. 

15.2. Personal participante en el proyecto. 
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Desde los inicios del proyecto. Se adjunta la ficha de todas las personas que 

participaron en alguna de las etapas del proyecto aunque hayan sido reemplazados. 

Cuadro 56. Nómina de Profesionales por área temática . 

Coordinador principal 
Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Romilio Ernesto 
Nombres 

Apellido Paterno Labra 

Apellido Materno Ullo 

RUT Personal 8.240.125-3 

Nombre de la Organización o Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 61.312.000-9 

Tipo de Organización 
Pública X Privada 

Cargo o actividad que desarrolla Investigador 

en ella 

Profesión Ingeniero Agrónomo 

Especialidad Gestión! viticultura y frutales. 

Dirección (laboral) Av Esperanza s/n. Est. Villa Alegre. 

País Chile 

Región Maule 

Ciudad o Comuna Villa Alegre 

Fono 73-450430 

Fax 73-450431 

Celular 

Email eiabra@inia.c1 

Web Nww.inia.cI 

Género 
Masculino X Femenino 

Etnia (B) Sin clasificar 

Tipo (e) Profesional 

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo
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Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

Pars 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 
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Coordinador alterno 

Juan Pedro 

Sotomayor 

Soler 

5.001 .990-K 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

61.312.000-9 

Pública X Privada 

Subdirector C.E. Cauquenes 

Ingeniero Agrónomo 

Viticultura y enología. 

Camino Cauquenes Parral Km. 4 

Chile 

VII 

Cauquenes 

73-450440 

73-450440 

ISUtlll1W\or amia ~I 

\\\\'>\ ini'! el 

Masculino X Femenino 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

Fernando 

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo
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Apellido Paterno Fernández 

Apellido Materno Elgueta 

RUT Personal 7.387.142-5 

Nombre de la Organización o Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 61.312.000-9 

Tipo de Organización 
Pública X Privada 

Cargo o actividad que desarrolla Investigador 

en ella 

Profesión Ingeniero Agrónomo 

Especialidad Agroecología, manejo de coberturas. 

Dirección (laboral) Camino Cauquenes Parral Km. 4 

País Chile 

Región VII 

Ciudad o Comuna Cauquenes 

Fono 73450440 

Fax 73450440 

Celular 

Email ffernadezoct)¡nla.cI 

Web 'VWW.inia.cI 

Género 
Masculino X Femenino 

Etnia (B) Sin clasificar 

Tipo (C) Profesional 

Equipo técnico 
Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Carlos Alberto 
Nombres 

Apellido Paterno Pino 

Apellido Materno Torres 

RUT Personal 10.582.524-2 
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,. ... _IV GOBIERNO DE CHILE 
fUNlJACIÚN rARI\ LA 

INNOVACiÓN AGRI\RJA 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 

Apellido Patemo 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

149 

Universidad católica del Maule 

71.918.300-K 

Pública X Privada 

Docente 

Ingeniero Agrónomo 

Viticultura orgánica. 

Camino Los Niches Km. 8. 

Chile 

VII 

Curicó 

71-203309 

08-8883110 

cRino@agroecologia cl 

www.agroecologia .. eI 

Masculino X Femenino 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

Juan Fernando 

Hirzel 

Campos 

12.185.852-5 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 
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GOBIE.RNO DE. CHilE. 
", ... _P' rUNOACIÓN rARA LA 

INNOV /lClÓN /1 GRllRIA 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

150 

61.312.000-9 

Pública X Privada 

Investigador 

Ingeniero Agrónomo 

Nutrición. 

Av. Vicente Méndez. 

Chile 

VIII 

Chillán 

71-209500 

jh¡ud (, 111111 d 

www.inia .cl 

Masculino X Femenino 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

María Cecilia 

Céspedes 

León 

12.063.807-6 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

61.312.000-9 

Pública X Privada 
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__ ~ GOBIERNO DE CI--tllE 
fUNl>ACIÓN rARA LA 

INNOVAaON AGAARlA 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

151 

Investigadora 

Ingeniera Agrónoma 

Producción orgánica 

Av. Vicente Mendez. 

Chile 

VIII 

Chillán 

71-209500 

Lcesl2ede@guilamal2u.inia.cI 

www.inia.cI 

Masculino Femenino x 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

René Andrés 

France 

Iglesias 

7.256.730-7 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

61.312.000-9 

Pública X Privada 

Investigador 

Ingeniero Agrónomo 
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..... _~ GOBIE.RNO DE. CHILE. 
fUNIJACIÚN r ARA LA 

INNOVAOON AGRARiA 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto (A) 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

152 

Fitopatólogo. 

Av . Vicente Mendez. 

Chile 

VIII 

Chillán 

71-209500 

dfrance@.inia.cI 

www.inia.cl 

Masculino X Femenino 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

María Alejandra 

Engler 

Palma 

11.239.768-K. 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

61.312.000-9 

Pública X Privada 

Investigador 
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"' ... _ .... G06IERNO DE CHILE 
fUNUACIÚN rARA LA 

INNOVAOON AGRARIA 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

(A) 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

153 

Ingeniero Comercial 

Economía Agraria 

Av. Vicente Mendez. 

Chile 

VIII 

Chillán 

71-209500 

",ngler@lnia.cl 

www.inia .cl 

Masculino Femenino X 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

Lukas 

Bertschinger 

6131977 

FAW 

Pública X Privada 

Investigador. Director departamento de horticultura 

Ingeniero Agrónomo 

Producción integrada y orgánica 

Schloss, Postfach 185 

CH-8820 Wadenswil 
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.... _ .... G061E.RNO DE. CHILE. 
FUNUACIÓN rARA LA 

INNOVAOON AGRARIA 

País 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

Tipo de actor en el Proyecto 

Nombres 

Apellido Paterno 

Apellido Materno 

RUT Personal 

Nombre de la Organización o 

Institución donde trabaja 

RUT de la Organización 

Tipo de Organización 

(A) 

Cargo o actividad que desarrolla 

en ella 

Profesión 

Especialidad 

Dirección (laboral) 

Pals 

Región 

Ciudad o Comuna 

Fono 

154 

Suiza 

Wadenswill 

0041017836200 

0041017836211 

Lukas.bertschinger@faw.admin.ch 

www.faw.ch 

Masculino x Femenino 

Sin clasificar 

Profesional 

Equipo técnico 

lrina 

Díaz 

Gálvez 

14.014809-1 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

61.312.000-9 

Pública X Privada 

Investigador. Agricultura Orgánica 

Encargada de Vinculación y Transferencia Tecnológica 

Ingeniero Agrónomo 

Producción integrada y orgánica 

Av. Esperanza sIn Estación Villa Alegre 

Chile 

Maule 

Villa Alegre 

073-450430 
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_ '..,..v GOBIERNO DE CHILE 
FUNUACIÚN rARA LA 

INNOv ... aóN ... GRARlA 

Fax 

Celular 

Email 

Web 

Género 

Etnia (B) 

Tipo (C) 

073-450431 

idiaz@inia.eI 

www.inia.cl 

Masculino 

Sin clasificar 

Profesional 

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

155 

Femenino x 

(Se deberá repetir esta información tantas veces como números de coordinadores e integrantes del 

equipo técnico participen) 
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ANEXO 1 



GOBIERNO DE CHILE 
MINISTERIO DE AGRICULTURA 

INIA - RAIHUEN 

GOBIERNO DE CHILE 
FUNDACiÓN PARA LA 

INNOVACi<:\N AGRARIA 

Víctor Kramm Muñoz, [l!rpctor Regional del Instituto ' 
de Investigaciones Agropecuarias, (INIA-Raihuen), y 
Fundación para la Innovación Agraria (FIA). tienen el 
agrado de invitar a Ud. A la ceremonia de lanzamiento 
del Proyecto: "Producción sostenible de vinos elaborados 
con uvas orgánicas para el mercado suizo" . 

Esta actividad se rea lizará e l día jueves, 26 de 
mayo del 2005, a las 10:00 horas, en el Centro 
Experimental de Cauquenes, km 4 camino Cauquenes 
Parral. 

Agradeceremos su participación, lo que contribuirá 
a dar mayor realce a esta actividad. 

Por favor confirmar al fono (73) 512260 o al mail: 

Cauquenes ,abril de/2005. 



Imagen 1. Fotografía seminario lanzamiento proyecto. 
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VíCTOR KRAMM MUÑOZ, Director Regional del Instituto de Investigaciones Agropecuarias, CLAUDIO ROJAS MIÑO, 
Rector de la Universidad Católica del Maule y Presidente de la Red Vitivinícola de la Región del Maule, IGNACIO CANALES 
MOLlNA, Director Nacional del Programa Chile Califica y la Fundación para la Innovación Agraria (FIA), tienen el agrado de 
invitar a Ud, a participar en el Seminario: 

'Tecnología y educación, como pilares de la producción sostenible en vitivinicultura orgánica", 
a realizarse el día jueves 22 de junio a partir de las 9:00 horas, en el au ditórium de la Universidad Católica del Maule, 
campus San ISidro, situado camino a Los Niches km 6, Comuna de Curicó, 

Esta actividad conjunta, se enmarca en los proyectos; "Producción sostenible de vinos elaborados con uvas orgánicas para 
el mercaao Suizo", cofinanciado por FIA y el Gobierno de Suiza y "Red Vitivinícola del Maule", con financiamiento del 
prog l'ama de Chilecalifica, 

El semimlrio éS sin costo y tiene cupos limitados, por lo que se ruega confirmar su asistencia a los telefónos (73) 512260 -
51 2502 o al email: ~veliz@inia.cl 

Villa Alegre, Junio de 2006 
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VíCTOR KRAMM MUÑOZ, Director Regional del Instituto de Investigaciones Agropecuarias, CLJ\UDIO ROJAS MIÑO, 
Rector de la Universidad Católica del Maule y Presidente de la Red Vitivinícola de la Región del Maule, IGNACIO CANALES 
MOLlNA, Director Nacional del Programa Chile Califica y la Fundación para la Innovación Agraria (FIA), tienen el agrado de 
invitar a Ull , a p:1!clpar en el Seminario: 

"Tecnología y educación, como pilares de la producción sostenible en vitivinicuilura orgánica" , 
a realiza rse el día Jueves 22 de jun io a partir de las 9'00 horas, en el auditórium de la Universidad Católica del Maule, 
cam pus San IS idro, situado cami;¡o a Los Niches km 6, Comuna de Curicó, 

Esta actividad conjunta, se enmarca en los proyectos , Producción sostenible de vinos elaborados con uvas orgánicas para 
el mercado Suizo", cofinanciado por FIA y el Gobierro de Suiza y "Red Vitivinícola del Maule", con fin:lnciamiento del 
,~() grama de Chileca lifi ca, 

E! semina rio es sin costo y tiene cupos limitados, pcr 10 q~le se n ·;g'1 conformar su 5S:St2:1CIR a los teef;)nos: (73) 512260-
:':12502 o 31 .?mal!: sveliz(c.i!inia.cI 

Villa Alegre Junio de 2006 
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Manuel Jo:'qucra 

Atelier: Cramet-stras"e 15 I CH-8004 Zürich 

Te\.: 044 242 80 28 I Mobil: 079 736 90 32 

mjol'qucl'a@swissonline.ch 

l::,p,'sto Labra 
INI J\ C'uquencs 
('hile 

Zünch, 28 de febrero de 2006 

,"ropuesta para el diseño de imagen de los vinos PURAPEL, CALJQUE y TRILPLE 
:le la empresa Ten'a Orgánica de Cauquenes Ltda, 

)egún entrevista con el señor Patrie Dieterich, director de ventas de la empresa sui.1:a "Enoteea Nedcrland" 

Observaciones 
El volumen de producción de 15 000 botellas al año.;s considerado en el mercado suizo como insuficiente, 
como para que una empresa se haga cargo de los costos y tr5mites de la importación, 

Por lo cual se recomienda qut: una institución :uiza. involucrada CIl el proyecto. haga la importación del volu­
men de producción y asuma el almacenaje. con el fin de comercializar el vino desdc sue lo Suizo y hasta q{lt.; el 
producto sea conocido. 

Sobre todo se nX'Jm¡cnd'l trabajar en la calidad del producto, Y 0lfcc8r al mercado un vino de alta calidad '11ás 

que la cantidad. 

Sc dehctia de trabajar m:lS c:1.:;1 tcma d~ prcsc¡¡t ;cir;n de los villos. Mejorar las ctiquctas y crear un ProsIXcto 
con buenas totogratlas dcllugar de origen de ¡os "mos " de los misll'os vinos embNdlados. En ci prospecto se 
Jebcría de apelar a la historia. como nacieron eStO' v:n0s~. al tiré> de rrulJ,ljo c<x'pe 'ati \ 'o do? 'os ¡:.:q1~f·'~(lS 'ro· 
ductores apoyados por la coopemción chileno-suiza, y sobre todo apelar a la prc>ceJ<.,;ncia orgánica de los vinos, 

Se recomienda que sólo cuando todos los problemas estén resucitos. y el producto esté listo con una bucna pre­
sent<leión y los problemas de la importación y alma<:cnajc estén resucltos. se proceda a su comerciaiizac; n el' 
Suiza. 

Para su comercialización efcctiva sc debcría de intentar dc contactar a las dos empresas más grandes en Suiza 
que comercializan el vino orgánico: Dclinat (\,,\\ w.delinatcom). tambiéll presentc en Alemania y Austria y la 
empresa Kafiberg (w,,"\\. ), También se debería de contactar la 2da cadena de supermercados más grande de 
Suiza que también incluye en sus ventas un gran surtido de vinos: Coop (ww\\i,eoop.ch) , 

También se puede probar de contactar a un vendedor de vinos en Suiza. que hace los contactos con las grandes 
importadoras, 



Estrategia de mercado en Suiza 
Se debe dG tomar en cuenta el factor adverso de que las empresas que comercializan el vino orgánico. sólo tra­
bajan con el vino de la región (Europa: Italia, Gret.ía. ;'crtugal, Espala.. Francia y Suiza). ya que el vino orgáni­
co que tiene que atravesar el mar ya 110 es más organice, tanto por Jos costos de cncrgía y tml1sportc LQ cual se 
podria minimizar con una buena estrategia de transportc al momento de importar el producto, como por ejemplo 
manejar cuál es el medio de transporte más cerca de una propuesta am igable al medio ambiente y que anlloniza 
con los costos energéticos? Se puede argumentar que el trasporte por tierra de vinos procedentes de Portugal y 
España quizás tienen el mismo costo energético. que el transporte por barco hasta Roterdam (Holanda) y Rctcr­
dam-Zurish por tren. Sería una estrategia para discutir y argumentar bien, si se calculan los costos de trallspolte. 

También se debería de contactar a la institución Max Havelaar (www.maxhavelaar.ch). dc muy bucn nombre 
en Suiza y también presente en Alcm.Ulia y otros países. Esta instituciólI sc interesa sobre todo por un comercio 
justo, que los pequeños productores puedan recibir un precio justo por sus productos sin intermediarios. PrecIsa­
mente este objetivo cumple la empresa Terra Orgánica de Cauquencs. además de trabajar orgánicamente. 

Ypor último se debeda de probar de poner el vino en las grandes ferias del vino en Suiza, como la .,E.\:po Vi.la-­
en Zürích (v,ww.expovina .ch), en conjunto con otros villos Chilenos o Argentinos para minimizar los costos de 
la exposición 

Diseño de imagen 
Se propone mejorar las etiquetas, sobre todo la imagen de los vii1cdos. Se dcberia de sclccionar un par de ,·(,Ia­
relas o fotografía de alta calidad. Y tanlbién se debería de hacer W11 distinción más marcada de los colores de los 
tres productos. Y sobre todo mejorar la calidad de impresióll . 

Se debería de crear un lo!;otipo que identifique a los \·¡nos de la empresa Terra Orgánica de Cauquenes LIó. 
como una marca. 

También se debería de integrar otros logotipos en las etiquetas, como aquellos que certifican la procedencia 
orgánica de los vinos o la denominación de origen (Cauquenes como regióll del vino). 

Se debería de crear una imagen del vino, sobre todo de la sepa nueva para el marcado suizo (Pais). con el fi n de 
acercar el producto al los consumidores suizos. La imagen del vino debería de ser de un vino de buena calidad. 
amigable al medio ambiente y de producción directa de los pequcfios agricultores (fair tlade). En el diseilo de 
imagen se le puede asociar al vino con una buena comida donde cslftn presente los buenos ~ tr.ldicionalcs quesos 
SUIZOS. 

Con una buena imagen del vino. se debeJia de probar también con poner avisos publicitarios, en revista,> espe­
cializadas de vinos con un reportaje de relaciones public:lS (PR= publie ralation), donde se presenta la imagen 
de los vinos que se desea conseguir en Suiza. Así se asegura hacer conocer este producto entre los ojos de los 
importadores y consumidores especializados. . 

Por lo cual se propone la creación de un prospecto. de un Paster \" de algunos avisos publicitarios con sus rcspe­
tivos PR. 

Cahc destacar que si hien lodas e.Has estrategias /}ien manejoc/m· pueden ayudar a ahrir e/mercado para ('stos 
vinos. no se puede garantizar su éxilO. pero si ¡>odemos garanlizm: que sí son e/medio correc/() para fo!-,rar/o 

Manuel Jorquera 



Notas de prensa del proyecto "Producción sostenible de vinos elaborados 
con uvas orgánicas para el mercado suizo", aparecidas en 2005. 
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v !'10S O¡{(~.I\ 'lIt 'O~; l' ARA EL 
\!fo,I-:C·\UO :',W70 

i·J C\..'nfru f~et;.}-)I,;:l R:,ihn;:.n ~·?:JH7h. c;n l1iilY'; p:r .... :\(h\~ un ' ... ··iLiI:'rht i.t.Hlct ,·1J~1...:.~ .Ji,~ ;nl(,lO .. ti 
pro \ ,'\:to " · PrndHl.~(,'iúB Snstc.Jn-i~lc de Vin,~" l'hivlrHU;)~ con { \';1.': CT~l~'If)il':1:~ P'lf,l";! ~'.L:ret}J., 

Slli~~G", fin"nc'·.,l., {'I.ll" ]-,:'1:,,,, dl' ¡n;lO~,;),jún .\(.'.nn:. F1"\ . 

i·~.tl .11J(.i(~tiV-1 r·J\,I.~ ¡1 r 'Jl;r d~ ,Jll a,~H'-'r,io tt::int1 •. \ ,,'ntl',"> ;:1 :·.{jni.q,· ',(, J~ AJ:n\..uit.lf.\) .... J 

C~,:l;~rno ;';fli -· .t~ f'uyn l',incipJI ohj~ti"() c', ¿c:-~;.rr.,'1il,¡r f!ll "i¡ltl ~'í,.-nir dr.: t'\"IS nr~!..:.nt(.'\;:"', 

rara ~;i:-..t~t(,lT la~ ac('~,;d;'H.k .. " tk: \.·on·,unli~h'":·r ... ·"" u.':: rn;;':H':::1d~~" H1t, ·'nal..lnn."'Ir,:. 1'1 :'.1{)'fet.li' •. 

~St1·~¡.ll(\gIT·.r un aLJlnl..~nh.) en la rcn(~blllda<.l J~ j'-l;., p(\ril ... ·!p' ag¡jt..°'llf.\)n:..: ;lfrnpaJu:'. cl'n 
:l:"::fl.l'f;;)!~i~l c . .; pn\t!ucciúp (lrp_,:Dt~· ~. 



· , 
El Instituto de lnv('slig ;¡<.ione~) I\gropt":Cu, .... rl{l·.; . E-Jf;, , .1 trj)ve"'-:- ele #.:l' 

centro ubicado en lil C,éplirniJ Reg"in. "''''d ltT.pl"ment<.!ndo el 
proyecto ¡PrudHu.iórr Sustenta/e de VaJo~ 1:.JdvordcJoo; con JJ'v~lS 
Qrgankas paro ";1 ~1erCé1L!o SUf-"oi! f'1 que pcrmit!r6 q ue P~:'Gu("ñoc;; Y 
medtilnos ñgri<.U:1 0 1 eS. vitrv¡nícolas dci "·1; 1pe e XpCH tpi'l "oU"; {J: L)ducto~j 

a ese DDis. 
171 Ir aba Iv, se ext\-;:nd¿,,-f ,)0:- 4 3rlC!~, ~:c (-"11l1cfCiI eri un (nnvf·~r.h) dI' 

colabor¡¡ción firmddo ~ntre el r~ ifl¡·,tp'-¡,-) .h' "<¡"<.I·;'lJ,." '''' 01M .¡ I¡¡ 
Oficina f¿deral de Agncu!lllra ~lIi;'a. ·.i.~,1do finand"do por f¡; FíA 

...... , .. • .. ¿ .. úEI convenio CSt~bfcCt~ '1U~ Id ptt,)UUc"("f.-)t1 chdcn~ rt~ 1,.'lnO Ilrg~íii l.o 

debe vei:lr por uspecto:> como proteccIón ele plant<i:'. U:,IJ ~u"t"!1tablc 
del sudo, nutrición vC!gctal a pClrti¡' de de:;('(hn~ .. nnJdrlicrl:', ~ ... bl~rll ii.j. (le c0f11p:-:nsación 
ecofóljlcas, ec~~ncllo soc.:nl y <!e:Si1tTOlli) dc U" ;} t d('h~nd dp. Vdío~ 
L.~ Investigación rncnrpnr.~ los ~:HotoCO!'>~ de Ct-rllnca:-u-)p (l .... ifjiú;)'.. pUl ·~t q!t:'lcado ;'11120 pt"l( 1 

13 producCiop org-snten. ClIJC' se ·:ilr~l(.l("r.ld por '.U~ H;t J": .:'5t.ir~¡"L::··"",:; lr· Gli1dau. pala Cill1t0ldr 

l~ .;;:::: ~:r. de ~l poh!f"Joó¡l. 
:-:C (le;?M . l 4La..:: ·jnle:$ d.=;, f:r.e<...: dc-! m{':~ p'í¿~~. · ;>n .(' (~yp(\rter: la .• f)flr It!:(;':'. 1 ~J{j br..tr.Hrts r;p 
ca;;\..'!I~,::r, pc.dr.i l:.~i CC-gl"1t' ;") 'Z\:~ : .ROe: 11I::I,j,'j. _~.} f(líe .. ·· d. ¡ 7~1~;[·, 



Diario El Mostrador 

29 de Diciembre del 2005 

Vinos orgánicos de pequeños productores serár evaluados en Suiza 

Una primera cata realizada en el Centro Huilquilemu de la Universidad Católica del 
Maule, tuvo el vino orgánico de Cauquenes producido por pequeños productores 
en el marco del Proyecto FIA "Producción sostenible de vinos elaborados con uvas 
orgánicas para el mercado Suizo" que ejecuta INIA Raihuén. 

Se trató de una cata previa a la que se realizará a nivel de consumidores en el 
mes de febrero en Suiza y en la cual se presentarán estos vinos al público objetivo 
para el cual están siendo desarrollados. . 

Esta primera cata de los ensayos de microvinificación que se realizan en el Centro 
Experimental de Cauquenes de INIA, tuvo como objetivo determinar la 
potencialidad de cada uno de los tres terroir donde se ubican las viñas y evaluar 
dos diferentes protocolos de vinificación para la producción de vinos orgánicos. En 
ella participaron ocho destacados enólogos quienes pudieron identificar 10!i 

elementos necesarios para el desarrollo del producto como son la suavidad, 
aromas, bouque y acidez del vino de las cepas Cabernet souvignon y País. 

La cata se realizó en coordinación con la Red Vitivinícola del Maule y según lo 
señalado por el investigador de INIA a ~argo del proyecto, Ernesto '-abra, 
'tendremos procesados los resultados de ella próximamente, sin enbargo 
~abemos que este vino que estamos desarrollando en el marco dE'l proyecto FIA 
será del gusto de los consumidores suizos, nicho al que estamos ¿pastando y que 
privilegia la producción sostenible y de calidad valorando no sólo el producto como 
tal, sino que también aspectos de "'uidado <::~ medio ambiente durante su 
producción y la relevancia que tiene e! hecho de que sean producidos por 
pequeños agricultores". Con este proyecto desarrollado en la comuna de 
Cauquenes -donde uno de los principales rubros productivos en la vitivinicultura­
se pretende contribuir a mejorar la actual condición socioeconómica de los 
medianos y pequeños viticultores de esa zona por medio de la agregación de valor 
a sus uvas a través de un cambio en el sistema de producción con una orientación 
a un mercado específico como el suizo. 

Cabe destacar que esta iniciativa se encuentra inserta en el "Convenio de 
Colaboración para el desarrollo de la agricultura orgánica e integrada en Chile" 
que tiene el Ministerio de Agricultura con el gobierno suizo y en el que participan 
los servicios del agro Odepa, SAG, INIA, Indap y del sector privado la Agrupación 
de Agricultura Orgánica de Chile y la Universidad Católica del Maule. 



Diario El CENTRO viernes 30 de diciembre de 2005 
._ _ _ _ ~_. J • H ,.,. .':>::.l'S.:-

'-¡ill0 orgáll·CO tU'lO Stl P ~in1era 
cata antes de estrellarse en S liza 
Un proyed f) largamente 
tr.:thJj:ldo lkgúesw :,ema­
'la a <i'.I})Unto c:úlnúuc con 
¡~l primera (,ata<l h ql'C'. SI: 
~ollletió el vino c,rgánko 
producidú pOI pequ\!ño~ 
r.ampE'.sín('~ de CmHluenes 
y que será. sometido a la 
misma prueb:.l en lebrero 
de 2006, en Suiza. 
La inaugura} de~;\lst(tdón 
!';(' orreció en el Centr o 
H oilquiler:m dú la t;nive'·­
sidad Cat()lic,! del tI'1,lUJC 
(UCl\,f),dollóe laipi ,iaii­
':r. :. U~ cjeentacJ Ill~ti'nt0 
de Invcst i<:'nt.'i.oJ;':s .-'. ~,~'YI­
pr.:tuaT j ;t~· (I N 1.\). R;-¡ i­
huén. a eargo <1<> Eniesto 
1 abra. con d palrocinio 
rk };, Fuwiaeiún Dar;, la 
ImwvaciónAgr;:¡n:1 (FL-\), 

dio ti. conoct..t' su:-- n-s1I1L-t­
d<J.s ;.tI públic(f cspcc:iali­
z<Hl0. 
1.-<:1 í("ka era "ellÓ' erminar la 
potencialidad tic cnda nno 
de 10$ tres 'tcrrnir' donde 
$<.' ubkan las ,iiías y eva­
luar do~ diferc'ntE's proto­
colos dp. vmi1!cación para 
la. producción d "viJ10s 01'­
g:micos", exp!'('~6 (,J INTA 
en un cOllmnirado. 
Ll cat" se rC~tli7.ó en ('oor­
d iJlaciún con la Red Vitivi­
nícola del )1[1ul\..'. y según 
1,) sej1,dado VOl' LIb ra. 
"t<:l1dr~:mos p""w(~~<l(lo:; los 
rps nlt"dos de !.'lb próxi­
mamente. Sin embargo, 
~<lber!i.ns (1(1('(':':(') \ ¡ni) que 
eS! amc(' ( (':;:trlOlh:ndo ~~¡¡ 
el m~m:o del jllOyCdIJ FiA 

sl..'rú d{;) gU;..;lo de iü!.: c'.Jn­
sumldoressuÍzos . nicho al 
que t.', tamos .lpostalld.ü:', 
q\!C privilcgi.:\ J;l prorliv, 
ciún sostenible y (11' en 1 i· 
dad, 1'Luoranrio no solo f': 
producto como t;)J. S1110 

que también aspectos (k 
cntdado al medí ,1 ambicp, 
te durante su pri)dnCclv;1 
\' la re1ev:.tncia qre tienr d 
11t.:cho de que se;.m prouu­
cidos vor pequeños a¡;ri ­
cultorE's". 
Est·~~ in ióati\ 'a 8C encuen­
tra in, erta ~n un \.~onV('nl() 
ue <:ulabnra!:i{¡r; 1';\1';, d 
¿c~<lrrull(! de b :l~,;r¡cu 11 ¡ 1 
fa OTp,:mica (' mtcgrar!;¡ ,'! ; 

C'hih', qnc tiene el r,Iillis­
ü:rio de Abricu1t~tr;¡ C('t1 (-1 
Cobic 'rnn helvéí le". ' 



'--------_. 

Vinos orgánicos de Cauquenes 
serán- catados en Suiza 

---'---

En la dudad de W;idt'nswilL Suiza, serán catados In. próxima semana los ViJlOS orgánicos de 
C;.l.l1qucn.~~ producido;) por pcqt1~iíos v iti\ini\~ultores q1le conformaron b 5L;clpdad T-2rra 
Orgánica, 
Los vinosorg,lnicos Pl1l'apd, de:a cepa cabernd :;auvignon; Cauqllc, dt.' la cep.1 pa!s; y'l'rik. una 

. mezcla de ambas cepas, dabora~lo$ CO:1 d0S s1skmas t\j.::tintos de vinificació.n y presentados t.~n 
do's niveles como producio en proceSO y prodt:cto tcnninarlo, sel'ún evaluados por en61()go~;, 

. (.listribuidc.:-~s y consumidores suizos ("on la finalidad de determinar qué tipo de vinos se 
producirán finalmente a escala comercial para este mer('ado. 
J ... ! comitiva chilena qt:e viajará a Suiza la integ",l11 el irwcstlgador Jd Instituto de lnvesti;?;acióll I 
A!;r"f3\'('uatia (Th1A) Ra.ll1uén, Em~!stLl Lal.ml, d enólogo Aldo Víac;¡va) losprod\Jclores SI)I:ia.¡ 
Sánchez y Héctor Doizi, quienes partí ci parán dé dos días de C~tta '! :.iost.;ndran reu nione,; ('01, d , 
Mini<;trc de Agricultura del país helvético, el director de la Oficil13, del Secretaríado dt: la 
organización de las ~\a<:Íones tJnidas para la Alimentación y b Agricultura (FAO) y aOe l'á:, 
'Visitarán Vü1cdQ:; orgánicos. . 
La e1',horación de esh~ nrodncto es el resuharl:) del proyect,) "Prcr!ucción sostcnihle ne \'Í!IOS 

t>Jaboradosc.o!1 uvas org¡ln;cas para el !l1ere<1uo ~uizo ", <jUl' _:ÍC'l:lIta I~IA RaHllIén tm la Reg-iór¡ del 
YIaulN;on el·apuyo de la Ftlndaci,ín para la Innovación Agraria (FlA) y que está insertt) <::11 d 
"Convenio de Colaboración para el desarrollo de la agrknltura org.il1ica e intt'gr3.da e 11 Chilc" qw.: 
tiene. el ~lini'iter¡o d~ Agricn1tura co:¡ pl gobi~l~no :>ub,:o. 
Con Astú proyecto desarrollado t!!l la ('omt1ll~ Lle Cauqu~nes -dollde uno dt> los principa;(.'s 
rubros productivos en la viti"':i.nicultJi';¡- se pr;;·tl:nd~' ('ontriLuir a mejorar la actual condidón 

. 'sccioet:onqmica ele los medianos :']'0quci'íos viticultores de esa lona por medio d.: la agrega­
¡ciónde ~ot' a.y'\S UVa..1 a través de un cambio en el sistema de producción con una oricntdción 
a.un mercado específico como e1 suizo. 

' ... . 

"\ .. :'\ 
.... --- .......... , ." -_.-

,rerano proniisorio 

Ocupación de alojamientos 
turÍstic.os va en"alza en el Maule 
en '·"ran·) jiromisorio está teniendo el sector turístico en. e1 )'laulc, Jo 
que qll"da d.::mo$!rado (!!1 el alzR de un 10 por ciento -en relación'a . 
..::lero del ;~ño pas<.!do- que tuvo Id ocupación de alojamientos i'n la 
región. que alean'm a un 80 por ciento de su cap>lcidod. Así lo informó 
el ServiÓl Kadonrtl de Turismo (SERJ.rATUR) reghma1, institución 
que ac1em,:ís observó que los destinos más ftecüentauos en la región son 
Uico, Vich(¡qué:1, lloca. Duao, Constitución, Chanco, Pclluhue y 
Cura,üp';, en la co;;ta; y ú>s Queñes, 13 Reserva Nacional Rada1 Siete 
Tazas, d Pal(;Ut~ Inglés, Vi1ches, la Reserva Nacional Altos de Lireay. · 
:\rmerillo, Pa-.;o Neqldo, lo') secto,es de Allcoa.\' Achibueno y ell..a~() 
Colb(m c!lla cordillf'ra maulin:J., 
A nivel r.adonal, laelltidadgub<!rtwmental se.naló queel primermesde 
este 2on6 también estuvo marcado porel aumento de turistas extrAn­
jeros qu,.~ llegaron al país, cuya alza alcanzó un 15 por dento, compara­
do con <:'l mi~ll1o periodo de 2005, Según Ulla úneuesta del organismo 
t.:,-:t:1tai rl~a!izada t'llln.: Jo'> emprc:sario'i del rt!bro, los visitantes prO'.1e­
nen In ,y)rttarian,enic de p~í:;es como Alemania. Francia, Estados 
lTnido.-;:Sra .. .;il, Argentina, ~léxlco, Suecia, Suiza y Australia. los que se 
qucda~ c.:l1 rromt~di(} el'.! f'nt[\' do::; .v tres días oCl1paildo los st'nricíos . 
hoteleros o de alojamiento. 
De a\.·U!?rd0 a <.'5:0. el SER.,.~ATUR pronosticó que en febrero los turistas 
aum~a~;:¡i"{¡n <'spe(:iajm~nte t'n la -:o.:;ta consolidando una tempor¡;d,\ 
!'t'c1o,.d:: para el !:'cctQI' " :' .• , 

-- _. ._ .. __ . __ .::;--::"--- ···'gli ....... 2~;:;ri.: ::t:mF"l": _·~'c.~=-=_. =rcam:. ... :¡¡:-.'7"tZ7L ;·jj?:m:t.::..:;J!i:r::;~'-ytj ñ1f Y.w 



C(I~ :1:1 se~~í:)t1fi() efr;!'J'J]rl~ 
:;1 i.l1r;"'I?~)jd"d \.c(r,I;':,1-!,':! 

t~'-i!;J: ~:: 'anz.: Cij:{~G;'r,();)tp 
r::i n;O'J~(tc rl~ ,J Pro~~uccjon 

:':';:,~r;ble Ót' ác; ",1 a'),), a 
::-"~"}~ ,:.:;r: ~iI?' !;~IJY':tas r,~~J 
e~ ~) ;2;L~d:, :,IJiz(: " ¡ t! C'.~,J! t~n' 
drj unt\ ¿CfdC¡{.n ce :~2S étr.os 
'i ·1;i, ~:¡I';f(~ [-~ !!¡ ¿(,uS. 
E.;:,: ;:;loJ:!e~~J qL!t: ':Jt:r.~3 '~ijn 
~~ ti~~d;;(i2r-;~"~~.; ,-,;.; ~a Fl¡r -~ J-

~t!:.n dE: ií";iC'J.jÓÓ:1 t\9ran(~ . 
F'';- (::r "n il101i1' (1" 39 Ir 
do'" I:S ,:ji; ; •. ~~(~o; . ::~' ~I :e;:~~ p:: 
d":,:·,t(~ ::le} ~~Q'it!) tct¿:l· es ~j"!'­
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Notas de prensa del proyecto "Producción sostenible de vinos elaborados 
con uvas orgánicas para el mercado suizo", aparecidas en 2005. 
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Diario El Mostrador 

29 de Diciembre del 2005 

Vinos orgánicos de pequeños productores serán evaluados en Suiza 

Una primera cata realizada en el Centro Huilquilemu de la Universidad Católica del 
Maule, tuvo el vino orgánico de Cauquenes producido por pequeños productores 
en el marco del Proyecto FIA "Producción sostenible de vinos elaborados con uvas 
orgánicas para el mercado Suizo" que ejecuta INIA Raihuén. 

Se trató de una cata previa a la que se realizará a nivel de consumidores en el 
mes de febrero en Suiza y en la cual se presentarán estos vinos al público objetivo 
para el cual están siendo desarrollados. 

Esta primera cata de los ensayos de microvinificación que se realizé:l'l en el Centro 
Experimental de Cauquenes de INIA, tuvo como objetivo determinar la 
potencialidad de cada uno de los tres terroir donde se ubican las viñas y evaluar 
dos diferentes protocolos de vinificación para la producción de vinos orgánicos. En 
ella participaron ocho destacados enólogos quienes pudieron identificar los.. 
elementos necesarios para el desarrollo del producto como son la suavidad, 
aromas, bouque y acidez del vino de las cepas Cabernet souvignon y País. 

La cata se realizó en coordinación con la Red Vitivinícola del Maule y según lo 
señalado por el investigador de INIA a cargo del proyecto, Ernesto Labra, 
"tendremos procesados los resultados de ella próximamente, sin embargo 
sabemos que este vino que estamos desarrollando en el marco del proyecto FIA 
será del gusto de los consumidores suizos, nicho al que estamos apostando y que 
privilegia la producción sostenible y de calidad vaiorando no sólo el producto como 
tal, sino que también aspectos de cuidado al medio ambiente durante su 
producción y la relevancia que tiene el hecho de que sean producidos por 
pequeños agricultores". Con este proyecto desarrollado en la comuna de 
Cauquenes -donde uno de los principales rubros productivos en la vitivinicultura­
se pretende contribuir a mejorar la actual condición socioeconómica de los 
medianos y pequeños viticultores de esa zona por medio de la agregación de valor 
a sus uvas a través de un cambio en el sistema de producción con una orientación 
a un mercado específico como el suizo. 

Cabe destacar que esta iniciativa se encuentra inserta en el "Convenio de 
Colaboración para el desarrollo de la agricultura orgánica e integrada en Chile" 
quetiene el Ministerio de Agricultura con el gobierno suizo y en el que participan 
los servicios del agro Odepa, SAG, INIA, Indap y del sector privado la Agrupaciófl 
de Agricultura Orgánica de Chile y la Universidad Católica del Mzule. 



Diario El CENTRO, viernes 30 de diciembre de 2005 

Vi110 orgál1ico tuvo S11 p imera 
cata antes de estrellarse en Slliza 
'en prUYÜClO lar;;am(!nie 
tr¿lbajado lkgú esta scm(l­
na a:,u punto c:ú.mine <.:011 
la primera cata a 1<:l que ~e 
sometió el viTlo org;lnko 
producido por pefJueñe,s 
campesino': ce Cauquenc5 
y que será sometido a 1a 
mism;:t pn • ..::ba en fc·hrero 
de 2006, 011 Suin. 
i.a inaugüral degu~,l,lti('.n 
se: ofreció en el Cf;ntro 
Hnl1qulklnu deh Univey· 
sidad Católica del Maule 
(UCMJ. donde 1;, inlí.:ié11i­
" ,1 que ejecuta el J J)"titn to 
de lnvL~stiÉaciones .\¿!;l't)­
¡J '_'en .trias (IN1:\; R;-¡ ,. 
~ ,\lén . il !'~lrgo dI' Ernc~r(¡ 
¡ ,abra. Uill d p.ttrocinio 
rk J(1 FUl!<lJ{~iúll par;.l la 
flm(l\';¡ciol1 Agr<wí;¡ (nA L 

dio a eOJlOccr sus re~ulL.I­
dos al público cspeciali­
¿ado. 
Ll . nea ~:ra "detefT!1.inarla 
potenci <1Hd?(~ ti.: caja uno 
(le los tres '¡Crr01r' donde 
se ubican la~' ':lfta'-.. y ~~va­
lnardv-:, difer~ ntes proto­
('olos·df' vjnific~1Cjón para 
la prodllteión de yilJOS 01'­

g~nicos", expn~~'J el IN1A 
en un comunicado. 
La cata se rC~t1íw en coor­
dillación con la I~(:(i Vitivi­
II Ícob de! ~M.nlk, r según 
1,) sen<\lad,) VOl' L11)[3, 

"tendn'mos lJro('('!"t(los los 
rp.sllltados ¿le t;;].¡ l)r¿xi­
]})<ll11Cltte. Si!: embargo, 
:,abemo}; qu~~e.::tc vino que 
cstamo-; des;tr!'olhndo ('il 
el m,treo del p;o:'edo ¡'lA 

sera del iusto c;~ }O~ ~" Jl-

5Ilinidoce.ssuims, nidw .1: 
que estamos apostando y 
q'.lC privilegia la prorl\w· 
dón sost(>nible y de calí· · 
dad, valorando no ~;óJo el 
producto como tal, sin0 
que también aspectos de 
(,nIdado 31 medio ambien· 
te durante su prod\lcrióIJ 
y la re1evancia qUE'. tiene el 
hecho de qll~ sean prou;¡­
cid os por pequeños agri 
,-'ultorE's" . 
Est<l iniciativ:\ .-::e cncu'.'II ' 
tra jnS{~lta en un {'rlllV'.'Hl(1 

dt' colabNaci{¡n par;¡ ~'l 
desarrollo de la ~l.':r¡cul!t1-
ni MF;úmccI e ¡ntegr;lrJ:1 (' ;1 

Chile, (Jl1C tiene el ',líllis­
terio ue Agricn111.1l'<J C('!l (! 
(·;obivrnn hclvél ie,). 
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l.(_-'-{J.H •. .l. tV .. __ • 

cf~c;:i V;1i: l;::'1[:; ~'su ;.; ¡I, 
J.filj{,ú)~ Sir: 1 

/02/2006 

¡ 
¡ 

II 
J: 
!! 

2 de Febrero del 200() 

El! ia ciud¡ld <.k; Wadei1S\\lJL Sui¿l. ::.en~n (ai(l::lt)S ¡~ pl'ó,ima SCP1Jna 

(se¡nana dd 6 de febrero) 10, Vinos \)lpill:i(;os de Cauqucncs prclJuC'IGO"'; j:'u'­
pequeí10s viti\'¡ "iculwH'::: C;'-h' c()nj()TlH<~"tJfl la soci('nad Terra Organica 

Los vinos orgiu';cos Pma):c1 de la cq\n C'3.berpd sam';gmm, Cn)'¡.jll'~: d.: Íf. 

cepa Pa!s y Trile una Int~zda de ambas ccpa~. daborado~ con dos sistemas 
distintus de víniGcaci6n y prcsc:ntadns en dos niv'c1es COlilO producto ell 
pfCtCCSO y producto terminado serán e~\lluéldos por enologoso cíi${rihuidorc~ 
y cOHslmlid('!'c~ sUIzo,; con Í<l :111a,idad de aetcnllin¡:r que tipo de ,,'in0'»c 
producir<in finalmente é~ {'~S(·::!:.. (OJ<1(;'cia[ paí¡: estc mercado 

La comitiva chik:na que \·¡ajará él SuizéJ fa intc:~ran el investigado! de P-lIA 
Raihuén Ernesto Labra, el ellóiugo ,\lóo Viaca:a V los. productOle:- Sonia 
Sánchez Ji HécIOT Doizi, quíenC's paí!lcipará!l de dos días de cala y 
sostcndráG reuniones con el \lini:.tro de :\gricultm<t de ;';Ui7<i, d Dm:.'ct'.lT 
de la Oficina del Secre1miac!c de ia FA(; v adema:' visiwl(ln \-iiicdo:, 
orgánico~, 

Cabe destacar que la elaborac'on o" prl.'ducció'l de eS1e vino ~'¡gallico Se' 
enmarca en el Proyecto" Produc.ci Óll 50S! clli bl C' de yj ¡~ ()S el f1bor:idn:; I..~()n 
uvas orgánicas rara el mercado Sui.w" que ejecuta TNTA Raihuén en 
Región de! \:lall[e con apüyü del Fl '\ Y que ('sta ill::;er!o en d "rom'ell¡o de 
Colaboración para ei dcsarrol¡o de la agrícultucJ orgánico.. ,:: lnh,'grada en 
Chdl.!'~ quv tien,,; ei . r; fli-;t~ ,-í'l :le A:,~ric: r ItUi'~< CO:l d Gubiemo Su: l'l: 



l' ... r J .. 
1_:" S(;'f!,u¡-¡{JaL/ u(' h.'5 

DOn!111;:':I(~'::' 

Por Sonia Gonzálc.z 

--'f~1d~ ~~d;';e:-'--~ JI 
CF ayer ¡ 7.9 i 5,6S1 . 
!JI' hoy 17.9D,95 /¡' 
UF mañ.i 7.91:;.21 I 

UTM 31A\3 ¡ ¡ 
Dólar IJb :526.10 J '; 

rpSi\. 0, J 8 1/1 '., 
lGPA (:\l~ : I 
Euro ___ ,_~.::,?61 __ -, I 

1I 

COll CStt- pru')'t.\.:w de~;~;I,··i~.!,_.(: (j'! jo t~liHitjná dt' Cauquci!c;;; -ciOíi:k Uil<. Ul: 

los plincipales mbro :,> PWtlt.:c;\¡)!' en l<l vitivinicultura- ,'C pretende 
';OI'tnhuir a l11ejt.:rar la 'KW<.:I cOlld ic.iÓIl '\ociocconómica de 1,1.'> 11lI'dial1()$ y 
peCluerv 's \ itícultore~, l~C C'" z,'na ¡w.; in~dil) ele \EL agn .. 'g3.':ión de \; ,!lor d Su~ 
U\{l,S a rra\és de un c2mbio ~n '?l ~¡sten; de pruducciém ("'.)i1l!11i1 O"i(/~t:1ci0n 
a un mc~c'ldt.) c;:;pecírico Ct1l,J(: e: ~"li/l~ 

____ .~~__ t,~=====:::: 

e r l!H':ct~lll. \~ 

'/O?/2006 
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__________ EL CENTRO 
'rt:IU;~ / l de n·::ttt;¡e dc !00~ 

• 
OIlvenlO con Prorrogan por 3 años 

Suiza para producir vinos 
('.\ CQtE'\l:S (Cbrhü.1l1 
"tolin,l).' Lile;;" J~ h; in­
~ ... r,·':)l'· .... r\.;,l..:ll\1.I.~("I(; ¡:b 
:f';L~d¡)~ r~:!sta hoy :r' th: ,1 
:-: _\·C .... ¡d.ld ~~~ :OIH.'!n:r c:':r .. 
'¡...: e-lO,.. ' .a,~:()n:.> "1 ,I.y; .. ~:v 

.;'~·;'J.S nn;{h~,~·~, o. I el ·Go~ 
)~:"!nlo suizo .. l !:·avés dcJ!.t 
\Ln!~ l¡ () J,~ A¡",:oi,:u ltur;{t 
~.! In:j'o-:.j n:) b~h. :1:1l1fl·;·) 

,1;;;;[ el! Call'l\,.·:l.~ 1'1 ¡ji-

1!1.1 dt~ t.:'~ ci(·~·'l tTl~~~l' o .... , ,."'l 
'P:~:-!:t!ntafl'~ ::W:, fír ,",lq,:;.~ 
;"::-:~ iU;lj\j ~: t;.cn·. '".:r!h~ t!\~ 
. .:c.-·per:tc! ~~~ tt~{'nj,~a y t:· 
n~1:~.·j·. ·.ra '- ~~ e :\.~:~ p.1":\ 
L! 0¡·OOU¡;~: .... ~~ dI: \·1:~ •. '; (Ir­
;:i~'ft: , -;~, CflC ¡jr¡~.i!~a!nl","J!· 
":2 t (;1 i"';' j ,\:~",s ¡"'Ut. ~' '::. 

.';I;~ _!I'.. "1:: )r~. 
~ .... ::-r.L ':'::; ': )::, ' i ~'hi~e 
~ '.' ~ ¡:,'.!j$í)t~~·n~: ,el'. ,~ti:.:.) .)l~·­
":~) p~l!'"J h~1~ :.; 1:; 3~i1a! "j~ 
l :C !:~.'tJ;ln j~t¡. c.('C()i· ';etJ­
:-.} :1(1-/ con !~t frrna de Ha 
~~r:._~·' "IItt: , '¡: • ..! SU :"'r:i.\¡:a 
~~ r:linístro ViS¡t,T l~t! y -;11 
;. 1 r~~h::",""nt).J..i¡Inl (·llnp(.~5. 

La i-¡r~;~ l d,' t~~~(¿t ·Ul1lJ~1'I-­
f:Óa p~lit!:tir':l ~\:l~uir' ('(,n 
.~ : !;~~(!n~i;!!t~::) de ü)¡:.'~~;­

:--.) :·:;11 tú!'=., c:~ i) ;"' .,¡; :;~d\~l an .. 
• ) IJ.~rat: ·!.{p~;·lt:n,i I q''': 
"'\1;~1 bc,n<; c':. tI .'I,yh.:.l.''"' 
~:lH1 org1r!lU. 
L.'\ ~,.~rti! ~~F(:.r .~i\·a de e:)~: 

in ru prmlf'ro vúito t1 taLono r el pe/s, el M/:1Í;tro dI! AtJ!iculttlm dt! Suiza t(ojo l//lfT 
/'/leno n(J¡,(/a al l¡ffJ!1/r-.... 

c.~r.\·cnlo S' ¡1.1 tl·:',JrmE:t· 
d: ) ¡l trl,·,:~t \l c! aahaj(1 dc~ 
!::.qi~t.t'.J tI' {{Iv.·q;\:.!co­

r.'; :\¡'.roFC·ldrí;j~ (i~L \). 
q l;e ,1 tT3.,,:.$ dd can; po ex­
r.:r:m.~nt;¡Il[IJ<;! r JI:ti~n •. : 
C¡ , C;},::· ql:~r.es l1il it~'J l~·itU ~ 

r! :r.d 1:' aphi.~1nCO ,ii" té-~~ 
:' ~-1~; ri~ prOJ 1,.J~I.:ífHl tiro ... 
p .t. 'i\!~ "ñ In l·; ir::ca SI:-;-

rU'!l J pn'~{.!¡}cfir ::le ~)n'~ 
dU::t'J5 /jU'rnicos ('11 el wn­
tl',1 de :1:;¡1'~: 1 ~ y p·.ag,l~ 
i'.1 co¡, ','eaio i:'S ces.lrmlla· 
¿~.1 en dos LI)t\lS .:ki P,'11S 

':;;)f produclion~~ Gi' ~.:l­
l.i" ~' 1~t..:~lc.1 !nc(Jll~!,rtr C!! 

1" ,Ii.;rkllltura !l~~iOnl1 c; 
"nn':('uf() f;:g3:~icG. En 
... ~l¡t ,b.·Sl· t. .. ·: t í"~,bto~j;~:1(!-:J 

tii~n~s orgí:dca3 '\ tC,t',ré::: 
(Í<,jlll;\;¡eju ,le :Jradcnl, 'i 
t;l) CdU' !~lenl~S se c .... !·j o:''' · 
t\!nj '~r,d·) vino, il\~d.:tt:\"f.-t 
en l.1 qll'~ el Gobierno sui­
Z0 t~~~!ft i¡n'irt;~n¿'~· :tir{" 
:.l:;¿~:j ti,) tU! r.1iHón (l." d\-:­
Iar<!s. 
,\,:t;l:~ln~ell:~ en c..;:a :1.,0.j)J. 

:3 :)l:p('r-':'~!l~ q'!C ~.' est." 

/ • 
l rga.nlCOS 

:1IJth~5,\l;, l o h.¡jo 1:>:' ¡".c. 

m;,' d~ 1, ... "iGceiÓn L::pí.1 
ir",;., ;\ l:t l 66' h •. \ t;,re 's y 
~'~J:,I. k· q,::: h:1 p.':·I\·iti­
d .. tJ!.t~n..:¡ Itnj'I'<:of"'''d.· 
~ PI"} [.f;:' lt tros ,}- ',::-~~::., 

C'.l11<llltado por bs r.lzo­
n''': '.1 0'; motivJI";~ 1;\ ~:'$ 
l !'.pt '(}", \i,~ I'~-. t'-! (011'; .... In, 
I.~! ld' nl O: ', J ~~..:ll/·~t:co j.:c.Ji­
(',; r'.e t..;1}·.'l hcJ tr~l h'\J1d\) 

t."n krTi,1,l' ---:!i". 1nt!lit.l ' ..... )!1 

C:-il,' :. "' l'; .l·~ 1.1 F_\O, 
P ~{1 .<:1'; (!C'¡" J .. a::~ er,-1 (~: 

r:l"-'t.'nh (t: . ,áhaj'lr .'n 
;. i'Ul;! l;'!¡ •• cr..:: ,Y \~: ·: .• f: 
ul(,.d -~ P'-j <'). ;l!~C . :\! lH~C:O e:..t~ 

D:"'~r.\";1·1 ,i,~ h:.1: ,.-;n ~ít:;' 
: .. , '\,.f:.'1 .l:~'~}:' . 

í\¡r~: 1;~ ~.::Jl():-: t"\l V~I!!'~ ~!(: 
C~'l(íU/~'!~'.5 P!'l~,!,~ • .lJ. t.;t 11 

(!i,·k·¡· ~< 11 tl Ira 1t':J :rl,' :\;,.'~. 
p,"''',' ; tt! ~il)r. d(,~ !ito,l');, .. 
~! i r}nt.31 ;\dt'lI\.í.:..~ dI.! 1-""!qH~;­
i'¡.).; ? rt)~ tll·t -}r.:.-:, i' P.~p\;" 

r \ti \p"-! Jt' C~)t1 h~:U. se 
pr.? ... .:.;te ':At,¿ tr:1L:IP) ~::1 ' 
e!J, c~rl,~ 111g.1~'P..!.; I~ in .. "," 
1~I '":\:'ir la ;-¡roducti:lI\ ':lIS­

i"!l ;¡blt, d·! vin()~. 
~~; r'l~r!ppcC!:t"1S c!:-- crt.!c,í .. 
In:...:.,:') pJ;-a (.'st:~ ;·f·.{ e: 
nj;:::.~6.);: ~:~ L1reS","tL:~!n :r 
t~ r,:::l.jii 1 :.:5. pvr (;\lJ,: ti' Stl¡ 
1..\ ::0[,<)' tH:liíO P ;fC·c'l.t" 
lh:} \ in:.\ ql.c COnSi ~::'C y C.~} 

,' , ,; pcn";l,':tjc' .una grJ:: 
n"rtJ1 !,::.; '~r p ;·(";{ju,..tc~ f-'::~ J 

i~l!::s. 
N,) =)bq.Hlt¡; lo .. I: lt ,~ti(jl . 
.. \Ú " 11tH' :r(}~ ¡):-,o:L tI·t~\ft'l.,", 
est ,'t.. d:n:c!\.· ¡<),l pri:1itr .... ).=-, 

p.l~'''; y S~ e~per J qH": ¡I fí­
¡: "" Jl!l r r· .. ~:.:!ntc ;l flO ~:I! 
.-' \¡! . .! 1 t'clt~n ·'\1 prir!1Cr t'tn 

b m·l.e '\);1 200 b:¡tl'!;;t; 
(J" I."r\~'!:·(:IO, llara,;!) :~: :I,t 
L ... l h.·· • • flr.fJlrtiC3 (}(: [~'1lt\ 

('L \; I h-!. dI.' .in" \'~~!ta:, a S'l:~ 
.:3 ('ln\;wt.ll")l l di,tri:.lui­
d"'l ,:.;.,,:. '1 \<: Jur¿ p'J,!I:,~ 
1.1 :\7{Jr1.,(;Tt'~, p(¡ rq .. :c tI.. 
S! .~,Ild i r:;phrt,l~( '.~ Jt"" it¡,'i 
~)~i"j),;:~t(~: (~r.~¿ n:c:.jt; (.:, 
(.Hi~1·":';Z :a¡:VfJi·". sei;.¡::n L1 

:l1~h}:;(h.d c~ro:)c~:., 
;':.,. 1 lú¡.;r.,r ¡>sl,~ lo.> '? l":-
11' t ' ri()~ ;'}r( .• du·;~or .. ~-i (.0:! 

L,\: (:!J.1~t~~'; ;,(! ha i!;:tado t:d ' 

b~'l.:\nd() s:! a'iocl3.rO~ y C$' 

t~!: l.!lai1iir;Hl,..lt'J SU:i vIro'; 
en !·l:;:r.st'lla .;i ... ){iCs de tL\~l 
¡h;qucña, lh'f{) n.\}dern:l 
~!:. t¡., :J¡ c('"!-;ádor'lldC:~: 
~.Iltr'~ !HS P.'.ct:¡s rr.á.:lcc:rr.::¡­
l;:l~ .~·:t't logr;:lT pro;,: 1,.:: 

un~~ f~J!1t:I,I:1(: cq!.;¡va¡el!r~ 
ilt.:Ji -'c-¡¡ .. ~¡n\'r.rlr.!]f.J(:,,1~ 

')(! i'."l 'lfJi' • :-:tt)~'::v:'rar ntt­
YN '.t:J!j,bd de ]¡,;ct..ír::,,¡, 
~j t~·)~'.~ t¡~)f) d'" en:o\'o }j¡~l· 
pi), :.1[",0 y su;~cl.t,lb!.;. 

------_._------_._-_._ ... _---
rroduceión. de c.arne~·: crece en 200S 
A~cepc:ón (k '0'; "vinos, 
r ,::~ ~ ¿·<1'-?l<n1"!l¡\) tl,.l :'" 

:lI!..·nf':.;t.!~ , t .• ,~J·4:..::i·_'; Ii. 

."', :"";~-'1'-'S '-!n~;'(: .!n~ro v 

3 :'hto dl~ 1.!5t(~ JflO l~~P,~:;' 
\0 a ':?.r1()"¡, :llf0rr./' ,"er.'! 

I ; ): 

irat:hj~u :-ttC~· .. ·:-~.; ~,!,~ rs­
~ t !~:~:;~·d:~ (1\1.' 
p .~ ~~ •. -i .)::.':,.) pro .... ... \.: ;::"-
~ ... ·s d.! ~l)05 s,~ I ·_ ·~~!t:ti ~') un 
ir. ... · r("!n~~r,t'l q,,;:: ;'.Jr .::i,:on .. 
tn l'll h ¡w.~·,h:r:"'.~n rl~ ,' :tl'-

!! C.: (.,:,e~~("t!.ún JT'; f~,·;t.1·."ij~ .. 
: ... .:,¡~ ::i"'ll;'~~ .1i·tivid,rt de 
...- < t , 1'"" ;\..',,,; (~l! .~:'::.1":()~ ~h 'C 
L', ~, de. g.lnadu. la prf')­

hL: :!.~ ¡" d::- t'\ r::l! en .... 1 ra 
ir· i'. "n :{f l t~ ho ... ~n.) t\t'~'-) ',~rl.! 

1:.<l'1¡f!Cf:lU ... ·,').It.r "i!:-)~ 

I ti f! .' I·l~) r~""!: ')! 1 ~ n~!'f­

l.". 
T:\!lll,ll,n lJ C'JrIlC ·"3~.J 
de ccrdo5 c;,.!1ibió ur: in­
,-~;"(:nlj;n!'J .. \curn:ul.1l1u tf,~l 

• ..: .. /.tndtJ eH ¡.:.s~ ~,l~ ni I:n:~ 
or .... ~rt( ,L' ";1si 2(/? ;;~:: :-: 
!".) .1;." . 
r.:r~ CJ!"!~bit) '.1 :)[r."· 'ri/!\ 
dt-: C-'1! fi~~ o', .! .1' th.;r 'r.l .... (, 
lUl 5,5 P')l' l'il.:nto) l--.-tJl 1.:'1 

tota; "ctlml'lad.) ~ l.t fLd,:¡ 
(!l' 7' u:il1B6 tOTv·lac!<\_. 

nlt.::- 'J~ ci ITlt"l5e,; s:.: \ .. bt¡¡q) 
u/u ' .• ri :CJ0l1 acc;n::!.1dl 
1,::, :l,:" r'''\~ ; :(~nt.) j', g. ~I~;\ 
do hl ... -,!: r de lf·. ;' ti.; 

,,':~ntt (~J (' t:..rdOJ :' _.)"":~'\:' 
to de ¡gu:!} penod'; .k 
¿():;'¡.I~n cc.nrrar:¡;~:ción, 
": r . .'Ir'j~(' de S!~!1:ld{J ,~· .. i .. 

¡ 
\.~ 
I 

1 

i 
1 
1 

I 
1 



1 balance rnJ;' po;r,Jva tiNO ia q'rJ 
e realizaron á la [}fo~ir.da de Cdl;­

ene~, T1!p;'l'Sel'l~n:l'S¡jpt ,~ctor il:Jli­
la y dé; 90biezno St;l2n. En ~,tl zona 
IIIYi~f(;n por a'gUlW¡ Íloras M¡¡nfred 
,etsch, Director d~ !¡: Olidr:a red~, 
: ele Agricullur" OP )IIÍ/.;¡ y AI'óI" 
9lt, Embajador de Suiza en Chile, 
:a O<:.1SÍÓl1, se ~!)ord;:r¡j;1 ¡mp::r~1n' 
; \~m¡¡s n:lacionados mo el 'on\'C' 
) d~ (o!aooradón par? el ú"s3r'(l· 
dé' 1,) Jgricu'tur¿¡ (¡[¡¡¡¡Ole;; o Il,tl;o 
~a en Chite, Que ti~ne el Ministt:­
c"Agdru!r¡;ra ccitel goiJ'mco s,:: 
y en especia; €: prsy::~o ,p~ ~:: 

:3 tt¡Ll(:J~anc~ "'ej'" C~~.;I-¡U-:'~L., ~~. P!í l 

~-ión cr: V1i10) d p;¡nir df' 'ú'~, \.-: 
J~ 

HISTORIA 
el marrn ¡jpl ffiN¡""( ,WdUII r~,! (O. 

joractón par.;i ~t d\'~n'CHo o:~ 1,: 
ricd(~ro organ¡(~ e int(!'j"'ó;; en 
de entre el gobidno (j~ Chi:e y Sui, 
fir¡n;¡clo 1,1 ~ñ;¡ ZO~7, S~ ¡,,, !!PVil­

a (élb;> el proyPdO de prOOUCclÓOl 
J:miQI; integrada~: 'JtIlOS <:" (;1 ti , 

ene5, y con otrc~ rtJi)~ ¿¡ nrJell1;'}~ 
mili (t'f'lU lK.he \ camp n.e vacuno 
Chllo&. . 
innovación <k est'! proyecto apun­
a obtener Url víno (l)n una pwduc­
)O sostenib;~ qu(' incorpora "-~tos 
mpo!l<!ntes, 
. e,'>te wnveoio partiopa~ ¡"S $t:r,tt­

"del dQW, r~lt!S w\l.oODEPA, SAG, 
lA. INDA?, Y reprp.sent.l'lt€s óel,c'{· 
, privada ((lmo la f¡~]r~p?(ión Or­
nica d.? (h,:(', (OOpdiltiVJ Víl;,in~ 

rl d:~ 'CalJ'lUffl"" I ii! U:liwr5d~d 
tófka de: Mauk. 

Mf>Or.:ENTfS BÁSICOS 
be c0!15ign;¡r ~I e ,>{ prrq!:'fln {()'l­

npla CU¡¡\ro c0n'pCliPnte; básicos, 
el cOm)lOMnt,· sor:~¡ €'5t3 ¡oser­
ya Que se \ekidcfldl1 pequerlOc; 
¡dt;c!ores r!!¡ar¡nn;ltlo~ (O~ la 
la y su jdentid~j rl¡ ltur~!, ~Sr~(-

lo valo ' ado ¡;or le:, wTlSunldore, 
f;ncli'5 ;le esta da,.e de prorll)co$, 
f.'l el a~pp.fto ~cor¡5mi.;o mejlJr~ ía 
r~nt~bi;id.,d de {as exporr;¡donf'> 
actU¡¡!e:. En el ilmbito Ifl('J,\)~rn­
b~e(1taj '" ióca il¡lU)ta il me·orar h 
umdj(}OH i~(tfJ:oJ f;¿ 10$ 5u€tlcs yelj .. 
mm" ¡a Jp!icadón de in,lrofls ~jn­
t':>lI(O~ tGxkos <1: ;¡;edlO y" lo, tu­
b~¡aJf)f':s del agra. En lo tecnofógi­
('.} ... ,'? l-hf' O ;r\(Grpc~ '1: nLe\.o .... pnfo· 
que, prc.duct¡:':05 y ;us tema!ogias 
as:.cjadi!5, prepuestas por los cspe­
ó,'!¡:;tilS en ei :"fIla. '1 id in'wduc­
':i,,¡¡ del :J~('l¿ll(to f;n21. ? ~'3Ia pi-
1(:-: (o'lLÍ n!:·,.. ... ~(!o . 

CM,ACTERis TlCAS 
.t' r-"01.,'¡" .U3 aff ~~atqu~f'ií!S r,,:-{;ü,tr d 

U:l~ ~(¡H1C")~ C,'r:il'l3 :¡ 1e3 <;7 mil 
~-1~··j .. f\dll~~:'). le: (u\11 (fort.~5,1f)ld el 6.5 
r" 61'11\.1 C~l ,o:ill ¿¡~ 13 pol.lación 
,.~: :\~au ~n. l·) provi!1-cia t!!ttd confor­
moda por l<li CCffiU:1aS de CilUqtref1es. 
C!1artCú '( relllJhu~. Su pobla(J¡jn ru­
fal asó"rcje ~! 32 por (¡ento, 
A(kmas ClJ~(,) ::DO vanas caracrel ís­
teas lJut: pNmil~r tene~ ~)(il0 en el 
cufti1:c rfi! víiir;r;n~ Irddicior1"I~ yd 
:)'1.': "fr('n~ UTI d;fn;¡ mod('rado ml!d¡.. 
(~rr<Í¡¡eo cen una t€mperJtllra pmmlL 

ujo d~ 19I.jiUÚ¡;; 'f l!1I<l máxilTld ddO 
SI <Ido:; ea épO(~ ~tiv¡¡1 y I~ r:J¡nim~ 
€.S de siete grado;, 
T;lI1'bíén .'Xhíb" Hila gl,In c<lmidarJ de 
!u¡¡¡rll(isid.¡d. fd;ior d.we en ~¡¡ pro· 
dUC!:1iin \ cahdilrl <l~ ¡os vinos la h,l­
'lh!CJc' ('; <!c!'ptilble, ya qIJe anota un 
5<;;, bO ;l·); d!?,'IO, El uSQllel sudo en 
,.:;~t,j U;nl'Jfl .. ':t S~ (C;f.,:0~1trd b,hi("Jfne-r.· 
te '.!rt rre:. ruble',; -;~f~~tai, I.'jií~:~ y (uf· 
tjvo~. traol\.;on,l¡es. 
[n 21 5~·ta~ k,re"1tiJi :;e r('q;~.tf(J I~ 

¡n;1yor <:(tiVld;1d 'OH un i(It .. 1i U"'! 25 
mi: :le,tareas utiÍtZ<ld3>, 5~gún dl,t,,­
.L~ el úhirnc (lr.·;O efet.l<1.,do en el año 
19;¡7-19~8. En m¡;tl':ia dI' viii<ls la 
Inf(!rma(inn e')~:}hl~:-í' '1fJP (.P rra.hd· 
jan CU;Hr J mil (;.')1' r.e-:1¿r?3s, 

uturo comercial 
de 'la producción 

.a fr.OOVdc.icn del (onv·~nio f:.'.()~ tre:o nUf:\¡3S tem",orf!óa:.p~rr,:t!tá rekr..'JT 
t;,¡J~l1o$ de l:1arkefny y lOlHeH,:alildl:iJn. A01U.i!> a'ea" no ¡xli) !>ido :m¡y 
Isurtídas ¡N! un.; ,u~>tió~ C~ ¡.:cursos l;ú)n6rr.;(('s, fos~1,;JI>?S se ~1foc;¡. 
on en otras ¡ir" ... s ,:k lá Ci:dc~o pr(¡Ct:cti\'.l, 
I~ el momento !-'~ /la.'! ~fl'iiddo mces'.r¿r:."a éifcrente'; :¡J( r(,}lbs ;ntc '­
iildonale5, espKIalmem.e en EuroP<í_ 
,3 apuest·.) más (ercana tiene que ver (00 haci>r r~3lidad ffl €JMI' de 1 !lO 
lotell;!$, dilr.do de ~,;tJ mJOera 1" partidJ ¡¡I pr,1(CSO export.ldor: 
:n el íuLUro se {a¡UfI,) \f Ji! ¡a~ exprtdcioll5 podri;m \!eg~! il UOil cifra Ik 
10 a 30 mIl bot~na$ por año. 
,1 mercado 2St.1r'a abierto en E\!ro¡la, ~xistjro:!o bg¡G!mellt'~ un;¡ ma'JOf 
JCsibilidad en SUIZa, pi'lS que da rpt.'Cha import.1'\cia all<'ma merfio.:1Il1bien­
t¿\ "0 mal!,",. ctl' prr.due('jlÍn. • Una \"'.7 <JIl~.eI m''lcarl~· \IJÍJO aprtl€ba ¡.5,t;! 

prociuct(¡ >e a!ne:1 mu:ha:> puertas ~n al mund:¡", apunt:l Em~to Ift~ra_ 
S¿.¡á, ~( ,up" ~n !uc -.te, CNCilOdS ~l l:obir:1Tlo (k SUllJ, '10 rlirh;) merQ· 
h ~e p,~g¿¡ ,:'rd:, jor d~ 15 d6b~ rol' 'm.} t-r1'E'11l d~ vho orqániG}. 

; ().~; 1 )UFJno~; n ,:{') I !H:(.:)í)S q!Ji,; I)a i-)/'hit:JiciJ) pi ',I";t¡ J-¡: ( 1I h,Y: ,'{'\ 

t)r¡ U e CT¡il(' 'Í E-;! p(ll~) ¡ 18!vético !"tJn pen ¡ lil iC)() o:::nV,,:';l:- 1;:':' {: í Ji ¡Dl 
. 1.... • "', ~,' ~- ..... 1, r ..... -1() (Ji' r-¡V -)'/'-"r' L\y'\f"}01'(, r-" Ir] r.-~ "'r~ (-j, pOr\1U~,¡.Jfltl;:) rl¡(l.:),(ki"U, ' 'y,J ,;,1.(""',,,1: l(i'}':"(J 

(;or1"HI r;ia!i/FJ(;!/Ji : qlle C,Q at);;¡ú en un futl H t.J c(:rC0: 'h! ce>! l ::¡ 
oxportac!c)n do 1 50 t)Ole¡¡a~; 

;;1 e;lea'I",(I.) '.t' (Jp!J"wrr:i:¡n.¡r ,¡\~ 
t:',t,:¡ (<1ntid:d r.~ jt('( (r1f\' f\<;' rI?i1F)\,tp 

la fll0¡;or wnfo del t:>¡;¡! IJ<.: IJ pro 
d,lCCió<l vltlV1n;(ol~ (k Id C('qil'n [J 

1'~¡¡;¡tiO fi<;iw ¿esti'l~d" ¡;<lt,d(l~ lin 
'o, 1I~9a oJ IJ~ 3 <¡Ir! ('RO h<,(t.írp.;JS y 
to<; hlanm<, ~ó{o ("'l~hafl U'M ,u¡:er 
¡i . ie do ')'!O k.>:J.)1 r,l'>, 
1\"mi~cr1 ', '.(' d.'h"I'JlIllJ;¡lil.'f t¡iJC' rl 
.\1 pCor ¡¡"'-¡le. de toll1 ¡;j : uI,e,fíci" 
·l<Jñ{()/,; !Í .. la coo·' "'. mhi'lI .] unl 
'JcrJ.1reA~ 

P&ESENTAGÓN 
El jefe (~I \!rayec(o ~ rnvcstig,¡d(,r IJd 
equipo iNI!, Haihu6n. fmp'ltlldlfd, 
l!fJ!Jcgtl um (ompl"ta prc,eruacióo 
del uroyeáu "Se !:':¡!.J de (/0) 11'('\"'(­
'<1 dp la--s dfjr:\ rlp ' !UJ;I! j':H1 Hlll.' Fn 

\('ori J d('ber;a tNminar f'1I ditiémb,e, 
PPHI h\Jvrd qu~ l-·~~~I·Jr h.i. .. >ta ~·::rL(I 
(H.U1I:!O 5e h.l(C Id (O>!..1:.h.) l11 nUI:S 

Tr,1S p~lnt~ri(l(}eS. Sin pmh.lf90 at!of.l 

ha "d') muy ,mportante raber recibi­
do !a n01ítia de ¡¡tiC el m~mor.,ndHm 

..--..~--_._ .. - --~~'------, 

E rgul.o 
I de la 
j Gobe.! aon 
! en !~ Ml"~·í:!?d .;? OIe;~t1 con (, 
f rnhh • .:c.1¡jr~;'; ~;d!J'..'itr::!cvün<;rl~ 
I !or,-'al)f!]'; ¡ , ', 

1 li'<Jubi'l'~, • t ¡!.~(;V"i· ' or,~_,.,.~ 
I rh dtl (' o',r " r~rf';: '-.: ;''C'; i;j 

f de ¡>f~~.kH:a ~d C~ll;té n~9vn..li 
I dcll.OllVer:o Chile- »Ul t 3Il'hi,~n 
l. semostlú m!/'¡' OIg'Jfios.l c., !Jvi:,ít.l 
! ck> bs pI'/'iI''l''rnS ~;i •• , 

! Efl(<J~':MC"O"" "'~ (¡'N, 
mo la a\II()fi1¿¡<f in.-!:co qur • ,(' 

111<110$ de un COll'/etllO óe lea! im 
pcrtancla y ~ill duela C¡!l~ hay~ 
sido (.luquC1IC5 /<1 ?(llla d(~gid,l 
da cuenta d<.' un iremendv polen­
dalqt.ll.'5?í'¡;~"¡U;,\::! '¡';- ~ nUf:;,­

tros peque~<>, Glmpcr.¡n~'y 1l~e· 
ne:; iI¡ra'¡8 ,ie esta i·-',~·,n(;J In 
(¡riln ,litc ti!! v.!ll!r ~(JfhlidU'1 sus 
productos. :{;¡sta el mc'n, 'nru fu; 
resu!rild<./S hall "id;) ex(.r;("lle> y I 
!'stán ;¡ la vi;'ld, /10 e, f,idl ,lar. 
ditarw V C,I,l1 ('n con.!:(lQMS de 

1
, colucar los prcduúos :;r 'o~ exi· : 

I).'nt{'s m('fl,11o:, ¡!!IMU' i011 JIC'~ ji 
I Así S~ pIF'Ó~;1 Icgr Jr m.>:. ;T;;~ in-
; .qre-;ty, ~' r· . : ~rar !,-4 'J I ;, ;¡( t,11,: 

¡vida. Tamjy.;'f¡ ,<l visi!a d" IriS au , ¡ l(l¡j¡j;¡des de Suiza e. ,¡p rcsp.3{' , 
I domuyim¡Y.lrlan1eyade;n¿,han I 

1
: traido la b¡,,'n~ nOU(j-¡ Ó ~ ff'no- 1 
, vare!¡:OJefUO!l"..rt¡¡'s;ri<J,¡¡;á$', J 
\'---'- - ... _. -~- -" 
-;.." j( nfí\,;·r¡! pe:- 11:;(1', tr(~ :1:1 ::'t "{J qu" 
,d nOd~rm()·,~qU1r ú .. ,b.rj,.I·'!o er, 
I')rr.i~ HOra,)" rj • ., ti~ (¡'')n 'p ':... t¡ún r h!ll! 

(en rH(h~ armf'.'J, No ha'! (¡'lO p~rder 

di! vista q;¡e ~(' trdtJ de ;.1 p,i;.:d dd 

AlrJ. ',' 1 

Cj,tf¡.·,'¡ - -,-

dd: r ;u 

ml'T:~).1."I:..t:()tt,}­

mJa.l.fMnn ,,~ 
la S/'RDlI ,fe 

l¡;s.":1r'fJ (, .[ (¡ '.;1 

/tI] f"I! ""Uf' ,~(,4 

I1.:Vtl u' Ji,o el 
.. ................ ..-:;.,=;.-. "-• ...,; • .4 ¡ "\', , l. 



clC\Jcroo que $uWibió Chile con ~t 
gohierno ~ Sui7.1, (o!l5d~¡;¡r,,"lo ¡¡Uf' 
en Chiloese ¡><;:" !,abajan:!oenhhc 
y carne de 'Ja!.uno con ¡l1oéu(c!ón 
<>rganka'. apunto LJllfa. 
~''''rofi;¡onai de; ~ JIA eojÍn;lo q\J~. ,,1 
l' '. ~tivo era podu ;,n¡¡li7a- de·.de ,'1 
punto de vi;(;¡ I"(nleo y econÓOlI~O 
qué pasaba unrpio nosotro; prod~1 
damos de [O/ m.! 'Jrgánic;¡. integra' 
da o con' en(Íon;)'. (n definitÍ\'il bJ 
bí" q~!1? d!1tectar cútcs m ían la~ di . 
ferendil~ dt VlStU. :mp¡¡cto. calidad 
y nrO(Íu<":it'nl!' los vin $. Así fn~ 
come de/mim,,; 1.'.lS Jinl'a.\ ¡Je ;;(CiJ" 
sobr~ lils C!Dlo'" ~stru(lUr;¡mO; 
nue:.tlo Sht''11Id ;n.'ou(tivo y 'l/I'jo· 
r~mos la efi(i~f\(.~ fl' (Kt'\, ct~ pro· 
ducdón de la agriCl/ff'Jra orgánica . 
la Irallsferfm¿;; tHnológícil h~ $ioo 
el gran eje de ~crión en est~ pro· 
yeLto. algo qu~ s¡err,pre !!5tiÍ haden 
do ellNtA, aprovechando el Centre 
(x-perimental que hay ac.l en (au 
quene5, don¡J~ se tia la rm;il¡iliddrl 
de trab;¡jar (011 ag!iCliltores.Ademi' 
fue n ~"{ irr.port(l '1(c establecer un 
I-Ifoyrdmd -:le (f'l l ífi(ació~ intelli,l' 
dona! de 1¡¡ prodm.d~\n. La idea ~s 
np queda5e hasta ~hi no mas, SIIlO 
~. : , haCer las (osas biCi! y pensar 

e, eH delmillv,l. Ult j)/Oculto de 
c3Jirlar!será ¡nejo. '1itlorJdo ;;1 mo· 
mento de comerCIalizarse ~n lo. 
mercad,), ¡ n:,.r(l a,;f}n~le-;· . 

MEJORAR 
En to\¡O (dSO. (lIlesto L?bra Jd"n'> QII' 
.~~Ie ¡ 'royerto hd pcnnitij" entregar 
liO (\I(\l1i' ,:;poy<} a Lit::} ilc1ividiid q t!n 

.'2 es,;mJ ero "C(Ü;:1. • Un;, de nue: 
d JS 2pu~5tá1 fUt ra('tor¡y h c.f¡ci~r 
{U ',1:0 ~\¡ 'l j.:c.:fma I I..h.: 1}f (J~u\: .)é:1, }'3 

que ¿l ~ema l),'gknico $e venid trzb¿~ 
landCl h.lr;> v;¡ri'¡, ill1:J, en la zona.! I 
plOY~(:'31jene 1'1(; ~olo {rn,)etelÍst¡Ci.lS 
¡ecnol·: )cas, sino qce ~ ~'od(Jc'".r/l1 
y comcrciJr, soñ.l'JO. 
Entre la:. dJtw!t:tUts Qur ,(' pre:;.en· 
::dnm. l:fI¡f-5.)t~' LtU .• !d ,,1luIÚ ~n diáll· 
go (r-n Af,RO CEN1f:O que ~e1 b 
zonz ~(? C"lCOntrJ!0n '.uclw muy \:c 
gr~dd:y, mn bcrt" erosión y por Jo 
'"l1tn hubu \f.oc 11 Jb.¡jar n"J,ho "n la 
JctíVHdd míaob:o!6~ica del welo. la 
qufc p;~¡Jn¡te todos ¡os procesos nütri· 
tilJU$ '{ de oxigetl1df~1 de la:; raice< 
qut' $P h~n ¡oo dl't"riorando JIluy fuer· 
~e "o (Omento. . 
labra insi:otió en que !os :"nlJ, de 
comercializadón y m~rl;elín9 han Sido 
hasta <1 1101.1 l()s m,h dé,iles, d;)sla 

{~nd() la a¿otiati\1I.bo de $Jete pro· 
düctores, q\Jiene". diNon vid.l d la Po' 
dega ViilCdV;, CjUf.' ,.> ubiril pn b .'.;ji;. 

da d~ (auquen~~ y oonde se apuem 
a un ,';no cxdusiw de prnclucó.jn or 
gdni(.~ . lJe apool\' a Uf] det~rm ini.ld J 

nirho de mercado 'Es mu)· iJ!iOS;¡ l., 
J~.{Jci¡¡tjvija:l. ya que a~í ,",tamo; 
constr' ~ytndt') 1m qr .. m P~OfP(t(l flu~' 

•• AU' 

r MílSUBI;' 
CRNTER 

"'UZ 

10.700."0') 
'1:2.190.0{),) 

ros dJ l.;HJ vl(lioft (:c un r:tL ITh")(j~­

lo i.~~ l"I¿-rl "'JO.., dl' nll:f'( ~L neTa 
(' :', ", P.t i t~W'l 
M,í~. ;)';";~"Ji:t'l f r.,¡.fl><'!0n:i: y i'".,.~ 
r¡.ji: ... !,... ==-1' '~-:lrr·l ~'! a~!t")-,,·;o·~ t.ln,),!.r 

Modelos 

?~ 06 

los 
El EmiMjadm de Sui:1l ~fj O,i;·~ Antlíe ~;:gH, a~l: liÓ 1,-::.; fJI" "}'- flt::: d,.2 tr(} 

¡j. .. KWf dél Mini5ir:: di? t\griwt!oJ!d dI! SU;¡~ .. !.LnÍ;td !1oe:'",,\ ql;i~:1 nI 
t!tAi;j d. ú('~tdl~df qUt;; p<;; p"mera '¡tI I;,;!ta í..~:"t I.·~ntjne,\:'-~ y ?illt~J:.~r 
T,(:Otc (r¡'e. 
l;" v¡:,JL1; di!! raí, helvót¡::rJ ~~ di~r"n ticmp.:i. ',,,rJ c:iJiO'3' ·;0:; AGR( 
CENTRO. . 
8 mini:itroS'.Iizc. Manfred !ioctsch, ill(ii~ó qUt;· 2,::'Y mJl qJd~,Id~ po 
la <!Cr)!lítÍd qlJf me hao brindarlo en esta IOn), y~ qu~ es b ;)Ijmera ve. 
que vis:to Chile. la IRrc!¡!d e$ I]u" "; a!PPla¡fO[ (nmprocar c1 :o:n?1l0 ( 

eficimte trabajo qu" han cumpl.dc todos los ,'''; ',h·n! .. ' c~;r ,rome~ 
dos con este prO)'cclO C¡II~ J fut· ro clar~ muy 11, ',05 éiv:c-n .-', ~'.O-; 
que/lO', pr¡ d'J(10!es ele vino qUI: I.!:,r¡)o pJr:ic¡,,:,o !~ <Id t-1' r, (,1e 'le 
un me'cado mayor er;Suiz,l. t~:¡!~f)(Í<l ¡Jn ,11.°:;'_ J"? T le:;ü' i'ó\ ~;;;(Jrt, 
el ~e$ent:l p<:'l" d"nto de! vinu· . . 
la autOridad. adcm;j, • .le d¡o n·.lCh¡¡ unportal1l;] <: qUé ¡,¡¡ ~¡ciUC<iCI 
lf!ll<Ja ~r sello ,1. , 5.J~!t'nt"b!c .• HaCN W'I¡¡ aqrictúJra ~J$le"t:.~.k es alg, 
que /l;¡ ido crt;C:a¡¡~o y ¡;,ó.) nos li.:llli!.muy COK,'·!,.. •• : ,,1.. d]~n 
maneta estos p' 1'flXIOS ha~ p~iT"lIM~ tr;¡~~fe·.. ; o:o~o,i' '",-",'~ a ~¡tf 
ren1es p,;í~' . . 
ftScimj~mo. el r .h:\im C;cf)(\tl! 1 1H~ use eiigio Cauql~¡'H~ p;jr~ 'tj~(J:ta .. tst 
conl.'enio. fa tp~ e; \ln;! ~~n2 ¡!onda m~..j¡as t~;¡¡,;k1S deb,'" <. ip'.rar \J1l 
serie de ¿Wru,radt:s d:mát!~JS JitirJ r.,.l'::cr al"ti\;~.:!·~ ':J~':c~,,:·. 

qJI! una de jas prü,orJ<!i '!\ :,)r~a~, en él! 
fli :~l~("; I;ene Qijt' ·~··'lr fC: el ~_:"!:.1c..t (!{; ~ 
J~("{.;lJ;..·(jd~1 . • ;~, ié;,-:fk) ::.trJ !;rrj{'r.~r 
yr,uutlOJ ¡;r:pY/J PH! pOS ,;~'f"1j¡I.;n 

L·~jé!r :(.') CC,l'~~ ( . r ,,:-,dt:[cil~'- ~¡.-'"I "...~ . 

¿¡Lora ~0n {'"t 3Cü p:;~:. pr ( ~. íh 
CI'~ OUt'''''') $ !)(r';:f e$ tl"J'~ ( :0 

rtd ~ do (!:: 1. ~ 1 P(;(- r, '·f",r · '·~at 
{i~ i:;:"r.:; '. ~ ,ft: 1 ¡. ., ,," ' '\t, 

f'; '1 ~',: 'ft1mfj. Ji-' ¡;¡, 

Fusa 
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Ul1 h 
la ép·ima 

-: 51 irn~:a( ,C :'::...e I'~ ;';':}\ ~ ,t>',:J"-:;.!. ~:'. .~.> .'~~. 

f::C: ~? ;JO"'li::')(,n se:~"ot~'''''J .. ~t ~-¡',':iG~):C 

.... cr¡~r(j~~!.!; Pf;~\C .~ f"!I!":' -:. r:" 
pt!!c¡sr:: t~·J9 s,;;!' '.::r. ,¡ .;.. (",dlct:· ~ .~:. i;~ ~. l~;,. 

¿¡í1Jf: '1:;t~.-? ~\::V· jdJ·:.¡'~"~ :H.: ?i(.·.-·{~ .... t,~.5 
~t· C¡':(:':i":J ;·s fJpr; .. 

R~q~I:,r: d~. tr~if.ui~ , 
: ;j', .. Jt: r~tr0::; ti~1\(e 

:¡~ú~des ..... \~ corn~· 
Orr'cflz¿¡r¿,-¡ ¡¡ ¡o~ 

'!7r, c')"JnCH) (;,) ia. 
K'ion OfC't'ítll..':af ce 
E Gf;!.;'-3 f i OI

:,: ~il re; 
p C~)r"5~!:I,J:; •. , ; 'L~. 

1A .~:~ O::-:~t,;):l TOo 

~' . ; l:et":f~, .... up. 

:C:J.:J{.Z:1:~·:..' ('~Jr ;.:1 
'1tf:' F-?·;:CP.:'i! .:.~: .. 
'r~ :;.''td ¡~') 

F.t;·rn·1:r:.de~ S .. :\ .;¿; [~S¡; . .)~.,-., 
P;)f .8 :~g:6.""'. 

Cor: .it'.S dlLQÚl 1 9~ S,:"1· 

(j~c('l~~ I"{~ ¡~ c0fH~r; .. :I;a 
err¡~·re$a. t:-):qLIi:;; ei 
~~! .:¡:~ ~ ¡~,..c ar--):d¿' 2' ~r:""'~~ 1S 

d~ r .... :.:.. '1,,'<'1 C~ (-: ;,,~rt:-.n t:1 {:1:';1-t " 

·1(1 .. ~ : .. /·:rt'tl 
l..; tii ..... I;:~¡O'.. .:~ . .- ....... ,:. ... _o ... \ .. 

:'-~[~afi3~¿; :\f!},~~~ 

~-'l;~,>~:-:!r('" él: '!~U;, .. .::.. ::~¡ . 

1 .. : ~ ¡;. -:- T:'3 iGo (~r ;-:0r\~r; ... 7". r' 
(":e! )Q.~')f. fn3 ' ;:;I( 1 ::)\:' I h . ldi 

:-l!1i;pe l"'~i' .. rl';·lC'-:: '\~S ';.'~;" 

!;':IL .... nú .... ~'-o 
eie¡ !.: ~ lt ..... 

() f"~· ",' ,1;t")~; , 

lanzaron PI GV cIo d ur ~üC~iÓI: 
... r~ ! 

cr~tar·.::!·, "ef}· _,r" .. j,.::,:,. "!~:t1:::.- T /-1.-(" 4. ~ ;.1 rnffC~oO ' .. ~ pr~c.a~{...1tva ~'iv 'C.~i~li) 
,or ')1 ~.;"'í"'",Ti¡; ··Prod'H> 

-:tén ~cst~:'! ' 0Ie rj~ Vi"·r;!' 
i:::at'Jr-3(ir;s c" ¡N8~ (¡r· 
qt2!~I.:¡!5 ; ~ ~:'o el f.~t3r8]j::­

:St .. !~r.) l , qIJ(~ se !:u:"O =t ('~!):;: 

,','d t-f, si <w!;¡ ,." 9f),1 de' 
-it ::~) 1:; S:.!r, r·/ \ .. jf1! ' :!:; 
fl rC!~:j (jc: t:~j !_;("·r...':) .... :;;<1' .. 

,-\(J" fI":.:.)\]!·.r., :~' :l.'='· 

il, óie a GOlJocftrel 
$~ U€>wlfa ;:¡ cabo 
d,,¡ Mau!¡¡. 

'~os ~n 
frafi~a,lt~ 
:C\..\~; l~~~ :':;'~"U¡.':: Cf''\ 

t:'Jr1 I)<j ni~).'\,·"''''~,~ Ch~ 

;,,, er~ f:i :i¡~ ".: (ro? 

:er:nh.'~dt; (jl:,\.:,(:!rl!) \ ' T[\J.- :;~}L!C. q'~, ~ "¡'-'11\:: .J~ ¡r.f;',g. 
:Ia¡·: 

/: ~",-I~ ; '3 ~,ni!'C'-;;:,:\¡1 ;~n 

::'i :";:':n:.}~¡~i ~;._~ :'.:~~,:' ¿~ ~~ 

1(,!c:·.t4~;nt€. n~~~f(;rpj¡ " ';'.' 

SUt'~.f~-:re·:;.: ,) d~' ~. ~~~1~t.1,... 

·;-'~.r~! ~:;;·'I',¡! ~. '.~~ ~,"1-i Y",a 

::;8 t7(d.l:';;;ry -"j2 ~.;¿ r ~;d·· 

JJ.4 ~jj'h?ndt; !~~~V. >('-,' .• ~ 
"'"}$ , ... r ... .... '= t:(-?cr\:-~ r.;>? 
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pudieron ser registrados durante la que la compensación e ir-¡cemnización ganismos relaciorados. 
primera- accíón. Todo. lo éloterior sir· ' para los ap;cultóres afec.tados por los Durante la jornada tambi.:cl se dio 2 

vió,. pa~a fos, profesionaleslY té~nico$ brotes de loque Americana conlem· · conocer la propuesta de fOlmato del 
de ¡él Sépti(Tla'Regíóf¡ que aún se el)- piará la colmc-na afectada y !3 miel Catastro Apícola, a! cu31 "E' 10 i¿:<31iza-
cué~~an~e~'proceso~~e inspección de .. que podría haberse visto perjudicada ron !a ~ cortecciones correspondientes 

~colmenas;'com,o método de :preven- ~n su producción, lo que significa una para ser presemado al Comité ~ ~ :¡cio-
. :dóri ,:y..de~esd6~ prc5órMla enfer·· I ayuda eco'1ómica para aquellos que nal para cÚflseguir su pos¡l?r¡cr apro 

'm~QaW">,: \~ ~": .. j\:'; '.' ~ , tuvieron que recurrir a la quema como bación y distribución entre los apicul-
. ~. ~.i.<');" .. /~ .... ~ ... ~.;... ':"~'j.~"" '¡" ;"'--~ " . >. ." • • • 

. _ ¿ tÍI ..... 11 J,' .. ~'<it!t""·1\~ • ..,....a,¡,':..(·. ·~"'·t"""4."!.~ ... ~~ .... ~-*,, .'<:'-tJ.j. _ •• '~ ............. . 

',(~,:7~<'~!2~:~~ ::~:~~:'~;f('f . , 

¡·Vinos orgánicos de 
, 

eran ·a 
En la ciudad de Wiídef151¡¡il!. Suiza, 
serón catldo:; est:\ SfflJima los vinos 
orgánicos de CauC¡U€l1eS, prodL:<.idos 
por pequeños vitivinicultores que CGr;· 
formaron la sociedad Terra Orgdnic2. 

. los vir.os orgánicos Purapl?l de la cepa 
cabernet ~'1uvignori; CaUqut! de IJ 
cepa país; y Tíile, una rr.ezcla de am­
bas ceOJS, elaborados con dos s:stc· 
mdS dís~ntos de vmificac:ón y preser:­
té)dos en dos nivel.:s como prcrlllcto 
en prcceso y producto lerrnír¡ado. se· 
ran evaluacos por enólogos, dist(ct.i· 
dore,> y consumidores C' ¡rop%s cen 

j la finalidad de detefminar qué tipo (;e 
. vinos se prcd¡;cirán firalmente a es· 
~ . cala comercial para est2 mercado, 
~.. .. ".' ,,' . 
\ '. . 
\oOlI'o .~ ........ - ... ~ 

os en 
La com;~iva chifena qU2 viajar,í a S\.: i· 
:::J la ;r;tegr3n el inves;i 9Zl~c r (!'? !t !l.A 
Haihuén, Ernesto labra. el enólogo 
A!do V:ijcava y los prrddcttlrt's SOíll i) 

Sánchez y H¿clur Dad q'J:cr:es par· 
tidpadn de dos días de cn~a y sos­
tendráf~ reuníor:es con el MinistíO ue 
Agricultura de SuiR el Dk'ec;Gr dE la 
Ofid.na de! SECrt'taria~o de la FAO y, 
ademá~j vis itarál' 'i/ledcj cra.inicc5. 
Cabe dt?stacdr CU2 1,'1 elabo(JCíor V 
producc:on de este ;Jredl,;cto ,e en'­
méné) en el PrcyfC:C' ., Pro,<ucc:on 
sosten:oie de vinos e l d:;orada~ con 
uvas orgñnkas par¿¡ El merca.:!o 5L:­
zo" qt:.: ejecuta INIA Ra¡huén en la 
Región del Mault: con apl)yo de H4., 

-~'¡'-,~~, 

au ene·· 
o a 

y qLe está ins:r1:) el' el .. Ccr.v"nic _~:: 
r::;la:)I;:3dón pc~J (.' dr.1;:';.lHG; ·C' '~i! 1.-: 

a9f¡~ultura orgániCil ~ ;nt"~F1tia el: 
Chile" q~le ti En~ el M i:'is terio de Agr'. 
o .. ::wa con el Gcb'er:,o Suizo. 
Con este proye<to, de$ Lj(rol:,~do en L¡ 
cr:m'u;,a de C(luquen~5 ,dond2 ur.o d,> 
los pri:lcipales rUD~G~ ;:rcduc::'¡o~ '25 
jl:stdfT,ente la v:t;'lbirulwra-, se pr,,­
~"nde cO'lt¡icu'[ a fI1l'jc,ra r 1" aCUf' 

~ondición sociccr:on 'rr!e;) cit.' 10$ n'''· 
(::~U;':~Yl ''j peque;lf)) \.i~¡Cl;;:ores . pr·r 
rnedio dc·1a "g~g Ki:'1 c.ló' 'í3Io- ;¡ :L6 

L'lilS él :r.:v¿s do VI '-ú:rLio t:r el $'~. 
t::rr,¿¡ dE: 0roducciól (Ci l:nc1 0<': :lt2 
(ión a ',JI' r(~HodQ '2'W'cifko ((1,)1') f:1 
suizo. 

!;',lOOO 5alllWrlO De lOS aplanes y el 

niv"¡ de conocimiento y capacitación 
de qlJiene~ ffiJnf:jan las colmenas. Lo 
anterior, como cumplimiento a com­
¡¡romisos adciuiridos en re unioMs 
arteriores de ia Mesa Apícola Regio­
naL 
Cabe señalar que durante la jornada 
se hilO entrega a 105 presente de 

! ... "" ..... '., """,/", .:.. ~~.- .. 

oC> por el ~I\\J (¡<le\ana\ 'j ammmCI' 
en las r-egiont!5 con brot(:~ de fa e¡' 
fennedad. Tamb:É:n fue la oportunida 
para recibir la invitilción dt'l Direct( 
cíe la Quinta Ri?gióp para visitar I 
7.0na. con el objetivo df! analizar lo 
distintos tratamientos que se I¿ h 
dado a !a.enfermedad en l?os diversa 
zonas donde se desarrolló . 

.... ~ ~ ...;; ..... -..... _. ~ .d. 
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_ Una prime,a cata fE:3lízada f:r, ,,1 (pn· 

tro I:luilquíle:nu dI' la Un:vPrS«t2d Ca­
'1ó!k.a del MilIk !1JV!lel vino org;intco 
:Ó(' Cauq"uenesprod'JCido por pe~. 

.. ,~productores ro el ffi:llrO riel Pro· 
., ~ f/A 'Producción suslellibie de 
, Vii)os !'laboradas ron UV;~5 cr;W¡ica¡ 

"' ~d ~ ~~ Suizo', QI.-e~e(uta 
"rwA:Raiht.m Se trató de una cdlJ plC" 
, vía a la que ~ 1(-cií"1:~ a or..e\ de coo· 

wmldoreS en e!me.\ de febrero en Su¡­
u 'y' en!a(ual S~ !);p'o;elTlar~n ~~:~ 
liJr¡Q>,al'pliblit:o oo;,*vo par¡¡ el cual 
estJn síerido dl>sa;roiladcs. 
ts-ta'pñinm Gllr.! de 105 ens.aycs de 
'mkroc,;nífica<ión q'-"; se leak"an el, 

: d Cen~"P Exper;menlJl d;; (-AA¡ueí15 
lie !NI;\, !nvo (~m(\ objetivo d~temrio 

. !'),Jr 1,; po;eno,,'id.,,j de 'od un) de 
;0 '> tres 1crroir dc,nde se ubie¡,,, Ii)~ 

, a5 Y e-.... ItJ¡¡1 do:; .Ji!crentf:S pIole, 
(olo~ ,k v,/)iliwdón ¡wa 1" JlfDI:ÍU(' 
<ion d~ "inm r,¡;1~r:if.ns. 
r n AlJ p~n'-::7',m ad10 de:;r.Y..)do$ 
",,,,,~ q"i>::t"!, pt:C't:IOO idffitifiw 
!v~ el.m:-ntol r*, "iUJ;'J5 pdI'~ el dew 
,rel,) de; p<O::lJClo ill:n:l SM ti W.l'J<° 
d1lcio iI¡e.m3<. bo:¡,qu< y aodez Ó~\ "i[lO 
delas(t:!fIiiS(;¿¡t)emer ~«Mg1\:)n y PJi~ 
La cuta se re;¡lilÓ en u;Iln!in..'Óón (on 
la Re<! Vítivinícol'J d'!' ¡,'IilU/;> 'j ~egú~ 
to seÍlaiadv ¡,QI ~l invesligildor d~ 
INflí ¡¡ G;rgo del pm',l'(tc. ::i':1csto 
Labr¡¡. 'lP,OOIf:/nOS plO~{:Sados ies re­
sultados de e!ld pr'»,;mQm~ntc, ~in 
emba¡go, sabemos qu: ~!e vino que 
estamos de:;aflull.¡n;;Q ea fI I(¡'',f( ') 

Icl proye<.10 flA ~e:-;í dl~ (jU>1o di! 101 

'onsu;nídoles 5W¡:v~, nicho al qU€ 
:St<lmos apostando 1 qu~ ;¡:iv¡!eqia 
3 prooucciOO.wstl"!1lble y de c~~idad 
<llorando no 5610 el PI<ld:lClr¡ como 
jlo 51110 que lam!lién iiSpectos de (uj· 
ado al m~éio ambíe:¡le dliranlé su' 
~'¡ua:ión y la if'lev.1I1Cí;¡ QI;!.' tiene 

o d~ qe.: "c~n plOduddo> por 

peqj;~.liIOS"9rku!tctC'S". 
Con csl~ proyecte. dfr~rro:1Jdo en 
¡;¡ (omur.~ d~ Cauqu¡;:!1€s ·donde 
UM de les ptincipa:!C!'> rubros pro­
ductivos en f~ viliVtnrcu!wl¿o se pre­
tende aml¡ib/Jir a mejorar la actu;]1 
mm5i,;;ol1 socio,;'nmómIC<l de los 
IN~anos '1 ~ueñc)5 vitiCllI(ores de 
e~il zonil pOi medio de fa agr~9r. " 
dón de \'~;or., SU". u'v\)"\ a tr~)\~é-s d~ 
un cambio en el sistema de produ{o 
ci6n con Ufli1 orientación a un mer-

(Jdr, c:,¡x:cif.~n .. "mo el ,llim. 
Cabe dt~tar<1f tiV~ cst~ illlc;iltNa ,P 
comen!: d jnscrii1 en pi • Cil:l'lp/'io dn 
(f')!,'fhm;:{)(ln Ptlfil ::1 dr~~3Irollc de la 
agriQJjtur~ orgiÍllI(i) ~ 'fIlcgr;1d" en 
Chile", fjue IIcne ('1 M;¡¡ister.o de 
;,gr;cuil'J~d cen e! Gob,ern'1 )ui¿Q y 
en el Que ¡Jill:i-:ipan los ser-lic:c, de! 
¡¡~m CDEP, ..... S./\G. Ira...\. rNU/ v / del 
S~(lor rri'''ik !,)l\supaClon rJc¡\on­
cu!tvra Org')¡¡ico de (¡'iI~ y ID Uni\'er 
:,j"d (atilh,a tld Mauk" 

-~ ... --

'ra, 

Er-: la é1:"ltesé:.!a¡ f~'! :r1'J~~lO I ~.:d3.~~c;rC1Cj~~J 

por pequef lOS Pí!];j: ¡c:tc.ir=>s r: 'arC(~ 
1")r"':'I(",<c\"v"'¡',::; 'lr' 1 'r')r "'.¡ e, ('1' ,,-, l~r) 
~ 1 v ,")GI ¡\J (:-,.l t..J I \_í C~ t.~,:.:.d.c.~ v,L1c: '.:<' 

, '\"11 -, Ir ' orgen/lo 81- 18 lfi·a (v,¡jl,u¡-a: 

t.~ui'ClLd(::rnl J 8'1 i8 ¡ )n:\/c;:~:',~:¿¡~,' 

Cmó¡icD del ! Jlsuio 

~--_._-_._-- .. ---_.- ,_. ,- - . ..._ ... _-----_._-.-._----- .-_.- ,---, ~-

Rét(,~d~:de'fh:ectáreas 
. , .. ( . ~ . o' 

e; for,esta~ió~~~~támpesina 
¡ ••• " • 

, nuevo récord en fr,r~,(¡¡ción C¡¡¡r.· 

silla 5f> wqró cl año 2005 rol akiln 
. k'!S 42 mil hect"re~s{df' los (<lill", 
ni! 500 pelt'!!1eCl'n al Maule (on 
L7 por (i~mc ¿,;;! tIltalllaClon~I), 

:Ia establecida .'n los ~cu(-(dc..¡ de 
M5a Cilmptv;iT'i) de! 2001, 'J que 
nificó,¡¡n at!mento ¡mport3fl~t! r",,­
Jo Jt dlio }()(J4, cuando éstas 1Ip.­
'ün a las 30 mí! h~ftME'as. informé 
;~ec¡et.:tio de "9riw:tLr."l.J.rtu· 
3arlel<l, que d "iernl.'s posado vi­
,,!.; rena de Pel'(dnue. 
:'Uo~ !C-9r~ !.:..'\ d rr:..;dmdo de un,l ~la' 
;.~f~';':iíir. j~ r:~; i(a públi-¡¡ (1 

),",. I ,re;!2:. rol)' Ir. b,')Sa e 11::. 
• !Yet".rlc é\o~, ~r,!: acuedJ.5 ti-· 1.1 

mesa pera el d€~ilrrOllo de ti! d1rir,,¡. 
tU!" familidr (~rnpE~i"2. (no (eber­
rula en todo ,·1 terri10rio naoor.al y 
una !1X;¡lrzaClón haOil 10,\ Pe-lv>,ó,'s 
~"oductoh'S, :iu:,;nte i.f f..'cri:)do 2000· 
?OO5 f'Stos producto,!'> h;¡n logrado 
fore5tJI peLO m.'\ (~: 138 mil nu,:v¡,s 
/¡enarcas, qu~ contnl,.JÍ¡án d mejo 
rar su (a~d~ó do> vi:b y (Q;1.l~(tJ;¡!)t(­
mente la CGlanm~¡¡ rlí! Sl'< iomi:i;:\ ., 
indicó el p¡':~Oil~ro. 
U SI1!JSt'{retario ¡'"n'm ¡,i(ci~(\ qe"! 
el. ~st;¡ m~'1~ra el {'rO~liJ.lJ'k1 d~ ""¡­

f~-'i-f"'-1(m t..'ampc..;in¿; ~e (C"ls·)liÓ~ 
·:omo el tt;:\.~r prt\gr":i!U Iílá~ ;ii.!,:rú;~ 
.') ~t~ ~r. '-;~::r!oo; .~:J Mím.>l~r i(1 '1i' 
';jllwllU[i¡ 1'.":91' d~! rro!]'ama ¡!.' 

RfO.¡';2'tc( c.n c( Sucios Vt Jr.ló,;ú~/5 
i' del Progriim.l er: ron~nlo al P.i~ry., 
ti GQbip:",,¡ú h:t 1(·fil(}O j!T'PU;~Jn,~1) 

f:slil ~tr~t~9!d' ~G..,k~f¡¡tla ri~ fUmE'r!tl 
~ y r 'omoci{',n i(j;'~·o:t~l I"titrj" r-i nlun,j-¡ 

(;\1 !¡)l?Sion. b(:!rf~nOO ¿K(¡¡1n~ ~ClTIO 

l~ f-'~"Q(;¡HH dr' íl~nsfefcn(v: kenr,ij 
for-·,¡rál yt¡ a«p'<,i) al f¡rranr¡aJll;W!~' 
def.:nl¡,ce illl"~Í?~d~1 ¡;'¡[)I\Py M FiiJr,· 
r:'JE!:tado~ upn"¡(¡rb qu~ ~ t? gH~P() d·~ 
rl li'~U(H)I"" ;tc(p{ia en brma n¡~~. 
~rr ~~ la (\ h~ '1~nd:r:ir:s de fa i~o __ Y ik 
fOri t' r .'. f~··r.:f '1:, .' j; 11'1';' i "rt'~t ~f~: .. ' 
r~ujj.'1'adü ~:"i '-1m:::·~~:;"'~ y peq:.Jcr"1r. 
P!L'''~tj(tl'H{ l.lcit.~~ 5~lbr\' r-t 5·.~ r·)' 
Cl('í't(\ d,:" ¡os (;)\"1nto t, qo¡~ ('n~íI .;~, 

01)'.' ,:' In' rnte 'J l:.i¡ :;,~ ~ ;·Tn":l!1 t~"lf.t,~-

, 
r" • ..... ~... '--:.~J 

). •• \Jo\C ..... ,.. 

!JI". i¡¡¿¡có (1 Subsccr(';,iTio. 
f::mbícn s.e G(lstvtÚ 'n I~jhor cel O;lo 
u' rS!rnfn en t'i ('Jrnpiimir'nro o,:, eS~t! 
r'Pt(l. qUf) ln/eh1 s.u r,drfl(lpaclOt1 CL 

I~! PrO:]f(.I'iH ~ ?ñe 20Jl (O~143:; f1.ec 
t/(f'¡)~f a!Jmenta ~I año 201)) rt ti rr,;¡ 

Ofl7 heC!clre?\ IC\Jf~;,l~Q ti <1:1., .'{lO'i 
IIfl)er a cae, J],(}liJ 1l.'{Wea; ~n ~s!(' 
ml'.mo (~)ntexto. la Va1tl{fpa(ióa de 
I~m;~p dt~sáe io~ minos oJd P,oqr~ 

,."n hJ sido rd~van!e ¡¡alé ~ i:~¡11J rIel 
mi <m'), ror olro IJ1o, J,:\ .l.ó!a par· 
~,r¡~lt: ~14'r·op;:Jnrl!'rr~ r-'; am~qu,:, 

t .. ~n ¿C;'¡üm3:lo 5") porti~if-t1';Óil «;n el 
;JJtrgr~m1'l, ('nlí~:~pndo c; í ':011(\;:" 

rr :11.of1* \o (:tpJóthd:--<, di ~r·i(i{) di" 
'a ~qur:na ¿:::1fkl.¡' :VO¡l. 

IMPACTO 
F.I d':<.;r'úllc- en ,I llr.',(' t(>o.· 'o 

liD ~órlj nHi1'H~t ~rc-;' fJt L ... tn: " ..: 

dt v;JJ de k P~G~o, ,.; ~(:;\ :~r ~. 
.:í!no .¡:j(' !.:'rt~;·: t -' ·.IH:':', ~ '" 
,.r-;~¡Óf tw " "r:1 C~¡;! .. ~h,t!io IJ ,lj. ';. 

d (int; )GC~~ 'Ji ¡'-ji~; 'ó' ,') ';'1 nv 
'1,15 h('{t~,(o.J~ 'l rr..~.J le: e):?·io¡:¡· 
riÓJ} anual e c.a:i' :h~ 25 tllll ql!'C', 

dtOcr ~l:C {e~ri tr~, ¿~~;:lir:. {'1·~lp . 
~~Xi lIn~) \t:" f>1pl("~ '\ i~'nJ o: ,~ ~, 
:·i.lil::l·~t:;.;~, ·~·i:a ·./ .... .;¡~Sf:: . .- tI. 

h.z j!,'a" e-"' ~!;t.'Jo~ ff'"r,. d~'g'-:i'-;: 
Ir) cua! Wf-Jtitu)'€ nt !;1~H-:':: c·'.··· 
,,;,t f"i:",t( ti! '.'i'T~ ,', 'fO., 

~o~; .. ("',me:¡','.:; iL~'1t j~r .. ~; .. ~o ~o 

rf: ... ' ( ;~~¡i,),,::.I";:-- . ~l \(. 



'.¡JI' 

rrKUcvrt:m" s¡Jf(l CCHfOC¡'''' 

kctápo..as. Icr .T,,.t¿f ProCIJICfl)f't'S d·~ 

vinQ Q~íJfi\...,., So;K,€1rl CUf',,' -u ~7/,;:r,JoJ. 

y 6 mi! pew, rh!1eOO'<, ~ldo ca­
h¡'l1wt (t" .... rva el ~ una m:r¡o: (Y)­

tiz;¡dón tOO U/l precio que r.eg~ .) 
. les ocho mi! la~05 h botella. 

Pores:to:walOf15r1 negodo~ín dWil 
,MmdTelltaP/., aU!JQlre en este ins­
rdlltl! tanto pwduuOlcs como el ir>­
~r t:ncstn labra ~.tfitfen 
n.'lm' rt'vllTatolr~ \'e!llaÍ<r;'1l.lesi" 
n;fio esttr irl<;PM ffi e!>'t~ pr~' 
In, .,\(], !o f!I:i~ impoI1anl~ es (f,]P 

por ~ lOS /lI'OOos Q:<is!e un <fe.. 
s:alio de ir!-,l!ft¡Jmos .... un mercadü 
qIle ¿ muy 1!XÍ\:a1~ en cuantD a 
calidad en la pe :Wcooo. pero (¡1.~' 
il! m$no tiempo quiere que SI! I~ 
vrod;¡ 1m .. ;no a su 9'.<Slc, Se tl'ata 
de \l1il ~ri('!1da !\IJ('i3 p<,rd 11<), 

S<lf¡~ fu Chi'eCO/llas me;OfM ~ 
>e e],IDor¡¡ 1..11 blJ'!fl ~} que peste, 
rivnne1'lTe ~ ofre<c al m~r(aéo. 
miP~ 4l't> ll{)$()~ trabajamos 
fa elaboov.i<Íll di>! ';loo QU~ redimen· 
te qai!ren lo; luizos. al<¡o qoo sí ,~ 
logra tf;¡efd buenos di'/ldetK.tJ;, Po' 
eS(¡ qu~ ~tr.os viaja:io a ~.e paí', 
p3l'J ¿«¡rcs esto fv.m:¡;. tll;<hQ ¡­
'lije SUgcti'1KÍilS ~~!lJl1 to.1cd~ parc 
cJ.:.>jarlv J :,;¡ (j'Jlli)', ¡JI,'niu,,!ho ci 
e5peciallsld, 

" " 

Fue. ei mismo frfH~\tu LIbra quien re­
h:ó a AGRO aNTRO;:;ce Idl I!lpeC­

tali\ra; l-f'l el mNcar.n \\.:170 ~n oO"'· 
sWvas. puesto que "'~I\ ¡~J v~sha no~ 
oímos t'cl~l;tl qulO hay medias pe­
queiia, i ie,,:ld~ 'lile comeró3lizan 
p!Qducto~ e~(tai""s, Son algo ¡¡si 
como tos 511perm~(;ldl.'S qm ~~ «)­

noc~1l en (hí~ y t:,(, f!<; un bllcn lu­
gar para ITli1'>tr al ilU{.'Stro proo¡Jelu. 
Taf11b¡~n se <:wntd roll l.~st1 ¡b\lid<l 
f ,-", I)lIr .. st~n e5lableri¡jn~ m el mer­
Gldo euroPf!o~, 'I' :-MIÓ. 

En teoo "'~o no n"y dcs"'pcr.ocion 
11m pe,óbV el '~\I)rno ~,I)nomicc y 
~e- pl\'!fier~ i:(~Uilr ton (,\Ut~la. a:·~ 
r:~if'(tdo qUí.: Id e,(.(!\-) f:Ultídad d~ 'Y~l 

pufi, í ~ d~;!in;)lh .,,1. J1r<lrluC{ÍÚ~ ji 
mil~ las ¡)r~irm<!s de un mol}(\/' VOI; l ­

ronn de v~nl<!, sit<Jadón q:P' I)blt'l~ 
a tom'lt como ~Ilrrn,lt;v,) e'EC!"'" 
hatcr p!"\'a¡~cel la r.llidad por ~(} 
!lEC c.::ntid:d. -:n el ilño 200l ~~(: 
podría e~t..,r e~J1'Urti]r.do un medio 
mntl'f'ocrlor a SUí7ll, (mo ?'ltes b'1l 

'l:.i<1 trab.1Jdl en el pro( .... o de vinifi 

.tilo recomiendo 
sin problemas" 

Md<' elo (j~a;:ÓJl e-, IJf'O <le 105 siete prOlJ,KtOf"', qu- h,l(é tI!!> 3;10' ',,' 
JlrEV4í a !Oil1d1 k< deesión ópcamt-'¡~rCe b i!'J':(tri~,"~ (O~wl;(iopal J 1.1 
orgánt(a, Hoy lejos dé 3lTept,n;j!$(! '.-sl-) muy ,1\<JtP.'~<Xl CO~ lo !IU~ 1'1)(' y 
aguarda ron !nucho optir¡p"mo el lutu:o, IIl'gdl!flo m;:iu>c e 1!'(()m~M 
kl .l quiE'tm hoy por hoy 1?S1,\fl rnflentdnckl una pro::IIlr.!<! tri,i, {Otl I~ 
brul&1 aJida di> JI» pti![j(l$ de IJW¡ (r:'1í~nlp. fI';i' !,,>:,j (c¡IIad. por IJ 
indu5tlia tI! Glsi un c'nwenla PO! rj~t(¡ 1mOOS- 'lV"~! a,1O pa;aJ.). 'Es' 
~ly '1UYSdti~fecho. yil qL~ i;¡$cos.)~ <.r 11,//1 heCho de b""I'iJ M';l)er~ y lO" 
rt!sp:to ~Ga el med!o amhirnt.": y r:J !!'"OOUf(j;n I¡mo: ... ' . ~I-ly q'!e: dH Un 
val!., ClgTc<¡aa" a lo t¡1le:;e ..:stá hadenClJ y na seguIr amc'yndo COI1 !'JI 
p,('ti"s ~ la n~1 <,uesuó¿n y bajan muy brusro", 

i..crl'l~nh pcf Uf$ teT:fiIJ'ddd\ n~ 
.)~~ {."J~!';: tOOÁ'P ro 1,) Pfl~.t ;Jt! 

.a~otil el f':Jl!j!ogo Ak;o ViaG!vJ... ih~ ,ea~erc. t-<.r~~":1t('O- • 
(1 ", L. ' L I • - . -. e "np!ltmmt(Hr::C;Ii1(.Ji:r1r1L~~l~nY.'- ~ (~'ln(,í.H..:n:lo:s de c-:.ta n:'.k--,a c¡JCJ(q , 
:d'í traz..:t.das. en trIS ;!1ki~ de' aitJ.lOO:; ~ r:, qt;~ I~~ en~a!gdd~ ~x·¡ pía,) y i f 
n..<ig-.i!ivJOOq!lE'dl'StasaP.ur,lSyarar.l t; ~fin¡é¡r;n r,U'1(:J (;$'a';<'7un:J,;c',a- ~ 
I'ÍI1Otmgasu~ml1';¡Mlni¡j<l,Ell¡.\Jet,:;; ",stJrr-dl¡\nodt?~,,",l;pt,,:fur-,; 
~ se G.'f1Croinó Punpd, mlell~ G'" ~ lum q'Je ta; (Vdl ():'U'¡ /¡ cr.n \1); ': 

d ¡;JÍ<; n.'p n..vt!¡dI'.o con el l1O!1ltro d;> ~ rol"'J;;;; m,i, ~n'¡goo>e (:C-:liúl'~'; r 
(~lIqlJ"'Y l,Jm~zda~;)m!."lSmtrf 3p<- a 1,:0011'. é~ pll\.!·:(d:'~ ¡:e lo U'JOt 
ftoCXt1 poi ky-l~V,('ff)CtAibf){!nt~.se I¡Jer~ [! Inll~f't;S dE' fl((,lJt.f d :v..tP. s':"jtr.--­
tific..1 CXl el nombre m.~ ".~ Il~ ~"do i'vi~.e(\h! y a ,bíefi'!l{i' 

d~ Jo ocurrido la: 'l~1 an(.'1rior ~ fp 
RENOVACIÓN !l<):aó(l moox' ~r.!USI;r.:mo, ;¡"n¡~I" 

T'.la~11l<;imormoAGROCEmRO""el ":'l'ro:~IO s~l~ct¡.·" ,~r.J rigi.!a • 
mP~ ~~ rlC ... 'iembfi1. et Mini:..tro oc Agn- .l·wrJ (er. Ui In·'}o~ "'f3q~ r"l 

~sullo"hitó;t1prO"JlnciJdc(üu aq:Jd:os p~,dUct.O!'ú5 o_ ~t z('ln~ 
q~i'rr.'r; tardee!1 !.Jc.;p;~;l CIJO la q'1~ ,lff<>'!;,,;trM~~t¡VdI1~,t~cr' 
¡J~ltÍU dd e>; Milli¡!1O .x,A~rkultl(· vn!,cne.1 ¡J,' 5e =rcs ti: Cl<,;óC,' 
r'l ¡;)¡!le Ca!1ljJQ\ ';(Jxlld!{.1"~,,,rd recursos t'C~nbrnic.:-s. 

J 



--

• ~ a!e<Jfes son las'qile eslán 5t;­

<ando los siete pnxloctores ~ 
ell (¡f1 p1())'«rod~ produ<OOn ~~. 
table df\iÍl1uorgánlroqw se t~td eje­
llltaflÓ(} desd!' ti <llx.20C3 En la pre>­
vinda de Ü!uqtlelleS, respondiendo iI 

. un {oo'i!!illo stlSairo emre los gobier· 
"MS de ChilE f Suiza a lr~ ¿¡, ~.¡" 
,"i'espec'J\oos rnlnÍSlelÍo¡; ~ AgrtoJ1I11!ñ, 
, E1optimisrn1)1ÍEnesú~enaJgtJ105 
. , datos ~ rm dejan de ser SOIpresivos 

a Iaho~ddeCo/<;crffllabaian¡a<l/a$ 
poten<id!eS comu.-n;dores de mo::tos 
NI Chj!e '1 er. el ~m suIzo. 
>.~¡ 1", (o~a;, f!am~ poCer~s~men!1! 
i3 atr~ ;ti" .¡tH! ~Lt,'T¡endo ~ lilI era· 
(flnal·ca, <e fiegUt' ñ Id co~du~¡ón 
q"~ ¡on 5l;':,1 la, pn"¡j¡;rrl(¡()I;~5 ~5' 
1,::'bU:'G?:"1 (":119 {:Ir (C:-'~~:rlG ·:k' \"n" t'$ 

'Nyvr ¡¡12-:1~~0. . 
.f.n e! p~is h«O!·,,~1i(r con W'i; r,.O:)¡d­

(il"'¡ (;~¡"i8jt1 en oct.{) .'ti¡;I¡.YI~· eje 
h::tbl!.\t'\·,~ .. (.i <:or.~l.omo pe! (.8pitrJ 
a¡lual !j(lg(~ ~ !vs 42 htfflS. t\;i ';:1 P~! · 
re ~n (hi!~ Iti úh:",.o ((n~(} ~:'i'i(ill:ii 
rfa UPJ~~ dt<"l t¡~lin(e rr:in~nt'\ de hJ-­
bit..J;'it€s In '{U~ $t' trddi.Jt.e er un 
ccn::zr.c pn <Apiló de 1¡¡1r:¡'$. 
,:..,-:.,", -:-,¡to .1: (t),'i"ld~lar ~i,m~ ql.:!: \.' pr 
con e1 )rdH (Qmp!'¡,.dnr qu'-' cxi$~e 
eniro"'pi' 10':r0. :"nipnd(¡pnClJ~r.' 
ta qu~ rl m3~e;o per ,,,pira d~ los 
suÍ1.Y fwrd\:.a Jo) 45 I'fIE! ooiJ:~ rnn­
tri} lo. :,1'5l 3 <¡Ue fl':lobe un (hjle~o. 

" ROYECTO 
El PfC'1ect:l de produce!(\¡¡ de Vf()O Oro 

!}~n'.:c $~ I",moma a !os ,nidos <J.-f afió 
2003 y el desafkl ¡'le 3wmido por e; 
!WA R.ih"~ll, ~f1líutld qtl~ S~ e~car-
9a di' t>i(?(utarlo desde e! pun to de 
\lÍ';tatknim 

r;rn"''-'.'1 [.¡lb;a 
Sf'¡ "Mtt.'"ÓI'JU/Y 

C:'·Tlf.¡~n,< ,"I"tt la­
C(!1(ldf' ... /nos 

f_~r61~ir:Of :jJf¡' $t 

J:.e .. //¡.j (¡tbt' 

d--in;nIlt /rbtr'm 
{I, SUOl, 

Ull color rojo más intonso. rTiayor acdoz y más env8j8c~m¡cnto 
, :Jon algurlGs de :(12 ps!iciur,DS qU0 :-;l JrQfn del p8!8dm ck~ IÓs 
helvéticos que seq(ln las estadístico::; tienen un consumo per 
cápit8 superior al chHer.o. EnCDuquon8s no so hacon ningún 

prob!oma pa:-a e!aborurlc l líl vino al D1I0lo del clier¡t8 

En estl! ~ IDS rukm se drc:idi= 
il ¡fl'~ltjr en dos proyro~ de innovo­
óón, e~gil!\\co (OOlQ n:ams el vino or· 
~o en Ia.rona de ( "uqlJ~¡¡e<; l' pro­
dlJt::ú<: lát1l>CS cm Glllle en dH!~. 

C"'I"O '" ~1IJp. Err\PStol.ah'J.lI¡ger'oM() 
?<jl'ó"nmo r}p ¡NIA Rarhu,;~ '" '1 ,,~. 
ti~xX'( l\3pc~hl. dr:1 í"Ol'" to fl'>' "" 
dcsa'lorrJ ~n t<:<rlorio nl-llllmo. 
1:1 pr(¡le,ionJI r~I.)!J qul' pi primer 

'- Pd~O ~h' ({"un¡r d !.kt'? pUJductnlr t • 

¡le foll.'d ClJf.: , r.~rOl'd<er;-,1' ." r",r., 
q:ll! d~and·ú.h)n to,,,, ~~! fl0~. ·,'rit:­
mAs ri~ (1):iqi:' un prvyecw efe inr,c 
VJoón (t) f) I~ Ap!i{tlClÚn J~ nfJeV~l-; 
te(noi.:~ia<;, {·i{ús r'1tgíemii que ('j.tc 
prc~¡r;,m.l ~-U\'tCl.'; un r~r,:.t \ '-, ,,; •. 1. 
lo roaf ~a¡nifiGl que ~," 1' ~'~l!Gc! a f}P­
qtJeños prorluaores ~n ,o-ir, ("SU 

ooso:ro~ rrspo:-dunos a OS\I' peml. 
pero no', indinamos: rOl :¡U I ~"P~ 
rno ... taN):'l \J;-;" capil(l\.Ídd er.~prC"",~,a­
¡ ;jr. (n'T'{'ntó fm-:lfn 1;;~,·.J 

El trabajo de lo> siete- prodUC'dlres yJ 
(\rn;cnl-d a dar ~Il~ frut()~ tH-;'.-t,1Cdi"l-' 

d'J la d<lqLi:,ióón óe. u~a bodega (Or, 
r.~pilriMJ d~ <llmat"""jP jl.lfa tTrir· 
[.1 mil litro, d<> viol!. En 11J!oll¡{)n OdlO 
hOCT&~~) qUf' ,~ ntW;;tn para J,l tJf04 

¿anión $USI~nt3t;f~ de v:r1OS '>l'y.l'lI­
ti)$. "' t n'S. prOOvrtcrr .... copfmrnm'o-n 1;. 
cm¡::rF-".a itno Oi q.ant':::J ti!l1't")dt) y 
f':t,l tNio hien orq:1nt.~,,;lo p;~-. -::n· 
[¡ratar el pro((;So de (úf,1~niilli¡,I' 
~i'~.fI~. :rY!:rú1a!lf,") 

PRIMERA VENDIMIA 
f!,~ ;,,1 (nmQ en d afio 2005 $~ l~·"'r..j 
:, (';:Iho !r\ 1,rimPf" vpn(fmi~ dr ~t.1 
Ói:JdOVri 1 ~rtificada poi kl '!'I¡J,C' '" 
."¡Pinana EC\ en!id;l/'j que ú¿l ~í l¡;.,to 

lilas cosas se pueden hacer bien" 
E' e"" ·:.r;(j(1 Al,1n )f~K"".a I'~ r,t~i:n ~p ('1"1(,"1190 \/~ iJ'f}-'m O !m nUf'tl man~¡'l 
dDo Id';".ñ? pf,la r,h+f;iWi IIn,:; tJy~ <:(1 at~ {di~1ar~ C"lvi!ihrada '( ti,(' madJ~tV 
;j¡~till .. ,l p::!il ei flI'{\(t>$o ~fl '.'lnifi<:~1Clón 1!J-? ~I !T'.1'~mo pt,T.:.lm('fO ¡J~(dJjl<'l" 
,~~ ¡'C¡lJiI1 tiue e! ff-:t"O jr 1, .~ ~'¡(1;e-rc) i1 SUIza I PfiT~:Ó ,:nuy (onfutmp ero f~ 
PV .. itu~(;Ón Jt'! r,n'¿u1t :J OlQJn; ... o ..¡ t;"I~lá €~p(:nn¡,~~Ll ~f: C;líE las CC5j')\ 

"Arr;t fk'f}ar.1 t)twn p'Jo':'I ·)' - ['St~"~o ... trJ'.,:·; 'J;;~ !fi.i~.t.-"S f"n {ll,.:C' ~I roí0'f'xtc 
(pr~ ~'(itr~~ \' t'~)n ~ig! jfi(;l (v'l':r,!ir !'JI ~J¡r.ti·!O d~ dar un jmp~l~o il ¡" 
vit;v:hi¡;u(tUfc1 da ( .l UQlWrl". UVf" est.,h.l al; o f'lf('jo:uJ.) y d¡~JX'fS') ri~1 rr~r­
lfltW. (1eSplJ f~,) d,. \)1 "j'¡'a J 5 1/1)'.1 t"'ngo 1.\ <'''~f';''d Q1j'" .1( (1 Sfl ¡Jll"'t''''n 

hlt(of 1.1\ tUSif>, ¡lIt'n y (¡'l ' Utli) i<qpolltura chili"'na que ¡l , illUlht, li1fi, 
I r~r.r)!:~ '1U" lo otKC(lA~rJt) '.:11 I!;-e- p.lí)". (OrmmIÓ el profe. .... ion.Jt ttnMo::Jo_ 

b'.le;1Q p¡;rafn$t:~t1l5c en ('1 mcc<;yfr¡ 
eul\ll>1."O. 
P,l<ba;I(:;cte rUl,.-!'CO ~~ r!"rD.i4.r. kl'J 
que yjJjarull en rf rnrs de I~b,,;~o a 
Seiz,¡ p.ua ser !JViJlua&r.; yCJta<l1\ 1M' 
('SflPÓilrl,lil" LJ 6'leg.Kióo ~11"(; [¡¡¡jo 
M lvazo lil!'nrr, !í¡m d? v.nlJ'.j ';!e 
mm:¡rad;i por EIt~o labr,l. rl ~"ó· 
l(J(!oAfdo VlaCaVil y el ¡;;oot:r¡, < H. t· 
"0; Dob . 

RE5!)~TADOS 

tu.) v,r;os ~ ['Jcto" C)t~,!.r, 'i ;;,'.r­
se,ltados ~ d ch,¡ F:' J(\J'J?oh t-r 10 '/a' 
(I~d ¡r~ f Gl"l<'l'ft 
ti IC:><JÍI,lIio ~n el t.'lW dc: 1, v"'('J;!<i 
p.-1jc; íue n .. ~:~,iv')_ [Ill':' .. to cp" ,r, .. !.Jf\a 
C!\( .. )~ .) cnn tYl íl 1li ll"lI} Oe ; 0 P\:n',v). 

bTñ ~'~U,7')Jh! 11 i ! it U,''l'JJI!,¡t' • [ n 
grj".,r,,,\l lo n~ ,""":l'-:lC ~,. l·· 
n(J :1 h::. i~t·( _ p .. ~ne-) 110

" 

ti'r~·."'GL-' ,"'i' " .Jcc>:r, ~ ., .. .. 

ifl..idt . .! piVt1l J,,;':,"üt: - "./ ~ .t;;l ~. 
( ... JI10 Elaf·.\t~) I :;r,,, 
Por {)Hd r¿-!i::'1 11")!rJ' \o~1dr .. br! ro1~n 
(V', t-:.,.hiffl ~,r r,l:'~J ti, ,),.'\r:'1 íl i.rr 
,;j!fT'!p-f'\",,;<;.vr:~ , :r:ao(' .. tfi.l\· ¡".l 

l~ '':Jór¡ f!-¿ 1 i ¡ ·;'f;I1j. ~"~;:I .. k, ~ ... d­

me' dt 2~)' ld'~ ",i'.' jlf· ... ·,:(trt ,1") I 1" S~ 

fUTntI'a:'D:¡ fU.,f('l,1 t!:¡:1,., y t') ltf',lvt1~ 
i'P1'n' f df: U;¡ m~,\11)f (I.l\'rir~fqtr;wJ.. 

algú qu~~n 1.11'):.~Jjt, ':¡ zt\ T'a:,::!\~ ~o 
kne~ ¡;r,n ') tb, .~~.t~ t:"t.j' .! '¡!lO ,)1 

rrl;~(pn\!do_ "t ·~ :;. ''''''~lJ; Ir)' '>_ '::.~!.", 

!cgMcfr-!, en 5lHZ:. lucr?1l n'tr~ r'(}'II'­
"<'\ y~ que 5€ l'W3'CI) qur ,(J., filrd 
¡'.1 por ;¡f¡r.ilf d'j!lf.tr.> u!:."i!.'·· j~ SIl 
t,!;a!){}(adólI y t..;;o ~\r. petspHti-r.1 
mr~1:a !lli'[¡¡" j ,·,w ;.'" ",{"e los 
Ó'llzpmtc.\ lo (!))¡ lel~'ó"ln Of'­
ees en ~mbas ~,JI;I'<1~<J\?'i ' . ~o: l\l\,) el 
Tr,c·tm Vl~íb~ di.·! prryí\Of) ql],·::¡"'r-:,' 
n L1:1A (4l c.7t,' ~ l~ .. )t<:" 

PRO:'i . -O P~SI) 
~I !n:, rró"::1" r¡:-;'" :" '.}"~ 

;t!-,. dtl v~-!'ldi:-¡Iq (eJi lin-l bli'i',,, ie.i 
.'~ ~¡..., n~ f¡tJu~ oc it/ i'(.¡. 

J, ~icu"r l~ ' t:.) ! rup')"i,'l ~!.~(.'n o¡:· I j .. :­

r¿;'1los ~:NQP w;U(Wrt:;. ¡Uf' :r' -'!o" 

:nn f'J prore'Ctr., l;l.i"n~J lit!( ':1 paso 
f1h~r;;. i\ 1m t;l") !}UC t;~rIPn ~tJ(- ',P( 

con plriÓl'" i", ;". vir,o y r'·'''·{¡,,· 
(uir. cm I~. mtr; ,:idl), int"Ii' i( ¡·¡na­
lc~. pur:fO \k: {.¡;;!;!dJ.:?'l 1.1 !,¡ji.r1 I :~ 
ti} (lX"!'rdJU~ 1(,c,,,. 

~OhfC el Icrrm ;lo, !,; f,.~ do ¡n'/ni'o 
d(! ·f.K ~;n051):!lr:j"I;":.-J.) en d n~'- ···.;~ 

:.':1..:0 c: lmpoc',1r,ti' ck:st;¡"J' j~ CC el 
~\tücto d~ rrx-rr .. 1C1u d~ ruF.ltr: . i.~ pfJ 
(h$ lit~nat~~~ q~ \"cn d;"C'~~,".Hiffi· 
t,,_ rE.:ario'.ñ.7t; ... \ .... ·¡n rl ';~.l" ::~ r , ~n;to.~ 
qU(~~" "ftt-( ·-~r, 

\{"..!tWlk~!jr.~' """:fW...f . ~: '1 
los '" ':-.::t'K ;1~ j (lU'\"(.~<C' . -i" 

¡lid}) Sta o',::.,.' ,j, ,;'1 v¡m~t; \"j 

trft ': m,1 'l ..,. ~.:~ (\"-' pt- " • "'1' 

pC.f rdr!I ..... r,;':¡'-,i.t 'l~ VI (,II,¡;·rn..: 

",uiooatj P',h"(j¡ $&'( !(r.lpr.~ r~trc·l 



Suizos participan &11 serl1 mark\ .301. re eouc <:"c;Ó¡.1 : 'f; :.: n o log íé. en !a vitiv ·nicltltura 
orgánica 

Con dos expositores suizos -Hans U!rir.h y Daniel Pulver- además de destacados 
profesionales del Instituto de Invesii;aciones Agropecuarias (INIA), !a Universidad 
Católica del Maule, La Red Vitivinícola del Maule. Chilecalifica y la Corporación 
Chilena del Vino se dBsarrolló el día jueves 22 de junio en el Campus San Isidro d, ' 
la U. Católica del Maule, el seminario "Tecnología y educación, como pilares de Ié" 
producción sostenible en vitivinicultura orgánica" 

[25/0612006J En este seminario se presentó un modelo de desarrollo para el sector ·'itívír/ co!a 
bas~do en la capacitación continua y la incorporación de tecnología en el qUe esta traba¡cinC:o 
la Red Vitivinícola del Maule. 

Durante el seminario los asistentes pudieron conocer la realidad actual de 12 vitivinicu!f ';:1 

nacional en la que la profesional Marcela Leni de la Corporación Chilena del vino destace.; .~ ¡ 
sobre stock que existe de vinos tradicionQleS y la brecha entre lo que se produce y lo que se 
logra comercializar. Unido a esto el profesicnal del Centro Regionai de INIA, Ernesto Labra, se-: 
refirió a la producción qrgánica dB vinos como estrategia de diferenciación del producto y las 
posibilidades de comerc:aLzacíón que presenta en Europa específicamente en Suiza, un 
aspecto relevado por el profesional fue que a diferencia de los vinos tradicionales existe una 
baja oferta de vino orgánico para exportar y una creciente demanda. 

En otros temas tratados en este semmario se pudo apalizar experiencias en Suiza en cli;:' nto a 
los sistemas productivos y el modelo de educación vitivinícola: también se analizó el enfcque 
educativo en tecnolog ías agrlcolas sustentables en el país. 

Esta actividad se enmarcó en e! desarrollo del Proyecto de Investigación "Producción 
sostenible de Vinos Elaborados con Uvas Orgánicas para el f\l1ercado Suizo", que cuen t3 con 
el financiamiento de la Fundación para la Innovación Agraria (FIA) ejecutado por el Ceniío 
Regional de Investigaciones "Raihuén" de INIA y que nace en el marco del "Convenio de 
Colaboración para el desarrollo de la agricultura orgánica e integrada en Chile" que tiene ei 
Ministerio de Agricultura con el Gobierno Suizo y en e: que participan los servicios del Agro 
!NIA, ODEPA, SAG, INDAP y del sector privado la Agrupación de J\gricultura Orgánica ;~::. 
ChHe y la Universidad Católica del Maule. En este proyecto que desarrolla INIA se trabaié~ COi, 

15 productores de Cauquenes y apunta a incorporar innovación tecnológica en el secta . . 2n 
este caso a la pequeña agricultura del secano. 

La jornada contó con la presencia del Rector de la Universidad Católica del Maule, Dr. ~ ' a ll C:·c 
R~jas; el Seremi de Agricultura, jorge G¿ndarél; el director regional d~ INIA, Víctor Kramrn y 
el director regio'1al de Chilecalifica, Osear Morales, además de profesionales, ~écnicos \i 
alumnos. 

El Seremi de Agricultura, Jorge Gándal >-l .o·"I; a1ó qJe 8 0 la tarea del Ministerio de Agricul 'ura 
de convertir al país como una Dotencia agroa!imentaria es muy importante generar entre todos 
los sectores las condiciones QU8 pern' i~d. ten~í Jna r.1ejor cédidad de vida a los pror'~ctr :-e s 



del país y generar productos de calidad y con características que están exigi{-;lIdo jos 
mercados. enlazado todo esto con la generación de ¡él» c;:;par id2des técnica?, sn 1,:;,' f)~r, :,p"~ 
destinadas a trabajar en el mundo agrícola . 

, . 

hHp: .. /,,\r\\\.\·.djari0delagnl .dljmpr¡mir.php?ld·~57(1 
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Programa de Seminario 

Fecha: 24 de Octubre 2008 
Lugar: Auditorium INIA Ouilamapu, Av. Vicente Méndez 515, Chillán . 

Hora 

8.30- 9.00 

9.00- 9.15 

9.15- 10.00 

10.00-10.45 

10.45- 11.15 

11.15- 12.00 

12.00- 12.45 

12.45-13.30 

13.30-14.45 

14.45- 15.30 

15.30- 16.15 

16.1 5- 16.45 

16.45- 17.30 

17.30-18.00 

Tema 

Inscripción de participantes 

Recepción y palabras de 
Bienvenida 

Conclusiones del Proyecto 

Manejo Nutricional en un sistema 
orgánico vitícola 

Café 

Manejo de cubiertas vegetales y 
control de plantas invasoras en 
un viñedo orgánico 

Manejo de enfermedades en un 
viñedo orgánico 

Manejo de plagas en un sistema 
orgánico 

Almuerzo 

Vinificación de uvas orgánicas y 
exportación de vino 

Manejo Holístico de un viñedo 
orgánico 

Café 

La sostenibilidad en las unidades 
bajo manejo orgánico 

Sistema de producción orgánica 
para el mercado Suizo 

Expositor 

- Claudio Pérez 
Director Regional de INIA Ouilamapu 
- Viviana Barahona 
Director Regional de INIA Raihuén 
- Autoridad FIA 

Ernesto Labra, Ing. Agr. MBA (INIA) 
Director General del Proyecto 

Cecilia Céspedes, Ing. Agr. M. Sc. 
INIA Ouilamapu 

Fernando Fernández, Ing. Agr. 
INIA Raihuén 

Andrés France, Ing. Agr. Ph.D. 
INIA Ouilamapu 

Natalia Olivares, Ing. Agr. 
INIA La Cruz 

Pablo Galazo, Ing. Agr. Enólogo. 
INIA Raihuén 

Carlos Pino. Ing. Agr. Magíster. 
u. Católica del Maule 

Irina Díaz, Ing. Agr. 
INIA Raihuén 

Ernesto Labra 
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Notas de prensa publicadas en la Web 
Disponible en: http://www.temas.cllenero/gastronomia/36.html 

Vinos Orqánicos a Suiz 
Un convenio ha permitido que familias chilenas puedan 
comercializar sus producciones en el hennoso país europeo ... 

El año pasado y en una visita oficial, la Presidenta Michelle 
Bachelet obsequió a su entonces homóloga, Micheline Calmy-Rey, 
una caja de vinos orgánicos de la cooperativa Terra Orgánica, lo 
que significó un gran apoyo para los productores. 

Sin embargo, la entrada de este producto comenzó a gestarse 

• $ s 

Chilenos Tras Premio 
Planeta 

"Memorias de un 
Soñador" 

Cita en Hollywood 

El Mejor de T oklo 

De Profesores en 
Europa 

mucho antes, cuando una comisión suiza visitó el sur de nuestro país, encontrando en 
Cauquenes viñas pequeñas pero de gran potendal. 

Así, varías familias campesinas se sumaron al proyectó, fueron capacitadas, mejoraron 
sus suelos y aumentaron la calidad de sus vinos. Además, se les entregó soporte témico 
y se Implementaron todas las medidas necesarias para obtener la certificación de 
producción orgánica con IMO Suiza. 

TIerra Orgánica nadó de la fusión de seis familias y hoy comercializan sus exclusivos 
productos orgánicos en el lejano país. 

Tan sólo el pasado 2007 se exportó 1600 botellas a Suiza y 1000 a Alemania. Para este 
año la atra supera las 2500 unidades. En esa oportunidad además, certificaron la huella 
del carbono, para indicar que sus productos contribuían a la protección medioambiental, 
porque eran enviados por barco y no por avión, que es mucho más contaminante. 

http:j jwww.chíle.comjtpl/artículojdetalle/ver.tpl?cod_articulo= 103650 

VINOS ORGÁNICOS CHILENOS. A LA MEDIDA 
SUIZA 

lJn convenio helvético-chileno permitió a familias campesinas producir 
, 'inos orgánicos para deleitar el paladar suizo. Tras cinco años de labor, 
los pequeños agricultores acaban de concretar un segundo envío a la 
Confederación. 

El acuerdo entre ambos países incluye otros proyectos agrícolas. como 
la producción de quesos orgánicos en el sur de Chik. 

Hace unos años, el agncultor PatrIcio Arce no hubiese podido 
imaginar que la propia presidenta de Chile haría las yeces de embajadora de 
sus mostos en Europa. Pero así sucedió. 



y es que en su visita oficial a Suiza. el 3110 pasado. Michelle Bachetet 
obsequió a su entonces homóloga, \1icheline Cahny-Rey. una caja de vinos 
orgánicos de la cooperativa T erra Orgánica. a la que Arce pertenece 

¡¡Para los pequeños agricultores que llevaron adelante este proyecto fue 
realmente emocionante recibir ese apoyo" . comenta Piiar EguiHor. ingellIera 
ah)TÓnOma de la Oficina de Estudios y Políticas Af,l1"arias. ODEP A. orgamsmo 
público que apoyó esta iniciativa. surgida al alero de un acuerdo de 
:2oopcración en materia de agricultura orgánica enrrc Suiza y Chile, firmado 
en 2002 y que concluye este aüo 

CON ALTO POTENCIAL 

Para que esto fuera posible, eso sÍ. hubo que recorrer un largo camino. 
Pilar Eguillor cuenta que la imciatiya comellLó a gestarse Juego de la visita de 
1.l11a misión suiza, presidida por Anton Kohler. cuyo objetivo era identificar 
oportunidades de negocios para familias campesinas. 

It Los helvéticos estimaron que el vino era un tema interesante y tras 
mucho itlYestigar encontramos en Cauquenes (centro-sur) esta vina, que 
estaba en manos de pequeilos agricultores. con suelos muy pobres y sin un 
~men manejo. por 10 que se obtenían vinos de baja calidad". 

Sin embargo ---abll"ega---. Kohler los probó. estimó que tenían un 
potencial y que podían ser del gusto dei consumidor suizo. que siempre está 
en busca de sabores diferentes. en especial sí con ello además puede ayudar a 
pequeños agricultores de un ¡ugar tan lejano como Chile" . 

Se identificó a familias que quisieran sumarse al proyecto y se les 
c:apactto para tranSf0l111ar SUi; vÍtias a la modalidad orgánica, mejorando los 
suelos y elevando la calidad de la vid cosechada. Asimismo. se les ofrecl& 
soporte técnico y se implementaron todas las medidas necesarias para obtener 
la cenificación dt: produccion orgánica con Ii\10 Suiza. 

ti Al cabo de un tiempo. las seis tamilias participantes decidimos 
.. 1grupamos para poder producir en mayor volumen )- comercializar. Así nació 
Terra Orgánica". recuerda Patricio Arce. 

La sociedad postuló a diversos fondos públícos para cumplir con las 
ex illenc ias del oro\"ecto \' ProChile (om:anÍsmn oue nromue ve ¡as 



~xportaciones) le financió una visita al país alpino para conocer in sítu el 
mer~adü para el cual iba a trabajar. 

.. Ahí se nos abrió el apetIto y nos entuSIasmamos mas con la idea de 
producir un \. ino orgáníco de calidad para em iarlo a Suiza. Uc\amos distintas 
muestras, los expettos las cataron y nos dieron su opinión. Con ello ---más 10 
que obsen'ó nuestro enologo--- nos hicimos una idea de las preferencias del 
mercado suizo", cuenta Arce. 

UN SllEÑO 

Tras superar varios obstáculos. obtuvieron las primeras producciones 
ünránicas v Anton Kohler los invitó a la feria de ,,'inos de Basilea 2007. ..... -' 

.. Algunos Bunca habian salido de ChIle. no habían subido a un 3\ Ion ni 
hablaban inglés. pero estaban felices Fue una experiencia increíble para ellos. 
porque se les abrieron grandes expectativas tl

• cuenta Pilar Aguil1or. 

"Fue muy emocionante llegar con nuestros productos. nos recibió la 
.:mb'Üadora chiíena y nos tocó dar a conocer cómo sentíamos este proyecto. 
Gracias a esa visita. pudimos exportar 1600 botellas a Suiza y 1000 a 
Alemania. Este año enviaremos 2600 a Suiza y esperamos que esto siga". 
acota PatrIcio Arce. 

En esa oportunidad además, certificaron la hueHa del carbono. para 
indicar que sus producto~ contribuían a la pro[ección medioambientaL porque 
~ran enviados por barco ~ no por avión (mucho más contaminante). 

"Para nosotros esto es como un sueilo, porque no es fácii deCIr: yo 
produzco este vino orgánico que se está consumiendo en Europa: hay mucho 
trabaio detrás. Por lo mismo, estamos onmllosos de Que haya funcionado v 

Oo.' ,-.s.,.: ... 

nos motiva a segmr adelante, porque sentimos que vale ia pena el esfuerzo", 
conciuyc Arcc. 

Q(j ESOS ORGÁNICOS 

Pilar Eguillor explica que nen esta materia, decidimos aprovechar la 
experiencia de los suizos en la elaboración de quesos y propusimos desarrollar 
un proyecto en Chiloé (isla en el sur del país)" 

El procedimiento fue similar al de Cauquenes e incluyó capacitacÍón a 
los agricultores intcresados en la fabricación de leche y queso organico. 

"Desafortunadamente. no pudImos nnplementarlo de inmediato. Las 
autütidades de la región estimaron que la isla no estaba lista para la 



agricultura orgánica y pidieron hacerlo en un predio experimental. Ahí 
per tilmos varios atlos". lamenta la agrónoma. 

Otros varios tropiezos ---como la qUIebra de la planta lechera de la 
isla--- han demorado su puesta en marcha y actualmente están a la espera de 
financiamiento para la fase final. pero hay optimismo porque ot1'OS cultivos 
orgánicos ---como el de ajos--- en la zona han dado buenos trutos. 

~ . 

"Acabamos de presentar una propuesta al embajador SUIZO porque 
faltan unos pocos recursos y él está analizando si pueden colaborar. La idea es 
dejar establecida la quesería al 31 de diciembre de este a11o, que es cuando 
acaba el convenio de cooperación entre ambos países", indica la representante 
de Odepa< 

swissinfo, ~Iariel Jara, Santiago de Chile 
bttp://",\,,"\\'s"issinfo.org/spa/portadalVinos_organicos _chilenos 

a la medida suiza.htrnl?siteSect=105&sid=9671918&cKey=1220969524 _ _ _ _ L 

OOO&ty=st 

EL PROYECTO 

'Producción sostenible de vinos elaborados con uvas orgánicas para el 
mercado suizo', iniciativa pionera en la región, está insel10 en un convenÍo de 

colaboración entre la Oficina Federal de Agricultura de Suiza y su contraparte 
chilena. para el desarrollo de la abrnculnlra orgánica e integrada en Chile. 

Su objetivo fue mejorar las condiciones socioeconómicas de pequeños 
,iticultores de la zona mediante la agregación de \ alor a sus U\ as. con un 
cambio en el sistema de producción y orientación a un mercado específico 
como el suizo. 

Los vinos orgánicos de T erra Orgánica son elaborados sin uso de 
3f,JfoquÍmicos sintéticos durante la maduración de la m 'a y la fabricación d\!i 
producto. La producción debe ,elar por aspectos como protección de plantas. 
uso sustentable del suelo. nutrición vegetal a partir de desechos orgánicos. 
sistemas de compensación ecológica. desanollo social y desarrollo de una 
cadena de valor. 

CONTEXTO 

'Terra Orgánica f
, fomlada por ocho pequeñas vitivinícolas que 

< dmÍnistran 96 hectáreas despachará este 3110 únos País Resen a, Cabernet 
Sauvígnon Varietal y Cabemet Reserva. con un retorno estimado en 25.000 
dólares, lo que representaría un incremento del 150~o con respecto a la 
primera exportacÍón, en 2007, de 1.920 botellas (8.806 dólares). 



De acuerdo a Odepa. Suiza tiene el más alto consumo per cápita de 
productos orgánicos en Europa ( más de 15..t dólares por 3110). 

El consumo de vmo en Smza supera los 40 litros por habitante al año. 
El consumo de mostos elaborados con uvas orgánicas bordea el 3% . En ese 
país, el valor promedio de una botella de vino orgánico va de 15 a 20 dólares . 

••••• 
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Disponible en: http://www.cooperativaschilenas.cll?p=64 
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CA,1UQUEl"'tES. ( 2 117 1 2006 ).- AllltOill lKo!Ic-er, coon:lJnad or s'u:Zo del 
'C04I~eruO de ~l>oraáóll pa::-<s el de.sa.ToIkI de fa agric.lI: t.u:ra or-g.11.)(;a e 

rJl teot¡t:ada &JI C IO e - , que ti ene ee NSnisteñ;o de Aq,jio ultura con eJ GOb!.enolO 
Sw zo, y de:- e ua. foclll-!! p¡:¡"t:e 8 '~ViKt:o d;!o p od.ucdó.u V;..IIOS Gr9a1u:os de 
t:auque-nes \ñ<§f.tó redeolltell~t.e ~ 'Ce.ntro Expe. ... ¡.ment& de lUlA ublG'l.do ~n 
.esa c:onrululI V St:! N!'UJ'lló COI! ¡produ.-:tOf'~ que ,parndpa11 é'rI i!l p-oyecto COfl 
et fin dé ve- er estado dé aV&l1Ce If progr-afnaT [(K tyebaJos y a..::uv dades 
q u..:! se n!.a~~¡rdll ha~ el: ternnill l G dé ~to el ~ a:iio looS, 

E 11 f a rewnó.n COI! ~ e ncanJado de-; pr:"O\'eCto ~I <lhrle po.' pa.-t.@ d e- ![.!~IA., 

Enfiesto L4~aJ' se IIp'o1bó un p"'e5Upuoesto ad¡Gonal para rediuv u:rJa 
o!Iseso.-r.a en d=s~o de ~magell >COtipol:'atNa de ros v:.nos. l os q:u~ s~a fl 
~1Iv1ad(K.a ; ui,z:a ~II ..,rus P.~-"U!N pacn.d.iI d~ .v:.porta.d4o du~allh. esta 
teRl,po!"~d~. 
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Vinos T erra Orgánica concretará segunda exportación a Suiza 
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1/JI&'ie'S. za- 1a- ~;"'""!:t;:: de .:.vot 

La em¡:mlsa ~~ra despachar a ese ;)<,,¡s vif'lOS liotos da cepas Ofgánicas. 1h-.r3 aflanzal se 1m un mer~"ldo en el cual 
!JI13 boteDa de este tipo de vinos puede llegara los US$20. 
S"'NTIAGO. agostD Zl.- Gracias al irMeres que des;>er1ar()n los vinos chik!nos elaborados en la Reg ión 001 Maule con 
Cll;)as urg;inicas. la Sociedad Tena OrlPllica se encuen1ra en c:lI1\1ersadonss '¡)ara real izar una segunda expol tai:ión 
de estos vioos a Suiza 

En telal. la sodooad - fom1ada ¡lor 8 pil<jLleños empresarios da la Región del Maule y que partiüip;31) en un pmyecto 
cofl nanciado ¡lOf la Fundación para la Innovación Agraria {FIA)- eSj:lera des¡;'lacllar 5 mil boteJlas corresporu:!irmtes a vinos 
Pais Reser\l3. Cabernet SaUVigl1Clfl Vametal y Cabemel Resewa. que se cc.mercializan bajo ,,1 nombre el ncm!)re de 
-Tsrra Orgimica-. 

El voh.men esperado de exportación para la temporada 2008 de vinos ce la cosacha 2007. significaría ralernos 
aproximacos por US$25.(}DO. lo cual representar" un incremenl 0 del 1 50~'. más que la primera ¡;xporta.ción realiZada 
dUlante el 2007 y que cOlfespondlÓ a 1.920 botel las (US$ 8.8ll61-

Este proceso de comercialización realjzado ¡lOf Ios pel1!~i'loo empresarios. forma ',)artE! de la ultima etapa del proyecto 
.. 1~2 ... e,ZTx11,i9 ,;, o .... 

.p. 
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(fH A im p ulsa e xportad6u de vinos orgánicos a Suiza 

- El proyecto ben'lé!OOllrti '" peque.·w-s !' ~..,nos .§ricui~ ¡fl(;vitticPl4 S 
de i a Sépti:n" Regub ¡ q~es esper;,n fognsr <un " wn.eatI:J de ,,, 
na'it4!:ilid.sd de LIs eJC",.J1otacio.'1e5" ~7-iYdS. 

§M1JAGa~ { 1.1 {~ /'lGOS ~ .- El I~st1 tl11 to de I n'tfoeSt);g..KtOlilh?S A.g~uarias., 
¡ ;':tI ...... .JI tr4 v es ~SUee..1ro :l%c",dn e'fIloa septuu a tI~ÓIII' pr-eswntó e.o 
ratea, el :p-oyecto · ·Frod·VCOÓI! I ~ ~\l'i;tIOS EtalPot"adOo'!O C OII lJvdS 

Or-gj ll!cas par a el Me(ca4o Si.!!Zo"'-, ~ qu e petDllbr-á q a.e lP-""qUei\os. y 
,.nedl,a.-nos agri<'lm~ y¡'tn nJllCOrtas d~ Maule 1tx¡porteJl 5lIs p"'Oductos § ~ 

~:s de Eourop.a . 

a trrahalo H ext~~a POI: cua tro artOS v $.@o eNfna -ca e'A 1M n GG«VeI~ de 
cola..bor.&ó6c1 k mado entr~ el MlUtIs:toerio de Ag-kol.l"rurjIJ de Chife V Oficn a 
F<c!deraf. de AI};C'lJttlJ'E"a su,z.a, V es .maflciado pctt el ~do p.Ma 
iA;alOV~ÓÓtI .e.qrari.¡¡¡ , F IA . 
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