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FORMULARIO INFORME TECNICO

GIRAS DE INNOVACION 2015

Nombre de la gira de innovacién

Técnicas para Elaboracion de Espumantes a escala artesanal y método Champenoise.
Modelos ejemplares para adaptacion y utilizaciéon en la elaboracion de Espumante de
Grosella.

Cédigo FIA

GIT-2015-0492

Fecha de realizacion de la gira

24 de enero al 28 de enero de 2016.

Ejecutor

Cooperativa Patagénica de Agroturismo Saltos del Huemules Limitada.

Coordinador

Maria Magdalena Mansilla Gonzalez.

Pais (es) visitado (s)

Chile

Firma del coordinador
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Instrucciones:

° La informacién presentada en el informe técnico debe estar directamente
vinculada a la informacién presentada en el informe financiero, y ser totalmente
consistente con ella

o El informe técnico debe incluir informacidn en todas sus secciones, incluidos los
anexos
° Los informes deben ser presentados en version digital y en papel (dos copias), en la

fecha indicada como plazo de entrega en el contrato firmado entre el ejecutor y
FIA.
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1. Identificacion de los participantes de la gira de innovacion

Nombre y apellido Entidad donde trabaja Profesion, Correo electrénico Teléfono Direccion

especializacion

. : Productor,
Franco Andrés Agroturismo Saltos del ;
1 . ; Miembro de
Uribe Mansilla Huemules

Cooperativa
. g . Productor,
Héctor Fabidn Agroturismo Saltos del )
2 i Miembro de
Barrientos Seguel Huemules ;
Cooperativa
. . ’ Productor,
Luis Alberto Valdés Agroturismo Saltos del A
3 7 Miembro de
Saez Huemules N
Cooperativa
Productor,

José Saturnino Agroturismo Saltos del .

4 - Miembro de

Valdés Sdez Huemules N
Cooperativa

- ; Coordinadora
Maria Magdalena Agroturismo Saltos del
5 g E Proyecto PYT —
Mansilla Gonzélez Huemules

2015-0321
Rodrigo Andrés ) Profesional
’ Agroturismo Saltos del
6 | Eduardo Ojeda H | encargado PYT
uemules
Rebolledo —-2015-0321
Mary Schmidt ) " 2
7 ; Seremi de Agricultura Ing. Agronomo
Cubilla

2. Itinerario realizado en la gira de innovacion

Nombre y cargo de la persona con L
Tematica

Entidad ! . Describa las actividades  quien se realizo la actividad en la Fecha
e A Ciudad y pais : . g tratada en la ) =
(institucion/empresa/ realizadas entidad visitada i (dia/mes/afio)
productor) actividad
1. Se visité bodega Equipamientos, | 24/01/2016
donde se prensa y recoleccion vy
Envasa. roceso de
Vinedos Herrera- T . Arturo Herrera, Vinicultor p L
Quilpué, Chile 2. Se explico el N o~ vinificacion y
Alvarado ) . Duefio de vifia.
Funcionamiento de espumante de
Equipamiento como forma
Prensa, densimetro y artesanal.
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Fermentadores.
3. Se conocié huerto
y sobre
Produccidn natural
y orgdnica de

vinos.
Equipamiento, | 26/01/2016
1. Se conocid bodega tosé Led Endi Bueh " d
de proceso, diversos osé Ledesma, Endlogo. Dueio roceso de
Equipamientos
(\]/inii)ficacién de Viiia. Elaboracidon de
Vifias Inéditas Chillan, Chile
2. Se conocid P g
Tamara Marchant, Agrénomo Vinoy
Proceso de
Produccion de
; espumante de ardandano Espumante
Espumante de Arandano. tes ) BRI
De arandano.
1. Se conocio sala de Produccion de | 24/01/2016
proceso de
Espumante. Espumante de
2. Se conocid
-y e uva.
o ’ quipamiento; Daniel Raab, Vinicultor, Duefio
Vifia Domaine Raab Quilpué, Chile 3. Se conocid bodega
Rascy De pupitres y sala de de vifa.
Envasado y
Encorchado.
4. Se realizd
Prueba de
Degustacion.
1. Se conocid todo el Equipamiento | 25/01/2016

Vifia Alchemy

Valle
Cachapoal,
Chile

Equipamiento y
su funcionamiento.
2. Se conocid
Equipamiento de
Laboratorio.

3. Se conocid
Insumos enoldgicos.

Eduardo Camerati. Endlogo

Sala de
Procesoy

Laboratorio.
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2.1 Indicar si hubo cambios respecto al itinerario original

Al principio estaba planificado ir a dos viiias, Vifedos Herrera- Alvarado y Vifas Inéditas, pero finalmente se visitaron
mas lugares. Arturo Herrera, quien nos recibié en Vifiedos Herrera, nos llevo a visitar ademas la Vifia Domaine Raab
Ramsay, donde se conocié a Daniel Raab, quien fue el contacto mds importante rescatado de la gira, ya que se logré
que pudiese venir a Coyhaique y que asesorara en lo que respecta la produccién de espumante, validado en su
experiencia de mas de 20 afos en el método Champenoise.

Por otro lado, camino a Chillan, se logré hacer el contacto para visitar la Vifia Closs Santa Ana ubicado en la Poblacién
San Vicente de Tagua — Tagua, donde nos recibioé el enélogo encargado y su duefio Luis Alegretti y se puedo conocer
mas sobre la produccion natural y de huertos organicos.

En conclusion las actividades se realizaron de acuerdo a lo programado, pero ademas se pudo optimizar de
mayor forma posible el tiempo para visitar otras vifias.

3. Indicar el problema y/o oportunidad planteado inicialmente en la propuesta

En la actualidad no existe una referencia regional para obtener un modelo a seguir de elaboraciéon de
bebidas espumantes, existiendo en el norte y centro sur del pais varias alternativas para el rescate de técnicas y
modelos de procesos para replicar en nuestro caso.

4. Indicar el objetivo de la gira de innovacion

El objetivo de la gira fue adquirir conocimientos sobre la elaboracidon de espumantes con el método artesanal y
Champenoise y sobre la puesta en marcha de la sala de procesos, con enfoque en las técnicas originales en vid,
como también en una especie nueva, en este caso el arandano, para asi configurar un planteamiento en la
busqueda del procedimiento ideal para la utilizacidn de la grosella en la elaboracién de esta bebida.

5. Describa clara y detalladamente la o las soluciones innovadoras encontradas en la gira
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Durante la gira técnica se aprendié de forma practica y demostrativa todo el proceso de vinificacion y posterior
proceso de produccion de espumante, en viiias tanto artesanales como ya industriales, por lo cual se pudo dilucidar los
equipos que hacian falta en la linea de proceso que se estaba implementando para producir el espumante de grosellay
por otro lado, la capacidad de inversion que seria necesaria para un futuro en caso de aumentar volimenes de venta.
El equipamiento que se conocid fue:

1. Fermentadores plasticos, de acero inoxidable, de fibra de vidrio y de greda, donde se destacé que los
fermentadores para hacer mas natural el proceso estan posicionandolos con una inclinacidn para no afectar la calidad
final del producto.

2. Prensas manuales, hidrdulicas y de compresion (aire). Se destaco esta ultima al ser una prensa que no dafia tanto la
materia prima al primer contacto.

3. Filtros de capa y bombas para succién y traslado de cuando se quiera aumentar los volimenes de produccion.

4. Instrumentos varios; Densimetro, afrémetro, laboratorio enoldgico, encorchadoras, llenadoras de botella, equipos
para sanitizacion de botellas, mdquina de degiielle (congeladora de cuello para eliminar el mosto final acumulado en
las botellas).

En cuanto al proceso mismo, se pudo conocer parametros importantes de considerar al momento de la cosecha de la
fruta como son los grados brix, forma de recoleccién (sin deteriorar la fruta), tipos de prensado, aplicacién y tipos de
levaduras, fermentacién base, adicion de insumos para segunda fermentacion (azucar y levaduras), embotellado, segunda
fermentacion en pupitres (lugar y condiciones necesarias), presentacion del producto (etiquetado, merchandasing).

Por otro lado, se logré interiorizarse con las tltimas tendencias del mercado relacionado al rubro, como son la produccién de
vinos naturales, utilizacion de musica en los procesos enoldgicos (Vifias Inéditas), fermentados de diversos frutos (manzana,
arandano, frambuesa), que nos abre el abanico de posibilidades de productos con materia prima regional como es el
calafate, mosqueta, zarzaparrilla, maqui, entre otros.

6. Indique la factibilidad de implementar en el pais la o las soluciones innovadoras encontradas en la gira

En el caso de la produccion de espumante de grosella, se pudo lograr dilucidar los equipamientos que hacian falta y
conocer los procesos, lo cual por ahora a los niveles de produccién que se van a trabajar es totalmente factible incluir
todo el equipamiento necesario y el proceso de la uva se puede repetir perfectamente para la grosella. Para el caso de
incorporar otras materias primas también puede ser factible a corto plazo, ya que la linea de proceso es la misma para
todas.
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7. Indique y describa los contactos generados en el marco de la realizacion de la gira de innovacion

Nombre del Institucion Descripcion de Teléfono Correo electronico Direccion
contacto ala que su trabajo en
pertenece lainstitucion

Arturo Vina Viticultor
Herrera |Herrera- y dueiio
Alvarado de la
vifa.
Juan José | Viias Endlogo
Ledesma |Inéditas y dueno
dela
vifa.

8. Indique posibles ideas de proyectos de innovacion que surgieron de la realizacion de la gira

1. Produccion de espumantes y otros fermentados a partir de materias primas regionales, como son el calafate,
mosqueta, zarzaparrilla, maqui, entre otros.

9. Resultados obtenidos

Resultados esperados inicialmente Resultados alcanzados

Conocer sobre elaboracion de Se logrd recopilar informacidn e interiorizarse sobre la produccion
espumante y vino. de espumante y vino.

Conocer y ver en funcionamiento el Se logré conocer todo el equipamiento involucrado en el proceso
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equipamiento involucrado en la produccién desde lo mads artesanal hasta una escala mas industrial.
de espumante y vino.

Visita a 3 Vifias para conocer procesos de Visita a 5 vifias en total, donde se conocieron los procesos para la
produccién de espumante y vino produccion de vino y espumante, ademads del manejo de los
huertos de vid.

10. Actividades de difusion de la gira de innovacion

Fecha Tipo de actividad Tipo de participantes N° de participantes

(dia/mes/afio) (charla, taller de (indicar hacia quien esta orientada la
discusion de resultados actividad)
y/o publicacién)

24/03/2016 Charla de difusion Productores hortofruticolas, 20
de resultados diversos actores del agro 'y
autoridades.

11. Indique cualquier inconveniente que se haya presentado en el marco de la realizacion de la gira de

innovacion

Las actividades se desarrollan correctamente de acuerdo a lo programado, donde se pudo visitar ademas 3 vifias que
no estaban consideradas en un principio. El Gnico inconveniente fue, que por temas de fuerza mayor presentadas el
dia del viaje a Santiago, un integrante del grupo de la gira no pudo asistir, por lo cual asistieron sélo 6 personas de las 7
programadas en un principio. La persona que no pudo asistir fue el Sr. Luis Valdez.

ANEXOS

1) Anexo 1: Documentos técnicos recopilados en la gira de innovacion

2) Anexo 2: Material audiovisual recopilado en la gira de innovacion

3) Anexo 3: Lista de participantes de la actividad de difusidn, indicando nombre, apellido,
entidad donde trabaja, teléfono, correo electrénico y direccion.

4) Anexo 4: Material entregado en las actividades de difusion.
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