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Nombre de iniciativa
Valorizacion del Chacoli, en el corazon de la

identidad Donihuana.

RESCATE PATRIMONIAL

LIBERTADOR BERNARDO O'HIGGINS

~*REGION DE IMPACTO POTENCIAL

Tipo de iniciativa

Proyecto

Codigo de iniciativa

PYT-2016-0363

Aricay Parinacota

Tarapaca

Atacama
Coquimbo

Valparaiso

Antofagasta

Metropolitana de Santiago

Libertador General
Bernardo O’Higgins

Ejecutor Universidad de Chile
Empresa/Persona 10 productores de chacoli de la zona
beneficiaria

Fecha de inicio 02-11-2016

Fecha de término 31-10-2018

Costo total $76.999.979

Aporte FIA $59.111.379

Aporte contraparte $17.888.600

Region de ejecucion VI

Region de impacto VI

Sector/es Agricola

Subsector/es Frutales de hoja caduca
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Biobio
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Aisén del General

Carlos Ibafez del Campo

@ Magallanesy de la Antartica Chilena

->ANO DE ADJUDICACION

2016
~CODIGO D

E INICIATIVA

PYT-2016-0363

S,




FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa @
Valorizacion del Chacoli, en el corazon de la identidad
Donihuana.

Objetivo general

Valorizar y promover el vino chacoli como un producto
patrimonial elaborado por pequefos productores de la comuna
de Dofiihue (Region de O'Higgins).

Objetivos especificos

@ Generar un levantamiento de informacién relativo a los procesos
relacionados con la produccion de vino chacoliy su valor simbélico,
historico y socio-cultural en la Comuna de Donihue.

© Generar una estandarizacion del proceso de elaboracion del
chacoli, que considere requerimientos de calidad del producto.

9 Facilitar la implementacion del paquete tecnoldgico generado
por parte de los productores de chacoli involucrados en el proyecto.

0 Disenar una estrategia de marketing que permita aumentar el
valor del vino chacoli.

Resumen

El proyecto "Valorizacion del Vino Chacoli, en el corazén de la identidad
dofiihuana" tiene por objeto valorizar y promover al vino chacolj,
histéricamente elaborado en zonas rurales de nuestro pais, entre las cuales
destaca la Comuna de Dofihue, donde desde el afio 1975 se celebra la
"Fiesta del Chacoli". Este es un vino elaborado a partir de uvas blancas y
tintas, de origen espanol y criollas, con las cepas Pais, Torrontés y Moscatel
amarilla. Su proceso de elaboracion consta de un periodo corto de
fermentacion y sin guarda; el resultado es un vino joven, blanco, rosado o
tinto, sin envejecimiento en barrica, ni guarda en tinajas, con una graduacion
alcohdlica entre los 10,5° y 12°. Actualmente, el chacoli no cuenta con una
normativa ni estandarizacion relacionada a su proceso de produccion,
como tampoco con una norma asociada a las caracteristicas del producto,
mediante la cual se le pueda denominar chacoli a este tipo de vino. Los
productores lo comercializan en el mercado informal, limitandose a algunos
conocedores y vecinos. En gran parte esto se debe a que la tradicion del
chacoli, otrora muy consumido, paulatinamente fue dejada de lado frente a
una industria vitivinicola de gran escala, que promovio el consumo de vinos
mas elaboradosy de cepas mejor catalogadas. Debido a lo anterior, el chacoli
es un vino desconocido para gran parte de la poblacion, si bien en el Gltimo
tiempo se ha ido acercando a los productos tradicionales, permitiendo el
resurgimiento de la chicha, el pipefio y el pajarete. Para lograr los objetivos
de esta propuesta, un equipo formado por profesionales de la Universidad de
Chile, pertenecientes al area agronémica, enologica, higiene y microbiologia
de procesos enoldgicos, econdmica, organizacional y de marketing, cubrira
los aspectos necesarios. Se realizara una produccion piloto de chacoli
durante el afio 2017, a fin de identificar las posibilidades y limitaciones en
el proceso vitivinicola. Se realizaran visitas a los productores antes, durante
y después de la vendimia del afio 2017, dirigidas a observar los manejos
agronomicos, el proceso de cosecha, elaboracion y obtencion del chacoli
pararecabar la mayor cantidad de observaciones in-situ. Se incluira la toma
de muestras de uva destinada a la produccion y de chacoli elaborado, lo que
permitira evaluar caracteristicas de la materia prima.



