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“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Carmenere y
Pinot noir), utifizando como patron Moscatel de Alejandria™

RESUMEN EJECUTIVO

El avance a la fecha del proyecto “Reconversion Viticola Mediante Injertacion de
Cepas Finas (Merlot, Syrah, Pinot noir y Carmenere), sobre patrén de Moscatel de
Alejandria™ dice relacion con el comportamiento productive v vegetativo de la cuarta
temporada de los infertos de las distintas variedades, evaluando a nivel de vifiedo el peso de
poda y a mvel de la produccion, lo cosechado por variedad y condicion hidrica, ademas de
las evaluaciones de calidad de los vinos.

La cuarta teroporada de los mjertos, marca ¢l mmicio de la produccion comercial al
cncontrarse con una estructura productiva mayor a la de la temporada anterior con una
mayor cantidad de vemas produchivas dejadas en la poda. Dentro de las variedades con
mayor potencial productivo se encuentra Syrah (38 kp/planta), seguido de Merlot,
Carmenere v finalmente Pinot noir (0.7 kg/plamta) La aplicacion de agua al 50% de su
cvapolmmspiracion potencial ¥ solamente hasta el periodo de “pinta”, provoca diferencias
¢n la produccion de un §5% favorables a la condicion de riego. Variables como produccion,
grados de miadurez y acidez total, se diferencian entre las distintas unidades v la situacion
de nego.

La vinificacién de las uvas ha permitido conocer las caracteristicas quimicas del vino de
cada tratamiento. Fs asi como en general la madurez sigue la ruta Lomas Coloradas,
Checura y finalmente Rabuil, esta madurez generalmente es mayor en los tratamientos de
secano que en los regados, debido a la menor presencia de agua en la planta. [.a madurez de
cosecha de las uvas se inicia con Pinot noir, seguido de Merlot y Carmencre, para
finalmente lograrlo la variedad Syrah, ésta idltima s1 bien ¢s de madurez intermedia, su
mayor produccion provoca fal retraso. Otro factor de calidad de los vinos es su Acidez
total, factor muy smportante sobre todo en los vinos tintos, la cual va de la mano de la
variedad, de la cantidad producida, de su condicion hidrica y de la zona agro-ecoldpica
donde se desarrollan las uvas (meso-clima), cuyo valor oscila entre 4.0 y 5.9 gr/lt expresada
en acido sulfitnco, donde los ensayos regados superan entre 0.5 a 1.0 grlt a los de secano.
Otra variable quimica importante a considerar es la concentracién de la materia colorante
presente en cada uno de los vinos, siendo cuantificada la Intensidad del color que equivale
a la suma de los contenidos de antocianos (colores tintos) y taninos {colores atnarillos),
ademas del Matiz que corresponde a la relacion entre los contenidos de antocianos y
laninos, valores que hasta el momento son superiores a los vinos de plantas de patron
franco debido a la matniz térmica de la region que por ddiferencia de temperaturas entre dia
y noche favorece la produccion de Antocianos y con ello el eolor rojo del vino.

La sepunda fase de anilisis de los vinos es la determinacion de sus caracteristicas
organolépticas por intermedio de la degustacion, hermamienta que permite definir su
potencial de aceptabilidad por el publico consumidor, donde la evaluacién visual, olfativa
y del gusto permite caracterizar a un vino para ser comparado con otro. En general un Pinot
nwir aleoholico y un Merlot algo menos, son los que destacan en los pancles de
degustacion, principalmente por una finesa en los aromas y un mejor sabor originado por
taninos mas maduros y que no molestan por la alta acidez de los vinos. Syrah fue mal
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evaluado al sabor, donde la mezcla de un bajo alcohol y taninos no tan maduros provocaron
un castigo por su aspereza y astringencia. Carmenere con aromas poco definidos, un sabor
aceptable logré la menor evaluacion de todos. En términos generales, el color fue
sorprendentemente interesante, el Aroma no logro destacar como se esperaba (con falta de
finesa y armonia), el sabor en peperal agradable pero no sobresaliente. provocaron una
cahficacion de regular a buena,

Al comparar cada variedad con un vino comercial. siempre se puntuo debajo de éste y es
muy logico debido a que es el inicio de la produccion de los mnjerios y no estuyieron
sometidos a elaboracion (clarificaciones. filtrados y algin tipo de a correccion).
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I RESUMEN

En lz temporada agricola 2005-2006, s¢ obtuvo la segunda cosecha de uvas y yue resulto
de haber dejado 30 vemas por planta lo que representa el 80% de la carga final estimada.
Esta siuacion ongino vinos que tienden a equilibrarse, pero falia camno por recorrer |

Como una manera de conocer la situacion actual de los injertos v de la calidad de sus

productos. se anahzara la situacion de los injertos al cuantificar los siguientes parametros:

a.- Peso de Poda: En general los injertos se encuentran cn ¢tapa creciente de la masa foliar
con ncrementos de 200 a 400 gramos por planta, principalinente observado en Carinenere.
Merlot y Pmot nois. El caso de Syrah es a tender a un equilibno v donde ia alta produccion
ha afectado el desarrollo de la masa foliar. Es de esperar que no sean senales de
incompatibihdad entre patron e mnjerto y que hmite la produccion hacia el [uturo

b.-Produccion de uvas: La variedad Syrah es la que mas uva produce en todos los ensavos
realizados, pasando de 1.2 kilos en secano en Checura a 3.8 kilos en riego en Rahuil. Le
sigue en importancia Merlot. pero en proinedio con un 60 a 70% de lo que produce Syrah.
Carmencre logra producir un 40% de Jo que produce Syrah y Pinot noir, sélo alcanza a un
30% de lo obtemdo en Syrah

¢.- Madurez de las Uvas: Se considero cosechar las uvas con 13*GAP,, valor que logrd sin
problemas Pinot notr, mcluso es una vaniedad muy susceptible de sobre-madurarse en una
semand, su cosecha comenzo el 20 de marzo. L.a variedad Merfot y Carmenere siguen en
cuanto a Madurez, Merlot en tiempo comrecto y Cammenere un poco adelantado a su
concicion de Cosecha tardia, pero sz debe a la baja productividad. Finahmente Syrah, que se
cosecha al 13 de¢ abnl en Rahuil y con daio por efecto  del clima a esta allura de Ja
temnporada y solo alanzando 12.6" GL, pero su alta productividad es el factor que retrasa la
madurez, La vanable Acidez total, en general es alta en todas las variedades con valores de
4.5 a 5.5 (gr/l de &c. Sulfirico) y donde e] riego favorece una mayor acidez entre 05 a 1.0
gramos mas por htro,

d.- Cahdad de los vinos Obtemidos En zeneral es Merlot seguido de Pinot noir. los vinos
mejores evaluados y son ellos quiénes lograron la mayvor madurez de sus uvas, destacando
el Aroma de Merlot y el sabor de Pinot noir. Por otra parte, Svrah fue mal evatuado al sabor
por el desequilibrio que produce una alta acidez total y la presencia de taginos duros, dando
una sensacion de leve astnngeacia acida wuy desagradable, afectando la calificacion del
vino ¢n general. Carmencre por su parte, no logra una definicion aromatica y ¢s la mas
castigada por el panel degustador, situacion considerada poco superabie en el tiempo ya que
s¢ encuentra en un clima frio que no le favorece.

e.- Color de los vinos: Es destacado por todos los degustadores el color que presentan los
vinos, inclusive el de Pimot noir que se conace como de poeo color Esta es una variable
que permite mejorar en forma importante la calidad de los vinos untos de los productores,
ya que ¢l color es una variable cuantificable v en base a ello valorizan los vinos. Si
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consideramos a Syrah con intensidad 20, un carpador de la zona no logra mas de 3 v las
vitas compran vino con intensidad de 7 a 9 en adelante. por lo tanto puede ser utthzado
para mezclas sin problemas. siempre ¥ cuando el problema dc Ja acidez total sea
solueionado,

f.- Potencial de 1as variedades Las variedades Syrah y Merlot pueden ser utibzadas en las
sonas del secano de la Octava region. af lograr las mejores producciones y donde se debe
sepmir investigando sobre su manejo para lograr vinos de buena calidad. Carmenere se
descarta por la baja calidad de sus productos v su baja productividad y Pinot noir s¢ debe
descartar por su baja produceion aun gue se puede lograr un buen producto.

g~ Calidad det paron: Moscate! de Alejandria es una variedad de bajo vigor, de sistema
radicular superficial y que en condiciones de secane ¢s capaz dc allmentar una pua y
desarrotlar una planta en forma imcial va que luego el propio injeno inicia el desarrolio de
su propio sistema radicutar asegurando su establecimiento y logre generar las producciones
esperadas s vital que la injertacion en secano sea bajo el mivel del suclo
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L ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

8.2.2 Evaluacion del comportamiento vegetativo, productivo y enolégico
de los cultivares Syrah, Merlot, Carmenere ¥ Pinot noir, injertados
en condiciones de Secano

8.2.3 Evaluacion del comportamiento vegetativo, productivo v enologico
de los cultivares Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir, injertados
en condiciones de suplementacion hidrica.

8.2.2.4 Evaluacion de los ensavos

a.- Produccion por planta.
Determinacion de la produccion por planta. peso promedio de los racimos y tamaio de
bays. ademas de las caracteristicas quimicas de las uvas recolectadas .

b.- Calidad Quimica de los vinos.
Una vez microvinificados se deteriminaran sus caracteristicas quimicas como Alcobol.
Acidez total, ph v color

¢.- Calidad Enoldgica de los vinoes.
Una vez desborrados los vinos, se determinaran mediantc CATA a cicgas las caracieristicas
degustativas y de aceptacion de los vinos.

d.- Medicion del peso de poda
El peso de poda se obticne de pesar todas los sarmientos clitninados (podados) de cada
planta ¥ refacionarlos con la produccion obtentda (indice de Rabaz)

8.2.2.8 Mancjo cultural del Videdo (Marzo-Octubre)

Et manejo implenaentado a la vida mjertada fue cosecha, fertilizacion y Poda, para luego ser
entregada a cada uno de los productores que paniciparon del proyecto facilitando parte de
sus vifiedos
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a.- Aplicacién de fuaguicidas: Como accion preventiva por la presencia de Nuvias en
Miirso

b.- Cosecha : Se procede a la cosecha cuando tas uvas logran 23° brix unos 13 GAP y de
Ser necesario, cuando ya no es posible de dejar en ¢l vitedo por deterioro de calidad.

€.~ fertilizacién: Se dejan los ensayos fertilizados con una mezcla de Nitrogeno, Eosforo v
Potasio, ademas de Boro

i _Unid_aa_ | Nitrégeno |  Fésforo ) f’m__a._a_in e __Boro f
Checwra 60 20 | 60 _ 10
Rahuil 40 20 I 70 10

Para Rahwil. se dismmuye la aplicacion de Nitrégeno v se aumenta la fertilizacion
potasica con la intencion de disminwir vigor y favorecer la madurez de las uvas.

d.- Poda: se podan los emsayos para determonar la masa foliar producida en su cuana
temporada de produccion, dejando un nainere de yemas a dejar depende del grado de
desanrallo de Jos injertos. pero los mas desarrollados quedan entre 30 a 40 yemas por
plants

IV.- Actividades Realizadas

8.2.2 Evaluacion comportamiento vegetativo, productivo y enolégico de los cultivares
{Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir) injertados en condiciones de secano.

8.2.3 Evaluacién comportamiento vegetative, productivo y enoldgico de los cultivares
(Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir) injertados ¢n condiciones de
suplementacion hidrica.

El provecto continua sus actividades desde Marzo de 2006 en adelante como se detalla a
cantinuacion

Marzo: Determmacion de Grado Alcohéhico Probable (GAP) para cada uno de fos

tratamientos y cosecha de las uvas que llegan a los 13 GAP comno Pinot noir y
Merlot

Abril : Determmacion de GAP y cosechia de los ensayos que llegaron a los 13 GAP como
Merlut, Carmenere y Syrah
Mucrovinificacion de las uvas cosechadas

Proyecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
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Mayo: Microvinificacion de las uvas coscchadas en la Facultad de Agronomia de
Universidad de Concepcion.

Junio:  Primer Analisis quimico de los vinos producidos

Julio : Poda de los distintos ratamientos.
i Desborre de los vinos

Agosto  : Fertilizacion de fas unidades de estudio
Septiembre: Control de malezas y Aphicacion contra  Arafita roja
Octubre Degustacion de los vinos

Diciembre Analisis de Antocianos

PProyecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
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111 ANALISIS DE BRECHA

{ Lo realizade - Lo que se debe haber realizado
1

Cosecha de las uvas Cosecha de Ins uvas
—_— s

Microvinificacion Microvimficacion

|

Poda segiin desarrollo de mjertos Poda segin desarrolio de ingertos

Fertilizacion de unidades expenmentales Ferulizacion de unidades experumentales
]

Analisis quimico de los vinos Analisis quimjco de los vinos

Andlisis Degustativo de los vinos Analisis Degustativo de los vinos

Analisis de Antocianos ISin Indicacion

— S— -y -——
Actividad de difusion Actividad de difusion
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IV METODOLOGIA

La wetodologia empleada en el ensayo considera tres repeticiones para cada una de las
varables analizadas, de tal manera de asepurar que los resultados a obtener presentan un
alo grado de confiabilidad

l.- Descripcion de la metodologia empleada:

~ Ll epsayo considera cuatro vanedades (Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir) con dos
tratamientos (con riego restrietivo y sin nego) de 12 plantas cada uno y con tres
repeticiones

~El método de injertacion utilizado es el de hendidura lo mas cercano posible a la zona de
raices del patrén,

~ l.as mediciones de peso de poda, se realizan con una balanza de precision y corresponden
a la cuana temporada de desarrollo de los injerios

~ El sector de ensayo con aporte hidrico se abastecio con agua unpulsada a la unidad por
una electro-bomba y distribuida en goteros en polietileno lmeal de 16 mm, siendo
controlado por un programador y con un 50% de la demanda ambiental

-~ Las uvas se microvinificaron en la facultad de Agronomia perteneciente a la Umiversidad
de Concepeion, con sede en Chulldn, bajo el protocolo descrite por ¢l sefor lgnacio Serma
{ver anexo [nforme especialistas).

-~ Los andlisis quimico de los vinos se realizaron bajo la metodologia autorizada en el pais
por el Servicio Agricola y Ganadero, en el laboratorio autorizado de la Universidad de
Concepeion

-~ El analisis Degustativo de los vinos se realizd en dependencias de la Universidad de
Concepcion con la paricipacion de 5 Entlogos mas un endlogo con Corretaje de vinos.

=~ Los resultados de los anahsis quimico y Degustativo lo entregd la Umiversidad de
Concepeion, los cuales fueron explicados por el asesor técnico don Ricardo Merino en el
Informe Especialista.

~ Los Analisis de Antocianos se realizaron en la facultad de Quimica y farmacia de la
Universidad de Concepei6n.
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¥ RESULTADOS

8.2.2 Evaluaciéon comportamiento vegetativo, productivo v enoldgico de
los cultivares (Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir) injertados en
condiciones de secano,

8.2.3 Evaluacion comportamiento vegetativo, productive y enolégico de
los cultivares (Syrah, Merlot, Carmenere y Pinot noir) injertados en
condiciones de suplementacion hidrica.

8.2.2.4.- Evaluacidn de los ensayos:

1) Evaluacion Vegetativa de los ensavos
1.a.- Peso de Poda

El comportamiento de los injertos sin riego sigue una tendencia general para cada una de
las variedades injertadas de alcanzar los menores contenidos de follaje en la localidad de
Checura (ver grifico 1), situacion que tendnia su exphicacion en que fue esta umidad la que
presento los porcentajes mas bajos de area activa del tronco al momento de la injertacion, lo
que reflgjaria un menor contemdo de raices activas del patron y con ello una enirega
hmitada de putrientes al imjerto. La umidad de Rahuil es donde se obtienen las mayores
producciones y los mayores pesos de poda.

Graficc 1: Peso de Poda de las variedades injertadas bajo la modalidad

Secano
|  @Syrah | Meriot O carmenere QPinot |
1000 + .
w750
| V.
2 |
o 500 —
w
i i ]
9 Checurs Rahuil
@ Eyrah 200 484
B Mol 6 487
Ocamenere 420 320
£ Pinot 310 640

Provecio FIA-PI-C-2001-1-A-063
Agrana Sur

[ EEERRREESEESAhAhIEWWw=»™»»™™™™™™™




1}
"Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Carmenere y
Pinot noir). utilizando como patrén Moscatel de Alejandria™

Como lo muestra el grafico N2, la situacidn del peso de poda al incluir riego en los
injertos , es ¢n la umdad de Checura donde se obtienen Jos menores pesos de poda y cuya
expheacion dice relacién con el drea activa del tronco. La umdad Rahuil logra un mavor
peso de poda, es decir, Jogra un importante desarrollo de la parte aérea. Es importante
indicar quel el desarrotlo aéreo de Syrah es menor al de las otras variedades

Grafico 2:Peso de poda de las variedades Injertadas con rlego

restrictivo
1000 - ~—{ @Syrah  EMerlol Ocarmeners OPinot | — ]
750 |
2
O 500
o
250 - —
|
] Checura Aahull
O Syran 380 490
B Merot 465 - 11]
O cammeiere 514 760
O Pinot 342 540

El aplicar agua de riego baje la meodalidad restictiva a los injertos, igual Favorece
enormemente la produccion de material aéreo en a lo menos un % para Pinot noir y en un
45% para Cannenere. Syrah y Merlot con por¢entaje intermedios

2.- Evaluacién Productiva de los ensavos

Evaluacion  productiva de las diferentes variedades y condicion hidrica en la cuarta
temporada de desarrollo de los injertos y la segunda de produccion, donde ya comienza a
definir Jas caracteristicas productivas de las variedades ya que han alcanzado un desarrollo
foliar importante y que tendera a equilibrarse en poco tiempo mas

2.1.- Unidad de Checura

Bajo la condicion hidrica de sccano, ¢s Syrah es la vanedad mis productiva. alcanzando
casi }300 gramos por planta, e sigue Merlot con un 75% de la produccion, Carmenere con
un 48% de la produccidn y Pinot noir con un 35% de la produccton de Syrah En cuanto al
peso del racimo y de 100 bayas, Syrah lidera con 61 y 127 gramos respectivamente, le
sigue Carmenere y Merlot en aproximadamente 90% de] peso de Svrah v finalmente Pinot
noir con un equivalente al 58% del peso de Syrah
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Graafico 3: Caracteristicas productivas de las variedades

2000 -+ __an Checura Secano :
1600 |
2 | @Pros pom  @pesoracimo  Opeso 100 bayas | |
1200 4
E
- 800 -
&
400 4 l
0 4 I:_
Syrah Meriat Carmengre Pinet nor
[mer0a prom 1204 984 619.6 455
II DD A0S 60 9 54 55.8 343
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Al ncorporar riego restrictive cp todas las variedades en la unidad de Checura, Syrah
mantiene su mayor productividad con 1890 gramos por planta, seguido por Merlot con un
50%. Carmenere y Pinot noir con un 36% mas ¢ menos con respecto a Syrah..

Graficxo  Evaluacdn de parametios productives seqion vanedad para Checlirs nego
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2.1.- Unidad de Rahuil

En la untdad de Rahuil. en [a condicion de secano, sigue siendo Syrah la variedad que
lhderz la produccion, pero doblando la produccion de Checura. Esta mavor productividad se
explica que en Rahuil en donde [a calidad del tronco existente en el vifiedo fue el mejor de
10s tres viiedos injertados el afio 2002, situacion que si bien s cierto no se observa en la
fase de prendimiento de los injertos, si queda claro en el desarrollo de los mismos.

Al relacionar las producciones cntre variedades, podemos indicar que Syrah nuevamente
lidera la produccion individual por planta, con un total promedio de 2.653 gramos, seguido
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de Merlot con un 80% de la produccién v finalmente Carmenere y Pinot con cerca del 30%
de lo que produce Syrah, El grafico 3, mdica visualmente como Syrah seguido de Merlot
son las vanedades mds umponantes.

Grafico §: Evaluacion de parameatros productivos de las varedades
injertadas en Rahuil secano
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Por otra parte, el peso de 100 bayas favorece a Carmenere, seguido de Syrah, Merlot v
Pino! noir. Finalmente el peso promedio de los racimos Favorece a Syrah, segudo de
Merlot, Carmencre y finalmente Pinot noir

Ln los injertos regados, es Syrah nucvamente quién lidera la produccion con un promedio
de sobre 3700 gramos por planta, seguido de Merlot con ceca del 40% de la produccion,
Carmenere con un 26%, para finalmente llegar a Pinot noir que alcanzaba a un solo 22% de
lo que produce Syrah,

El peso de racimos es liderado por Syrah seguido de Carmenere y Merlot, finalmente es
Pinol noir con peso equivalente a 1/3 del peso de la vanedad Svrah
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Grasfico 6 Evaluacion vanable productivas de varedadas injertadas

en Rrahul nego

4000 - BProd prom B pesd rAcno Opeso 100 hayas !_.
3500 - |
3000 4 |
|
2500 4 —
:
8 2000 4 i
© 4500
1000 4
500 4
0 -
Syrah Merol Cammengrs Pinot how
B Pod prom 764 B 1521 1181 B4R
B oesa 3cimo 1222 BO 5 781 532
O peso 100 bayas 15286 108 T L o5 4

La tmportanie produccion de Syrah, explica en parte Ia menor tasa de crecimiento de la
parte foliar

3.~ Evaluacion Quimica de los vinos.

Los vinos una vez vinificados y desborrados, pasaron a la determinacion de sus cualidades
quimicas, mediante procedimientos autorizados en la Ley Chiena y que realizan
laboratortos autorizados Dentro de las vanables analizadas, algunas permite conocer el
estado de salud del vino (acidez volitil), contenido de preservante (anhidndo sulfureso),
pero los que mas mteresan dicen relacion con las caracteristicas que le son propios de cada
vanedad y que refleja la influencia del entorno, matena que estudiamos en este proyecto,
entre €stas tenemos:

a.- Grado Alcohédlico: Cantidad de alcohol presente ¢n los vinos y donde la ley de
alcoholes restnoge su contenido a un mimmo a 11 5°GL y un méximo
de 14°GL., mayor a este valor se considera licor. Si alpuna variedad no
lograra dicho miniino, y que para vinos tintos se exige sobre 12.5°GL.
por un concepto de calidad, no podria ser recomendado.

b.- Acider total: Contenido de dcidos del vino, los que son expresados en un elemento
unico como lo es el acido sulfunco o tartarico, equivalente [:1.3
respechvamente. Los vinos untos logran mayor aceplacion cuando
menor es este contemdo ya que la mezgla de los taninos y los dcdos
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generan un sabor aspero agradable, el cual se torna desagradable cuan
mayor contenido de acidos se percibe, afectando su palatabilidad.

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

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

Segan la informacién mencionada en el informe de especialista, indican valores referentes
a Intensidades de color que logran algunas variedades segan la época de cosecha (Dr.
Alvaro Pefla, U. de Chile).

"~ Intensidad del color de algunos vinos

Vanedad | ~_Epocas de cosecha . _

| F@x@m&r_@@_ ___Temprana | Tradicional |  Tardia |
[Meriot (2003) | 12.25 1217 I i3 | 1@i4s |
[Syrenzoo8) | [ 7234 | 1263 | 1361

Los valores de intensidad encontrados para los distintos vinos en la presente investigacion
fluctuaron entre los siguientes valores:

- Pinot noir 820 y 190 \‘
i il Syrah 14.83 y 24.06 4
L Carmenére 2442 y 3361
s Merlot 19.07 y 2679 |

Las comparaciones entre los valores de intenstdad del color imdicadas por el Dr. Pefa y los
logrados en los ensayos son muy favorables para nuestros ensayos y donde el diferencial de
temperatura entre dia y noche se observa a cabalidad.
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3.1.- Andlisis guimico requerido por ¢l SAG para vinos comercializados
en el Pais.

VARIEDAD SYRAH

Variedad muy vigorosa, de racimos grandes con pesos entre 80a 160 gramos. Esta varniedad
presenta un menor desarrello de follaje ¢ntre las variedades estudiadas, pero también es la
mas productiva en todas Jas unidades estudiadas y fue la ultima en alcanzar su madwez
industrial en la unidad de Rahuil al 13 de abnml de 2006. La tabla N°1, wndica las
caracteristicas quimicas de esta variedad para cada una de las umidades y segun condicion
de nego

Tabla N°1 Caracteristicas quimicos de los vinos Syrah

| Localidad | “Brix | Acidez | Alcoh | Densi | Acidez | pH | Acidez | Intensida | Matiz
| del | Total del | ola | dada | Total Volitil | d (+)
Mosto mosto 20°C | 20"C | delvino (" | {
{x) {x) '
Checura 23 441 | 1326|9932 aal |32 | 0525 | 1814 | 0622
Secuno . Reesaly | SN s e (S
| Checura 23 49 [ 1364 | 99 49 32 0525 | 22323 0364
| Riego ! b | [
Kahuil 12 4.9 1279 | 993.5 a9l 33 1 .64 23 0 36U
Secano i g e g || | | . '
' Rahuit | 22 49 1265 | 9937 | 417 |34 o056 | 2198 | 0599 |
Ricgo | - oo - -
[Brometis | - 13.08 43 (x8 [ ‘ 2175 |

() A¢ Total expresada en Acido Sulfirico
{*) Ac Volaul expresada en Acido Acéticeo
{-) Intensidad=(D( 420 + DO S20+D0) 620)
i+) Matiz=(DO 420/D0 520)

En cuanto a concentracion de aziicar, puede apreciarse que la localidad de Checura presento
mayores valores que Rahwil, sin embargo para esta variedad no se aprecioé diferencias entre
cendiciones de nego v secano, lo cual podria explicarse por las producciones obtenidas por
planta. La menor acidez total se constato en la localidad de Checura en condicién de
secano. Los valores encontrados para grado alcohdlico en los vinos es consecuente con los
valores obtenidos en concentracion de azicar, presentando mayor grado aleohdlico Checura
que Rahuil que es una zona mds fTia; entre condiciones de riego y secano no se encontro
diferencias importantes.

La acidez total es claramente favorecido con la aplicacion de riego, en ia Tabla |, se
observa como esta variedad mantiene una acidez total muy alta sobre 4.4 gramos por litro
(expresada en acido sulfurico). El vino Syrah de la unidad de Rahuil tanto para riego como
para secano presentan una Acidez total mas baja al compararlas con Ja Acidez total del
mosto, deduciendo una fermentacién malolactica en proceso. Este contenido de acidez cs
muy alto para un vino tinte v se requiere  de pensar que las de bodegas deben esta
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preparadas para favorecer la fermentacion sccundaria o malolactica y lograr vinos menos
acido y mas anmonioso y fino. En cuanto al color, la Intensidad en promedio esta sobre los
21 puntos, siendo en Checura donde solo esti bajo este valor. intensidad que es muy
interesante a pesar de lo productivo de la variedad.

Grifico 7: Cuantificacidn de indices quimicos variedad Syrah
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Caraciensiicas guimicas

El promedio para la variedad independiente de la condicion de niego se aprecta en el grilico
7, con una acidez total de 4.3 gramos por limo (expresado en acido acético), un grado
alcohélico normal a bueno para la zona de 13 °GL. Y un color promedio de casi 22 puiitos
Si relacionamos dichos resultados con la productividad de la variedad, podemos estar
tranquilos que se adapta muy bien a las condiciones naturales de clima y suelo de 1a repion,
debiendo preocuparse de que se produzea la Fermentacion Maloldctica en las Bodegas.

VARIEDAD MERLOT

Tabla 2: Caracteristicas quimicas de los vinos Merlot

Localidnd *Brix | Acidez 1 Alcohol | Denci  Acidez [ pH | Acidez | Inten | Matiz
del | Total | a20°C  dada Total | Veoldtil = sidad +)
Mosto ‘ mosto 20°C  vino {*) -1
| (x) ‘ (x) !
-4 (SR S L AT LN - —=
| Checurn | 25 392 151 [933 362 [ 353 | 033 | 2680 ‘ 0681
| Secana | ﬁJ_. =~ ‘ ' AR
Checurn 242 i 143 136 040 14 344 0 56 M ne7?
. Riego . = = = =
Rahuil » a6 1262 9942 490 32 045 1957 | 0.590
. Secano 1 | ] ST | i | L
| Rahuil 2 ‘ 49 1307 | 935 a4l iz 049 [ 1918 | 0609
| Riegg | 3 | e
, | ‘ 4.4 13.5 415 | 3as 215
| Promedio | S = =t |

{x} Ac lotal expresada en Acido Sulfunico

(*) Ac Volaul expresada en Acido Acetico
(-} intensidad=(DO 420 + DO 820+D0 620)
{ +) Matiz~{DO 426/D0 520)
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En la localidad mds cdlida (Checura) se obtuviercn vinos con mavor grado alcoholico y
mayvor intensidad colorante que en la localidad mas fria. La condicién de suplemento
hidrico, en la localidad de Checura nadio en disminwir el grado alcoholico y la ntensidad
colorante, en cambio, ¢l grado alcohdlice en la localidad de Rahuil fue superior con
suplementacion hidrica. lo cual pudiera explicarse por las producciones de uva obtenidas

Es importante destacar que los valores obtenidos de los vinos Merlot, en la calificacién

final, fueron aproximadamente similares a los del vino comercial, dando una buena
posibilidad a diche vino para ser producido bajo esta modalidad

Grifico B: Cuantificacion de indices quimicos variedad Merlo!
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Caracieriztiican quimicas
La situacion promedio de la variedad Merlot la ubica quimicamente muy cercano a Syrah,
pero degustativamente supenor a Syrah, donde un vino con mayor grado alcohdlico de
135 "GL. una menor Acidez Total v una Intensidad del color 1gual a 21.6, debiera
senlirse mejor

VARIEDAD CARMENERE

Tabla 3. Caracteristicas quimicas de! vino Carmenere

Localidad = "Brix | Acidezr | Alcohol | Densi | Acider pH | Acidezx [Inten Matiz
el | Towml a 20°C  dada Total Voidtit  sidad {+)
| | Mosto mosto . ‘ 200 C Yino | ‘ *) 3 |
= Lo = o S RS SN TN IOy N
Checura 248 3,02 '| 1465 | 993 | 392 375 | 0S6 | 2834 0734
(Sepper_ " L 1 | A e B TR B F)
| Checura [a | 44l T 1380 | 93] " a41 | 3B6 | 071 | 2488 0712 |
.._‘t.‘m_ — —— - — + - - - — 4 — — e ———
Rahuil 21 44 1223 | 9938 32 [ 357 071 | 2627 00624
! Secano | | e _‘i_ | | L4 & | [ |
[Rahuit | 208 539 [ 17 [®a9 ] 392 [ 370 | 067 2228 | 06
§ N LS R . L = o |
Promedio 15 T 135 ghaet — airle |

{x} Ac Total expresada en Acide Sulfinico
(") Ae Volaul expresada en Acide Acético
i~} imensidad - (D) 420 + D4 S20+DO 620}
i+ Matiz=(DO £20/D0 520
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La localidad mas cihida (Checura) mostro una mayor concentracion de azocar
comparativamente a Rahwl que ¢s mas fria, lo cual se vio reflejado en el grado alcohdlico
de los vinos producidos. A su vez, Checura, en general presentd una menor actdez total que
Rahuil debido a su mavor madurez. La condicion de suplemento hidrico mcidio en
disminuir la concentracidon de aztear y grado alcohoélico en ambas localidades.

L.a locabdad mas fria (Rahuil) fue la gue presenté menor intensidad coloramte y la
condicion de secano los mayores valores en ambas localidades. Es importante destacar que
en general los valores obtenidos en este pardmetro, comparativamente a las otras
variedades, fueron los mas allos. Esto posibilita el mejoramiento de color para los efectos
de mezclas con la variedad Pais que se caractenza por presenta vinos de poco color. Cabe
sefialar que la Carmenése ¢s la vaniedad mas tardia dentro de las ensayadas, lo cual explica
en gran medida que se acentien las diferencia entre localidades

Grafico 8: Cuantificacion de Indices quimicos variedad Carmenare
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Caraderisticas quirmicss

[ado que la variedad Camenére es la mds tardia, queda en evidencia que para otofios
benignos es posible cultivarla con éxito. Presenta el indice de Intensidad mas alto, la mayor
Acidez to1al v el menor grado alcoholico. Si esta vartedad mejorar su productividad, as
esperable un detenoro de la calidad del vino.

VARIEDAD PINOT NOIR

En cuanto a concentracion ge azocar, puede apreciarse gue la localidad de Checura presenté
mayores valores que Rahwl, lo cual es consecuente con ¢l mayor grado alcoholico obtenido
en ¢l vino de la primera localidad. En ambas localidades pudo apreciarse que la condicion
de suplemento hidrico tncidid en disminuir la conceniracion de azicar y grado alcoholico,
La localidad de Rahuil comparativamente a la otra locahidad presentd mayores valores de
acidez total. Solo en la localidad de Rahuil se observd un a mayor acidez total del mosto en
la condic16n de suplemento hidrico.
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labla 4 - Caracteristicas Quimicas del vino Pinot noir

| Locatidad = *Bria Acider Alcoh | Densi | Acidex | pH Acidez | Inten | Markz
del Total ola : dada | Total Velatil | sidad (+)
Mosto mosto | wc wWwcC Vino -y |
= | (x) | 3 | - 8 = i i
Checurs | 268 44) | 158 | %017 | 1092 351 0525 | 1659 | 0676
Secano | ! | . . |
Checura 25 4.4 1528 | 9924 44 137 0424 14 33 0752 |
Riego s o | Y Al fe—
Rahuil 24 49 1458 [ 9927 | adl LI | 060 | 1946 | 0645
Secuno | e~ et = | | ’
Rahuit e 539 [396 | 9930 44| ‘ .12 0,45 1655 | 0645 |
Riego ST PR 3 S T W . |'
Promedio 4.85 147 | | 425 | 325 | 1685 |

{x) Ac Total expresada en Acido Sulfiinco
{*) A¢ Volaul expresada en Acide Acetico
(-} Intensidad =(DO 420 + DO 526+ DO 620)
{+) Mare=(D0 420/D0 510)

En la locaivdad de Checura, la condicion de secano expresd una menor acidez total lo cual
es comncidente con la maver madurez que manifesto ¢! mosto. La menor madurez de la uva
encontrada en la localidad de Rahuil, seria consecuencia a que es una zona mas fria

En cuanto a la mtensidad colorante obtenida en los vinos, fue posible constatar mayores
valores en condicion de secano que con suplemento hidrico en ambas localidades. En la
localidad de Rahuil se obtuvo una mayor mtensidad colorante que Checura tanto en
condicion de secano como de suplemento hidrico. En la apreciacion de color efectuada por
los jueces, no fue postble establecer diferencias entre localidades v condicion hidrica.

Grafico 10: Cuantificacion de Indices quimicos variedad Pinot noir
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Caracieristicay quirmcas

Debe destacarse que en general en la evaluacion sensorial de los vinos de la localidad de
Checura con suplemento hidrico presentaron puntuaciones levemente superiores (nota final,
finura, intensidad aroma, frangueza, sensacion final gustativa olfativa, tipicidad e
impresiones generales) que los de secano, en parte debido a que las uvas provenientes de
secano fueron cosechadas con una cierta sobremaduracion (158 de grado alcohélico) lo
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que afectd negativamente las caracteristicas organolépticas de las bayas. En la calificacion
fival y sensacion gustativa olfativa los vinos comerciales fueron ligeramente superiores, ko
cual podria explicarse por una mayor limpidez, finura, franqueza y armonia que ellos
presentaron.

Grafice 12: Cuantificacion de indices quimicos de todas las variedades
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Caracteristicas quimicas

Es importante destacar que en promedio el Vino Merlot, lopra una adecuada madurez. una
menor Acidez Total y una intensidad del color muy mteresante. Le sigue Syrah, que logra
un menor grado Alcohohco pero una mayor Acidez total debido a la gran produccion. lo
que no afecta su intensidad de color muy similar a Merlot. Carmenere, una variedad con
una Acidez fotal baja, un grado Alcohslico menor similar a Syrah pero con un 40% de la
produccion, pero es destacable su color el cual se obtiene por una baja productividad con
bayas pequefas Finalmente Pinot noir, que logra una alla madurez para el sector
gencraimente se sobremadura, pero que presenta una alta acidez total v la mas baja
ntensidad del color de todas las variedades

4.- Evaluacion degustativa de los vinos.

Es jmportante destacar que en todas las localidades, ya sea la condicion de secano o de
nego, los vinos expresaron un mayor color que el vino comercial, de acuerdo a la
cahificacion visual de los jueces que intervinieron en la degustacion, como se aprecia en las
tablas respectivas, sin embargo en la calificacion final se pudo apreciar que los vinos
producidos en la localidad de Checura, independientemente de su condicion hidrica, fueron
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de menor calidad, lo cual se explica por una menor (inura, armonia intensidad del sabor y

tipicidad

[abla 3. Ficha degustacion Syrah

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS SYRAH

| Calificacién obtenida (del 1 al 7)
| 0 LA N T ==
Aroma o ’7 Sensact Califi
; NO?;)" Aspecto Bouquet l Sabor on [|Caractelmpres c:c;(’:
s 31“0 — ety 1 Final | resde 1ones i
Limmd Colora Fica _ntensid Frang | Cuer Armonilntens (h'_s'“' :llpmdalt,iener obten
ez | abn | % ad | ueza | po a dad |Otfanv| d ales ids
| d |
k:o_moc 7 | | '
1 jal 52 | 60 52| 48 48 46 48 48 60 62 |50 |50
Rahuil | | { |
(2riego | 52 (8.6 46 48 | 48 48 44 | 46 456 0 46 |4.8
s . | &9 | 20 | 88 | 99 ¢ | D |
Rahuil | '
3secano| 5.0 | 6.6 50 | 48 |52 48 48 |46 | 42 | 50 |46 |48
Checur '
a 01 |
aseano | 50 68 50 | 50 48 (44 34 42 40 40 |42 |45
hecur
Sariego| 52 | 68 44 | 46 |42 (38| 32 |38 | 34 | 38 | 36 |41
Ehocur- | ' .!
02 |
Gﬁecano 52 6.4 46 46 |44 44 36 |42 40 42 |42 |44
rome |
dio | 51 66 47 | 48 ' 47 (44| 39 (43 | 41 | 44 42 [4.5]

En general los vinos Syrah calificaron menor que la referencia comercial, siendo los mas
posiivos los vinos de Rahuil que han realizado parte de la fermentacion malolactica
logrando cerca de un punto de duerencia, situacion que los vinos de Checura no ha iniciado
nada. Para esta vanedad muy productiva, es muy necesano realizar los esfuerzos para
Si bien Svrah destaca en
color, 1o peor evaluado es al saboir con una critica a la armonia ( bajo grado, alta acidez).

disminuir su acidez total, mejorando notablemente su aceptacion
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[abla 6: Ficha degustacion Merlot

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS
MERLOT

Calificacion obtenida (del 1 al 7)

e ey

Aromao | ‘Sensa|
Aspecto ‘ Sabor 1dn |Carac
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2
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Checura _| f .
4 riego 50 | 62 52 52 52 50 45 48 45 a3 47| 4.9
huil
Smsecano | 48 | 6.2 52|52| 52 (45|40 |42 43 /42(41}| 456
Checura
01 ,
6 secano | 5.0 | 62 53|57 53 52|48 50 50 50 51]5.2
romedi . | |
o | 50 61 |50/52| 51 48 42 45 45 43 45| 4.8 |

En general Merlot logra calificaciones mejores de Svrah, la condicion de Checura favorece
a los vinos Merlot Los vinos de Rahuil han reahzado aparie de la fermentacion
malolactica y no asi los de Checura Fl aporte a! vino es principalmente al aroma con
mayor finura ¢ wtensidad para esta vanedad. Las condiciones de riego o secano no se
diferencian mavormente
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“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas {Merlot, Syrah, Carmenere y
Pinot noir), utilizando como patron Moscalel de Alejandria™

labla 7: Ficha degustativa de Carmenere.

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS

CARMENERE

| Calificacion obtenida (del I al 7)
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INomb ' Aroma o Sensact SI )
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En peneral a Carmenere se destaca por su excelente color, pero es mal evaluado por sus
aromas pero mejora en ¢l gusto. Sin encontrar defectos mayores, no logra agradar debidoe a
su baja potencia aromatica y gusto desequilibrado. Es en Cheeura que logra producir un
vino mejor que Rahuil v es por que requiere mas calorias, no se debe olvidar que
Carmenere es de cosecha tardia.
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l'abla 8 Ficha de Degustacion de vinos Proot noir

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE VINOS PINOT

NOIR
Calificacion obtenida (del | sl 7)
! ——— e ttides = oo
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Pinot noir ¢s uno de los vinos mejor evaluados junto a Merlot. Ambos se caracterizau por
lograr los mayores grados alcoholicos permitiéndoles sobresalir al aroma y sabor, ademas
de los caracteres generales

S1 consideramos 1a necesidad de cosechar con [4°GAP, necesaniamente deberpos realizar
un manejo diferente en Syrab con la finalidad de bajar parie de la produccion e inducir una
mayor madurez con apoyo de los fertilizantes potasicos tanto al suelo como al follaje.
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Tabla 9: Ficha de evaluacion promedio de todas las vanedades sin considerar la condicion
hidnica

RESULTADOS DE LA EVALUACION TODOS LOS VINOS

Calificacién obtenida (del 1 al 7)

1 S —-.
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Nombr| ' Aroma o Sensaci| | Califi
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o " Bouquet on Laracteimpresy . o5
' D e ey — Final | res de | ones s
VInO |{impic id -0 inten Frang Cuer | Armolriensid Gusto- llpzudahentmlomcn
yac IUI mneza sid d ad | Olfatyv d &5
n a ueza PO I'I'IB. d - "’a
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I.os vinns mejores evalnados son Meriot v Pinot poir, seguido de Syrah y finalmente, pero
muy cerca, Carmenere. Merlot y Pinot noir destacan por sus Aromas y sabor. Pinot noir es
el mejor evaluado en Sabor y Caractercs generales, mientras que Merlot es mejor evaluado
en Aroma, segundo en sabor y caracteres generales. La variable comiin es el grado
alcoholico obtenido y que asegura una madurez de los wninos en comparacion con Syrah y
Carmenere

Tabla 10: Agrupando las evaluaciones por Cardcter Sensorial

| Variedades Tt 23 Calificacion promedio por dmbito_de degustacion
Aspecto

Arpmas | Sabor | Caracteres Promedio
ek L | generales =~ 000
Syrah | 5% | 47 42 1 &2 | A4S
'Merlot '- 8 5.1 45 44 | 48 |
Carmenere | 56 42 6 43 _ 44
Pinotmoir | 56 | 48 | 47 46 48 :
|
B, S | ——aTood -

Proyecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
Agraria Sur




27
“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas {(Merlot. Syrah, Carmenere y
Pinot noir). utilizande como patron Moscatel de Alejandria™

Aspecto: Vinos en general bien evaluades, observando un color muy interesanie v que debe
ser un resultado esperado debido a la amplitud térmica en épocas de cosecha.

Aromas: [n general se esperaban aromas mas finos e interesantes. los cuales fno se
encontraron, culpando a la falta de la fermentacion maloldctica en los vinos, cuyo
apente no es desconocido por ningin entendido en vinos Merlot es la variedad de
mejor aroma y Carmenere la vanedad menos aromatica

Subor: Nucstra condicion de zona Centro -Sur debiera originar vinos de sabor suave.
frescos y de taninos algo verdes, situacion que no se aprecia claramente y donde
Syrah es le mas perjudicado en funcion de la mayor produccion que logra
favoreciendo un mayor contenido de acidos y un bajo grado Alcohdlico

Caracteres generales Principalmente influenciado por la mezcla de los Aromas y sabores
del vino degmstado Fp esta pane se apova a aquellos vinos que han pasado
equilibradamente los aromas y el sabor

Proyecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
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“Reconversion Vitieola Mediante Ingertacion de Cepas Finas (Merlot, Syvrah, Carmenere v
Pinot noan. ntihzando come parcén Mascatel de Alejandria®™

VI PROBLEMAS ENFRENTADOS

VI ACUIVIDADES DFE DIFUSION

8.24.2- Transferencia de Resultados.

b.- Baletin

Junto von Ta visita a ten e con 05 agriculioles nos reummos =0 Coelen para entregar el
Bolerm correspondiente a los resulados 2006, pracipalimente 1o referente a los resultados
de Jos vmos preduaidos en cada una de las wndades. de las distimas vanedades v
cindiemnes de rege

¢.- Presentacion video del provecto

Camo estaba planificado dentro del proyecto. xe realizd un video promoctonal del provecto
s alue tiende a esplicar todo el proceso desde ta injeracion. desarrollo de  los njertos.
produccion s entrega de rescltades  Este video sera miejorado con los resultados de [a
temporada 2005 2006, cuacde serd mubiplicado v entiegady junto a fa punlicacion deics
vesultados detimitinos
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“Reconversién Viticola Mediante injertacion de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Carmenere v
Pinot noir). utilizando como patron Moscatel de Alejandria™

X CONCLUSIONES

El desarrolle de los injenos en su cuarta temporada v la segunda de  vinificacion de la
produccion obtenida permite ndicar algunas apreciaciones que se deben ir transformando
en conclusiones asi como se logren los equilibrios dentro del videdo.

-~ El desarrollo del follaje de los injertos va en aumento y es claro que aun debe aumentar
por una o des temporadas mas segiun la variedad. Actualmente Svrah a indicado un
dismanucion de la masa {char reflejade en el peso promedio del peso de poda en relacion
a las otras vanedades, donde que puede ser causada por su alta produceion, pero merece
un sepuimiento para descartar incompatibilidad.

.~ La madurez de las uvas comienza en las zonas mas calidas como Lomas Coloradas,
Checura v Finalmente Rahwl. Las vanedad Pmot noir ¢s la que pnimero logra madurar a
medhados de marzo, seguido de Merlot v Carmenere, para finalmente madurar la variedad
Syrah (13 de abril). Esta dltima variedad es de madurez media pero por su alta
produccion ha pasade a ultimo lugar.

~ Los contemdos de acidez total de las uvas de secano superan lus 4.0 giamos por livo
(expresado en acido sulfirico) en Carmenere y Pinot, los 4.4 gramos en Merlot y Syrah,
valores superiores entre (.5 a ) O gramos en los ensayos regados. También este contenido
¢s superior en fas umidades de Rahwil con relaciéon a Checura

.~ Las producciones obtemidas por las vartedades destacan a Svrah como la variedad mas
productiva, le sigue Merlot con un 60 %de la produccion de Syrah, seguido Carmenere
con un 40% de Syrah y finalmente Pinot noir con un 30% de lo que produce Syrah. El
nego restrictivo en los injertos acerca cn algo las cifras pero ¢l orden ey el mismo

-~ Segdn las mediciones de los tamanos de bayas y racunos para cada vanedad, no se
observa una efecto del patron scbre el injerto ya que todo se encuentra dentro de los
rangos normales.

~ La alta produchvidad de Syrah no afecta mavormente el color del vino, pero si su
equilibrio, por lo que se recomienda evalvar la calidad de los vinos para definir una
estrategia que permila obtener la mayor calidad en la vanedad mas productiva en los
injertos realizados en Moscate! de Alcjandria.

- Los contemdos de la Acidez total en vinos depende principalmente de la produccion en la
variedad Syrah y de la condicion de nego en las otras variedades. Pero es la posibilidad
de realizar la Fermentacién Malolactica la que definira el sabor dcide del vino. Al existir
una alta acwdez en el vino, se potencia el sabor astringente de los taninos cuva
combmacion es desagradable tenminando con una mala evaluacion del vino.

Provecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
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“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas {Merlot, Syrah, Carmenere y
Pinot noir). utilizando come patron Moscatel de Alejandria™

.~ El color del vino linto ¢s muy importante ya que ¢s uno de los factores considerados en
su comercializacion. Los indices promedios obtemdos para Carmenere es de 2535, de
216 para Merlot y Syrah v de 16.8 para Pinot noir. Valores superiores en Jos vinos de
secano y en los sectores mas calidos. Don Ricardo Merino en su mforme (ver anexo)
mdica indices menores para las mismas vanedades de otros lugares de la regidn

= La degustacion de los vinos producidos en los ensavos de injertacion, indica en forma
clara las caracteristicas de cada une de ellos, destacando el color de los vinos por sobre
1odo, un aroma poco defimdo faltando fineza y franqueza que ya lo esta logrando Merlot
y Pinot nour, un sabor afcctado por la alia acidez total en la mayoria de los vinos y que
bace necesario la incorporacion de la tecnologias necesaria para provocar la fermentacion
Malojactica en Jos vinos y asi lograr una mayor armonia en el aroma y sabor, que permita
una comercializacion como un vino varietal con caracteristicas diferenciadoras

~ Fl nego restrichvo en los imjertos ha favoreade ¢l desarrollo de racimos algo mas
pesadas que aquellos de los no regados, y donde el tamano de la baya es el factor que
hace la diferencia

Provecio FIA-PI-C-2001-1-A-063
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ANEXOS
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“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas (Merlot, Svrah, Carmenere y
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ANEXO  DIA DE CAMPO
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“Reconversion Viticola Mediante Injertacion de Cepas Finas (Merlot, Syrah, Carmenere v
Pinot noir), utilizando como patron Moscatel de Alcjandria™

ANEXO INFORME ESPECIALISTA
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U niversidad de Concepcion
Facultad dc Agronomia
o Produccion Vepet:

INFORME
FINAL

VINOS PROYECTO FIA
INJERTOS
2006




PFROTOCOLO DE LAS MICROVINIFICACIONES EFECTUADAS ANO
2006

Pinot Noir. Mertot, Syrah y Carmenére

Se vendimio solo bayas sanas, elinunando todas aquellas que presentaran pudncion
de cualquier tipo u o1dio. por contnbuir a malos gustos

Se despalillo y estrujo, sulfitando de inmediate el mosto con una dosis de 50 me/L |
mmediatamente después se homogenizdo la masa de vendimia por medio de un

baruqueo

Nota: con la fnalidad de evitar rebalses. cuando hubo un velumen alte de

cosechn solamente se lenaron ¥ del envase.

Solo en el caso de Pinot noir, la vendimua se llevd a la camara de frio (2-3° C) por
10 a 15 horas, postenormente el deposito se llevo a la pieza de fermentacion (25°

)

Después de que la vendirma Hego a una temperatura supenor a 15° C se procedio a
inocular con levadura rehidratada a una dosis de 15 gr/hl, posienonmente se
homogemzo utilizando una probeta como bazuqueador Nota: Se procedié a
inocular con levadura rehidratada siguiendo Jas instrucciones del fabricante.

Cada recipiente se doto de una trampa de oxigeno y la fermentacion se llevo a cabo
4 una temperatura de aproximadamente 25 ° C. Respecio a los bazuqueos, se
procedio a realizar dos bazuqueos dianos hundiendo el sombrero en su totalidad con
el proposito principal de homogeneizar |a temperatura del deposito e intensificar la
maceracion, acentuando la disolucion de la malena colorante, antocianas y taninas,
asi como otros constituyentes del epicarpio (hollejo) de 1a bava  Se controlo 1a
evolucion de la fermentacion, midiendo densidad v temperaturs hasia sequedad.

Considerando el bajo volumen de algunas vanedades, el prensado se realizo
manualmente para los efectos de la obtencion de los vinos salo se utthzo el vino
2ota

Se dejo decantar por un dia y luego se trasegé para trasladarlo postenormente a
una habitacton con una temperatura de aproximadamente 25°C para facilitar la
fermentacion malolactica. Con esta muisma finahidad se procedio a inocular con
bactenas lacticas con la dosis y procedimento indicada por el fahncante (cabe
seitalar que después de aproximadamente dos semanas se constato que ia
fermentacion malolacuca no se produjo) . Se trasego y se llevo a camara de frio por
otras dos semanas a 3° C.




7. Despues de un nuevo trastego sc venficod ¢l anindndo suifuroso remanente y se

ajusio a 30 mg/l., para postenormente proceder a su embotellacion

Il. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DF LLAS DISTINTAS VARIEDADES
PARA LA DISTINTAS LOCALIDADES

VARIEDAD PINOT NOIR

| Lacalidad | Ktlogramos | “Brix Acider Akohsl Densidad | Adde pH Ackder Intensidad Mutiz
vimiflcados del Teotal a 4C a t Volail (DO 426 + (DO
| | Moste  (gr./L)en Tatal gr/L) | DO S2HDO | 420D0O
' ac. (gr./ m ac 620y 52
‘ I sulfurico Lycn avetion |
| tlel mosto ac.
| sulfa f
aE—— o ! I rice |
Cheoura | Hon 208 | 44 15.8 } Qa1 ? 3N 35) 0828 16 59 1670
Secane | ‘ |
Checura {16 b 23 . a3l 15.28 992 4 4 41 337 (525 14 33 752
Ripe .
PRebutl | (5,72 24 19 14.58 97 |44 |30 | oo 19 46 1) 645
Secimn
Ruhuil 17 34 37 1 33w 13.96 9Y3 0 441 [ 312 145 T 0 a3
Riego

En cuanto a concentracion de azucar, puede apreciarse que la localidad de Checura presenteo
mavores valores que Rahuil. lo cual es consecuente con ¢l mavor grado alcoholico obtemido
en el vino de la primera localidad En ambas localidades pudo apreciarse que la condicion

de suplemento hidnco mncidio en dismunwir la concentiacion de azucar y grado aleoholico

Lo localidad de Rabul comparativamente a la otra localidad presente mayores valores de
acidez total Solo en la localidad de Rahuil s¢ observo un a mavor acidez total del mosto en

la condicion de suplemente hidnico

En la locahidad de Checura. 1a condicton de secano expreso una menor acidez rotal lo cual
es comcidente con la mavor madurez que mansfesio ¢l mosto La menor madurez de la uva

encontrada en la locahdad de Rahuil. sena consecuencia a gue es una zona mas fia




En cuanto a la intensidad colorante obtenida en los vinos, fue posible constatar mayores
valores en condicidén de secano que suplemento hidrico en ambas localidades. En la
localidad de Rahuil se obtuvo una mayor intensidad colorante que Checura tanto en
condicion de secano como de suplemento hidrico. En Ja apreciacion de color efectitada por
los Jueces, no fue posible establecer diferencias entre localidades y condicion hidrica.

Es importante destacar que en todas las localidades, ya sea la condicion de secano o de
nego, los vinos expresaron un mayor color que los vinos comerciales, de acuerdo a la
calificacton visual de los jueces que intervinieron en la degustacién, como se aprecia en la
fipura respectiva

Debe destacarse que en general en la evaluacién sensorial de los vinos de la localidad de
Checura con suplemento hidrco presentaron puntuaciones levemente supenores (nota final,
finura, intensidad aroma, franqueza, sensacion final gustativa olfativa, upicidad e
impresiones generales) que los de secano, en parte debido a que las uvas provenientes de
secano fueron cosechadas con una cierta sobremaduracion (158 de grado alcoholico) lo
que afectd negativamente las caracteristicas organolépticas de las bayas. En la calificacion
final v sensacion gustativa olfativa los vinos comerciales fueron ligeramente superniores, lo
cual podria explicarse por una mavor limpidez. finura. franqueza v armonia que ellos
presentaron. Cabe sefialar que los vinos comerciales eran procedentes de vimficaciones
mdustnales con utilizacién de madera

‘ CALIFICACION (Nota final)

Puntajes
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|
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IMPRESIONES GENERALES

Comercial Ratunl Rall Checurn Checun Comercal 4 0
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Tipos de Yimos
VARIEDAD SYRAH
Localidad | Kilegramos “Brix Acidez Alcohol | Densidad Acidez rH Acidez | Intemsidad Matiz
vinifbca dos del Tutal a 20C a2 Taotal Voltil | (DO 420+ DO
Moste | (gr./L)en {gr./ L) en {gr./L) DO 420/DO
de. ie. en ac. S1+D0O 52)
sulfarico sulfiarico acético 620)
] del masto [ -l
Checura 1428 23 441 1326 093 2 441 327 | (6525 I8 14 622
Seeano
Checura 15.74 23 4.9 13,04 993 49 3,20 [ 0525 37233 0 564
Riege
. Rahuil 2276 22 4 9 12.79 G935 s 3 35 0.64 z5 0 560
| Secano
Rashuil 23 70 22 49 1265 993 7 417 340 056 2] 98 {599
Riege

En cuanto a concentracion de azucar, puede apreciarse que la localidad de Checura presento
mavores valores que Rahuil, sin embargo para esta vanedad no se aprecio diferencias entre
condictones de nego y secano, lo cual podria explicarse por las producciones obtenidas por
planta I.a menor acidez total se constato en la localidad de Checura en condicion de
secano. Los valores encontrados para grado alcohdlico en los vinos es consecuente con los
vaiores obtemidos en concentracion de azicar, presentando mayor grado alcoholico Checura




gque Rahuil que es una zona mas fria, entre condiciones de nege y secano no se encontro
diferencias importantes.

El analisis de intensidad colorante de los vinos muestra valores erraticos. obteniendo los
mayores valores la condicion de secano de Rahuil

Es importante destacar que en todas las localidades, ya sea la condicion de secano o de
nego, los vinos expresaron un mayor color que el vino comercial, de acuerdo a la
calificacion visual de los jueces que intervinieron en la degustacion, como se aprecia en la
fizura respectiva, sin embargo en la calificacion final se pudo apreciar que los vinos
producidos en la localidad de Checura, mdependientemente de su condicion hidrica, fueron
de menor calidad, lo cual se explica por una menor finura, armonia intensidad del sabor v
tipicidad
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IMPRESIONES GENERALES

Comecid Rahuwl Rubud Checurn Clevura Chevonn 0 iy
PEp SeCam [uner i ageCamm
phmtacen
SO MW
Tipus de Vines J
VARIEDAD CARMENERE
Localidad | Kilogramos *Briv Acider Alcohol | Densidad Acidez pH Acidez | Intemsidad Muatiz
vinificados del T atasl a 2eC a2"C Total Yolatil | (DO 420+ (hO
Moste | {gr./L)en igr/ L) en (gr./L) DO 200D 0
ac, e en ac. 520+:DO 3]
sulfurico suelfiarico acélico 620)
o del mosto
Checurs 9 84 258 392 1405 943 | 4 41 i 75 {} 56 28 34 0734
Secann
Checura 8§ .85 34 441 1589 9493 | 392 i 8n 07l 24 88 0712
Rikcygo
! Rahuil 1292 2] 44) 1224 943 8 ia2 157 67 2627 0624
| Secanc
" Rabuil TS 208 5390 1174 9G4 0 3 02 370 | D67 2228 0658
R-l“gil —= =




La localidad mas cahda (Checura) mostré6 una mayor concentracion de azucar
comparativamente a Rahuil que es mas fria, lo cual se vio reflejado en el grado aleohdlico
de los vinos producidos. A su vez, Checura, en general presento una menor acidez total que
Rahuil debido a su mayor madurez La condicion de suplemento hidrico mnaidio en
dismanuir la concentracion de azicar y grado alcoholico en ambas localidades

La localidad mas fria (Rahuil) fue la que presentd menor intensidad colorante y la
condicion de secano los mayores valores en ambas localidades. Es imponante destacar que
en general los valores obtenidos en este parametro, comparativamente a las otras
vartedades, fueron los mas altos. Esto posibilita el mejoramiento de color para los efectos
de mezclas con la vanedad Pais que se caractenza por presenta vinos de poco color. Cabe
sefialar que la Carmenére es la vanedad mas tardia dentro de las ensayadas, lo cual explica
en gran medida que se acentuen las diferencia entre lecalidades.

Dado que la vanedad Camenere es 1a mas tardia, queda en evidencta que para otonos
benignos es posible cultivarla con éxito
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740

) [ — e s = :

Puntajes

o —— A -

Xt T ! - T —
Comescial — Checura Checumn Rathutl Rabhml 04 iy (.0
s tiege tiego SeCHin

Tipos de Vinos




Evaluacién de Limpidez

Pmn:j:
1‘,
|

N "'_"l '_1| N
201 i i "*’* —

1.4)
Coowmrcal  Cheeum Chevum Rabudl Kahud (LI {3 T
AL AN fl'?.l.\ .l'll."gﬂ SEC Al
Tipoes de Vinos

Evaluacion Color

| f P e
| .@ Cé& @ "ﬁims de Vinos : J




Puntajes

EVALUACION FINURA

Lo (i

(] == T ) b y :

Comercial  Checurn Checuia Rahul RKahud fhit {1
NeCaie rego Lege secano

Tipos de Vinos

(L0

Puntajes

EVALUACION INTENSIDAD DEL AROMA

5

5.0 +—

40 +— —

0.0 == T T

==

Comercinl Cheatrs Cheowmn pece Rahod riege Radwll seciu U
secalt

Tipos de Vinos

0.0

B



Hi)

L0 4

4

ekl =

EVALUACION DE LA FRANQUEZA (Aroma o Bouquet)

)

L o

LiRD) -

Coveremn) Cheewn  Checumnens Ralod negu R:lhul SECAn T (1] XU
=i L
Tipes de Views
EVALUACION DEL CUERPO
(431
8.0 :
|
{

S Er—
8 30 -
i !

a1

Lu

”” 5 T T

Comercial  Cheewra  Checura Rahud Rahul o §] (g
SECHND ego rego Secam
Tipos de Vinos

21




. e ———

EVALUACION DE LA ARMONIA

Hy
54 -
4.0
:
€ = —
£
24 = — = — ———
4 fana
n + —
Cometeral  Checwrm  Checum Rahud Kaind to ] {0
S he I'I.‘gﬂ e b LT TR
r Tipes de Vines |
- !
EVALUACTON DE LA INTENSIDAD DE SABOR
6.0
0 4 — —_—
4.0 - —
% o - = =
&
20 — —
1.0 1
L —
Comeicid  Checurn Checurm Rahud 3110 ot 0 o

EUDIR oego rego LU MRy

Tipos de Vious

193



———— - _ = —— —— =

EVALUACION SENSACION FINAL GUSTATIVA-OLFATIVA

G -
|
| LT — — — —
l = 3
4.0 - _—
R o ' R —
' L0 : —
0 - ==
Copmgegd  Chevurn Checwn Rapul Kahud (.0 0 1
e nego nedo Secain
Tipos dc Vimos

EVALUACION DE LOS CARACTERES DE TIPICIDAD

LCoipegpestl Chevwnn Checum Raohead Kabud o “ a1t
e MR I"lt"i'.l\ ra.-gn Aoy il

Tipas de Vinos




Puntajes

IMPRESIONES GENERALES
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J
VARIEDAD MERLOT
Localidml | Kilogrames *Brix Acides Alcohol | Densidad Acidez pH Acidez | Intensidad = Matiz
vin iftcados del Tuinl a 2e°C a2 C Totl Volatil | (DO 420+ (DO
Moste | {gr/ L) en {grf Lien {gr/L) DO 420 DO
i, s ™ A 22+DO 520
sulfurico st lfarico acético 624
1had | ded mosio |
Checura 276 25 392 151 003 3 392 3. 55 53 2680 | 0681
Secano I
Checara | 14 53 242 343 1406 994 49 344 0 56 2103 | 0677
Ricpa |
Ruhuil | 2308 22 | 49 i1262 994 2 4 90 . J (145 1957 | 0590 |
- | e = = '
Rahull 2478 £l 49 307 | 9935 4+ 4] 32 049 1% 18 0 609 |
Riego ! I ‘ |




En la locahidad mas cahda (Checura) se obuvieron vinos con mayor grado alcohdlico v
mavor intensidad colorante que en la localidad mas frna lLa condicion de suplemenie
hidnco, ¢n la localidad de Checura incidio en dismuinuir el grado alcohélico y la intensidad
colorante, en cambio, el grado alcoholico en Ja localidad de Rahwil fue supenior con
suplementacion hidnca, lo cual pudiera exphicarse por las producciones de uva obtenidas

Es imporante destacar que los valores obtenidos de los vinos Merlot. en la calificacion

final, fueron aproximadamente similares a las del vino comercial

[Zl color y cuerpo de los vinos obtenidas de ambas localidades independientemente de su
condicion hidnca fueron en general supenoses al color praveniente del vino comercial,

Nota Dado que

i uno de los jurados (Julio Larrain) no puso la nota al comercial se opto por ponerle el

puntaje promedio

[ ]

cnterio antenor

otro jurado {Juan Ledesma) no califico impresiones generales se sigua el mismo

CALIFICACION (Nota final)
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11, ANALISIS SENSORIAL

Para estos cfectos se contd con un panel de degustadores profesionales. los cuales contaron
con una pauta prefijada de los distintos aspectos a evaluar Posteriommente se ohwve un
promedio de dichos analisis sensoriales.

V. VALORES REFERENCIALES DE DENSIDADES OPTICAS

El Dr. Alvaro Pena Ingeniero Agronomo Enologo, Facultad de Ciencias Agrondmicas de ia
Umiversidad de Chile, proporciona valores de intensidad colorante para dos cultivares
Merlot y Syrah procedentes de cosechas muy tempranas, tempanas, fecha tradicional vy
cosecha tardia los cuales se indican a continuacion




cv. Merdot (vendimia 2003)

ANALISIS COSECHA MUY COSECHA FECHA CASECHA
EMPRANA |  TEMPANA | TRADICIONAL TARDIA
INTENSIDAD 1225 1217 13.73 1315
 COLORANTE -

cv. Syrah {(vendimia 2003)

ANALISIS COSECHA FrCua CASECHA

et TFMPANA TRADICIONAL. | TARDIA
IN TENSIDAD 12.34 i2.03 1361
COLORANTE:

Los valores de intensidad encontrades para los distintos vinos en la presente investigacion
Nuctuaron entre los sipuwentes valores

Pinot nor 8.20 y 190

Svrah 148}y 2306

Carmenére 2442y 336!

Merlot 1907y 26 79

Ricardo Merino Hinnchsen lgnacio Serra Stepke

Profesores Facultad Agronomia Universidad de Cencepcion

Chilian. 24 de noviembre 2006




UNIHVERSIDAD DE CONCEP( 'M’)r'.-\"
FACULTAD DE INGENIERIA AGRICOIA
DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIAS

INFORME ANALISIS DE VINO

Muestra: VINO TINTO )

Procedencia: UNIVERSIDAD DE CONCEPCION

Referencia: ANALISIS DE MATIZ E INTENSIDAD

Provincia: NUBLE

Region: VIII

Cod Ref.: R- 1546 - R-1561 REPETICION

Cadign Mucwra Absorhancin | Abwrbancia  Abvorbancls | Intenddidud matiz

| refercocin LA A 520 X620

R-1546 | ChMS 0,921 1,352 0,407 26,80 0,681
R-1547 | ChMR| 0,716 1,037 ' 0,330 21,03 ' 0,677
R-1548 | ChPR | 0,521 0,693 0,219 14,33 0,752
R-1549 | ChPS | 0,556 0,822  0.281 16,39 0,676
R_1550 | ChCR| 0874 1,228 0,386 1488 | 0.712
R-1551 | ChCS | 1,019 1,380 |, 0,426 28,34 | 0,734
R-1552 | ChSR | 0,696 1,233 0.294 22,23 | 0,54
R-1553 | ChSS | 0,597 0,960 0,257 18,14 | 0,622
R - 1554 RCS | 0861 1,380 0,386 26,27 | 0,624
R_1555 | RCR | 0,751 1,142 0,335 22,28 | 0,658
R - 1556 RPS | 0,653 1,012 0,281 19,46 | 0,645
R-1537 | RPR | 0551 0,854 0,250 16,55 | 0,645
R-1558 | RMS | 0,617 1,045 0,295 19,57 | 0,590
R-1559 | RMR | 0,613 1,006 0,299 19,18 0,609
R-1560 | RSR | 0,709 1,184 0,305 11,98 0.599
R - 1561 RSS | 0,769 1,372 0.360 35,01 0,560

REFERENCIA DE MATIZ
Los rangos esperados de Matiz en vino Tinto son:

Vino joven 0.6 - 0.8
Vino viejo 1,2 -1.3

Cristina Loyola Cruz
Quimico Analists

CHILLAN, 14 de octubre de] 2006

Direction: Avenida Vicestte Méndex 595 — Casifla 537 - Chidlin  Chile
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“Recomversion Viticola Medante Ingertacion de Cepas Finas  Merlot, Svrah. Carmenere v
Pinot noin. wtiizando come patros Moscatel de Alejandria™

ANEXO  TALLERES

Provecto FIA-PI-U-201H - 1-A-063
Apraria Sur




a5
‘Reconversion Viticola Mediante Injenacion de Cepas Finas { Merlot. Syrah, Carmenere y
Pmol nowr}, utilizando como patron Moscatel de Alejandnia”

ANEXO BOLETIN

Provecto FIA-PI-C-2001-1-A-063
Agprana Sur



GOBIERNO DE CHILE p
PARA LA nsuRDIA

Investigacién Aplicada en
vinedos Moscalel de Alejandria
para favorecer lo reconversién

de la viticultura del Secano Interior
de la Octava Regién

Injertacion de Yihedos
Moscatel con variedodes
Tintas Finas

Uvas Mocotel de
Alejandrio
para consumo en Fresco

Consultora Profesional AGRARIA SUR Lida.

OMAR FUENTEALBA RISOPATROM
Diciembre 2006




RECONVERSION VITICOLA MEDIANTE
INJERTACION DE CEPAJES TINTOS FINOS
(SYRAH, MERLOT, CARMENERE Y PINOT NOIR)
SOBRE MOSCATEL DE ALEJANDRIA ADULTA.

El proyecto pretende contribuir al desarrollo socioeco-
némico de los pequeiios viiateros de las comunas de
secano ubicadas en la provincia de Nuble: Coelemy,
Portezuelo, Quillén, Trehuaco, Quirihue y Ranquil, a
través de una estrategia que apunte a sustituir en for-
ma répida la produccion de uva Moscatel de Alejan-
dria de los vifiedos trodicionales, los cuales originan
vinos corrientes y de muy bajos precios por cepajes
finos tintos, los cuales pueden comercializarse en
condiciones muchisime mas favorables.

La sustitucion de cepajes se lievd a cabo en tres ensa-
yos ubicados en los comunas de Coelemu y Ranquil
mediante la injertacién de las variedades Merlot,
Syrah, Carmenere y Pinot Noir, sobre plantas de lo
variedad Moscatel de Alejandrio (cepaje blanco) yo
que corresponde a unos de los dos cepajes mds co-
munes en predios de pequenos viticultores de lo oda-
va regién. El sistema de injerto utilizado fué el de pua
o hendidura simple, que tiene la ventoja sobre ofros
de renovar cepas envejecidas permitiendo que los
injerfos emitan también raices y aprovechen el siste-
ma radical de la Moscatel de Alejandria.

En la actualidad existen las siguientes razones que
han dificultado la sustitucién de cepajes en la zona
del secano de la regién:




- El dlto costo de plantacién de vina fing, (ya
que éstas deben establecerse con riego).

- Disponibilidad de recurso hidrico escaso (la
tecnologia actual requiere este recurso para plantar
vifia fina).

La sustitucién via injertacién involucra amortizar la
inversion en menor fiempo, porque los injertos de las
variedades finas tendrGn un mas rdpida crecimiento
al aprovechar todo el sistemao radical existente de las
planfus adultas sobre las cuales fueron injertadas.

El proyecto comenzé el 2001, en el cual fundamental-
mente interesé evaluar “época de injertacian”, Y para
tal efecto se realizaron ensayos en momentos distin-
tos. Se probaron tres fechas: mes de septiembre, oc-
tubre y noviembre con dos variedades finas tintas
(Merlot y Syrah de mediona madurez) sobre Moscatel
de Alejandria.

Durante la investigaciéon del 2002, aprovechando la
informacién obtenida el ano 2001, se injertaron 4
variedades de vinas finas sobre la variedad Mosco-
tel de Alejondria, las que se sametieron a dos con-
diciones de régimen hidrico: en secano y riego con
déficit hidrico controlado. Ello dado que en la zona
hay dificultad o es muy caro la implementacién de
riego, por lo cual es relevante conocer su impacto
en el desarrollo del cultive.

Durantes las temporadas 2003 a 2006, se manejo-
ron los injertos de tal manera de desarrollar su es-
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tructura productiva, orientada a la formacién de
cordones apitonados y a la produccién de vvas, las
cuales fueron cosechadas, vinificadas y analizadas
para deferminar su potencial de calidad al compa-
rarlas con las producciones de patrones francos.

Ubicacién geogréfica del proyecto

El proyecto se inscribe en las comunas de Coelemu
y Ranquil de la Provincia de Nuble, Octava regién.
Los tres ensayos se ubican en tres zonas estratégicas
para el proyecto:

Coelemu: El lugar experimental serd Checura (predio 5r. Pe-
dro Fuentealba) que redne las condiciones del Secano Interior
Ranquil : Localidad de Lomas Coloradas y Rohuil. Ambas lo-
calidades distantes entre ellas y concondiciones edafocliméti-

cas muy diferentes entre ellas.
L]
Objetivos del Proyecto
Objetivo general
Desarrollar una esirategia de reconversién del vifie-
do tradicional de secono a través de su injertaciéon

con cultivares finos fintos de vid.

Objetivos especificos.

1.- Evaluar en tres épocas disfintas (septiembre, oc-
tubre y noviembre del 2001) la adaptacién o la in-
jertacion de dos variedades finas (Syrah y Merlot)
sobre la variedad Moscatel de Alejandria.




2.- Evaluar el comportamiento vegetativa, produchi-
vo y enolégico para los cultivares Pinot noir Merlot,
Syrah, y Carmenere (cultivares tintas) injertados so-
bre vifia tradicional adulta cv. Moscatel de Alejan-
dria {cultivar blanca), en condiciones de secano a
portir del ano 2002.

3.- Evaluar el comportamiento vegetativo, producti-
vo y enolégico para los cultivares Pinot noir, Meriot,
Syrah y Carmenere injertados sobre vifia tradicional
adulta cv. Mascatel de Alejandria, en condiciones
de riego con déficit hidrico controlado.

4. -Transterir los resultados y la tecnologio desarro-
llada en la presente investigacién al grupo objetivo;
ogricultores, empresa (Agricola Guarilihue) profesio-
nales y técnicos relacionados con el rubro viticola.

1.- Desarrollo de la técnica de Injertacién en
hendidura.

Esta técnica de injertacidén consiste en incerporar
una nueva variedad utilizando el sistema radicular
de la planta existente, gsegurando un desarrollo
muy importonte del injerfo y una entrada en pro-
duccién antes que una plantacién directa al suelo.

A.- Recoleccién de los sarmientos
Los sarmientos de la voriedad a injertar deben ser

recolectada lo mas cercano al dia de la injertacion,
es decir, el dia onterior. De no ser asi, estos deben
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pasar por una solucién de fungicida {captan 50 grs/
10 lts de agua), luvego envueltas en papel de diario
y seguido envueltas en una bolsa de Nylon. Este pa-
quete puede ser refrigerado o enterrado bajo tierra
en una zona sombria a unos 60 ¢m de profundidad.

B.- Preparacién de la pia

El sarmiento debe hidratarse dejandolos desde el
dia anterior en un balde o tina con agua, de tal
manera de estar completamente hidratado para ser
injertado. La pua a injertar es un trozo de sarmiento
con dos yemas, cortando con tijeras de podar unos
5 centimetros por debajo de la primera yema y dos
centimetros por sobre la segunda. Luego con una
cuchilla injertadora se realizan cortes a lo base de
la yema dejando una zona delgada de 3 cms con un
lodo de 3 mm de cdscara y terminando en nada en
el otro lado. Las plUas se juntan en un tarro con agua
el cval los acompafard durante toda la etapa de
injertacién fransportando las poas listas.




C- Limpieza y Corte del tronco

La parra a injertar se descubre con un azadén hasta
llegar al nacimiento de las raices laterales. Luego
observande una parte del tronco que sea recio y lo
mas cercano o la zona de raices, se procede a cor-
tar la planta con un serrucho de buena traba para
realizar un corte rapido evitando que se caliente el
corte. El serrucho debe ser corto y de buena empu-
fiadura para realizar un trabajo rapido y eficiente.

D.- Partidura del tronco

El tronco de la parra se limpia del Ritidoma o Césca-
ra para descubrir las hendiduras del tronco y ubicar
la zona mas recta del resto del tronco para realizar
el corte, de tal manera de que la pla se ubique en
un lugar recto.
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E.-Injertacién

Consiste en incorporar un frozo vegetal (pla) de una
voriedad en el tronco de ofre variedad de tal mone-
ra que se desarrolle uno nueva planta utilizando las
roices de la primera o la yo existente.

M

Una vez corfodo el tronco y obierto con la polanca,
se introduce lo pUa dejondo el contacto de céscara
del tronco con la cdscara de la pGa. Del grado de
contacto de éstas partes depende totalmente el pren-
dimiento del Injerto y de chi su importoncia. Segun
las carocteristicas del tronco, se pueden instalar 1 o
2 puas, mas alld es innecesario y tiende o ofectar el
prendimientc ya que el procedimiento de calocar
una nueva pua puede ofectar lo ya puesto.




Herrromientas
utilizadas en
la injerfacion

F.- Rellenc del injerto

Una vez colocada lo pua y soltada la palanca, el
tronco oprieta lo pUo dejéndola firme. Poso seguido
hay que rellenar con tierra suelta las injertos dejando
sélo las puntas de las plos o la vista, de esta manera
evitamos la deshidrotacién de los pUas fovoreciendo
el prendimiento. Rellenar con pajo o aserrin sobre los
injerfos favorece montener la humedad del suelo y
con ello evitar deshidrotor los injerfos.




G.- Prendimiento

Iniciclmente existe un desarrollo lento del brote gra-
cias a las reservas de la pla, estas reservas permi-
ten lograr la formacién de tejido conector entre Po-
trén e Injerto llomado “Callo” facilitande la pasadao
de nutrientes y aguo desde el primero ol segundo.
Uno vez iniciado esfe proceso comienza o desarra-
llarse el injerto.

Prendimiento de los injerios de cepas finas tintos
sobre patrén de Meoscatel de Alejondrio en condiciones
! 100 de sacano, paro todas los dreos de estudio
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El prendimiento logrado en promedio es del orden
de un 70% influyendo enormemente la calidad de la
pua. Con pUas de buena calidad se logra hasta el
95% de prendimienio. Otro factar imporiante es la
calidad del Injertador que influye en el éxita de la
injerfacion.




2.- Desarrollo de los injertos

Una vez que se ha iniciado la formacién del “Calio”,
se observa un desarrollo importonte del brote del
injerto, influyendo en el lorge total a alcanzor en lo
temparada la calidad del Callo y el vigor varietal.

r e - =
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Syrah Maelot Camenne Pinot noir

Yariedades

Es asi como Syrah, conocida por su vigar, es la que
mayor longitud de sus broles alcanza en la temporo-
da. Un factor externo a la variedad y dice relacién
con las condiciones del patrén y del clima donde
Rahuil por ser mas fresco ha permitido un desarrollo
mds importante de todas las variedades estudiados.

Peso de Poda

Una manera de observar como se desarrollan los
injertos es su peso de poda, donde inicialmente se
forma el sistema productivo aumentando el nimero
de yemas o dejar en la pode hasta cubrir el espacio
que le toca, momento donde se estabiliza al igual
que la produccién,
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En la grafico se observa como se ha desarrollado
la planta en funcién de su peso de podo y donde
aon le queda fiempo por desarrollarse.

- Desorrallo foliar de imperros 2002 de cepon
hras wobre Moscalel de Alejondria secant
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En general todas las variedades presentan la misma
tendencia en el tiempo y donde los pesos totales son
relativamente inversos a la produccién obtenida.

Produccién

Es una de las variable de mayor importancia ya que
de ello depende la rentabilidad de la inversién reo-
lizada. Otra variable es la calidad.




En general la situacién de la unidad de Checura
donde hay una temperatura promedio diaria mayor
y un vinedo injertado muy deteriorado, se observa
una produccién promedio por planta en varias va-
riedades inferior a 1 kilo de uvas por planta, siendo
Syrah que se escapa por sobre los 1.5 kilos.

[ Curva de produccidn de los injertos de Checura secana ‘
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En los injerfos de la unidad de Rahuil, lo produccién
por planta casi se duplica, influyendo en forma im-
porfante clima y calidad del patrén.
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| Curva de produccién de los inerios 2002 en o localidad de Rohwil secano
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El proyecto consider$ importante regar los injertos
en un 50% de su demanda y hasta la Pinta solomen-
te, situacién que no afecid lo produccién pero si la

colidod de la baya.

Produccién promedio de los injertos de tercera rer;rp-omda
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Calidad de los vinos Obtenidos

La misidn del proyecto es conocer lo calidod de los
vinos obtenidos a partir de los variedades tintas in-
jertados sobre un patrén Blanco

Evaluacién Productiva

Dentro de los factores productivos de mayor im-
portancia se encuentra el peso del racimo y de las
bayas, ya que a una misma desarrollo foliar e igual
numero de rocimos, son estas variables las que
hacen la diferencia.

} Evolupcion de pordmetros produdivos de los
variedodes injerindos en secano '

i | mpesa racme Dpeso 100 bayas |

p=]

2 1000 +

s

=

L=}

) 50,0 + - ,.1_‘,____

0.0 1 : ¢ R
Syrah Mol Camanere Pinot noir
@ pese racimo 114 4 954 742 e 44 2
O peso 100 bayas 1340 1219 1394 | 642
Vanedades '

Segun la informacién recobada, es Syrah lejos la va-
riedod con mayor peso de racimo, seguido de Merlot
y Carmenere. Punto a parte es Pinot notr, que presen-
ta el menor peso de racimos y bayas afectando se-
riomente la produccién total lograda por un vifedo.
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b.1 Andlisis quimico

Los vinos una vez vinificados y desborrados, pasa-
ron a la determinacién de sus cualidades quimicas,
mediante procedimientos autorizados en la Ley Chi-
lena y que realizan laboratorios autorizados. Dentro
de las variables analizadas, algunas permite cono-
cer el estado de salud del vino (acidez valatil), con-
tenido de preservante (anhidrido sulfuroso), pero los
que mas interesan dicen relocion con las caracteris-
ticas que le son propios de cada variedad y que
refleja lo influencia del entorno materia que estudia-
mos en este proyecto, entre estas tenemos:

Grado Alcohdlico: Cantidad de alcohol presente en
los vinos, siendo un valor minimo aceprado para un
vino tinfo 12.5°GL. La ley de Alcoholes chilena indica
un minimo a 11.5°GL para los vinos en general y un
maximo de 14°GL, mayor a este valor se considera licor.

Acidez total: Contenido de dcidos del vina, los
que son expresados en un elemento Onico como lo
es el acido sulfirico o tartarico, equivalente 1:1.3
respectivamente. Los vinos tintos logran mayor
aceptacién cuando menor es este contenido ya que
lo mezcla de los taninos y los dcidos generan un
sabor &spero, el cual se torna desagradable cuan
mayor contenido de acidos se percibe, afectando
su palatabilidad.

La tendencia general es cosechar los vinos con 13°GL,
lo cual fue alcanzado por la mayoria de las variedao-
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des, pero es a Syrah la que mayormente le cuesta
por su alta productividod. Los vinos que logran un
mayor equilibric como vino finto es Merlot y Carme-
nere. Pinot es una variedad que permite lograr una
madurez temprana que es dificil de manejor ya que
se sobre-madura muy répido (en la zona se cosecha
ontes de Moscatel de Alejandria)

Caracterislicos quimicas de los uvas a lo cosecha en secano —:
18 o Alcohol | A Total {Ac sulfunca) opH J
14— ' =
g 12 4
2 10 4 i
r
S 8 1
[}
b= 6 4+
s+
e I |
. v
Syrah Merict Carmanere Pinot .
B Aicohol 131% 151 14.65 158 |
B A Total (Ac sulfurico) 4.41 392 443 1%
opH 32 | 3% 375 351 |
Vanedades ,

Si cosechamos a Pinot y Merlot con 13°GL, Carme-
nere y Syroh se ubican en | orden de los 12°Gl,
situacién que es importante a la horo de considerar
las Hluvios en la cosecha.
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b.2 Andlisis de color de los vinos

Intensidad del color: Vaniable que indica la concentra-
aén de la matena colorante fintas presente en un vino

En general es Carmenere y Merlot que logron lo
mayor intensidad de color en los vinos favorecién-
dose aquellos producidos en secano donde se ha
obtenido generalmente una menor produccién.

Inhnsidud_c‘i:'l. color en los distintos vonedodes y condiciones de riego
pora lo unidad de Checure
[ o secano Onego |
30 - ——
= 25
&+
3 201
8 151 —
;t 10 - -
5 o =
0 -
Meriot Carmenere
secans 26.8 28,24 16.59
O rege =103 =4.88 14.33
l variedades

La variedad Pinot, ain que se obtiene una menor
produccién por planta y se ha logrado vna madurez
muy alta, es quién alconza la menor intensidad de
color y esto se debe principalmente a sus caracteris-
ticas varietales. En cambic Syrah, puede lograr un
mayor color si es que se le regula la produccién,
monejo posible de realizar mediante una poda mas
restrictiva.

Motiz del color: es lo relacién entre el resultado de
las materias colorantes tintas y las amarillas. Un
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vino nuevo presenta cerca del doble de materios
colorantes tintas en relacién o las amarillas, situa-
cion que disminuye con el tiempo.

Matiz de los vinos oblenidos de cada varieded y condicibn
de riego en la unidad de Checura

I B5ecann Sneso }

1_ e e

Matiz

Piniot
D676
0,752

B satano 0,564
nego 0622

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

Anélisis degustative

Podemos lograr un vino de buen Grado Alcohdlico,
Acidez Total, Intensidad y Matiz de color, pero de no
ser agradable a su sabor, nunca serd comercial-
mente aceptado y con ello no se habré rentabilidad
en el negocio. Necesariamente se debe producir en
funcién de nuestros potenciales clientes y no lo que
nosolros creemos que es mejor.
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Aspectos visuales

Limpidez: En general represenio lo trasparencia del
vino. Los vinos no fueron tratados por lo que pre-
sentaron solo clarificacién natural.

Colar visual: En general muy bien evaluodos y apoya
lo teorio de la variacién de temperatura entre el dia
y la noche dando un color muy interesante.

Aspectos aromdaticos

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

Intensidad: Es el tiempo que el vino mantienen la
potencia de su aroma. En general es Merlot y Pinol
quienes logran las mejores intensidades.

Franqueza: Es como se representa el aroma de lo
variedad. En general los vinos obtenidos represen-
tan en forma moderada o lo variedad, se destaco
positivomente Merlot y negativamente Carmenere.

Aspectos del Sabor

Cuerpa: Representa la forma como el vine llena la
boca, las variobles més importontes son lo mezcla
de toninos y el nivel alcohélico. En general los
vinos calificaron bajo en Cuerpo, debida a que la
relacién entre modurez alcohélico no ha sido la
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adecuvado a lo madurez de los taninos. Seré nece-
sario ahondar en ese tema para definir el futuro de
Syrah y Merlot.

Armmonia: Es como se mezclan los sabores Alcohé-
licos, acidos y Amargos. En general el exceso de
Grado Alcohdlico y la alta acidez total ofecta nega-
tivamente esta varioble. Es necesario que los vinos
realicen la fermentacién Malolactica, lo cual es obli-
gotoria en los vinos tintos del pais.

Intensidod: Con un cuerpo medio y una bajo Armo-
nia, la intensidad del sabor se afecta en las mismas
proporciones.

Aspectos Generales

Sensacién Gusto-Olfativa: Es la sensacién perci-
bido al retro-gusto. En general es Merlot que logra
una mayor aceptacion.

Tipicidad: Dice relacién con los corocteristicas tipi-
cas de la variedad , lo que le da lo diferencia. En
nuestros cosos esto varioble es poco concluyente ya
que vinos sin maloldctica no definen su calidad aro-
mética final, pero es destacable Merlot y Syrah.

Como resumen gustativo

Los vinos de secono de voriedades poco productivas
como Pinot noir alcanzan uno sobre modurez en



forma importante que afecta el equilibrio de los vi-
nos, Rahuil es su zona mas adecuada.

Merlot se encuentra a gusto en Checura y Lomas
Coloradas, se debe mejorar la produccién.

Syrah produce muy bien en Rahuil pero logra una
acidez total muy alta que lo hace desequilibrado,
bojar su produccién permitiria lograr una mejar ca-
lidad. En Checura y Lomas Coloradas, el Syrah no
debe sobre-madurarse para lograr un buen vino.

Carmenere es una variedad que no se adapta a la
zona, de madurez tardia no logra equilibrarse téni-
camante y es la menos calificada.

CONCLUSIONES

El desarrollo de los injertos en su tercera temporada
y lo primera vinificacién de la produccién obtenida
permite indicar algunas apreciaciones que se deben
ir transformandoc en conclusiones asi como se lo-
gren los equilibrios dentra del vinedo.

1.- El desarrollo del foliaje de los injertos va en au-
mento y es claro que adn debe aumentar por
una o dos temporadas mas segin la voriedad.
Actuglmente Syrah a indicado un disminucién de
la masa foliar reflejado en el peso promedio de
los brotes, donde una alto produccién puede ser
la causonte.
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2.-

22

Lo madurez de las uvas camienza en Lomas Co-
lorados, Checura y Finalmente Rahuil. Las varie-
dad Pinot noir es la que primera logra madurar
a mediados de marzo, seguido de Merlat y Cor-
menere, para finalmente madurar la variedad
Syrah (18 de abril). Esta Gltima variedad es de
madurez media, pero por su alta produccién ha
pasado a cosecharse Uitimo.

Los contenidos de acidez total {expresado en
acido sulfurico) de los uvas y vinos de secano
superan los 4.0 gramos por litro en Carmenere
y Pinot, y los 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 Rahuil con rela-
cién a Checura y lomos Coloradas. Es neceso-
rio realizar la fermentacian maloldctica pora
armonizar los vinos.

El color del vino tinto es muy importante yo que
es uno de los factores considerados en su  co-
mercializaciéon. Los indices promedios obtenidos
para Caormenere es de 28, de 26 para Meriot, de
22 para Syrah y de 17 para Pinot noir, son supe-
riares g oiros vinos de las mismas variedades.

La degustacién de los primeros vinos produci-
dos en los ensayos de injertacion indica en for-
mao clara las caracteristicas de cada uno de ellos,
destacando el color de los vinos por sobre todo,
un groma poco definido faltando fineza y fran-



queza, un sabor afectado por lo alta acidez fo-
tal en la mayoria de los vinos. Esto situacidn
genera una evaluacién regular en la mayoria
de los vinas.

6.- El riego a los injertos ha favorecido o varieda-
des de madurez temprana como Pinat noir y
desfavorece a Syrah por su mayor produccidn.
El riego es favorable en climas mas calidos
como Lomas Coloradas y Checura, y menos
favorable en Rahuil.
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ALTERNATIVAS TECNICAS Y ECONOMICAS
PARA LA PRODUCCION DE UVA DE MESA
A PARTIR DE MOSCATEL DE ALEJANDRIA

Introduccién

En las temporadas agricolas 2003 a 2006 se esta-
blecieron ires unidodes de investigocién sobre lo
variedod Moscatel de Alejandria en vifedos tradi-
cionales de lo zona (sin sistema de conduccién ni
riego), a los que se les instalé un sistema de conduc-
cién de espaldera simple con el clambre de produc-
ciéon ubicado a 60 cm del suelo, de tal manero de
despegar los racimos desde el suelo y disminuir o
contominacién por tierro y polvo, odemés de lograr
una mejor oireocién a los racimos disminuyendo lao
humedad ambiental alrededor de ellos y con ello lo
incidencia de enfermedades fungosas. En una parte
de los ensayos se aplicé riege para conocer su efec-
to en lo produccion y colidod de las frutas.

Objetivos

Objetivo general

Desarrollar una alternativa productive pora los vi-
nedos de Moscatel de Alejandria presentes en el
secano de lo octava regién, orientdndoles a produ-
cir uvas para consumo en fresco (uva de mesa).




Objetivos Especificos

1.-Desarrollor una metodologia técnica para pro-
ducir uvas Moscatel de Alejandria segin los exi-
gencias del mercado consumidor de uva fresca,
para la condicién de riego y de secano.

2.-Determinar el comporfamiento de post cosechag,
de almacenaje en fric y de post-frio de los uvas
producidas segin su condicién hidrica y nivel de
fertilizacion foliar.

3.-Definir exigencios del mercado para la uva Mos-
catel de Alejandric y desarrollar estrategias de
comercializacién de las uvas producidas, junto
con desarrollar el negocio con los agricultores.

4.-Transferir los resultados o las organizaciones pa-
trocinantes y agriculfores en general.

Intervencién requerida en los vifedos

A.- Sistema de Conduccién.

Es necesario instalar un Sistema de conduccién de
Espaldera Simple con Alombres Méviles, donde el

alambre de produccién se ubica a 50 a 60 cm de
altura y 20 cm mds arribo los alambre méviles.
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B.- Poda.

Se determind que por cada brote de 80 cm presente
en la planta (considerdndose también la sumo de
saormienios mas cortos o restos de sarmientos), se
dejord una yema frutal en la poda. En lo Foto se
muestra como para esta planta se dejé un total de
12 yemas repartidas en 4 brazos con 3 yemas cado
una, los yemas sobrantes mas abajo se castran de
tal manera de evitar brotes no deseados y favorecer
el desarrollo aéreo. Con el paso del tiempo se pre-
tende formar un brozo productivo sobre todo el lar-
go del alambre, permitiendo una produccién orde-
nada y de facil manejo.

1* ' < N & AdAgr -
t*. ‘Phiﬁ !1‘?.““

Poda de primera temporoda en vifiedos Moscatel de Alejandria
para produccién de uva para consumo en fresco
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C.- Fertilizacién

El andlisis de suelo y foliar del vifedo ha entregado
la siguiente base de elementos fertilizantes a aplicar
por hechdrea de vifedo: 45 unidades de Nitrégeno,
30 unidades de Féstoro, 75 unidades de Potasio y
20 unidades de Boro al suelo. Ademas de apoyo via
aplicacién foliar. A continuacién se presenta una tabla
que representa la forma adecuado de fertilizar los
vifedos de secano.

Tabla de aplicacién de fertilizantes ol suslo y foliares
para vides Moacatel de Alejandria pare destine a consumo fresco
Fertitixas |  Rereso Inicie | inicio Piena |Bayax| Pinta | Cosecha | Receso
e (Agpete) | Broinciés | Flor | Florackim | 5-14 (Maro)
mE
A — Aplicacion de Fertiizantes foliares ey
Nitrdgeno | »gmd | B 15 mmid
Fésaforo 0w
Polaslo | 25 yad i 50 ol
Boro — 20 emid
Zing e B,
Magmesio e
Guano 5 000kg/

D.- Manejo Sanitario

Principalmente preventivo ante las enfermedades de
mayor importancia como Botritis, Oidio, Pudricion
dcida y Mildié, ademds de control de las plagas
como Falsa Arafita Roja y recientemente Chanchito
Blanco (sélo si existe presencia de individuos).



Pragrorma de Control Fitosanitorio paro wia Moacatel de Alsandria destinado o
produccidn de uva para consume Fresco
Plaga/ imox Fhowacwmn | Plena Ciuzre | Puda | Precosschs Fuost-
Enformioied | Ersscnn Flrorsaos | Racimsos Cosccha
Falwa Arafvts | Acerscuds Acaric e
g | {coninoio COmLRC
| (Rubasi) t Hu o ;
(1T v aalin} {1 yhoxatin}
Charchito | tmextocwis | Insrcimeda
Planes | Commcte | (Ackie ¢
| 15evin) Kniforodu )
| Andie anire | Fongoesds § Arufre
| O Sistrmeco
- e { Baydeson) —t e e =
s [ 3 g rde i g rde
Boters Sutemsco Comaclo
{Horzom) {Rovraly
Fomgn nia
Syl Y T
L. { Metalnxyl)
Pudnciin = { ungicnlax
Acals + Comaoto
flaolaitis Sealat
Rovesl)

Los preducios indicados son solo clgunos de
los que se pueden utilizar

E.- Manejo de los Racimos

Se debe dejor sélo un racimo por brote el mas cerco
de lo plonta, odemds de corlar lo parte lorga del
racimo dejandolo mas compacto. Esta activided se
realiza antes de floraciéon (noviembre).




f.- Manejo del Follaje

Todo brote proveniente de la cabeza de la planta se
debe eliminar para fovorecer la formacién de la
nueva estructura produchiva y con ello lograr equi-
librar la produccién lo antes posible. Los brates se
deben dejor caer hacia los lodos desde la primera
corrida de alambres méviles paro evitar el dafio por
Golpe de Sol en bayas en formacién

G.- Cosecho

Se casechan aquellos racimos que ofrecen una bue-
na calidad visual con racimos redondeados, bayas
sanos uniformes, escobajo de buen calor y sin man-
chas. Estos racimos se corton con una “Tijera Cose-
chera” de puntas finas pero romas de tal manera de
cortar el racimo en su base de un corte plano y efec-
tivo dejando un drea minima para perder aguo {des-
hidratarse). Estos racimos se introducen cajos acol-
chadas para soportar el traslado al Packing.
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H.- Seleccién.

Importonte es revisar los racimos de tal manerc de
eliminar todo oquello que afecte la presentacion,
como lo son bayas pequenas, bayas rotas, bayas
manchodos por golpe de sol muy fuerte, también
eliminar parte del rocimo que ofecta la armonia.

=




l.- Embalaje de las uvas

Los uvas seleccionadas pueden ser comercializadas
en negocios que venden frutas y que no requieren
un mayor envasado y etiquetado de los productos
como las “Vegos” y Minimarket.

Pero para los Supermercados, las uvas deben ser
envasadas en bolsas perforadas de 1 kilo, donde se
debe contar con Iniciacién de Actividodes que per-
mite portar Guias de Despacho y Facturas de Ventao.
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Para la fruta se debe contar con un producto que
informe an su etiqueta de:

* Origen de la fruta

* Fecha de envasado

* Nembre de la Empresa

* Autorizacién del Servicio de Salud

J.- Embalaje para uvas a refrigerar.

i

Los uvos que se refrigerarGn para ventc posterior
deben ser emboladas vtilizando los siguientes ma-
taricles:

* Coja contenedora (plastica, cartén ¢ madera).

* Bolsa envolvente para todo la coja (perforaoda ol 3%).
* Bolsos Perforadas para un kilo de fruta.

* Papel Gofrado ({3 a 4 ldminas, son cbsorvenies).
* Generador de Anhidride Sulfureso (1 gromo fase
rapida y 7 gramos fase lenta).

* Gasificacién de 5 ppm de Anhidrido Sulfuroso al
interior de la caja.

LR N T o
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Costos de la reconversiéon de un vinedo a

producir uva paroc mesa

Sistemna de Conduccién ]
|
Mano de obre sistema conduccitn
Hoyadura $  T0Mhoyo 1.800 hoyosha 128.000
| Empostedo $__20/poste 1.800 postes/ha 38 000
Colocer anclas $ 250/enca 200 andasvha 50.000 |
Colocar slambres § 1.000idera 100 hileras 100.000 |
Materizles sictema conduceion
Polines $ 8% 1.8C0 1.360 000
Cabezsles b 1.250 200 250.000 |
Ancles p 2.500 200 500.000
Alarnbims : 2 00D 100 200.000
b 1.100 0 11.000
Clavns “J° } 1.750 20 35.000
Sub totsl 2.868.000
Productos quimicos 1 S i
Captan 15g ha 4 500 4
Matsiaxyl 2 Kg.ha 18.000 — 36.000
Azulre & bolsas/ha 8000 i 36.000
Cyhexathin 0.2 Kg/ha b 25000 5000
Fonmnnm 3
Saltre pots 8 sacosiha 14,000 84.000
Superfostato !I‘I;ie 1 sacos ma 13500 =5 13500
1 sacatha & D00 8 000
Muristc de polao 2 sacos 15.000 30000 !
Sub Total 217.000 |
Mano obra
[Poda 38, 5.000 piha 40 000
[ Cuttivo }16.000/mil plantas |5 000 it 50 000
Apheacion guimicos b2/ptanta/paseca |4 pasadas/s 000 pina AG.000
Aplicacion szufrs 1iplanta/pstada | 3pasadas /5 000 pl 15 000
[ ApRcacion ferblizantes 2 ihiha 5 000 10,000
Amams % |.h/na 5.000 30 600
o A des 10 ph./ha 5000 50 00¢
| Desbrotadur 2 j.hfha 5.000 10.000
Cosscha $20mg 10000 200000
= Sub totad 445 000




Considerando que el sistema de conduccién dura 10 afos,
cado afia le cargamos a nuestros gastos del vifiedo una de
los 10 partes del costo, es decir $266.800.

Casto produccién anual 1 ha vides para mesa

Costo fijo (1/10) 266.800
Costo variable 662.000

Total $928.800

El coste total del manejo de un ofio de una hectdrea de vifedo
es de $928.800.-

Produccién del vifedo reconvertido para Uva de Mesa

Lo reconversidn de un vinedo de Secano para producir uva de
mesa, implica generar uno nuevo estructura de produccion y
por lo tanto existe un periodo de ajuste de fres afos donde
comienza produciendo 7.500 kg/ho pora llegar ol tercer afe
a 10.000 kilos. Por ofra porte, la calided de lo uva va meja-
rando y pasa de un 60 a un 80% de la uva embaloble en estos
tres afios. Esto se muestra en el siguiente cuadro.

Costos da produccion por kilo de uva
(base una hectdreq)
Afo | Prodma | % Produc Kilos Kiles no ingresomva | Valor
recomversiin | i embalaid Embahad Embalados Viao kil uva

i (u) (b) (b)*5u mrss

1643

1 1.500 60 4500 3.000 150.000 171

2 9.000 70 6300 2.706 135.000 124
__3ymas 12.000 80 8000 2000 100.060 103

Basodo en esta informacién, al kilo de uva para mesa nos
cuesta $103.-

Al incluir otros costos de embalado y traslado a los
puntos de venta podemos indicar el valor de venta
para una caja de 10 kilos de uvas.
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e Costo Valor kilo Valor Caja | Caja Granel
Costos de producciém i $103 $1.030 1030
Costos de embalaje $56 $ 56] 329
Costos de traslado 310 $ 100 100
$1.691 1459

En tiempos de cosecha la uva granel lista para ven-
der en un Minimarket de Concepcién vale $1.459 lo
caja de 10 kilos [cajo debe recuperarse). La uva
envasada en bolsas de 1 kilo para Supermercado
vale $1.691 los 10 kilos.

Si a estos costos le consideramos la refrigeracién,
arriendo caja y la comercializacién, podemos cono-
cer los precios mensuales de venta.

Costos de venda de vvas Mensuolmante

hem Marzo grasel Marzo Abril Mayo | Junie jutio
Costo fijo caja 1459 1.691 1.691 1.691 1.691 1.691
Refrig {acumul ) | o o 330 1,100 1.650 2200
Coato Caja ] 0 200 200 200 0
Comercializacion 560 00 500 00 | S0 500
Total 1959 7191 P 7] 3m 841 FET

Precios pagados por los distintos niveles

Valores de compro de las fruta

de mercodo

Nivel mercado | Marzo Abnl] Mayo Junio Julio
Minimarket 220 250 350 0 0
Supermercado 220 300 400 0 0
| Megamercado 250 350 450 540 540




Reloddn de costos de wwas y precins pagodoes por los distimos
niveles de mercado

ou
- — —— CORN

50 =

0 #— Miniresrice!
o
En} +— Supemman o

L ®- Megarhercado

100

~—i— LN Granel
a - —— - .
Merzes Abed hayo i Judey
Weias

La venta de uva a Minimarket resulta solo con uva a
granel recién cosechada y transportada hasta el pun-
to de venta, esta uva considera una bolsa envolven-
te y la gasificacién de Anhidrido Sulfuroso ademdas
de la coja que se debe recuperar.

Para los supermercados, el precie concelado es si-
milar a nuestros costos, por lo que no resulto intere-
sante venderles uva envasada en bolsas, sino que
uva a granel, pero la politica implementada de rea-
lizar la reposicién de las uvas la empresa que las
vende hace subir los costos. Igual es un nicho im-
porfante pero se requiere mayor frabajo para definir
una estrategia para abordarlos con éxito.

Los Megamercados (Lider y Santa Isabel), pagan un
valor mas alto por las uvas, pero exigen colidad,
buen abastecimiento y cumplimiento. Estos niveles
de mercado venden las uvas hasta que se acaban
por lo fanto en un mercado continuo, de buenos
precios, que paga, se requieren Yifedos prepara-
dos, Lineas de seleccion y Camaras de frio.
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Esquema de una cadena Comercial
para Uva de mesa

Produccion uva de mesa

Seleecion v Empacado
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1.-

Conclusiones

Lo Uva Moscatel de Alejandria es conocida en la
Regién y se caracteriza por su sabor y aromas
que la hacen Gnica con relacién o las uvas paro
mesa donde estos atributos se han perdido.

Los vifedos que se dedican a la produccién de
uva para mesa logran producciones importantes
en secono de 10.000 kilos y de un 60% mas con
riego.

Durante tres anos de estudio, la reconversién del
vinedo se caracteriza por comenzar con una baja
de produccién a 7.500 kg/ha en favor de la esfruc-
tura de soporte para luego liegar a los 10.000 kilos.

El porcentaje de la produccién que logra calidad
para vento en fresco se inicia con un 60% al
primer afno llegando a un 80% en el tercero.

La venta de uva a granel para Minimarket permite
lograr un margen de utilidad del orden de un 25%

La venta de uva a granel para Supermercodos
regionales, presenia ciertos problemas de tipo
administrativos que se deben frabajar en el tiem-
po. Un abastecimiento es posible y los precios
en uvas a granel son interesantes, del orden del
30%. Uvas envasadas y refrigerodas no tienen
margen.
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