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) 

..Reconversion Vlticola \ied1ante lnjertación de lepas Finas (Merlot.. Syrah, Cannenere y 
Pmot n01r), utihzando como patrón Moscatel de Ale.1andna" -------

RESliMEN EJ E tJTIVO 

El avance a la li!cha del prO)ecto ''RecooHrsión \'itícola ~lediante lnjertación de 
Cepas Finas (Mtrlot. Syrah. Pinot noir y Carmenere), . ohrc patrón de \loc¡catel de 
Alejanllría·· dice r~I:JC10n con eJ comportam1ento productivo " "egetati"O de la cuarta 
temporada d\! los m_1er1os d~ las distintas vancdades. C\ aluando a nJvcl de vi1\~do el peso de 
J>Cltln y n nivel de la producción, )o cosechado por "a.ncdad y cond1c16n llldrica, además de 
la~ evaltm~.:JOm.:~ ¡Je cahdau de los vmos . 

La cuarta temporada de los injertos, marca el IniCIO de la producción comercial al 
cncoutrarsc con nna estructura product1va ma}or a la de la temporada antcnor con una 
mayor cantidad de vemas productivas deJadas en la poda Dentro de las vanedades con 
mayor potencJal productJ\0 se encuentra S}rah <3 8 kg..planta), segmdo de Merlot, 
c~mlCJlere ~ fmalmente Pmot noir (0.7 kg,planta) La apllcaclón de a!!ua al ~0o de su 
1!\:lpotmn:>plracion potcncinJ y solamente hasta el periodo de .. pmta". pro,:oca d1ferencms 
en la producc1on de un 1 ~o,o favorables a la cond1c1ón de riego Vanables como produccion. 
gmdo~ de madurl!t. } acu.Jez total, se diferencian entre las t.hsnntas umdades )' la siruación 
de nego 

La 'mtficactóJI di! las uvas ha permitido conocer las caracterist1cas qu1nucas del vino de 
cada tratam1ento E-s así como en general la madurez stgue la n1ta Lomas Coloradas, 
C'hccura y finalmente Rahml, es1a madure7 generalmente e~ ma~or eu los tratanuentos de 
c;ecano que en Jos regados debido a la menor presencia de agua en la planta La madurez de 
cosecha de los uvas se inicta con Pinot noir, seguido de Mcrlot y Clltmcncrc. para 
finalmc:ote lograrlo la variedad S)Tah. ésta última s1 b1en es de madurc.:z wtermedia, su 
mayor producc1ón p1 ovoca rol retraso. Otro factor de calidad de los vinos es su Acidez 
total, tactor muy uuportante sobre todo en tos vtnos untos, la cual va de la mano de la 
vartedad, de la cantidad productda, de su condic1ón hidrica y de la tona at,lfo·ecológica 
donde se dl:sarrollan las uvas (mesQ-clima ), cuyo valor oscila entre 4.0 v 5 9 jlr/lt expresada 
en áctdo sulfúrico. donde Jos ensayos regados superan entre 0.5 n 1 O grllt a los de secano. 
Otrn variable quim1ca unportante a constderar e la concentración de la mnt~ria colorante 
presente en cad:l uno de los \tinos, siendo cuant1ticada la lnt~nsidad del color que lilquivale 
a In suma de los cont~mdos de antocianos (colores tintos) y ranino5 (colo1es amarillos), 
ac.Jem¡b del Mrtht que corre~poode a la rc:lación ~nlre 1~ COIIh:nuJus de: .mtocianos y 
tamnos, "atores que l1asta el momento son superiores a los vino· eJe plantas de patrón 
franco debado a la matrtz termtca de la reg1ón que por ddJterencJa de temperaturas eotrc día 
y ooche favorece In producción de A.utocianos y con ello el col<'r rOJO del vino 

La ~egunda fase de anal 1s1s de los vinos es la detenn mac1ón de sus CJl racterísticas 
Or¡!a noléptico~ por mterrnedlo de la degustac1ón, herram1cnta qu~: penrute definir su 
potcnc1:tl d~ act:ptab1hdad po.c el püblico consum1dor, donde lo e'aluación visual, olfativa 
y dcl ~usto pcn111tc caractenzar a un vi.no pam ser comparado con otro En general un Pinot 
no1r alcohólico \ un Merlot algo menos. son los qu~ dc~t.t'-dll en lo,:, pam:ks de 
degustación prmc1palmente por una finesa en Jos aromas y un meJor sabor ongmado por 
tanmos mas maduros y qut.! no molestan por la alta actde.z de los v1nos Syrah fue mal 
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') 

··Recom..ers•on VJtJcola Mediante lnjertación de Cepas Ftoas (Merlot SHah. Canneoere y 
Pinot noir), utilizando como patron Mo~catel de Ale)andna" 

e"aluado al ~bor donde la mezcla de un baJO alcohol y 1:mi11os no tnn maduros provocaron 
un cast i~o por su aspcrena y astrin.gcocia. Carmenerc con aroma." Pt'CO defirudos, un sabor 
aceptable lo~rró la menor evaluación de todos En tCmllllOS generales. el color fue 
sorprendt:nh:mcnte interesante, el Aroma no logro destacar como se esperaba (con falta de 
fincsa y armonia), el sabor en general agradable pero no '\obrcsaltcnte provocaron una 
cahticacmn de re!-'\llar a buena 

Al comnnrar cada variedad con Wl vino COillercJnl, ~iempre se puntuó dcba,1o de éste y es 
muy lóg1cn deh1dn a que es el inicio de la producción de los lllJertos y no estuvieron 
...nmctlclns n claboracjón (clarificaciones, filtrados y nlglln t1po don corrccciól\) 
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J 
·Reconvc:rstón VJtlcola Mediante lnjenación de Cepas Finas ( Mcrlot, Syrah. Carmenere y 

Pmot noir), utilizando como patron Moscatel de Ale1andna" 

En la tcrnputada agncola 2005-2006, se obtuvo la segunda cu:¡cc:ha de U\as ) que resulto 
de haber deJado 30 y~ma~ por plant:a lo que representa el 80~o de la carga tinal estimada . 
J:.sta sllutlCton ongmo v1no~ que llenden a eqtnllbrarse. pero falla cammo por recorrer . 

Como una manera de conocer la situac1ón actual de! los injerto~ v de la cahdad de sus 
productos se anahl'arft la Situación de los injertoc; al cuautl.licnr los <;Íglllente\ parámetros: 

a.- Poso u~.: Poda· En gcnl.}ral los injertos se encuentran en l!tapa creciente de In masa foliar 
con mcrcmcntos de 200 <1 400 gramos por planta, principalmente obse1vado en Cannenere, 
Mcrlut y Pmot nou Fl caso d~ S) rah es a tendt:r a un equillbno y donde la alla producción 
ha afcctm..lo el desarrollo de la masa foliar Es de esperar que no sean senales de 
mcompattblhdad entre patron e InJerto y que llm1te la produce ton hacta el futuro 

b.-Produccton de UVR!> La 'ariedad Syrah es la que ma~ uva produce en todos Jos ensayos 
re.1li7ados pas:mdo dt! 1 2 k1los ~n secano en Checura a 1 8 Lalos en rit:go c!n Rahuil. L~ 
st~ue en tmportancia Merlot. pero en promed10 con un 60 a 70°~ de lo que produce Syrah 
C armencr<! lo~a productr un 40°·o de lo q\~e produce S~ mh y Pmot no ir, sólo alcanza a w1 
10°-Ó de lo obtcn1uo en S)'lah 

c.- Madure/ Je la.c; Uvas Se consjdero cosechar las uvas con 11 úAP, valor que logró su1 
problema~ Pmot notr mcluso ~s ona vartedad muy susceptible de sobre-madurarse en una 
semana. su cosecha comenzó el 20 de marzo La vanedad Merlot )' Carmenerc siguen en 
cuanto a Madurez.. Merlot en tiempo corTccto y Camtencre un poco adelantado a ~;u 
colldiCIOn de Cosecha tnnha, peros~ debe a la baja producll" 1dad Finalmente: Syrah. que se 
cosecha al 13 de abnl dn Rahuil y con dai\o por efecto del clima o esto ahura de Jo 
temporaun y sólo alanamdo 12.6° GL, pero su alta produc11v1dad e!l el factor que retrasa In 
madmc¿. La vanabh.: Acu.lt:L total, en general es aira en roda~ las variedades con valores de 
4 5 a 5.5 (gr/l de ác, Sulfúnco) y donde el riego favorece una mayor ac1tle1 entre O 5 a 1.0 
gramos mt\s por lttro . 

d - Calidad de lo~ vtnos Obterudos En geoeral es Mcrlot se¡,undo de Pi.not noir. los vinos 
mejore!> evaluado'\ ~ 'iOn ellos quiénes lograron 1() mayor madurc7 de 5us U\ as ~stacando 
el Aroma Jc Medot > el ~borde Pino! noir Por otra pane, S)'Tah fue mal c"-aluado al sabor 
por el <.lcsequilibno que produce una alta acidez total \ la pr~~cncia <k t110inos duros. dando 
una 5ensación de Je, e astnngencia acida m u} desagradable, nfeuanuo 111 c;.ahfitadou dd 
'ino en gerh!ri:ll. C<urncncre por su parte, no logra una ddimción aromática y es la mas 
castigada por el panel degustador, SituacJOn considerada poco superable en el t1empo ya que 
se encuentra en un clima rno que no le favorece . 

e.- Color de los '<inos: Es destacado por todos los degustadorcs el color que presentan lo$ 
vinos, mclusi,·c el de Pmot noir que se conoce como de poco color F.sla es una 'anable 
que perm11e mejora¡ en forma importante la calidad de los 'inos untos de los productores, 
ya que el color es una variable cuantificable y en base n ello ''aiOr.llan los vinos. Si 

Proyecto Fl.A.~J>I-C-200 1-1-A-063 
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4 
"Reconversión Vitícola Mediante lnjertación de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Cannenere y 

Pinot noir), utilizando como patrón MoscateJ de Alejandría" 

consjderamos a Syrah con intensidad 20. un cargador de la ¿ona no logra mas de 5 y las 
viñas compran vmo con intensidad de 7 a 9 en adelante, por Jo tanto puede ser utilizado 
para mezclas sin problemas. siempre y cuando el problema de la acidez total sea 
solucionado . 

f.~ Potcnctal de las variedades: La~ variedades Syrah y Merlot pueden ser utilizadas en las 
zona~ del secano de la Octava regióJl. al lograr las mejores producciones y donde se debe 
seguir invcstígando sobre su manejo para lograr vinos de buena calidad. Carmenere se 
descar1a por la baja calidad de sus productos y su bajn productividad y Pinot noir se debe 
descartar por su baja producción aún que se puede lograr un buen producto . 

g.~ Calidad del patrón: Moscatel de Alejandda es una variedad de bajo vigor, de sistema 
radicular superficial y que en condiciones de secano es capaz de alimentar una púa y 
desarrollar una planta en forma inicial ya que luego el propio injerto inicia el desarrollo de 
su propto sistema radtcular asegurando su establecimiento y logre generar las producciones 
esperadas. Es vital que la injenación en secano sea bajo el nivel del suelo . 

Proyecto FlA-PI-C-200 1-1-A-063 
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5 
"Rcconv~rston Vttlcola Medmnre lnjertación de Cepas rmas CMerlot. Syrah, Cannenere y 

Pinot JlOtr). utilizando como patrón Moscatel de Alejandna" 

11 AC '11\'lDADE~ \ ' TAREAS EJECl TAD.\ S. 

8.2.2 E~nluaci(m tlel comportamien to vegetativo, productivo y enológico 
de los cultiva re Syrah, .\'lerlot. Carmencre y Pinot noir. injertados 
en condiciones de Secano 

8.2.3 E' aluación del comportamiento vegetativo, p roductivo y enológico 
t.lr los cultivares Syrah, Mcrlot, Carmencre ) Pinot noir, injertados 
en condiciones de suplementación hrdrica. . 

8.2.2.4 [valuación de los ensayos 

a.- Producción por plan ta . 
Octcnnmacton de la producción por planta. peso promedio de los racimo:, y tamaño de 
baya , ndctna!' d~ las e<1racteristicas químtcéls de as uvas recolectada~ . 

b.- ( alidad Química de lo vinos • 
Una vc1 macro.,. arufacados se determinaran sus caractcristtcas qufmicas corno Alcohol. 
Actdel rotal ph y color 

c.- Colidnd l<:nológica de los vinos. 
Una VC7 desborrados los vinos. S<: determinaran toedtantc e AJA a ciegas la:, Cal aclerísticas 
dcgustaiJ vas y de: aceptación 1k lo:; vinos . 

d.- \!edición del peso de poda 
El peso de poda se obtiene de pesar todas los sanmento~ duninados (podados) de cada 
planta)' rt!laciO'larlos con la producciñn obtcmda (ind1ce de Rabu) 

8.2.2.~ Manejo cultura l del \ ' iiiet.lo (:\larzo-Ocrubre) 

El mant!JO unplemcntado a la \1ña inJertada fue cosecha, feml11acaón} Poda, para luego ser 
entregada ,, cada uno de los producton:s que panaciparo.n del proy~cto f.1c1litando parte d~ 
su~ vnkdo~ 

Proyecto FIA-PI-C-200 l-1 -A-063 
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6 
··Reconvcr5ión Vit1cola MedJante lnjertac1ón de Cepas Fmas ( Merlot S)Tab. Cannenere} 

Pinot notr). utilizando como patrón Moscatel de AleJandría · 

a.- Aplicación de ruoguicidas Como aCCión preventiva por la pre~encta de JIU\ ias eo 
tnart:o 

b.- Co~echa Se procede a la cosecha cuando las U\ as logra o 23° brix unos 13 GAP y de 
ser nccesano cuando ~a no es posible de deJar en e 1 viñedo por deterioro de calidad . 

c.- rt rtiliLncióo: Se deJan los ensayos fertilizados con una nte1cla de Nitrógeno, Fósforo y 
Potasio. ademas de Boro 

r 

Unid 
Chccura 
Rahuil 

ad 
. -

- -
Nitrógeno Fósforo 

r- p 
60 20 -
40 20 

Para RahUJl. se dismmu}'e la aplicación de Nitrógeno > ~e aumenta la fertilización 
potcí'JCa con la intenc10n de dJsmmu1r v1gor y favorecer la madure7 de las uvas . 

d .- Polla: se podan los cosayos para detcl'TIÜnar la lllihil foliar proJucida en !>U cuana 
tempomda de producc1ón, deJando un numero de yemas a deJar depende del grado de 
llc:sarr ullo di! lo:> mjenos. pero los mas desarrollados qutdan entre 30 a 40 yemas por 
planw 

1\'.- Actividades Realizadas 

8.2.2 t:vniUitción t·ompor1amicnto vegetativo, produc:tivo y e nolóJ!ico de los <'ultivues 
(Syrnh, Merlot, Ca rmer,ere y Pinot noir) in.iertndo~ en condiciones de secano . 

H.l.J F:vuluaci(m compot·tamiento veg~tativo, prod uctivo y ~nolóJ!ic:o de los culth·nrcs 
(Syrah, Merlot, Carmeoere y Pinot noi r) injertado~ en condiciones de 
uplemt"ntación hillri<"a . 

El proyecto contmua su~ acu' Jdadc!S desde Marzo de 2006 en :tdelante como se detalla a 
conttnuac•on 

Mano· Oetermmac1ón de Grado Alcohóhco Prohahle (GAP} para cada uno de los 
tratamientos y cosecha de las uvas que llegan n los 1J GAP corno Pinot noir y 
Merlot 

\briJ : DctemlUH\cJón de GAP y cosecha t.k los ensayos que llegaron a los 13 GAP como 
Mcrlot. Cannenere y Syrah 
MJcrov¡mflcacton de las uvas cosechadas 

Proyecto FlA-PI-C-200 1-1-Aw06J 
Agraria Sur 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • -• • • • • • • • • • • • • • • 

7 
··Reconverstón Vtttcola Mediante Injertactón de Cepas Finas ( Merlot S~rah. Carmenere y 

Pinot no1r). utilizando como patrón Moscatel de Alejandna .. 

Mayo. Mtcrovrmficación de las uvas cosechadas en la J acult.ad tJc Agronomía de 
Untvcrsrdad de Concepción . 

.Junio: Pnmer Anáhs1s qutmico de los vinos productdos 

.Julio : Poda de los drstmtos tratamientos 
: Desborre de los vinos 

A~osto : l·erttl izactón de las unidades de estudto 

Septiembre· Control de malezas y Aplicación contra AraOit<l roJa 

Octubrl" DegustaCión de los 'inos 

I>iC'icmbre A.náli)is de Antoc1anos 

Proyecto FIA-PI-C-2001-1-A-061 
Agraria Sur 
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8 
..Reconver~Hón VJtJcola Mediante lnjertac1ón de Cepas Finas ( Merlot, Syrah. Cannenere y 

Pinot nou) utilizando como patrón Moscatel de AJeJaodria .. 

111 ANALISIS DE BRf .. (liA 

-
Lo rtalii1Jdo Lo _g_ue se debe haber realizado 

Cos~chu de las uvns Cosecho de In~ uvas 

1-- -
M1crovm•l Jcac•on MJcrovmJfícac•ón 

1-· 

Poda ~egún desarrollo de mjertos Poda seb•ún desarrollo de m,1ertos 

Fcrtililat:Jun de un 1daJé~ c\penmentales Femlizac16n de unidades ewerunentales 

Anallsis quumco de los" mos Análisis quim¡co de los vinos 

Anáhsas l>egustativo de los vinos Análists Dcg.ustativo de los vmos 

! 

1\milisb de Antoc1anos 1 S10 fndJcac1ón 

-- --·-.,J; ... -. ·-

Actl\ tdad de dafmaon 1\ctivadad di! di fus10n 
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9 
"'Reconversión VJtacola Mediante Lnjertac1on de Cepas Fioas (MerJot, Syrah, Carmenere y 

Panot noar). utih.zando como patrón Moscatel de AleJandria .. 

1\' METODOLOGÍ.<\ 

La wctodologaa empleada en el ensayo considera tres rcpct icaones para cada una de las 
vanables analuada • de tal manera de asegurar que los resultado~ a obtener presentan un 
alto grado de coofiabilldad 

1.- Descripción llc ltt metodología empleada: 

.- El eoc;ay~> cons1dera cultro vanedades (Syrah, Merlot. Canncnt:re y Pinot 001r) con dos 
tratanucnto:> (con nego restnctJvo y sin riego) de 12 plontas cadn uno y con tres 
reperacwnes 

.-El método de iOJt!rtación utilizado es el de hendidura lo má~ ccrrnno po~able a la zona de 
mtces del patrón . 

.- Las mcdtctone:; de peso de poda, se realizan con una balan7a de prcclstón y corresponden 
a la cuarta tcmpotada de desarrollo de los mjenos 

.- El sector de ensayo con aporte bidrico se abastectó con agua impulsad:1 a la mudad por 
una electro-bomba ) dtsrnbuida en goteros en polteulcno lme<•l de 16 mm, sHmdo 
controlado por un programador y con un 50°-'o de la demanda ambiental 

.- Las uvas c;c rmcrovintfacnron en la facu1Uld de Abtronomla pcncnecaente a la Uruverstdad 
de Concepctón, con !>t!de en Chtllán, baJo el protocolo de~rito por el ;;e flor 1 guacio Serra 
(ver anexo Informe especialistas) . 

.- Los anóhs1s quim1co de los vinos se rea hx.aron b~o la rnetodologln <1111ori1.ada en el paJS 
por el Sef'liiCJO Agrlcola y Ganadero. en el Jaboratono autonz.ado de la t:nh·ersidad de 
Concepcaon 

.- El analists Degustntivo de los vi.t1o5 se rcali.Ló en dcpendenctas de la Umverstdad de 
Concepción con o partacapactón de 5 Enólogos mas un enólogo con CorretaJe de vmos . 

.- l.o::, rcsulrados de Jos analts1s quJmtco ~ Degustativo lo cntre~ó la Um,erstdad de 
Conccpcton, los cuales ñ1eron explicados por el asesor tecntco don Ricardo Mermo en el 
lntormc E~pcctalisla . 

.- Los /\náltsis d~ Antoc•anos se realizaron en la fucultad de Quimtca y farmacia de la 
lJmverc;idad de Con<:epctón . 

Provecto FIA-Pl-C-200 1-1-A-061 
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10 
Reconversrón Vittcola Mediante lnjenación de Cepas Finas <Merlot. Syrah Carmenere )' 

Ptnot norr), utilizando como patrón Mo'\catel de Alejandría" ------

V RESl LTADOS 

8.2.2 Evaluación comportamiento vegetativo. produrtivo y enológico de 
los culth·ares (Syrah. ~ferlot. Carmenerc y Pinot noir) injertados en 
run<.Jicioncs de 'tcano . 

8.2.3 F' Hin ación comportamiento vegetativo, productivo y enológico de 
los cultivurcs (Syrab, Merlot, Carmcuerc y Pinot noir) injertados en 
condiciones de suplemcntación bídriea . 

8.2.2A.- Eva luación de los ensayos: 

1) Evaluación Vceetath'a de los en ·uvo 

l.a.- l)rso de Poda 

El cumportanucnto de los m;ertos sm nego srgue una lendencm ,;~uer,J! para cada una de 
las varrl!dadcs tn;ertadas de alcanzar los menores contenrdos de follaje en la localidad de 
Checura (ver graf¡co 1), saruactón que teodna su exphcacton en que fue esta unrdad la que 
presento lo" porcenta1cs mas ba;os de tirea act1va del tronco aJ momento de la inJertación, lo 
que reflejada un menor contemdo de raíces acttvas del patron y con ello una entrega 
hmrtadn dt! nutrientes al inJerto La umdad de Rahml es donde se obtrcncn la~ ma)ores 
produccrones y los mayores pesos de poda . 

G,..flco 1: Peso de Poda de las variedades lnjertades bajo la modalidad 
Secano 

1000 
D Syrah 8 Merlot Ocarmenere OPmot 

'§' 750-+-------------------------___; 
O) - $00t----------~~----------.--
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l1 
"'ReconverSIÓn Vltlcola Mediante In_iertaCIÓO de e epas Fina~ (Merlot Syrah, Ca.rmenere y 

Pmot nOtr). utilizando como patrón Mosc:Jtcl de AleJandna'" 

Como lo mue~tra el gráfico N.:2. la situac16n del ~!)o <.l~ poda aJ toclu1r riego eo los 
inJcr1os es en la un1<:iad de Checura dond~ :.e obtienen los menores pesos de poda y cuya 
c:\phcac•on w<.< rdaci6n con el área actl\'a del rronco. La un1dad Rahuil logra ur ma~or 
pe"o dt poda, e'l\ decir, Jogra un rmponante d~arrollo de la pane aerea Es importante 
md1car que~ el desarrollo aéreo de Syrah es menor al de las otras \artecmdes 

Grétlco 2:Peso de poda de las varied1dea ln)trtadaa con riego 
restrictivo 

1 000 O Syrah • Merlot O carmenere O P1not 1 

750+-------------------------------~--~----~ 

~ 000+------===~--r--------,---
0.. 

250 

o ·1-----'1--

El aphc:ar agua de ncgo baJo la modaJidad n:~u Jcli\.a a los 111Jt:rtos, 1gual favorece 
enorml!mcnt~ la produccaon tk malerial aéreo en a lo meno~ un 11 o para Pmot noir y en un 
45°•o pura Cannenere Syrah y Merlot con porcentaje mtcnncdtth 

2.- Evalunrión Produrtiva de los ensayos 

Fvaluru:lt\rt f'II'Oduchva de las diferentes variedadc:. y cond1c1on hidnca en la cuarta 
temporada tic desarrollo de los injertos y la segunda de producción, donde a comtenz.a a 
defimr las caractcmtJcas productivas de las vanedade-. ya que han alcanndo un desarrollo 
follar Importante\ que tenderá a equilibrarse en poco uempo más 

2.1.- l nidal! dt' Checu ra 

BaJO In condición hidrtca de secano, es S)rah -=~ la -.ancdatl más producti\'a. alcanzando 
cas1 BOO gramos por planla. le sigue Merlot con un 75° o de la ('X'oducctón Carmeoere con 
un 48• o de hl producctón y Pinot no ir con un 35° o de la produccton de Syrah En cuanto al 
peso del racuno y de 100 bayas, SjTah ltdera con 61 ' 127 ~IJ'amos respectivamente. le 
Sigue Cannt:nerc y Merlot en aproXliDadamentc Q0°·o del p~l'<l rlc <\yrah y finalmente Pinot 
r\Oir con un eqUivalente al 58% del peso de Syrah 

Proyecto FIA-Pf-C-200t-I-A-063 
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12 
··Recom•ersión Vitkola Mediame lnjertación de Cepas Finas (Merlot. Syrah. Carmenere y 

Pmot noir), utilizando como parrón Moscatel de Alejandría" 

Gráaifico 3: Caracteristlcas productivas de ras variedades 

2000 - ., 1 -n Cb.ecw:a Secano --
1600 

• peso rac1rno ~ t--....-
1 O Prod prom o peso 100 bayas 1 

1200 
E 
~ 800 -

t--
(.!) 

400 t-- -
o ...--. 1 1 1 f 

S y¡ ah Mer1ot Carmenere P1notnolr 

OProd prorn 1294 984 619E 456 

• peso rao1mo 60 9 54 55 9 343 

o~ 100 bayas 127 1071 109 7 734 

Al mcorporar riego restrictivo en todas las variedad~ en la unidad de Checura, Syrah 
mantien~ su mayor productividad con 1890 gramos por planta, seguido por Merlot con un 
50%. Cannenere y Pinot noir con un 36% mas o menos con respecto a Syrah .. 

Gr~ltcxo Eva!uaoóo de parametros prClduetNOS según variedad para Cnecura ~ 

20000 
1 D Pra:l prom ·~ rae.mo 0~50 100 bayas 1 

-
16000 -

rJl 
o 

10000 E - ¡--

!!!! 
(!) - r--

5000 -

....r-1 ~ .-... 
00 

Syrah MOfiOI Cannenere P1not 001r 

DP~OCI prom 1864 o 945.0 703 6 6590 

• peso rac1m0 72 2 500 56.8 538 

o peso 100 bayas ' 414 124 5 1l0 8 860 

2.2.- Unidad de Ralbuil 

l:n la umdad de Rahuil, en la condición de secano. stgue siendo Syrah la variedad que 
lidera la producción, pero doblando la producctón de Checura Esta mayor productÍ\·1dad se 
explica que en Rahuil en donde la cahdad del tronco existente en el viñedo fue el mejor de 
los tres viñedos injertados el año 1002. situación que si btcn es cierto no se observa en la 
fase de prendimiento de los injertos, si queda claro en d desarrollo de los mismos. 
Al relacionnr las producciones entre variedades, podemos iJ1dicar qu~ Syra.h nuevamellt~ 

lidera la producctón individual por planta, con un total promedio de 2.653 gramos, seguido 

Proyecto FIA·Pl-C-2001-I-A·063 
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l3 
'Reconverston Vlticola Mediante lnjertactón de Cepas Fmas (Mcrlot Syrah. Cannenere y 

Pmot notr), utilizando como patroo Moscatel de AleJandna ' -------
de Mcrlot con uo 80°·o de la produccion y finalmente Canncneri! )' Pmot con cerca del 30% 
de lo que produce '5yrah [:1 gráfico 5, mdica vtsualmcntc como Syrah scgutdo de Merlo t 
<;On la.s vancdades mas unponantes . 

4000 

3500 

3000 

2500 

~ e 2000 
!!! 
8 1500 
(.) 

1000 

500 

o 

DPlooprom 

• PP.50 rac,n\0 

o peeo 100 tw,'M 

Grafioo 6. Evaluación de parametros prodUCtivos de las vanedades 
InJertadas en Rahu11 secano 

1 DProd prom • pesoracmo 0 J)MO 100 b:I}'IK 1 

r-
t--

....--
t--

t--

-
r--- r---

Syrah Meflol Carmf'nere P.not ncw 
2653 2183 79<4 7 717 

1lol 4 994 792 44 2 
1:.;4 1219 139 4 642 

1 

1 

1 

Por otra parte, el ¡xso de 100 ba~as favorece a Cannen~re segUJdo de Svrah, Merlot y 
Pinot non. Fmalmentc el peso promedio de los racimos ravorece a Syrah, segudo de 
Merlol, C::~nncncre y finalmente Pinot no ir 

Cn Jo~ mjeno!i regados, es Syrah nucvam~nte quien lidero la produccion con un promedio 
dt: sobte '700 gramos por planta.. st:guido de Merlot con ~l:ca del 40°·o Jt: la producción. 
Carmcuerc con u11 26° o, para finalmente llegar a Pinot notr que alcan1.aba a 1m solo 22% de 
lo que produce Syrnb, 

El peso de racimos es liderado por Syrah segwdo de Cannenere y Merlot. finalmente es 
Pinot noir con peso equa\-alenle a 113 del peso de la vaned:1d Syrnh 
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1 ~ 
..Reconversión VJtícola Mediante lnjertac1ón de Cepas Fmas (Merlot, 5)-nh. C'annenere ) 

Pmot no1r). ut1hzando como patrón MoscaleJ de AJeJand.na" 

.. 000 

3500 ,__ 
3000 ,__ 
2500 ,__ 

11) 
o 
E 2000 1--111 ... 

(!) 
1500 ,__ 
1000 1-

500 t--

o 
CIProd prom 

• peco l'llelmO 

0 1)(00 \OQ bo(OO 

--------

.......-

Grésfico 6 Evaluaaón var abltt Pf'O<lJC1·ves de vanedadas Injertadas 
en Rrat"lu• nego 

C Prod prom • ~IJIQ'TIO o pe'!() 

r---

~ 

.... 

S ya~ l.'erot carmenere ?mt 001( 

376C8 1521 \151 848 
1222 805 181 532 
lS2G 1106 1.1as !'64 

1 

1 

1 

La 11nportante producción de Syrah. explica en parte In menor tasa de crecim1ento de la 
parte fohar 

J.- Evaluación Q u lmica de los vino~ . 

Los vinos una vez vmificados y desborrados. pasaron a la determinación de sus cuaJjdades 
quumcas mediante procedimientos autorizados en la Ley Chtlena y que reauzan 
laboratonos auton7ados Dentro de las variables analizadA'\. algunas penmte conocer el 
estado de salud del vtno {acidez volátil ). contenido de prcservante (anhtdndo sulfuroso), 
pero los que ma!i tntcrcsan dtccn relación con las caracteristicas que le son prop1os de cada 
\:aiJedad ) que reOeJa la tn Ouenc1a del entorno, matena que l!sludi<Hl10!) en e~te proyecto, 
entre e:;ras tenemos: 

a.- Grado \lcohólico: Cantidad de alcohol presente en Jos \JnOS y donde la ley de 
alcoholes restnoge su contenido a un m1u.imo a JI 5 GL y un má:\imo 
de 14 °ul mayor a este valor <>e conc;tdern licor "' alguna vnnedad no 
lograra dtcho mínimo, y que para vmos tmtos se extgc sobre 12 sc:GL 
por un concepto de calidad, no podna ser recomendado 

b.- J\ cide7 total C'omemdo de áctdos del vino, los que son expre:mdos en un demento 
u meo como lo es el ác1do su lfunco o tartanc(l, equivalente 1:1.3 
respecta\ amente. l os \1nos tantos logran mayor aceptacaón cuando 
menor es ~te contemdo ya que la mc1.cla de los t.mmo~ y los ác1dos 

Proyecto FlA-PI-C-200 1-1-A-063 
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15 
''Reconversión Vitícola Mediante lnjertación de Cepas Finas (Merlot, Syrah. Cannenere y 

Pinot noir), utilizando como patrón Moscatel de AJejandria" 

generan un sabor áspero agradable, el cual se torna desagradable cuan 
mayor contenido de ácidos se percibe, afectando su palatabilidad . 

c.- Intensidad del color: Variable que mdica la concentración de la materia colorante 
presente en tln vino, sumando lo detectada a los 450 nm para los colores 
tintos y a los 520nm para los colores amarillos . 

d.- Matiz del color: es la relación entre la detenninación de materias colorantes tintas y las 
amarillas (450/520), la cual disminuye así como los vinos envejecen (se 
pierde materia colorante tinta) . 

Segun la información mencionada en el informe de especialista, indican valores referentes 
a Intensidades de color que logran algunas variedades según la época de cosecha (Dr . 
Alvaro Peña, U. de Chile) . 

---
Intensidad del color de algunos vinos 

Variedad Epocas de cosecha 
Muy Temprana Tem_Q_rana Tradicional Tardía 

Menot (20031 12.25 12.17 13.73 13 15 
_furah (2003) 12.34 12.63 13.61 

Los valores de intens.idad encontrados para los distintos vinos en la presente investígacíón 
fluctuaron entre los siguientes valores: 

Pinot noir 8,20 y 19.0 

Syrah 14.83 y 24.06 

Carmenere 24.42 y 33.61 

Merlot 19.07 y 26.79 

Las comparaciones entre los valores de intensidad del color indicadas por el Dr. Peña y los 
lob"Tados en los c.nsayos son muy favorables para nuestros ensayos y donde el diferencial de 
temperatura entre día y noche se observa a cabalidad . 

Proyecto FIA-PI-C-200 l-1 -A-063 
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16 
··Reconversiótl Vitícola Mediante Injertación de Cepas Finas ( Merlot, Syrab, Cannenere y 

Pínot noir), utilízando como patrón Moscatel de Alejandría'' 

3.1.- Análisis químico requerido por el SAG para vinos comercializados 
en el País . 

VARIEDAD SYRAl-1 

Variedad muy vigorosa, de racimos grandes con pesos entre 80a 160 gramos. Esta variedad 
presenta un menor desarrollo de follaje entre las variedades estudiadas. pe1:0 también es la 
más productiva en todas Jas unidades estudiadas y fue la última en alcan7 . .ar su madurez 
industrial en la unidad dt Rahuil al 13 de abril de 2006. La tabla No 1, indica las 
características quimicas de esta variedad para cada una de las unidades y según c.oodición 
de riego 

T bl N" l C a a aractenStlcas quun1cos d 1 e 
Localidad nBt·il Acidez Alroh 

del Total del ola 
Mosto mosto zo•c 

(.l) 

Checura 23 4.41 13 26 
Seca~ no 

1 C~erura 23 4,9 13.64 
Rt~o 
Rahuil 

1 
22 4 9 12 79 

1 Secano 
Rahuil 22 49 12.65 
Riego __ 

--.--···· ' " O , .. H - -
Promedio 48 13.08 

(x) Ac Tobl expresada en Ac1do Sulfúnco 
(*) Ac. Volatil ex.presada en Ac1do Acético 
(-) Intensidad=(DO 420 + DO 520+00 620) 
( + J l\fatiz=tDO 420/DO 520) 

OS \>1JlOS 

Densi 
dad a 
20"C 

993.2 

--
9<>3 

993 !\ 

993 7 

S vra 1 

Acidt>~ pH Acidez Jntensida Matiz 
Tótal Volátil d (+) 

del \'ino (") H 
(x) 

-
4.41 3.2 0.5~5 18.14 0.622 

49 32 0.525 ~123 0.564 

3 .92 33 0.64 25 
1 

0_560 

4.17 3.4 o 56 21 98 0.599 

- - -- - .. ·-- -
4.3 33 21 75 

En cuanto a concentración de azúcar, puede apreciarse qlte la localidad de Checura presentó 
mayores valores que Rahuil, sin embargo para esta variedad uo se apreció díferencias entre 
condiciones de riego y secano, Jo cual podria explicarse por las producciones obtenídas por 
planta. La menor acidez total se constató en la localidad de Checura en condición de 
secano. Los valores encontrados para grado alcohóJjco en los vinos es consecuente con los 
valores obtenidos ~n conet:ntración de azúcar, presenlando mayor gnu..lo alcohólico Checura 
que Rahuil que es \Ula zona más fría; entre condiciones de riego y secano no se encontró 
düeren e ias im portaut es . 

La acidez total es claramente favorecido con la apiÍcación de riego, en la Tabla l. se 
observa como es la variedad mantiene una acidez total muy alta sobre 4.4 gramos por litro 
(expresada en ácido sulfúrico). El ~ino Syrah de la unidad de Rahuil tanto para riego como 
para secano presentan una Acidez total mas baja al compararlas con Ja Ácidez total del 
mosto, deduciendo lltlil fermentación maloh1ctica en proceso. Este contenjdo de acidez es 
muy alto para un vino tinto y se requiere de: pensm· que las de bodegas deben estar 
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17 
''Reconversión V1ucola Medtante lnjertación de Cepas Fanas (Merlot. Svrah Carmenere y 

Pmot noJr). utslizando como patrón Moscatel de AleJand.na" 

prepnrndas para tavorcccr la fcrmentacton sccundann o n'lololactica y lograr "inos menos 
Ácido y m.ts armomoso y fino. En cuanto al color, la lntcns•dad en promedto ~la sobre los 
21 puutu-. 'llcndo tm Checura donde sólo está bajo este '<a lor 1ntens1dad que es muy 
mteresantc a pesar de lo productivo de la vanedad 

G.-.fico 1 Cu.ntífic•ción de lodlces <¡ulmlcos va ~Melad Syrah 

-
r-1 20 

15 . ~---' 
10 -
5 - 1 
o L j 1 J ~-] 

Ane1".2 i Cllal mM! o 1 IJcchol a 2iJOC Aclotahmo l ,... lt'f.nlidad 

l• &yran .. 8 1 1308 43 l 33 0!175 

El promediO para la vanedad mdeperuiJente de la cond1c1ón de ne!(O se aprec1a en el gráfico 
7. con una :icidez. total de 4.3 gramos por !uro (expresado en ac1do accuco ), un grado 
aJcohoiJco nonnal a bueno para la zona de 13 °GL Y un color promedio de casa 22 puntos 
Sa relactonamos d1chos r~:~ullados con la productividad d~: la vanedad. poderoos estar 
tranq111los que se adapta muy bien a las condiciones naturnlt!~ de cluna y suelo de la regxón.. 
debit'11do preocuparse de qu~ se produzca la Fennentncion Malolácttco en las Bodegas . 

\ 'ARI EI>\D I\IEn LOT 

pH A(id~7 ln ttn 1 \1atiz 
del r otal a 20ec dada 

:\tosto mosto 20•c 
(x ) ,___ 

----r'92 Chteunt 2~ 15 1 9933 
Sttano 
f'h~cura 2-1:! l J3 1-l 6 9940 
Rif!<! 1 

Rabuil 22 J C) 1 ::! 6:! 1 99-1 ::! 1 
Sttano 
RAhuil 22 4 Q 1307 

rR~o 
-'.4 13.5 

Promftlio 
( '<) A e 1 o tal el(presnda en Actdo Su!funco 
( • ) Ac \'olaul e'Cpr~3 en Actdo AcetJco 
(-) lmen~•dad (DO -'20 + DO 52()+00 620) 
(-+-) .Madr (00 -420100 ~20) 

9'.H5 

1 

TotAl 
vino 
(x) 

302 J l "~ 
l~ 

1 

1~ 

490 ~ .l::! 

4., 1 12 

4.15 J.J5 
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O tS 19 ~7 o 590 
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18 
"Rc!convcr-;Jon Vuicola Mediante lnJertacion de Cepas h nas (Merlot Syrah Cannenere y 

PiMt no1r). utt.ll7.ando como patrón Moscatel de AleJandna 

En In localiuad 111ás cálida (Checura) se obtuv1eron vinos l;UII mayor g.rado alcobotico y 
m a~ or inten~idnd colorante que e11 la locaJ1dad más frfa La condiCión de suplemento 
htdnco. en la localidad de Checura mctdJó en d1smmu1r el grado alcohohco y la Ulteostdad 
colorante en carnbto. el grado alcobóhco en la localidad ue Rahu1l fue supenor con 
suplementactón hidrica. lo cual pudiera explicarse por las producc10ne:> de uva obtenidas 

Es importante destncnr que los valores obtenidos de los vmos Merlot. en la cahficación 
final, fueron nproxuuadamcnte si.uu lares a los del v1no comerttal, dando una buena 
posibilidnd n chcho vino para ser produc ido baJo esta modalidad 

B 
1 

Gr6flco 8: CUantificación de lndices qulmlcos va rledld Mertot 

La :>Íiuacion promed1o de la \.anedad Merlo! la ubica qumuc.:.amente muy cercano a S)Tah . 
pero dc~:-ru~tntivamcnt\: supcnor a Syrah, donde un vmo con moyor grndo alcohólico de 
13 5 Gl Ulld m~nor Acide1 Toral y una Inlell!)ldad del color rgual a 21 6. debtera 
senursc mewr 

VARIEDAD CAR\tENERE 

Tabla 3 C'aracterfstJcas quj¡nicas del vino Carmcnere 
"'-=" 

. . 
LouJidad •a ris Acidu 1 Alcohol 

dt l rotal R 20"(' 
Mo lo mosto 

(.!}__ 
Chrrura 2~.8 3.92 14 65 
Stcano 
Che cura 23.4 4,41 13 89 
R!_f'l.O 
Rahuil ~1 4 41 12.14 
Ste.~~no 

R ahuil 2(1 8 ~ 39 11 74 
RiCJtu 
Promedio 4 5~ 13 1 

( '<) Ac Toral e'tpresada en Atado Sulfunco 
1•) Ac: Voléat1l cxprcs:ldo en A<ado Accbc:o 
1·} lntcmudad (DO 410 .- DO ~10+00 610) 
(+ ) Matir-(1)0 420/00 ~20) 

Densi Atidtt 
dad a T otal 
20'"C Vino 

jx) 
1 993 1 1 3 92. 

J 
993 1 4 41 

1 993 8 J 3 92 

9949 r 392 

1 1 40 

pH 

3 7" 

386 

.l 57 

370 

1 .37 
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Acldtz lnten ·' \lata 
\'oli til s1dad (+) 

(" ) (-) 

OS6 28 34 o 734 

071 24 88 o 71l 
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! ~S~ i 1 -



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

19 
"Recotlverslón Vitícola Mcd1ante Injertacion de Cepas Finas CMcrlot, Syrah Cannenere y 

Pinot norr) utilrzando como patrón Moscatel de AleJandria' 

La localidad mas (..ahda (Checurn) mostró una mayor <.;oncenrración de azucar 
comparauvamerue a RaluuJ que es más fria. lo cual se \io refleJado en el grado alcohólico 
de los vrnos producJdos A su vez, Checura1 en general presento una menor ac1dcz total que 
Rahutl deb1do a su mayor madurez. La condición de suplemento hidrico mcidió en 
d1smmu1r la concentración ue azúear y grado alcohólico en nmbas localidad~s 

La loc:lhdad mas fria (Rahull) fue la que presento ml!nur imeas1dad colorante y la 
condicron de secano los mayores valores en ambas localidades Es importaute destacar que 
en general los valores obtenidos en este pnrámct:ro, comparativamente a las otras 
variedad~!\, fueron los ltlÁS altos. Esto posibihta el ml:!joramiento de ~olor para los efectos 
de me?Cias con la vancdad País que se caractenza por presenta vinos de poco color. Cabe 
~enalar que la Cannenére es la vanedad ma$ tard1a dentro de la~ ensayadas lo cual explica 
en b'TCUl med•da que se accntuen las diferenc1a entre localidades 

.. • J.l 

~ 

25 

70 

15 

10 

5 

o 

1·~~1 

Gn\fico 9: Cuantificación de lndíces químicos variedad Carmenere 

--
1 

~ 

~ 

1--

1--
1 1 L J 1 1 

P. ;(le,z roal m~o 1 AICO'lol a 20"C 1 Ac lOCal VlliO pH 1 lrtenc;<la<J 

4!r5 1 •J1 1 4 3 ' 1 255 

Dado que la variedad Carnenere es la más tardía, queda cu evtd\?ncia que para otoños 
benJ!ffiOS es posible culllvarl;¡ con éxito Presenta el indtce de Intensidad mns alto, la mayor 
Actde7 total y el menor ttrado alcobohco S1 e~ta variedad meJorar ~~~ produchvJdad. es 
es{}Crable un detenoro de la cahdad del vino 

\'ARIEI) \. 0 PI'IOT ~OI R 

En cuanlo a toncenttac1on de azucar, puede apreciarse que la localrdad de Chccura presentó 
mayores V31ores que RaiHul lo cual es consecuente con el nH\"t\)T grado alcohólrco obtenido 
en el vtno de la primera luc;.ahdad. En amba!\ lo altdadt:!) pu<.lu aprectarse que la condición 
de suplemento hidrico U1C1d1ó en disminuir la concentracion di! azúcar y ~rado alcohó!Jco 
La localidad de Rahu1l comparativamente a la otra localidad presentó mnyorco; valores de 
actder total Solo en la locahdad de Rahuil se observó un a moyor actdcz total del mosto en 
la condJ~o:tón de suplemento htdrico 

Proyecto FIA-Pl-C-2001-1-/\-063 
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20 
''Rcconvers1on VJt1cola Mtdianre fniertacion de Cepas Finas <Merlot. S)Tah. Cam1enere > 

Pmol no ir). utilizando como patrón Mo~catd de AleJ.1ndria" 

l'nbla 4 - Caroctcrisllcas Químicas del vmo Pmot notr 
lcOcalidad 1 •ons Ac:1d~.t Alcob Den s i 

d~l Total ol a dad a 
\lo~ l O n1o~ Co 20C zo•c 

h:) (•) 
cn .. cu •·· 26.8 J,41 l ... 8 1 q<)J 7 
S«ano 
C'htcura 25 4.41 l"i 28 
Rit¡o 
Rahnil Z-1 4.9 14,58 
Se<"mto 

)bhuil 23,2 - - 5.39 13,96 
Rltli:O 

l,•·onu~dio 4.85 14.7 
(x )1\ c 1 ntftl e-q>l esada en Ac1do Sulfunco 
1• 1 A'" \ 'olatll e'<pr~ada en Actdo Acet•co 
H lnttn~Jdad (l)O .azo + DO ~lO+ DO 620) 
(+) !\11UÍl 100 -&10100 ~20) 

99:! 4 

99'2,7 

993,0 

Acidt'l 1 
Total 
\. lftO 

~J 
J 9~ -r 

1 
441 

4.41 

4,4 1 

4.25 

pH 

3 ~ 1 

\P 

1.11 

J, l ~~ 1 ~ 

J.l5 

~ 

' 
C'idn 

'olal il 

1 

0,60 

0,45 

lntt'n Matiz 
s icbd (+) 

(·) 

16 59 0676 

J4 .U 0751 

1946 0.645 

1655 0.645 

16.85 

En la locahllad de Cbecura. la condjcion de secan~ expre~ó una menor acidez total lo cual 
~s comcltlcnle con la ma\or madurez que manifestó el mo~to. La menor madureL de la uva 
~ncontrodrs en la localidad de Rahuil. seria consecuencia a que e.s una z.ona más fna 

En cuanto a la mteosidad colorante obtemda en los vinos. fue postblc constatar mayores 
'a lores cu cl)ndicion de secano que con suplemento hidncl1 en amba!! locéilidadc~ En la 
lotalidnd de Rahull !)~ obiU'-O una mayor ltlh:.n)ldall colomntc que Checura tanto en 
t;Ondición de secano como d~ suplemento h1drico En la apreciaCión de color efectuada por 
los juet.:es, no fue pos1ble establecer diferencias entre locahdadc~ y condictón hidrica . 

Gréflco 1 O: Cuantificación d& lndices qulmicos variedad Plnot no ir 
20 

1 5+------------.~~r-------------------------~· 

10 +-------------~ 

14 7 

Dc!be destacar;e qm: en general en la e\oaluación ~~tlSonal ck los vmos de La localidad de 
C.hccura con suplemento h1dnco presentaro1 puntuac1ones levemente supcnores (nota final , 
finur.t. IJllénsidad aroma. fianqueza. sensac10n final t'uc;ta11va olfattva tipicidatl e 
unpre~innc<; generales) que los de secano, en parte dcbttlo a que las uvas provementes de 
-:ccano fueron cosechadas con una cierto sobremndurocton ( 15 8 de grado alcohólico) lo 

Proyecto FIA~Pf-C-200 1-1-A-06 ~ 
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21 
"Reconvers•ón Viucola Mediante lnjertacaón de Cepas Finas (Merlot. Syrcih. Carmenere y 

Pinot noar). uttli1.ando como patron Moscatel de AleJandna" 

que afecto ncgati'\nmente las caracteristJcas organoléptiwts de las bayas. En la calificacton 
Jiual y :>~ll!>dCIÓII gll:>tatavd olfall\a los vmos comerciales (ut!l ou !Jgcrmncntc ~upenore:>, lo 
cual podna explicarse por w1a mayor limpidez, t1nura. franqueza y annoma que ellos 
presentaron . 

Graflco 12' Cuantlficac;on cte lnd1ce~ qulm1coe Cle todas las var .. dad .. 

30 .. ---

~+-----------------------------------------------~,_~ 

Cuaetens1k:u qu.1mleu 

Es importante de~tacar que en promedio el Vmo Mcrlot. Jogra una a<.ltcuada madurez. una 
menor Ac1dcz Total ) una mtensidad del color muv mteresante. Le sague Svrah. que logra 
un menor rrado Akohóhco pero una mayor Acade7 total deh1do a la gran producción. lo 
que no afect3 su Lntens1dad de color muy smular a Merlot Cannenere, una variedad con 
una Ac1dc.-; total bnJD, un b'Tado Alcohóltco menor sumlor n S)Tah. pero cor1 uu 40°'<. de la 
producción. pero t~ destacable su color el cual se obtiene por una ba_1a paoductividad con 
bayas pcqueoas Fmalmente Pinot noír, que logra una alta madure/ para el sector 
generalmente se sobrcmadura, pero que presenta una alta nctde7 total y la mas baJa 
rntens1dad del color de todas las variedades 

4.- Evaluación dcgusta tiva de lo \ino . 

Es importante destacar que en todas las localidades. ya sea la condacaon de secano o de 
riego, loe; vinos c-<presaron un ma)or color que el \1no comerc1al de acuerdo a la 
calificación ~1sual de los JUeces que íntervinteron en la degustación como se aprec1a eo las 
tablas rcsp.!ctiva~. stn embargo en la ca11ficac10n fin~l se pudo ~precaar que los .,;nos 
producido~ en la locahdad de Checura. rndcpcndacoremcnte de~~~ cot~dacJón hJdnca, fueron 

Proyecto FlA-Pl-C-200 1-1-A-063 
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22 
..Recon.,ers1ón VJtJcola Mediante lnjertacrón de Cepas Finas (Merlot }Tah, Cannenere y 

Prnot non). utiliZando como pafTÓn Mo5.catel de AleJandn3 .. ______ ...;.__ 

de menor caltdad. lo cual se explica por una menor rumrct. annonla intens1uad del sabor y 
tlptctdad 

RESlJL TADOS DE LA EVALUACIÓN DE VINOS SYRAH 
('altfic:\c ióo obtcnicht (del 1 a l 7) 

Aroma o Í fsensac1 CaJifi 
Nombr Aspecto 

8 
Sabor 011 ( aractc lmpre · . . 

No e de ouquet cacJo 
, - -· • Fmal res de tones 

VI no L J 1 · d G 
0 

1 nnptd ( ol<1ra ~lntens1 Fran" fuer 1\nnon i lntl!nst (ntslO· ltptct a ener bt 
1 I~CZBI "l Ql f'. d J 0 en 

ct c16n ' ad ueza po a dad ' 8 u" a es ida 

5.2 5.0 5.0 

4.8 4.6 5.0 4.6 4 .8 5.2 .~ 46 4.8 

5.0 l 6.6 5.0 4.8 

4.8 . ~ 4.6 

5.2 : $J4.s -+--4.....;'.;::;:.2....-+.--.,..;s_.o_ 4.6 4 .8 

hecu1 
5 • rle o 

hecur 
02 

5.2 i 6.8 4.4 

6 ecanoj 5.2 

Prome ] 
lo 5.1 

4.6 6.4 

6.6 ! 4 .7 

4.6 

4.6 

4.8 

4.2 

4.4 14.4 1 3.6 

4.7 . 4.4 3.9 

1 3.8 1 3.4 
l 

4.2 4.0 

4 .3 4.1 

4.0 4.2 4.5 

3.8 3.6 4.1 

4.2 4.2 4.4 

4.4 4.2 4.5 

En genero! los vinos Syrah calificaron menm c..¡uc! la referencia comerc1al, srendo los más 
po::>1tivos los vinO:> de Rabuil que han realizado parte de la fennentacion malolácnca 
logmudo cerca de un punto de dú'erencta, SltuaCilll que los vinos de Checura no ha miciado 
nada Para esta \'anedad muy produchva, es mu) nectsario reahzar los esfuer7o-> para 
drsmmu1r su acidez total me¡orando notablemente su aceptactóo S1 b1en S~rah destaca en 
color,lo peor evaluado es al sabmr con una critica a la armonta { ba,1o grado, nho ac1dez) . 
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23 
"Reconver~ton Viticola Mediante lnjertactón de Cepas Finas (Mcrlot. S)rah. Cam1enere y 

Pinot ooir), utiltzando como par:ron Mo'\catel de AleJandría" 

rabia 6: ru:ha degustaCIÓn Merlot 

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS 
MERLOT 

1'1 Nombro 
de Vin o 

Comercl 
1 

Rahull 

Aspecto 

CaJjficnción obtenid~t ( dell "' 7) 

Aroma o 
llouquet 

Sabor 
Sensa1 ~ 
c•ón Carac11 fm.ll tcres mprc 

!.\IOn 
lmcn Gusto de G 

1 nnr•d Colora Fme da Franqu Cucrp Anno lntcns t1p1c1 en 
t!.l c1ón za s~ cza o nia tdad Olfatt dad ates 

1 

6.0 4 .• j 5.3 5.6 5.1 4.7l4.9 4.9 k.1 4.5 

2 [.18f10 5.3 
Checura 

6.0 5.0 5.3 5~- 4.5 3.8 4.2 4.3 4.2 
1 1 

3 ~!ca no 1 5.0 

Checurai 
6.2 

alinea 
Ión 
bti!nld 

5.0 

4.6 

4.9 _ l riego 5.0 

5 ~::.u~~ 1 4.8 
Checura 
01 

6 eecano 5.0 

5.2 15.2 5.2 5.0 4.5 u 4.5 4.3 4. 7 

6.2 5.2 . 5.2 1 5.2 ¡ 4.5 ro 14.:-:.3]4.2 ¡ 4.1--t-_4_.6_1 

5.2 4.8 5.0 5.0 5.0 \ s. 1 5.2 6.2 5.3 5.7 5.3 

Promedi 
o 5.0 6.;..:.1_ 5;..:..0..;........_5:;...; • .=...2 ~5...;_. 1'-=-'-.....;.4 .8 4 .2 4:5 4.3 l 4_.5_..__4_. 8__. 

t::n gt:neral Mcrll)t logra caltficacJones meJores de S~rnh. la cond1c1ón d~ Checurn fa,.orece 
a los "inos Mcrlot Los nnos de Rahuil han reah7.ado apanc de lo fermentación 
malolacuca y no as1 los de Checura Fl aporte al \:lOO es pnnc1palmcmc al aromo con 
mayor finur :1 e mtcn-.tdad para esta variedad Las condtc10ncs de rie~o o 5Ccano no se 
d1fc:n:ncian mayormente 
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24 
--Reconversión Viticola Mediante lnjertación de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Cannenere y 

Pinol noir), utilizando como patrón Moscatel de Alejandría" 

Tabla 7: Ficha degusta6va de Carrnenere . 

RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN DE VINOS 
CARMEN ERE 

Calificación ob tenida (d el 1 a l 7) 

Nomb Aroma o Sensacl [ Calific re Aspecto 
Bouquet 

Sabor on Caract mpres 

Annonl lntons. Gu~o- tir•ó 1 C.mer 

No 
de Final · res d 1ones ación 

VIno L1mp1d Colora F Inteosic Franq obteni 
. · meza 

ex c1on ad ueza Cuerpo a dad ¡ Olf: tlV ad ales da 

fome 
1 rcia l 5.9 4.6 4.9 1 5.7 5.0 5.0 

1 
4.9 4.9 4.9 1 4.7 4.7 4.8 

Chec 
ura ll 
secan 

1 4.7 2 0 5.0 6.1 ~, 4.4 4.6 4.4 5.6 5.0 4.7 4.6 4.6 4.8 
f hec 1 

! 
1 ura 

3 !Ríe~ 4.9 6.1 4.7 4.4 4.7 5.3 ~6 4.7 4 .6 4.6 4.6 4.7 
IRa hui 
1 

4 ~rieg~.1 6.0 3.7 4.3 3.7 4.3 3.7 4.3 3.9 3.7 3.6 4.1 
Rahui 

5 
~ecan 

5.0 6.3 4.1 4.4 4.1 4.7 4.6 4.4 4.3 4.1 4.2 4.5 

~ro m 
d io 5.0 6.1 4.2 4.3 4.2 5.0 4.4 4.5 4.4 4.2 4.2 4.4 

En general a Cannenere se destaca por su excelente color. pero es maJ evaluado por sus 
aromas pero me_1ora en el gusto. Sin encontrar defectos mayores, no logra agradar debido a 
su baja potenc ia aromática y gusto desequilibrado. Es en C heeura que logra producir un 
vino meJOr que RahUJI y es por que requiere mas calorias, no se debe olvidar que 
Carmenerc es de cosecha tardía . 
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25 
"Reconvers1on VitÍCola Media me lnjertacióo de Cepas Finas (Merlot. Syrah. Cannenere y 

Pmot notr), utuizando como patrón Moscatel de AleJandria'' 

1 abla ~ 1-Jcha de OegustacJón de VInos Pwot notr 

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS PINOT 
NO IR 

omer l 
1 fla l --J.,...--~~----'--1' 5.5 5.3 5.2 5.2 5.5 5.5 5.3 

Rahull 
2 ri o 

fahull 
_3 e_~cano 

p heeu 
Ál 

5.3 5.0 5.3 4.2 

4.7 4.7 5.5 J 4.~.7 

4.71 5.0 

4.2 4.7 ~ 4.5 4.7 

5.0 

4 Gago 5.2 5.0 4.8 5.7 4.3 4 .8 
hK u ! 

4.7 5.0 J _4_.8--+_5_.0--1 

5.5 5.2 5.2 5.3 

5 E~c::~. 5.0 ulu 4.5 ... 3 5.3 • . 2 [ 

5.3 5.2 5.3 4.8 5.2 

4 .2 1 4.3 4.5 4.6 

pro me 
d io 5.1 6.2 s.o":j 4.9 4.6 5.4 4.2'-b 4.7 

Pmol noir e:. uno de Jos vmos mejor evaluados JUnto a Merlos Ambo~ -.e: CaJ<Jctenzau por 
lograr los mayort:.) grado~ alcoholicos ~rwilténdol~ sobresalir al aroma y sabor. ademas 
de Jo., caraltcres generales 

Sa consadcramos la necesadad de cosechar con 14 GAP. necesariamente debemos realizar 
un maneJO d1fl!rcnte en Svrab con la finalidad de baJar parte de la producctón e mductr una 
mayor madurc7 con apoyo de los fertili7.antec; potásicm; 1nn1o "' suelo como al follaje . 
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:!6 
• Reconvcrs1on Y1ttcola Mediante lnJertacíon de Cepas Finas (Merlot. Syrah. Carmenere y 

Pmol ootr) utilizando como patrón Moscatel de AleJandrio" 
--~---------------

Tabla 9: Ftcha de \!\aluac10n promedJo de todas las \anedadcs sin constdtrar la condición 
htdnca 

RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN TODO 

Nombr . J 
8 Aspecto 

de 
Vino 

2 1Merlot 

Cu me 

6.6 

5.0 61 

C alificación obtenidn (d el 1 al 7 ) 

Bouquet 
Sen!klCJ CaJili 

Sabor on l,tracte lrnprcst .. 
1 . C8CJO 

--¡ rmal res de ones 
lnten Franq Cuer mlc) l'!h!n,td Gtt!>to· tlptctd~(ienera b o 
stdad ueza po nía ad Olfatt\ d es 0 

· tea 
•da 

Aroma o 

4.7 4.8 4.1 4.4 4.2 4.5 

5.0 5.2~ 4.8 1 4.2 4.5 4.5 4.3 4.5 4.8 

4.4 1 4.3 4.2 5.0 4.2 4.4 

5.0 4.9 4 .6 5.4 4.2 4.7 4.8 

l.os vmn~ mejores evaluado~ son Merlot y Pioot umr. seguido de Syrah y finalmente. pero 
l,l1uy ce(ca, C::mncncrc Merlot y Pinot noir destacan por sus Aromas y sabor Pinot noir es 
el mejor evaluado en Sabor y Caracteres generales, mientras que Mcrlot es mejor evaluado 
en Aroma, o.,cgundt' en ~bor y caracteres generales La vannble común es eJ grado 
alcohol.tco obtemdo y que asegura una madurez de los tananos en comparacrón con S)Tah y 
Carmenere 

Tabla JO: A~rupandu la'\ euluaciones I)Or Ca rácter . ensnri•l 

Van edades 
f-

A)pecto 

S rah 58 -Merlot 56 
Carmenere 

:·= 
56 

Pwot noir 56 

·~· · 

Cal ificación pro~ro .-E.2!._!irnbito de degustacrón 
Aromas Sabor 

1 
4.7 4.2 
5.1 1 45 
42 46 
4.8 

,-
4.7 

Proyecto FlA-Pl-C·200 1·1-A-063 
Agrana Sur 
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~eneralcs 

42 
-'4 
4 3 
46 

-·· 

l 
Promedio 1 

45 
48 
44 
4.8 
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27 
"Reconversión Vit1cola 'Aediante lnjertacion de Cepas hnas (Merlot. Syrah. Canneoere y 

Pmot nmr). utilizando como patrón Moscatel de Ale;aodna · 

.\~puto V111os en 8eneral bten evaluados, obs~r.ando un ~olor muy mtere~ante) que debe 
~cr tUl resultado esperado deb1do a la amplitud term 1ca en épocas de cosecha . 

Aromas· Fn general se esperaban aromas mas finos e mteresantes, los cuales no se 
encontraron culpando a la falta de la fermcntac 10n malolácNca en los vmos, cuyo 
ap0rtc no es desconocido por ningún entcnd1do en v1nos Mello! e~ la variedad de 
lllCJOr aroma y Cannenere la variedad menos aromatiCJ 

Snbor: Nucstru condtción de zona Centro -Sur debiera ongltlar vmo de sabor suave. 
fccs"os y de 1aninos algo verdes. situac1ón que no se aprecia clannnentc y donde 
~yrah es le más perjudicado en functón de la mayor producc1ón que logra . 
favoreciendo un mayor contemdo de ác1dos y un bajo grado Alcohólico 

( uacteres 2encrales Prmc1palmente mfluenc1ado por la me1.cla de los Aromas y sabores 
del \: mo degustado FJJ esta pane se apoya a aquellos vinos que han pasado 
equilthrodamente los aromas y el sabor 

Proyecto FlA-Pl-C-200 1-1-A-06 'l 
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~8 
"Rccnn, cr'\!Oil \ ' llK:ola Ñtediante lnJertacion de Cepa:- fmas tMcrlot. S"Tah, Carmenere y 

Pmot no1r) utilizando como parrón Mns~ntd J c Alt:Jéludria" --------------- ----------

\'l I'RODJ.f.:'\ IAS E~FRE:";TADOS 

\'JI .-\( 1 1VIO.\Dt:S DE OIFliSIÓN 

H.2A.2.- "1 r:tn!'tferl'ncill lf(> Resultados . 

h.- Bo ll•tin 

Junw c,mta 'tslfa él tcn cn0 c0n los agricultores. JHIS n:ununos en l'nekmu flí'lra entregar el 
n,,Jelm com~spom.lll'IIIC a los resulrados 2006, pnnc•pnlmc.!ntc lo rdcn:nt~ a los r\'!suJtados 
dt: J,,:-; 'IJJO:o produc1dos en cnda llll:l de lns tlllldéldc.!:-, de lé.1s di:-tintas vancdadcs y 
<.:ttlldiC IIlllC:' tk rl~ t!-'' 

e.- Pn~en taci(Jn ,·id~o del pr o~·ecto 

( ·ornt) ~·staba plamJicado denlJo del proyecto. se rt!nlllÓ un vl<ko promncton31 dd proyecto 
) ,,u~ t1c.:ndc a l!"<flhcnr todo el proceso de, dt• la lllJCrlaw'ln . dest~rrollo de l o~ mjertos, 
pr.Kiucqón ~· c:ntn: g::~ J~ resultados Este videt' s~::r:\ rn~jnradu con l<.lS rcsultooos de la 
tcn1Jl<'ntda 2005 .!006, ~uaudo será multiplicad•) ) ~nt 1 c~odo .Junto a la publicación deJos 
resultado:; ddiniti, os 

Proyecto FlA-Pl-C-200 1-1-/\-063 
Agranél Sur 
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29 
"Reconverstón Vitícola Mediante lnjertactón de Cepas Finas (Merlot, Svrah, Carmeoere y 

Pmot n01r) ullhzando como patrón Moscatel de AleJandría" 

X COSCI.l SIO~ES 

El de:sanoJiu tk los JnJenos en su cuana temporada y la ~cgunda de mtificactón de la 
producctón obtemda perrrute U1dtcar algunas aprectacaoncs que se deben tr transformando 
en conclustoncs asi como se logren los equilibnos dentro del vi"edo 

.- El desarrollo deJ follnje de los Injertos va en auolcnto ) I!S claro que aun debe aumentar 
por unn o dos tem¡:x>radas más segtm la variedad. Actualmente Syrah a indicado un 
dtsmutuetón de la masa fohar reflejado en el peso promedio del peso de poda en relación 
a las otras variedades, donde que puede ser causada por Stl ultn producción. pl.!ro merece 
un scguimtento para descartar jncompatabilidacl . 

.- La mtldurc:!Z de las uvas com1enza en las zonas mas caltdas como Lomas Coloradas, 
Checura y 1-tnalmente Rahuil Las "anedad Pmot nou es la que pnmero logra madurar a 
mediados de mari.J) scgUJdo de Merlot y Carmenere. para finalmente madurar la "'medad 
Syrah ( IJ de abnl) F"ta última vanedad es de madurc1 med1a. pero por su alta 
produccton ha pasado a ultimo lugar 

.- Los contc:mdos de acadez total de las u"as de secano :.upc:ran lo~ 4 O gramo:. por litro 
(e~rt~é!do en acido ::.ulfunco) en Cannenere y Pinot, los 4.4 gramos en Merlot y S}Tah. 
valores supenores entre O 5 a J o gramos en los ensayos regado~ 1 arnbten este conterudo 
es supt.:rtor en IHs unadades de Rahuil con relactóo a Ch~cura 

.- Las producctones obt~tu das por las variedades destacan n Svrah como la vanedad más 
producll\ n le sigue Merlnt con un 60 %de la produccsón de Syrah, segu1do Carmenere 
con un .J0°o de S~Tah y finalmente Pmot noir con Wl 30° o di! lo que produce S)Tah. El 
ne~o restrict• .. o en los anJcrtos acerca en algo las cifras pero el orden e~ d ms~nH> 

.- Según las mediciones de los tamaños de bayas y racnnos paru cada vanedad. no se 
observa una efecto del patron sobre el mJeno ya que todo c;c encuentra denlm de los 
rangos normalell 

.- La alta producti"tdad de Syrah no afecta mayonnente ~1 color del vino, pero sa su 
equihhrK>. pM lo que se recomienda evaluar la cahdad de loe; \' IDOS paro defirur una 
estrategia que pennlla obtener La ma~or cahdad eo la \iOncdad mas producttva en los 
injertos rcah1ndos en Moscatel de Alejandría . 

.- Lo~ Clmtemdos de la Actdez total en vinos depende pnncspalmente de la produccton en la 
vanedad ~!Tah y de la condtcton de nego ~ las otras vaned,ldec; Pero es la posibilldad 
de reah:zt1r la Fcrmentactón Malolácttca la que defintn1 el sabor jctdo del vano AJ existir 
uo:J alta actde7 en el vino. se potencta el sabor astTiogente de los taninoc; cuya 
combmactón es dcs:.gradahle tenninando con una mala ~va luncinn del vmo 

Proyecto FJA-Pl-C-2001-l-A-OóJ 
Agraria Sur 
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30 
..Reconverstón Viticola Mediante 11\iertactón de Cepas Finas <Merlot. Syrah. Cannenere y 

Pmot no ir). utlhzando como patrón Moscarel de AJej.1ncfria ·· 

.- El color del vtno tinto es muy importante ya que ~s wto de los fuctorcs considerados en 
~u comerctaltz.ólcton. Lo~ mdtces promedto~ obtcmdo~ ¡>arel Cannencrc es de 255, de 
21 6 para Merlot y Syrah y de 16 8 para Pinot notr Valores superiores en Jos vmos de 
secano )' en los sectores mas cálidos Don Rtcardo Mermo en su mfonne (\ier anexo) 
mdtca mdtct!s menores para las mismas variedades de otros lugares de la region . 

.- La degust.tctón de! los vinoc; producidos en Jos en"inyos de mjertnción, indtca en forma 
clara las caractenstlcas de cada uno de ellos, Jestacandl) el color de los "inos por sobre 
todo, uo arom:l poco defintdo faltando fineza y frnnqucZD que ya lo esta logrando Merlot 
y l>inot no1.r, un sabor nfcctado por la alta acidez total en la mayorm de los vmos y que 
bace nece!'><lnu la im:orporat:iún de la tecnologías necesaria para provocar In fermentación 
MaloJacttca en }Os vinos y así lograr una mayor armenia en el aroma y sabor, que penruta 
una comcrctalvacJon como Wt "ino vanetal con caractenst 1cas dJferenc1adoras 

.- El nego restncttvo en los injertos ha favorecido el desarrollo de rac1mos algo mas 
pesados que aquellos de los no regados, y donde d ~-.mal\o de la ha)''a ~ el factor que 
hace la diferencia . 

Pro:vecto FJA-PJ-C-200 1-1-A-06.1 
Ap;ranaSm 
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31 
· ·R~<:IIIl\ ~o:r~ll)ll \'Jticola ~1ediante lnjenacJón de Cepas hna~ (Merlo!. S~Tah. C'annenere y 

P1no1nuin. utilizando corno patrón M\)St:atcl de AJ~J(Iudna ·· 

ANEXOS 

Proyecto FIA-PI-C-200 1-1-A-Otl ':\ 
Agrana Sur 

--- ---
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....., .,_ 
''ReconversJóo VJtlcola Medtante lnjenación de Cepas Finas (Mcrlot. Syrah. Canneoere y 

Pinot noir). utJiizando como patron Moscatel de Alejandría" 

A'iEXO DIA J)E C \ \IPO 

Proyecto FIA-PI-C -200 l· l-A-063 
Agraria Sur 
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Consultora Profesional 
AGRARIA SUR Ltda 

LISTA DE ASISTENCIA 
CIERRE PROGRAMA FIA 

Proyectos: 
• FlA-PI-C-2001-1-A-063 
• FIA-Pl-C-2003-1-A-119 
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GOBIERNO DE CHILE 
FUNDACIÓN PARA LA 

INNOVACIÓN AGRARIA 

FIRMA 

/ 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

~ 
agraria 
-
~ __ .. ,. ___ 
~ ,..,.,.-..: 

Consultora Profesional 
AGRARIA SUR Ltda 

Proyectos: 

LISTA DE ASISTENCIA 
CIERRE PROGRAMA FIA 

• FIA-PI-C-2001-1-A-063 
• HA-PI-C-2003-1-A-1 19 

NOMBRE 

1 

2 
~ 

/ e-w~~ ./-1)--1~~ 
3 

4 

5 

6 

7 

6 

9 

10 

GOBIERNO DE CHILE 
FUNDACIÓN f'ARA LA 

INNOVACIÓN AGRARIA 

FIRMA 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

-s. 
agraraa 
• '-..- ex• 

Consultor. Profeslon• l 
AGRAIUA SUR Ud• 

Proyectos. 

LISTA DE ASISTENCIA 
CIERRE PROGRAMA FIA 

• f- IA~Pl -C-2001-1-A-063 
• 1'1/\-Pl-C-2001-1-A-119 

NOMBRE 

l. 
5 

O; (J e 
6 

7 

8 

9 

10 

C,,BIERNO DE CHILE 
ruNOAOÓN rARA LA 

INNOVACIÓN AGAARJA 

FIRMA 

t . 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

... ... 
-='-' 

··Rccon\~,.·rstl'll Vutcola Medtaote lnjertacu)u de Cepas F10as (Mt?rlot, S~Tah. Cannenere y 
PIJlot notr). utihzando como parrón Mo!'catel de AlcJandna .. 

:\I'CEXO l!';FORME ESPECIALISTA 

Proyecto FIA~PJ-C-200 1-1 -A-06.3 
Agraria Sur 
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Facultad de Agronomía 

Dpto Producc1ón Vegétal 
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l. PROTOCOl.O DE LAS \11CROVr\IFICt\ CIO'ES Et'ECTl A OAS AÑO 
2006 

Pinot 'ioir. ~lerlot. S) rah) Cam,~nrre 

Se \endmuo solo bayas sanas. ellnunando todn.s aquellas que presentaran pudnc1ón 
de cu3lqwer tipo u 01dio. por contnbu1r a malos ~~llS tos 

2. Se despaiJIIo y estrujó. suJ fitando de mmcdJolo el mosro ~:.on una dos1s de 50 mg/L . 
mmedtntamente después se homogennó la masa de vendmua por medto de w1 

hll7.uquoo 

Notn: ro n la finalidad de evit~r rebal.¡e~. (' liAndo hubo un vo lumro alto de 
rnsC"<'hn 'lo lnmcnte se llenaron 3~ del envas~ . 

J Solo eo el caso de Pmot noir, la vend1m1a se llevó a la camara de fno (2-3° C} por 
1 O o 15 homs. postenormente el depoSitO s~ lle\.o a 13 p1e1.:1 de fcrmenracsón (25° 
C) 

Despue:. de que la vendimia llego a una temperatur:J supenor a 1 c¡o C se proced,o a 

tnocular con levadura reh1drntada a una dos1s de 1:; grllll, postenorrnente se 
homogentzo utsltzando una probeta como bazuqu~ador Nota: M procedió a 
inocular con l~"adura reh.idratada siguiendo las instrutcaones del fabricante . 

~ . ('ada rec1p1ente se dotó de una trampa de oxtgeno y la f~rmentacton se IJevo a cabo 
a una temperatura de aproximadamente 25 ° (' Respecto n los bazuqueos. se 
proced1ó a reahzar dos bazuqueos d1anos hundiendo el sombrero en su totalidad con 

el proposato pnnctpal de homof:eneiZIU la tcmporatum dd depostto e mtenstficar la 

mnceracsón acentuando la dlsolución de la matcnn colorante. antoctanas y taninos, 

a.o;a c.omo otros const1 ruyentes del eptcarpio (holleJO) d~ la baya Se controló la 
l.!voluctón de la fermentación, m1d1endo dens1dad y temperarum hasta sequedad . 

5 ( onssderando el baJO volumen de algunas vanl!dade~. ~1 p11msado se realizo 
mru1uaJmente para los efectos de la obtencton de los vmos sólo se utthzo el v1no 
gota 

6 Se deJO decantar por Wl día y luego se trasego p:1m trasladarlo post«!nonnente a 

una hnbttacion con una te~ratura de aproximadamente 'J~or para facilitar la 

fctmentacaon maloléictica Con esta misma finahd ld ~ procedsó n snocular con 

b:l\.:tenas lacucas con la dos1s y procedtmtenro mdtcada por el fabncante (cabe 
ser,alar que despues de aproximadamente do~ sem:mac; se constato que la 
fc rment<!CtÓn rnalolacuca no se prodUJO) Se tr~segó y se llc:-.o a cumara d~ fno por 
OtrAS dOS St!manas 3 )° C 
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1 Leralitl•tl 

C'll .. -c:u ra 1 

S«ano 

( 'btn:un 

Rkl!.• 

IUhuU 
S« ..... 

lUhuíl 

~· 

7. Oe!spues de un nue ... o trasiego se vcnficó el anh1dndo sulfuroso remanente y se 

ajusto a 30 mg/L, para postenormente proceder a su embotC!II:tc1on 

11. A:"'<< ~\USIS Of lOS RF.Sl LTADOS OF tAS DISTINTAS V..\RJ.f.OA.DF.S 
PAR,\ l .A OISTNTAS LOCALIDAOF.S 

VARI EDAD PJNO'I NOIR 

KUO)lmnw' ---=orh Adde.t Akobol Den,hhul A.dd~ pH Addn lnlmsHbd 

\ lntnCt•'••' dd Tot;tl ll 20•( · a 2W C l. \'.a.. tll (DO ~20+ 
M•,•• (tr./ L) m loc.l (l[r./L) D0~20+DO 

¡¡¡:, (t.r.l ttl ac. 620) 
'ulfun~'O Ltm an·hc't1 
dd mo,to lir. 

, uffU 
... ~.., 

X .i• ~(• .X ·HI 15.8 9111 7 ) ')2 _, 'J 11 ~~~ l6 59 

f 1) (, 2~ .. ... u 15 .2S <)'}! .. ·HI JJ7 11 51~ 1433 

1.'. 7.:! 24 ... . , H5~ ')'':! .. 7 "'-"' 3.1 J tl .h ll 19 "'(l 
17..34 ,~ l 

- -'·- ~-w 1.' .\JC1 ()<J).II "'-"'1 :->.12 IIA~ 1 (>5~ 

en cuanto a coucentrac1on de azllcar, puede ap1ec1arse que la local1dad dt: Chccura presento 
lll3YtlJes 'alou~s qu~ Rahml. lo cual es consecu~llft? ron el ll\3\'0I grado 31coholtco obtemdo 
en d \'tno de In prunera locnJ tdad En ~mbas localtdades pudo aprtcnuse que la cond.tcaón 
d~ !:llpl~m~lto htu11 co tnCJdto en dtsLmnmr la concentrac10n de azuc:.ar } grado alcoholtco 
Lo locnltdod de: RohUJI comparattvamenh! a la otra JocalldaJ prcsl!nto mayores valores d-e 
a¡;tdez tut c~ l Solo en la localtdad üe RahUJI se: obsef"'o uu a ma,or .1cadez total ud mo!>to ~n 
la condlCJon de suplemento htdnco 

En la lcxalldad de ('hecura. la cond1c1on de ~cano expreso una mtnor actdez totaJ Jo cuaJ 
es coulctdente c.:on la ma\ or madurez que malllfesto c!l mosto La menor madurez de la u,·a 
encontrada en la localidad de RahmL sena con~cu~nctí\ a que ~ una zona mas fria 

3 

M;atU. 1 
(DO 

.uemo 
51111 

1) (, 7h 

o 7~2 

11 t\4~ 

1) h ... ~ 
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En cuanto a la intensidad colorante obtenida en los vinos, fue posible constatar mayores 
valores en condición de secano que suplemento hídrico en anilias localidades. En la 
localidad de Rahuil se obtuvo tma mayor intensidad colorante que Checura tanto en 
condición de secano como de suplemento hídrico. En la apreciación de color efecntada por 
los jueces, no fue posible establecer diferencias entre localidades y condición hídrica . 

Es importante destacar que en todas las localidades, ya sea la condición de secano o de 
riego, los vinos ex1}resaron un mayor color que los vinos comerciales, de acuerdo a la 
calificación visual de los jueces que intervinieron en la degustación. como se aprecia en la 
figura respectiva 

Debe destacarse que en general en la evaluación sensorial de los vinos de la localidad de 
Checura con suplemento hídrico presentaron ptmtuaciones levemente superiores (nota final, 
finura, intensidad aroma, franqueza, sensación final gustativa olfativa, tipicidad e 
impresiones generales) que los de secano, en parte debido a que las uvas provenientes de 
secano fueron cosechadas con un_a cierta sobremadurac1ón (15 .8 de grado alcohóltco) lo 
que atectó negativamente las características organolepticas de las bayas. En la calificación 
final y sensación gustat1va olfativa los vinos comerciales f1.1eron ligeramente superiores. lo 
cual podría expliCarse por una mayor límptdez, fmura. franqueza y armonía que ellos 
pr~sentnron. (abe señalar que los vinos comercaa.les eran procedentes de vi nificaciones 
mdlJstnales con utilización de madera 

CALIFICACIÓN (Nota final) 
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Loc3lidad 

Cbt-a~r•t 

Sl~~mo 

CJu.-a~ r.a 
Rlt-~11 

Rabuil 
s~ano 

R~huil 

Riegc1 
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11 7o 21 4 _9 12 7<) 9<>3:; 3 <):! 3 33 0.64 25 

2.1 70 21 49 !.2 65 993 7 4 J7 3 ..so 056 2! 98 

En cuanto a concentración de azúcar, puede aprecJarse que la locaJidad de Checura presentó 
mayores valores que Rahuil. sin embargo para esta variedad no se apreció diferencias entre 
condiciones de nego y secano, lo cual podría explicarse por las producciOnes obtemdas por 
planta. La menor ac1dez total se constató en la localidad de Checura en condición de 
secano Los valores encontrados para grado alcohólico en los vinos es consecuente con los 
valores obtenidos en concentración de azúcar, presenta11do mayor grado alcohólico Checura 
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que Rahuil que es una zona más fría, entre condictones de riego y secano no se encontró 
dtferenc1as nnportantes_ 

El anális1s de mtens1dad colorante de los vinos muestra valores erráticos, obteniendo los 
mayores valores la condición de secano de Rahuil 

Es Importante destacar que en toda<; las localidades. ya sea la condición de secano o de 
nego . los vi_nos expresaron un mayor color que el vino comercíal, de acuerdo a la 
calificación visual de los jueces que intervinieron en la degustación, como se aprecia en la 
figura respectiva, sin embargo en la calificación fi nal se pudo apreciar que los vinos 
producidos en la localidad de Checura., independientemente de su e<mdición hídrica, fueron 
de meno( calidad, lo cual se explica por una menor finura., am1onía intensidad del sabor y 
t1p1cídad 
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La localidad más cálida (Checura) mostró una mayor concentracton de azúcar 
comparativamente a Rabuil que es más fria, lo cLJal se vio reflejado en el grado alcohó lico 
de los vinos producidos. A su vez, Checura, en general presentó una menor acidez total que 
Rahuil debido a su mayor madurez La condjcióo de suplemento hídrico incidió en 
disminuir la concentración de azúcar y grado alcohólico en ambas localidades . 

La localidad más fría (Rahuil) fue la que presentó menor intensidad colorante y la 
condición de secano los mayores valores en ambas localidades. Es importante destacar qut.! 
en general los valores obtenidos en este parámetro, cümparativamente a las otras 
vanedades, fueron lüs más altos. Esto posibalita el meJoramiento de color para los efectos 
de mezclas con la variedad País que se caracteriza por presenta vinos de poco color. Cabe 
señalar que la Cannenere es la variedad más tardía dentro de lao; ensayadas, lo cual explica 
en gran medida que se acentúen las diferencia entre localidades . 

Dado que la vanedad Carnenere es la más tardía. queda en evtdenc&a que para otoños 
benignos es postble cult1varla con éxüo 

CALTFlCAClÓN (Nota final} 
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En la ucJIIdad m~ caltda (('hecura) se obru\1eron VInos con mavor grado alcohólico ':>' 

mavor mrenstdad colorante que en la localidad más fn~ 1 a coodJCJon de :suplemento 
h1dnco. \!n la locahdad de C'hecura inctdtó en dtsm1nu•r el grado alcohol1co y la mtensu.lad 
colorante. en c.amb1o. el grado a.Icohohco en Ja localtdad de R.ahutl fue supenor con 
"uplementactón hidnca, lo cual pudtera explicarse por las producciones de uva obtemdas 

Ec; 1mpor1ante destacar que los vaJores obtenidos de los vmos Merlot en la caltficacJón 
final , fueron aprox11nadamente stmilares a los del vmo comerc1al 

Fl color y ~ul!rpo de los VInos obten1das de ambas local•dndcs mdcpcnd1entemente de su 
COildiCIÓil h1d111.,a ru~ron en generd) s upenores al COIOI provcmen tC del VI nO COmerCial 

Nota Dado que 

uno de lus JUrados (Julio Larrain) no puso la nota al cornerc1al 5e optó por ponerle el 
punt:tje promcdto 

2 otro JUrado (Juan Ledesma) no cahfico ImpreSiones generales se Sl!;-'1110 el m1smo 
¡;ntcno o.ntenor 
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Para estos cf\!ctos ~e contó con un panel de degusradores profesionales. los cuales contaron 
con una péluta prefiJada de los distmtos aspectos a evaluar Postcnonnente se obtuvo un 
promedio d~ d1chos anáhsis sensoriales 

IV. VALORF.S REFERENCIALES OE I>ENSIOAl>I':S Ú PT I( AS 

El D.r !\lvaro Per)a 1J1gemero Agronomo Enologo. Facultad de Clenc13s -\gronónucas de la 
l n1verstda.d de t h1le. proporciona valores de mrens1dad t'Oiorante para dos cultivares 
.Mcrlot y Svrah procedentes de cosechas muy tempranas. tempMac;, fecha tradictonal y 
cosecha tardía. los cuJ.Jes se ~ndJcao a contmuac1ón 
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n-. \feriof (\endimia 200J) 

COSt:CH.!\ MUY 1 COSI·CIIA 
1 J MPRANA TEMPANA 

H!l'HA 

f'RA01CJONAI 
13.73 

l'ASl:CHA -~ 

TARDlA. ---
13 15 11'\ 11 N~ll>i\1> 12 25 -T- l2 17 
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cv. Sya·ah (vendimia 2003) 

ANAl JSIS 

IN 1 FNSII>Al> 

COSECHA 

TFMPANA 

12.3~ 

FFCI IA 
lRA.OICIONA 1, 

12 63 --

-
<. A~I-C' HA 

f ARDIA 

13 61 
< 01 ORA:..;,NT;.;..;.;I.:..· ---l------..L..------.....L.------1 

Los valores eJe 101~n~rc.Jad enconLrados para los d1slu11os vmos en la pre -t:nte mvestJgación 
lluctuaron en are los SigUientes valores 

Prnot no1r 
Svrah 
Ca.rmener~ 
1erlot 

8.20yl90 
14 83 y 2~ 06 
24 42 y 33.61 
lQ 01 y 26 7Q 

Rscardo Mcmno Hrnnchsen lgn:lcso <;err3 Stepke 

Proft:.Ot'h f."ucuhad AgronomáJll'niversidad de ( onctp<ión 

Chillan. 24 de no,•embre 2006 
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Muestra: 

l/"VIVERSIDAD DE CONCEPCIÓN 
FA CULTAD DE IN GENJERJA .4GRÍCOL4 
DEPARTAM t.-:lVTO DE AGROINDUSTRJAS 

JN170RME ANÁLISIS DE VINO 

VlNOTlNTO 
Procedencia: 
Referencia: 
Provincia: 

UNIVERSIDAD DE CONCEPCIÓN 
A.NÁLISIS DE MATIZ E INTENSIDAD 
ÑUBLE 
VIII Región: 

Cód Ref.: R- 1546 - R-1561 REPETICIÓN 

Códlg4! M UC)Il'll AbsorblliiCJa A brorllallria A bso rba nc:la 
~feren<>lll. ).420 A 520 '- 6l0 

R - 1546 ChMS 0,921 1,352 0,407 
R - 1547 ChMR 0,716 1,057 0,330 
R - 1548 ChPR 0,521 0,693 0,219 
R - 1549 CbPS 0,556 0,822 0.281 
R - 1550 ChCR Ot874 1,228 0 ,386 
R - 1551 ChCS J,019 1,389 0,426 
R - 1552 ChSR 0,696 1,233 0,294 
H - 15 53 ChSS 0,597 0,960 0,257 
R - 1554 RCS 0,861 1,380 0,386 
R - 15!;5 RCR 0,751 1,142 0,335 
R - 1556 RPS 0,653 1,012 0,281 
R - 1557 RPR 0,551 0,854 0 ,250 
R. - 1558 RMS 0,61 7 1,045 0,295 
R - 1559 RM.R 0,613 1,006 0,299 
R - 1560 RSR 0,709 1,184 0,305 
R - 156 1 RSS 0,769 1,372 0 ,360 

REFERENCIA OE M ATlZ 

Los rangos esperados de Matiz en vino T into son: 
Vino joven 0,6 - 0,8 
Vino viejo 1.2 - J .3 

C ristina Loyola Cru z 
Químico Analis ta 

CHILLAN, 14 de octubre del 2006 

lnte ll.~fdlld 

26,80 
21,03 
J4,33 
16.59 
24,88 
28,34 
22,23 
J8,14 
26,27 
22,28 
19,46 
16,55 
J9,57 
19,18 
21 ,98 
25,01 

nlllltl 

0,681 
0,677 
0,752 
0,676 
0,712 
0,734 
0,564 
0,622 
0,624 
0,658 
0,645 
0,645 
0,590 
0.609 
0,599 
0,560 

Dirección: Avenida Vicente Méndez 595- Casilla 537 - Chilla n - Chile 
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3-1 
"Recon\~rSJón Vtticola Mediante lnjertación de Cepa:; Fina:; (Merlot. Syrah. Cannenere y 

Pinot noir). ut1hzando como patron Mo!'catel de AleJandria ·· 

A:\EXO TALLERES 

Proyecto FIA-PJ-C-200 1-1-A-063 
Agraria Sur 
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35 
"Reconversión Viticola Mediante Injenac•ón de Cepas Finas (Merlot. Syrah, Cannenere) 

Pinot notr). utilizando como patrón Moscatel de AlcJandria" 

A,'\EXO BOLETI ~ 

Proyecto f lA-Pl-C-200 1 -1-A-063 
Ag.rana Sur 
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• • • e RECONVERSIÓN VITÍCOLA MEDIANTE 
e INJERTACIÓN DE CEPAJES TINTOS FINOS 
e (S.YRAH, MERLOT, CARMENERE Y PINOT NOIR) 
e SOBRE MOSCATEL DE ALEJANDRfA ADUlTA • • 
• El proyecto pretende contribuir al desarrollo socioeco-
• nómico de los pequeños viñateros de los comunas de 
e secano ubicadas en lo provincia de Ñuble: Coelemu, 
e Portezuelo, Quillón, Trehuoco, Quirihue y Rónquil, a 
e través de uno estrategia que apunte a sustituir en for· 
e mo rápido lo producción de uva Moscatel de Alejan-
• dría de los viñedos tradicionales, los cuales originan 
e vinos corrientes y de muy bajos precios por cepaies 
e finos tintos, los cuales pueden comercializarse en 
e condiciones muchísimo más favorables . 

• e La sustitución de cepajes se llevó a cabo en tres ensa-
• yos ubicados en las comunas de Coelemu y Ranquil 
e mediante lo iniertoción de las variedades Merlo1, 
e Syrah, Carmenere y Pinot Noir, sobre plantas de lo 
e variedad Moscatel de Alejandría (cepaje blanco} yo 
• que corresponde o unos de los dos cepajes mós co-
• munes en predios de pequeños viticultores de lo octo-
e va región. El sistema de injerto utilizado fué el de púa 
e o hendidura simple, que tiene la ventoio sobre otros 
e de renovar cepos enveiecidas permitiendo que los 
e injertos emitan también raíces y aprovechen el siste-
• ma radical de la Moscotel de Aleiondrío . 

• e En la actualidad existen las siguientes razones que 
e han dificultado lo sustitución de cepajes en la zona 
e del secano de la región: 

• • • 



- El alto costo de plantación de viña fina, (yo 
que éstos deben esJoblecerse con rieg.o). 

- Disponibilidad de recurso hídrico escaso (la 
tecnología octual requiere este recurso poro plantar 
viña fina). 

Lo sustituci6n vía iniertoción involucra amortizar lo 
inversión en menor tiempo, porque· Jos injertos de los 
voriedodes finos tendrán un más rápida crecimiento 
al aprovechar todo ~1 sistema radical existente de los 
plantos adultos sobre los cuales fueron injertadas. 

El proyecto comenz6 el 2001, en el cual fundamental­
mente interesó evaluar "época de injertoción", Y poro 
tal efecto se realizaron ensayos en momentos distin­
tos. Se probaron tres fechas: mes de septiembre, oc­
tubre y noviembre con dos variedades finos tintos 
(Merloi y Syrah de mediono madurez) sobre Moscatel 
de Alejandría. 

Durante la investigación del 2002, aprovechando lo 
información obtenido e~ año 2001 , se injertaron 4 
variedades de viñas finas sobre la variedad Mosca­
tel de Alejandría, los que se sometieron o dos con­
diciones de régimen hfdrico: en secano y riego con 
déficit hídrico controlado. Ello dado que en lo zona 
hoy dificultad o es mvy caro lo implementación de 
riego, por lo cual es relevante conocer su impacto 
en el desarrollo del cultivo. 

Ourantes las temporadas 2003 a 2006, se maneia­
ron los injertos de tol manero de desarrollar su es-

2 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

tructuro productiva, orientada a lo formación de 
cordones apitonados y o la producción de uvas, las 
cuales fueron cosechadas, vinificodos y analizadas 
paro determinar su potencial de calidad al compa­
rarlas con los producciones de patrones francos . 

Ubicación geogr6fico del proyecto 

El proyecto se inscribe en las comunas de Coelemu 
y Ranquil de lo Provincia de Ñuble·, Octavo región . 
Los tres ensayos se ubican en tres zonas estratégicos 
paro el proyecto: 

Coelemu: El lugar experimental será Checura (predio Sr. Pe­
dro Fuentealba) que reúne los condiciones del Secano Interior 
Ranquil : localidad de lomos Colorados y Rohuil. Ambas lo­
calidades distantes entre ellos y concondicíones edofoclimóti­
cas muy diferentes enfre ellas . 

Obietivos del Proyecto 

Obietivo general 

Desarrollar uno estrategia de reconversión del viñe­
do tradicional de secano o través de su injertación 
con cultivares finas tintos de vid . 

Objetivos específicos . 

1.· Evaluar en tres épocas distintas (septiembre, oc· 
tubre y noviembre del 2001) fa adaptación o lo in­
jertación de dos variedades finas (Syroh y Merlot) 
sobre lo variedad Moscatel de Alejandría . 

J 



2.- Evaluar el comportamiento vegetativo, producti­
vo y enológico paro los cultivares Pino,t noir Merlot, 
Syrah, y Carmenere (cultivares tintos) injertados so­
bre viña tradicional adulta cv. Moscatel de Alejan­
dría (cultivar blanca), en condiciones de secano o 
partir del año 2002. 

3.- Evaluar el comportamiento vegetativo, producti­
vo y enológico para los cultivares Pinot noir, Merlot, 
Syroh y Carmenere injertados sobre viña tradicional 
adulta cv. Moscatel de Alejondrío, en condiciones 
de riego con déficit hídrico controlado. 

4. -Transferir los resultodo,s y la tecnología desarro­
llado en la presente investigación al grupo objetivo; 
agricultores, empresa (Agrícola Guorilihue) profesio­
nales y técnicos relacionados con el rubro vitícola. 

1.- Desarrollo de lo técnico de lniertoción en 
hendidura. 

Esto técnica de injertación consiste en incorporar 
uno nuevo variedad utilizando el sistema radicular 
de la pfanta exjsfenfe, asegurando un desarrollo 
muy importante del injerto y una entrada en pro­
ducción antes que uno plantación directa al suelo. 

A.- Recolección de los sarmientos 

Los sarmientos de lo variedad o injertar deben ser 
recolectada lo mas cercano al día de lo ínjerta.ción, 
es decir, el día anterior. De no ser así, estos deben 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
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pasar por una solución de fungicido (captan 50 grs/ 
1 O lts de aguo), luego envueltos en papel de diario 
y seguido envueltos en uno bolsa de Nylon. Este. pa· 
quete puede ser refrigerado o enterrado bajo tierra 
en uno zona sombría a unos 60 cm de. profundidad . 

B.· Preparación de lo púo 

El sarmiento debe hidrotarse dejándolos desde el 
día anterior en un balde o tina con agua, de tal 
manera de estar completamente hidratado para s.er 
injertado. La púo o injertar es un trozo de sarmiento 
con dos yemas, cortando con tíieras de podar unos 
5 centímetros por debajo de la primero yema y dos 
centímetros por sobre lo segunda. Luego con uno 
cuchillo injertadora se realizan cortes o lo base de 
lo yema dejando una zona delgada de 3 cms con un 
lodo de 3 mm de cáscara y terminando en nodo en 
el otro lodo. Los púas se juntan en un tarro con agua 
el cual los acompañará durante toda lo etapa de 
injertoción transportando las púas listas . 

.1 . :.-~ •• 
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C- Limpieza y Corte del tronco 

lo porra o injertar se descubre con un azadón has1a 
llegar al noómie.nto de los rafees laterales. luego 
observando uno porte del tronco que seo recto y lo 
más cercano a lo zona de raíces, se procede o cor­
tar la planto con un serrucho de buena traba poro 
realizar un corte rápido evitando que se caliente el 
corte. El serrucho debe ser corto y de buena empu­
ñ.oduro para realizar un trabajo rápido y eficiente. 

D.- Partidura del tronco 

El tronco de lo porra se limpio del Ritidomo o Cásea­
ro poro descubrir las hendiduras del tronco y ubicar 
lo zona mas recta det resto del tronco poro reolizor 
el corte, de tal manero de que la púo se· ubique en 
un lugar recto. 

6 
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• • • 
• E.-lnjertoción 

• e Consiste en incorporar un trozo vegetal (púo) de uno 
e variedad en el tronco de otro variedad de tal mone-
e ro que se desarrolle uno nueva planto utilizando los 
e rarees de lo primero o lo ya existente • 

• • • • • • • • • • • • • e Uno vez cortado el tronco y abierto con lo polonco, 
e se introduce lo púo dejando el contado de cóscoro 
e del tronco con lo cóscaro de lo púa. Del grado de 
e contado de éstos portes depende totalmente el pren-
e dimiento del Injerto y de ahí su importando. Según 
e los corocterís1icas del tronco, se pueden instalar 1 o 
e 2 púas, mas all6 es innecesario y tiende o afedar el 
e prendimiento yo que el procedimiento de colocar 
e una nuevo púo puede afectar la ya puesto . 

• • • • 
• 1 

• • 



F.- Relleno del inierto 

Herrramientos 
utilizados en 
la iniertación 

Uno vez colocado lo púo y soltado lo palanca, el 
tronco aprieto lo púa dejándola firme. Poso seguido 
hay que rellenar con tierra suelto las injertos de¡ondo 
s61o los puntas de los púas o la visto, de esta manero 
evitamos la deshidratación de los púas favoreciendo 
et prendimiento. Rellenar con paja o aserrín sobre los 
injertos favorece mantener lo humedad del suelo y 
con ello evitar deshidratar los iniertos. 

8 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

G.- Prendimiento 

lniciolmenfe existe un desarrollo lento del brote gra­
cias a las reservas de la púa, estos reservas permi­
ten logror lo formación de tejido conedor entre Po· 
trón e Injerto llamado 11Collo" facilitando lo posado 
de nufrienfes y aguo desde el primero ol segundo . 
Uno vez iniciado es1e proceso comienzo o desarro­
llarse el inierto . 

Prendimiento de lo$ injerto$ de cepo5 finos tintos 
sobre patrón de Mosccrtel de Alejonclrlo en ~ondiciones 

de secano, poro todo~ 'os áreos de estudio 
100...---- --

~ 80+---~----------~~--------------­
~· 

~ 60 +----• 
' 40 +---'~ ~k~·.,¡'<r[------~t< 
• o. 20 +--

0+-----------r----------~----------~ 

Lomas coloradBs Checura 

Varl•dad 

Rahuil 

El prendimiento logrado en promedio es del orden 
de un 70% influyendo enormemente ta calidad de la 
puo. Con púas de bueno calidad se logra hasta el 
95% de prendimiento. Otro factor importante es- lo 
calidad del Injertador que influye en el éxito de lo 
iniertoción . 



2.- Desarrollo de los iniertos 

Una vez que se ha iniciado la formación del 11Collo", 
se observa un desarrollo importante del brote del 
injerto, influyendo en el largo total a alcanzar en lo 
temporada lo calidad del Colla y el vigor varietol. 

250 

e 200 +---~lif.J--.. 
¡150~~~--~~=~-~~ 
~,oo ~~u~~~·m~~~~!f; 
; ' ~~~fA--i~I¡¡mm--~ _, son;; 

o 
S1t .... 

Es así como Syroh, conocido por su vigor, es lo que 
mayor longitud de sus brofes alcanzo en lo temporo· 
do. Un factor externo o lo variedad y dice relación 
con las condiciones del patrón y del clima donde 
Rohuil por ser mas fresco ha permitido un desarrollo 
m6s importante de todos los variedades estudiadas. 

Peso de Podo 

Una manero de observar como se desarrollan los 
injertos es su peso de podo, donde inicialmente se 
formo el sistema productivo aumentando el número 
de yemas o deiar en lo podo hasta cubrir el espacio 
que le toco, momento donde se estabiliza a l igual 
que lo producción. 

JO 
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En lo gráfico se observo como se ha desarrollado 
lo planto en funci6n de su peso de podo y donde 
aún le qveda tiempo por desarrollarse . 

&. 600 

Oeosom:~lló folior • •njel'tOS 2002 ~ cepo~ 
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o tOO +-------.:::;__ _ _______ _ _ .. .......--
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2()()5..2006 

En general todos los variedades presentan lo misma 
tendencia en el tiempo y donde los pesos totales son 
relativamente inversos o lo producci6n obtenido . 

Producción 

Es una de las variable de mayor importancia ya que 
de ello depende lo ren-tabilidad de la inversión rea­
lizado. Otra variable es lo calidad . 

11 



En general lo situación de lo unidad de Checuro 
donde hoy una temperatura promedio diodo mayor 
y un viñedo injertado muy deteriorado, se observa 
una producción promedio por planto en varios va· 
riedodes inferior o 1 kilo de uvas por planto, siendo 
Syroh que se escapo por sobre los 1.5 kilos. 

Curvo de producción de los injef'tos de ChecvYo MCono 

, .. 1--·- . - ,_ - -1 
., .. ,, 
.. 
00 

•• . , -- -- --_...., .... I,SO ,_,.. 
• - •• .... . ... 
·-· ••• o.- "" -- .... O.tt 11* -

En los injertos de la unidad de Rohuil, lo producci6n 
por planto casi se duplica, influyendo en formo Im­
portante clima y calidad del patrón. 
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Curvo de producción de los inrenos 2002 en lo localidad de Rohuil SI!COOO 

¡ ....... s1ra~~ __ ........,. c ........... PH\01 n<lÓII 
4 - -- -- -

~ 3 
S ! 

o 2 • 
V ... 
~ a 1 

o 
200~2004 2()()4.2005 2005.2003 

-+-$yriYI 2.64 2.92 
...._ Merk>t 1,74 2,13 

<:armenere 1.22 1,69 -
Plnol n01r 0,72 0.12 

!~das 

El proyecto consideró importante regor los injertos 
en un 50% de su demando y hasta lo Pinto salomen­
te, situación que no afectó lo producción pero sí lo 
colidad de lo boyo . 

Produccíón pt'OITledio de los il'ljertos de tf'IC4!t'3 t~mporada 
según condidón hldrica 

a SECANO •RIEGO 
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CaJidod de los vinos Obtenidos 

La misión del proyecto es conocer lo calidad de los 
vinos obtenidos o partir de los variedades tintos in­
jertados sobre un patrón Blanco 

Evaluación Productivo 

Dentro de los factores productivos de mayor im­
portancia se encuentra el peso det racimo y de las 
bayos, ya que o uno mismo desarrollo foliar e igual 
número de rocimos, son estas variables las que 
hacen lo diferencio. 

150.0 

Evoluot:ión de porómetros p roductivos de los 
var¡ec:lod&s injertados en secano 

• peso 1'8CIO'lO 

Según lo información recabado, es Syrah lejos lo va­
riedad con mayor peso de racimo, seguido de Merlot 
y Cormenere. Punto a porte es Pinot noir1 que pres,en­
to el menor peso de racímos y boyas afectando s·e­
riomente lo producción total logrado por un viñedo. 
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b.l Anólisis qufmico 

Los vinos uno vez vinificados y desborrados, poso­
ron a la determinación de sus cualidades químicas, 
mediante procedimientos autorizados en lo ley Chi­
lena y que realizan laboratorios autorizados. Dentro 
de los variables analizados, algunos permite cono­
cer el estado de salud del vino (acidez volátil), con­
tenido de preservonte (anhídrido sulfuroso), pero los 
que mas interesan dicen relación con las caracterís­
ticas que le son propios de codo variedad y que 
refleja lo influencia del entorno materia que estudia­
mos en este proyecto, entre estos tenemos: 

Grado Alcohólico: Cantidad de alcohol presente en 
los vinos, siendo un valor mínimo aceptado para un 
vino tinto 12.5°Gl. La ley de Alcoholes chileno indico 
un mínimo a 11 .5°Gl poro los vinos en general y un 
máximo de l4°GL, mayor o este valor se considera licor . 

Acidez total: Contenido de ácidos del vino, los 
que son expresados en un elemento único como lo 
es el ócido sulfúrico o tartárico, equivalente 1:1.3 
respectivamente. los vinos tintos logran ma~yor 
aceptación cuando menor es este contenido yo que, 
la mezcla de los taninos y los ácidos generan un 
sabor áspero, el cual se torna desagradable cuan 
mayor contenido de ácidos se percibe, afectando 
su palotobilidod . 

Lo tendencia general es cosechar los vinos con l3°Gl, 
lo c.vol fue alcanzado por la mayoría de lo$ varie.do-
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des, pero es a Syrah la que mayormente le cuesta 
por su alto productividad. los vinos que logran un 
mayor equilibrio como vino tinto es Merlot y Corme· 
nere. Pinot es uno variedad que permite lograr uno 
madurez temprana que es difícil de manejar ya que 
se sobre-maduro muy rópido (en la zono se cosecho 
antes de Moscatel de Alejandría) 

Caroc:terís1icos químicos de los U\IOS a lo cosecho en secano 

DAicohol •A Total (Ac sulfurico) 

Si cosechamos o Pinot y Merlot con 13oGL, Corme­
nere y Syroh se ubican en 1 orden de los l2°Gl, 
situación que es importante a la horo de considerar 
los lluvias en la cosecha. 
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b.2 Anólisis de color de los vinos 

Intensidad del color: Variable que indico lo concentro~ 
ción de la materia colorante tintos presente en un vino 

En general es Carmenere y Merlot que logran lo 
mayor intensidad de color en los vinos favorecién­
dose aquellos producidos en secano donde se ha 
obtenido generalmente uno menor producción • 

lntensidod d.l colo r en lo5 distmta. voriedodes y condiciones de riego 
poro la unidad de Checuro 

1 auc..., OMIJD 1 :JO ~r;-

25 ro-< 

~ 1-- r--<1 
~ 
~ 20 . 

"' 1· •_!1- ., 
.S 15 r··· 1--- r--
<JI ~--- ~" 'Qt, e 

10 1-- ,i 1--
;, 

1---. .. 
tf·'i ¡.. j ! lt•' 

5 1----
~~ 

1--1• ·_,~ 1--

o 
Syrah MeOot Carmenere PMt 

EJ~ec:ano 22.23 26.8 28.3.4 16.59 

Orieoo 18,14 21.03 2.4.88 1.4.33 

va 

lo variedad Pinot, aún que se obtiene uno menor 
producción por planta y se ha logrado una madurez 
muy alta, es quién alcanzo lo menor intensidad de 
color y esto se debe principalmente o sus caracterís­
ticas varietoles. En cambio Syroh, puede lograr un 
mayor color si es que se le regulo la producción, 
moneio posible de realjzor mediante uno podo mós 
restrictiva . 

Matiz del color; es lo reloción entre el resultado de 
los materias colorantes fintas y los amarillos. Un 
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vino nuevo presento cerco del doble de materias 
colorantes tintas en relación o los omorilfos, situa­
ción que disminuye con eJ tiempo. 

Matiz de los vinos obtenidos de coda variedad y condici6n 
de riego en lo unidad de Cnecuro 

1 - 1 ll~tclftG r;!"!Sl _j - --- -
0.6 

~-¡ 0,6 
-~· ~ .. -;¿ 

~ 
¡--

''"! :E 0,4 1-- : 
r"'"·~ 

'i ....__ 

0.2 1-- - ~ ·' ¡--
!1> ~· '. 

o 
Syrah M8f1ol PinO! Cennenere 

ose<:ano 0,564 0',6B1 0.734 0.676 
tlrteg<:.o 0,622 0,677 0,712 0,752 

vanaoocm 

El matiz de Syrah y Merlot favorecen lo calidad del 
color de los vinos estudiados. El matiz. de Pinot noir 
se debe o la coroderística de lo propia variedad. 

Anólisis degustativo 

Podemos lograr un vino de buen Grado Alcohólico, 
A<:idez Total, Intensidad y Matiz de color, pero de no 
ser agradable o~ su sabor, nunco seró comercial­
mente aceptado y con ello no se hobró rentabilidad 
en el negocio. Necesariamente se debe producir en 
fundón de nuestros potenciales clientes y no lo que 
nosotros creemos que es me.jor. 
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Aspectos visuales 

Limpidez: En general represento la trasporencio del 
vino. Los vinos no fueron tratados por lo que pre­
sentaron solo clariñcoci6n natural. 

Color visual: En general muy bien evaluados y apoyo 
lo teorío de la voriaci6n de temperatura entre el dfo 
y lo noche dondo un color muy interesante . 

Aspectos arom6ticos 

Finura: Dice relación con la elegancia de aroma . 
En general no presentaron aromas muy elegantes, 
se destoco Merlot entre todos . 

Intensidad: Es el tiempo que el vino mantienen lo 
potencio de su aromo. En general es Merlot y Pinot 
quienes logran los meiores intensidades . 

Franqueza: Es como se represento el aromo de la 
variedad. En general los vinos obtenidos represen­
ton en forma moderado o la variedad, se destoco 
positivamente Merlot y negativamente Carmenere . 

Aspectos del Sabor 

Cuerpo: Representa lo formo como el vino lleno la 
boca, los variables mós importantes son lo mezclo 
de taninos y el nivel alcohólico. En general los 
vinos calificaron bajo en Cuerpo, debido o que lo 
relación entre madurez alcohólico no ha sido lo 
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adecuada a lo madurex de los taninos. Seró nece­
sario ahondar en ese temo poro definir el futuro de 
Syrah y Merlot. 

Armonfo: Es como se mezclan los sabores Alcoh6-
licos1 ácidos y Amargos. En general et exceso de 
Grado Alcohólico y lo alto acidez total afeda nega­
tivamente esto variable. Es necesario que los vinos 
realicen lo fermentación Molol6ctica, lo cual es obli­
gatorio en los vinos tintos del país. 

Intensidad: Con un cuerpo medio y uno boja Armo· 
nía, la intensidad del sabor se afecta en los mismos 
proporc•ones. 

Aspectos Generales 

Sensación Gusto-Olfativa: Es lo sensación perci­
bida al retro-gusto. En general es Merlot que logra 
una mayor aceptación. 

Tipicidad: Dice relación con los corocteris1icas típi­
cas de lo variedad , lo que le do la diferencia. En 
nuestros casos esto variable es poco concluyente ya 
qve vinos sin mololódico no definen su calidad oro­
mótico final, pero es destacable Merlot y Syroh. 

Como resumen gustativo 

Los vinos de secano, de variedades poco productivos 
como Pinot noir alcanzan uno sobre modurez en 
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forma importante que afecto el equilibrio de los vi­
nos, Rohuil es su zona mas adecuado . 

Merlot se encuentro o gusto en Checuro y Lomas 
Colorados, se debe meioror la prodücci6n . 

Syrah produce muy bien en Rohuif pero logra uno 
acidez total muy alta que lo hcrce desequilibrado, 
bajar su producción permitirío lograr una meior ca­
lidad. En Checuro y lomos Colorados, el Syrah no 
debe sobre-modurarse poro lograr un buen vino . 

Carmenere es una variedad que no se adapta a la 
zona, de madurez tardía no logra equilibrarse tóni­
camante y es lo menos calificado . 

CONCLUSIONES 

El desarrollo de los injertos en su tercero temporada 
y lo primera vinificación de lo producción obtenida 
permite indicar algunas apreciaciones que se deben 
ir transformando en conclusiones así como se lo­
gren los equilibrios dentro del viñedo . 

1.- El desarrollo del follaje de los injertos va en au­
mento y es cloro que aún debe aumentar por 
uno o dos temporadas m6s según la vo,riedad . 
Actualmente Syrah a indicado un disminución de 
la maso foliar reflejado en el peso promedio de 
los brotes, donde una alta producción puede ser 
lo causante . 
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2.- lo madurez de los uvas comienzo en lomos Co­
lorados, Checuro y Finalmente Rohuil. los varie­
dad Pinot noir es lo que primero logro madurar 
o mediados de marzo, seguido de Merlot y Cor­
menere, poro finalmente madurar lo variedad 
Syroh ( 18 de abril). Esto último variedad es de 
madurez medio, pero por su alto producción ha 
posado o cosechorse último. 

3.· los contenidos de acidez total (expresado en 
6cido sulfúrico) de los uvas y vinos de secano 
superan los 4 .0 gramos por litro en Carmenere 
y Pinot, y tos 4 .4 gramos en Merlot y Syrah, 
sieendo superados entre 0.5 a 1.0 gramo en 
los ensayos regados. También este contenido 
es superior en las unidades de Rohuil con rela­
ción o Checuro y lomos Colorados. Es necesa­
rio realizar lo fermentación mololóctico poro 
armonizar los vinos. 

4.- El color del vino tinto es muy importante yo que 
es uno de los factores considerados en su co­
mercialización. Los índices promedios obtenidos 
poro Cormenere es de 28, de 26 poro Merlot, de 
22 para Syroh y de 1 7 poro Pinot noir, son supe­
riores o otros vinos de los mismos variedades. 

5.- La degustación de los primeros vinos produci­
dos en los ensayos de jnjertodón indico en for­
ma dora los características de codo uno de ellos, 
destocando el color de los vinos por sobre todo, 
un aromo, poco definido faltando fineza y fron-
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quezo, un sabor afectado por lo alto acidez to­
tal en lo mayoría de los vinos. Esto situación 
genero uno evaluación regular en lo mayoría 
de los vinos . 

6.- El riego a los injertos ha favorecido a varieda­
des de madurez temprano como P1not noir y 
desfavorece o Syroh por su mayor producción . 
El riego es favorable en climas más cólidos 
como Lomos Colorados y Checuro, y menos 
favorable en Rohuil. 
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ALTERNATIVAS l~CNICAS Y ECONÓMICAS 
PARA LA PRODUCCIÓN DE UVA DE MESA 
A PARTIR DE MOSCATEL DE ALEJANDRIA. 

Introducción 

En los temporadas agrícolas 2003 o 2006 se esta­
blecieron tres unidades de investigación sobre lo 
variedad Moscatel de Alejandría en viñedos tradi­
cionales de la zona (sin sistema de conducción ni 
riego), o los que se les instaló un sistema de conduc­
ción de espaldera simple con el olambre de produc­
ción ubicado o 60 cm del suelo, de tal manero de 
despegor los racimos desde el suelo y disminuir lo 
contaminación por tierra y polvo, además de lograr 
uno mejor oireoci6n o los racimos disminuyendo lo 
humedad ambiental alrededor de ellos y con ello lo 
incidencia de enfermedades fungosos. En uno parte 
de los ensayos se oplic6 riego poro conocer su efec­
to en lo producción y calidad de las frutas . 

Obietivos 

Ob¡etivo generol 

Desarrollar uno alternativo productivo para los vi­
ñedos de Moscatel de Aleiandrío presentes en el 
secano de lo odovo región, orient6ndolos o produ­
cir uvas para consumo en fresco (uva de meso) . 



Obietivos Espedficos 

l.-Desarrollar uno metodología técnico paro pro­
ducir uvas Moscatel de Alejandría según las exi­
gencias del mercado consumidor de uvo fresco , 
para lo condici6n de riego y de secano. 

2.-Determinor el comportamiento de post cosecho, 
de almacenaje en frfo y de post-frío de las uvas 
producidos según su condición hídrico y nivel de 
fertilización foliar. 

3.-Definir exigencias del mercado para lo uva Mos­
catel de Alejandría y desarrollar estrategaas de 
comerciolizodón de las uvas producidos, junto 
con desarrollar el negocio con los agricultores. 

4.-Transferir los resultados o los organizaciones po­
trocinontes y agricultores en general. 

Intervención requerida en los vi"sdos 

A.- Sistema de Conducción. 

Es necesario instalar un Sistema de conducción de 
Espaldera Simple con Alambres Móviles, donde el 
olambre de producción se ubico o 50 o 60 cm de 
altura y 20 cm mós arribo los alambre móviles. 
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B.- Podo . 

Se determinó que por codo brote de 80 cm presente 
en lo planto (consideróndo~e también lo sumo de 
sormienios mos cortos o restos de sarmientos), se 
deior6 uno yema frutal en lo podo. En lo foto se 
muestra como poro esta planto se dejó un total de 
1 2 yemas repartidos en 4 brazos con 3 yemas cado 
uno, los yemas sobrantes mas obaio se castran de 
tal manera de evitar brotes no deseados y favorecer 
el desarrollo aéreo. Con el poso del tiempo se pre­
tende formar un brozo productivo sobre todo el lar­
go del olambre, permitiendo una producción orde­
nada y de fácil manejo . 

' . . ' 
Al'uro de 60 CITo :;;obro:::· : 

,, ef"!::vtló .~· '. :·~·· 
. . ··. . . ~ . ~ 

Podo de primero temporada en viñedos Moscatel de Alejandría 
poro producci6n de uva poro consumo en fresco 
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C.- Fertilitación 

El anólisis de suelo y foliar del viñedo ha entregado 
lo siguiente bose de elementos fertilizantes a aplicar 
por hectóreo de viñedo: 45 unidades de Nitrógeno, 
30 unidades de Fósforo, 75 unidades de Potasio y 
20 unidades de Boro ol suelo. Ademós de apoyo ·vía 
aplicación foliar. A continuación se presenta una tabla 
que representa lo formo odecoodo de fertilizar los 
viñedos de secano. 

Toblo de aplicodón de J&mrnontes al welo y foliares 
paro Yides.Moecotel de Alejondrfo paro desJino o consumo fr9SCO 

~ ..... ~--, ¡ ~¡ ._. ~~-,.-u¡c_.. aece.. 
tt (AitM) .......... .,.,. ftorld6la S.t4 {MQe) -fertilizal!fes 

Aplkae~ • Fertllunllta '*'" Penili.7.aMea 
~ IIIÍDtlall:$ 

Nibótp:DO JO IIDid 15 11111id 

f6dl.ro JOlllid 

PWiío 2Sial 50 llllid 

Boto - :20 lllllid 
ZiDc; - -

Mllpc:sio 

~ S.OOOI!w-

D .. - Maneio Sanitario 

P'rincipalmente preventivo onte las enfermedades de 
mayor importancia como Botritis, Oidio, Pudrición 
ácido y Mildiú, o·demós de control de las plagas 
como Falsa Arañito Roja y fecientemente Chonchito 
~Blanco· (sólo si existe presencio de individuos). 

• 
• 1 .! 
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Programo de Control Fito.onirorio poro VIña MO&Sco'-1 de Al oodrlo de.,¡roodo o 
ptodi.ICXÍón ~ lMI poro consvmo Fraw .... Jm.,;J.I 1-blltQ Plcu c.:~ l'lrr&a l~ h•· 

[a( c:I'IIICICJid DMa:aóo Flllra.- Racimos Co-.t.. 
1-aiNA,.,..o A__,. 

1 A~· .. (~.-) ---, ....... , 1 Pulolll) 

rc,w.-.., 1(. lfMwa) 

~lllto 

1 
lrl!ltC!a.IÑ I."W'dúdl 

8.._, COI&t<:1e 1~+ 

iScOUI) IPÑK.I 

lu!4n ~ F ..... Alr4~ 

OodiO Sáalíeo . (llc)bR 

·~..se fo...,....s. 
BolnciS ststewco ec..cto 

Worvonll 
. (l!onalt 

turwoclcM 
Moldou \;.,.¡~~~oe .. 

(Mrtalt .. )l¡ 
l'udt~elbn tu,..et<lu 
A"i.la • c·-o 
llutntt (Sella • 

Jtovn ll 

los productos indicados son solo algunos de 
los que se pueden utilizar 

E. - Maneio de los Raci mos 

Se debe deja r sólo un racimo por brote el mas cerco 
de lo planta , además de cortar lo porte largo del 
racimo dej6ndolo mas compacto. Esto actividad se 
realiza antes de floración (noviembre) . 



f.~ Manejo del Follaje 

Todo brote proveniente de lo cabezo de lo planta se 
debe eliminar poro favorecer lo formación de lo 
nuevo estructuro productivo y con ello lograr equi­
librar lo producción lo antes posible. los brotes se 
deben dejor caer hacia los lodos desde lo primero 
corrido de olambres móviles pa,ro evitar el daño por 
Golpe de Sol en bayos en formación 

G.- Cosecho 

Se cosechan aquellos racimos que ofrecen una bue­
no colidod visual con racimos redondeados, bayos 
sanos uniformes; escobajo de buen color y sin mcm­
chos. Estos racimos se cortan con una "Tijera Cose­
chero" de puntos finos pero romos de tol manera de 
cortar el racimo en su base de un corte plano y efec­
tivo deiondo un óreo mínimo paro perder aguo (des­
hidratarse). Estos racimos se introducen cojos acol­
chados poro soportar el trosJado al Pocking. 

JO 
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H.· Selección . 

tmportonte es revisar los racimos de tal manero de 
eliminar todo aquello que afecte lo presentación, 
como lo son boyas pequeñas, bayas rotas, bayas 
manchadas por golpe de sol muy fuerte, también 
eliminar porte del racimo que ofeda lo armonía . 

JI 



J.. Embalaje de las uvas 

las uvas seleccionados pueden ser comercializados 
en negocios que venden frutos y que no requieren 
un moyor envasado y etiquetado de los productos 
como los HVegosn y Minimorket. 

Pero para los Supermercados, las uvas deben ser 
envasadas en bolsas perforadas de 1 kilo, donde se 
debe contar con Iniciación de Actividades que per­
mite portar Guías de Despacho y Facturas de Vento. 
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Para la fruto se debe contar con un producto que 
informe en su etiqu.eto de: 

• Origen de lo fruto 
• Fecho de envasado 
• Nombre de la Empresa 
• Autorizod6n del Servicio de Salud 

J •• Embaloie poro uvas a refrigerar . 

las uvos que se refrigerarán poro venta posterior 
deben ser emboladas utilizando los siguientes ma· 
terioles: 

• Coja contenedora (plástico, cartón o modera). 
• Bolsa envol..,ente para todo la caja (perforado al 3%) . 
• Bolsos Perforadas paro un kilo de fruto . 
• Papel Gofrado (3 o 4 16minos1 son absorventes) • 
• Generador de Anhfdrido Sulfuroso (1 gramo fose 
rópido y 7 gramos fose lento) . 
• Go$ificoci6n de 5 ppm de Anhfdrido Sulfuros·o ol 
interior de lo cojo . 
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Costos de la reco·nversi6n de un viñedo a • 

producir uva para mesa e 
Sistema de Conducción 

' Mano .... .....,., conducción 
IHoyedura $ 7Mio_yo 
E S :!Qfposte 
Colocar ancles S 2!5Wanda 
Colocar alarrtns S f .OCOif1íl&r8 

MateriHis si ~tema conduCción 
Poilas $ 850 
Cabttllles $1250 
,t,ndes $2.500 .... ,.,., $2.000 
Gnt-oas $ 1.100 
Claws·r $1 .750 

Pl'Qduetol cnímlcoe 
Caotan 11(g.Jna 

21<a.hllt 
Azul re 6bolCMIIYI 

1 Cyhe(alhln 0.21(g.Jha 

Fertlltun\M 
Slllibe IPOCétieo 81aC091ha 

1 Superfoefato triple 1 sacos/ha 
~ 1 aacolha 
Murillto de. cotalio 2J&!CW 

Mono obr:o 
Poda $8.000/ml olar!IU 
Ctllti\'0 ¡ $1 O.CfOOimíllll8tlfas 

. . 
R1lfi'e S1 
feltiiRa .... 2Jhlhe: 

Amlll'a e J..ttJha 
C<Hte ct. ra~ v !Mjóunte 10 Jl)ha 
~ ... 2i.hlha 
CO.eéha $2MQ 

1.800 
1,800 postes/ha 

200 andaalha 
100 hilms 

1~ 
200 
200 
100 

10 
20 

Sub tQt.-1 

4.500 
18000 
6..00o 

25.000 

14.000 
13.500 
8J)O() 

15.000 
S~ab 'to4al 

S.OOOdlm 
5.000 .llllti& 
"pasadii~.OOI)J*)1a 
3N$8dM/S.OOCI 01 

5.000 
5000 
$.000 
5.000 

10000 
SubtoW 

'tie.OOO 
)8.000 
50.000 

100,000 

1.3e0.000 
250,000 
~.000 

200..000 
11.000 
35,000 

U$8.000 

4500 
36.000 
36.000 
5 000 

84.000 
13500 
6000 

30000 
l11.01f 

¡(J,()OO 

50000 
>40000 
15.000 
10,000 
30.000 
50.000 
10"~ 

200000 
~J)(Je 
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Considerando que el sistema de conducción duro 10 años, 
cado año le cargamos a nuestros gastos delvrñedo una de 
los 1 O partes del costo, es decir $266.800 . 

Costo producción anual 1 ha vides paro meso 
Costo fiJo (1/10) 266.800 
Costo variable 662.000 

Total $928.800 

El costo total del manejo de un año de uno hedárea de viñedo 
es de $928.800.-

Producción del ·viñedo reconvertido para Uva de Meso 

Lo reconversión de un viñedo de Secano paro producir uva de 
meso, implico generar uno nuevo estructuro de producción y 
por lo tonto existe un período de ajuste de tres años donde 
comienzo produciendo 7.500 kg/ho para llegar ol tercer año 
o 10.000 kilos. Por otra porte, la calidad de la uva va mejo­
rando y posa de un 60 o un 80% de la uva emboloble en estos 
tres años. Esto se muestra en el siguiente cuadro . 

Coms de prod\)cción por kilo de lNO 

(base vno hectóreo) 
Ah Prodl1la %ProdK Kilot Ki.lotaa tnereso •va Vlfor 

~n:.-eni6• em~aladof l:lllba.lllldo. tlllbaladoe Viao kilo un 
(1) (b) (b)·~ -(*) 

1 1.6'00 so 4600 3.000 160.000 f71 
% t.OOO 70 6300 %.700 uuoo 124 

3vrMs 10.000 a o 1000 2.000 100.000 1U 

Basado en esta información, el kilo de uva poro mesa nos 
cuesta $103.· 
Al íncluir ofros costos de embolado y traslado o fos 
puntos de venta podemos indicar el valor de vento 
paro uno cojo de 1 O kilos de uvas . 
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lt•m Costo Volor IOio VaiQt Caía Coio Granel 
Costos de oroduc:cióo Sl03 $1 .030 1030 
Costos de embalaje $56 S S6J 329 
Costos de trufado $10 S lOO 100 

Sl-''1 145!t 

En tiempos de cosecho la uva granel lista poro ven­
der en un Minimarket de Concepción vale $1 .459 lo 
cojo de 1 O kilos (coio debe recuperarse). La uva 
envasado en bofsos de 1 kilo paro Supermercado 
vale $1 .691 tos 1 O kilos. 

Si o estos costos fe consideramos lo refrigeración, 
arriendo caja y lo comercialización, podemos cono­
cer los precios mensuales de vento. 

Costo! de .-.,ento de IMJS Mensualmente 

hea Manocnlld ~nto Albri Mayo JIUiie jalio 

Costo fijo ct,ja l4:S~ 1,691 1.691 1.01 l.691 1.691 

Refíig. ( acwn!Jl.) o (J S~ 1.100 1.6SO 2.200 

COito Caja o (J 200 200 200 lOO 

Coroen:ialiacioo 500 ~ soo soo 500 »J 

Total .. , l.ltl l.,.J 1.f91 ...... 
·~· 

Precios pagados por los distintos niveles de mercado 

Valores de compro de bs frutQ 

'NiveJ mercado Mano Abril Ma.vo Junio Julio 
Minimarlcet 220 2SO 350 o o 
Suocnneroado 220 300 400 o o 
M.eaameJ'Cado 250 350 450 540 .S40 

:1 
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o 

Re loción de cos1os eJe wos y pt9cios pogodos por los distinto' 
nivele. de 1'1'8rcado 

~ 3m t----=-"'::.-.,.~...c:::;_ ______ -1 -v-SIIPN'T*'tldo 

~r-~---.----------~ 

toor----------------~ 
--\.Na~ 

0~-------~--~--~--~----~ 
~o ...... 

La venta de uva o Minimarket resulta solo con uva o 
grane.l recién cosechada y transportado hasta el pun­
to de vento, esto uva considera uno bolso envolven­
te y la gasificación de Anhídrido Sulfuroso además 
de la caja que se debe recuperar . 

Poro los supermercados, el precio cancelado es si­
milar o nuestros costos, por fo que no resulto intere­
sante venderles uva envasado en bols.os, sino que 
uva o granel, pero lo político implementado de rea­
lizar lo reposición de los uvas lo e·mpreso que los 
vende hoce subir los costos. Igual es un nicho im­
portante pero se requiere mayor trabajo para definir 
uno estrategia poro abordarlos con éxito . 

Los Megomercados (líder y Santo Isabel), pagan un 
valor mós alto por los uvas, pero exigen calidad, 
buen abastecimiento y cumplimiento. Estos niveles 
de mercado venden las uvas hasto que se acaban 
por lo tonto en un mercado continuo, de buenos 
precios, que pago, se requieren Viñedos prepara­
dos, lineas de selecci6n y Cámaras de frío . 
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Esquema de una cadena Comercial 
poro Uva de mesa 

~------------------------ - -- - 1 
1 1 ,... •• 1 1 
1 1 

l'ruch1n·iun '"a dE' mt·'a 
1 ·' .... (. :~Jt:. '.!.1;, '•' 

1 

'-------------- ----------- --.J -------------, ---------------
: 1 Ebbora:ión 

'--------- --------- --------~ .---------
11 Coaen:ialiaci6e 1 

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

MloilftU'ket Mep•ertlldo 
1 

'----------------------------~ 

l8 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

Conclusiones 

1.- lo Uva Moscatel de Aleiondrío es conocido en lo 
Región y se caracterizo por su sabor y aromas 
que lo hacen único con relación a los uvas paro 
mesa donde estos atributos se han perdido . 

2 .- Los viñedos que s·e dedican a lo producción de 
uva poro meso logran producciones importantes 
en seco no de 1 O. 000 kilos y de un 60% mas con 
nego . 

3.- Durante tres oños de estudio# la reconverst6n del 
viñedo se caracterizo por comenzar con una boia 
de producción a 7.500 kg/ha en favor de lo estruc" 
turo de soporte para luego llegar a los 1 0.000 kilos . 

4.- Et porcentaje de la producción que logra calidod 
para vento en fresco se inicio con un 60% al 
primer año llegando a un 80% en el tercero . 

5 .- Lo venta de uva a granel para Minimarket permite 
lograr un margen de utilidad del orden de un 25% 

6.- La vento de uva a granel paro Supermercados 
regionalesr presenta ciertos problemas de tipo 
administrativos que se deben trabajar en el tiem­
po. Un abastecimiento es posible y lo.s precios 
en uvas o granel son interesantes, del orden del 
30%. Uvas envasadas y refrigeradas no tienen 
margen . 
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