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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamafio 11.

e Sobre la informacién presentada en el informe:

- Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto,
considerando todo el periodo de ejecucion, incluyendo los resultados finales
logrados del proyecto; la metodologia utilizada y las modificaciones que se le
introdujeron; y el uso y situacion presente de los recursos utilizados, especialmente
de aquellos provistos por FIA.

- Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacidn en exceso, sino solo aquella informacién que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

- Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

- Debe estar directamente vinculada a la informacion presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

- Deben incluir toda la informacién que complemente y/o respalde la informacién
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusibn, como diapositivas, publicaciones,
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros.

- También se deben incluir cuadros, gréaficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion.

e Sobre la presentacién a FIA del informe:

- Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

- Lafecha de presentacién debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del
informe generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del
ultimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este Gltimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.

e EI FIA se reserva el derecho de publicar una version del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Red del vino sexta regién S.A.

Nombre(s) Asociado(s):

Coordinador del Proyecto:

Rodrigo Eduardo Valenzuela Seguel

Regiones de ejecucion:

VI Libertador Bernardo O"Higgins

Fecha de inicio iniciativa:

Abril 2018

Fecha término Iniciativa:

Marzo 2020

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Aportes FIA del proyecto

1. Total de aportes FIA entregados

2. Total de aportes FIA gastados

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte Pecuniario

gastados

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) | Pecuniario
de aportes Contraparte No Pecuniario
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3. RESUMEN EJECUTIVO
3.1 Resumen del periodo no informado
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales

resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el Ultimo informe técnico de
avance v el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

El proyecto esta en su etapa final de ejecucién, hemos logrado finalizar con éxito el
segundo afo de elaboracién de vinos patrimoniales, principalmente en esta etapa del
proyecto hemos trabajado en los trasiegos, una practica habitual hacer trasiegos para
evitar reducciones y para separar el vino del contacto de borras, restos de las levaduras
y productos de la post fermentacion que pudieren haber quedado, asi mismo ayudamos
a la limpidez del vino evitando hacer filtraciones previas al envasado.

También se realizaron sulfitaje 'y hemos mantenido los niveles a lo largo del tiempo
hasta que llega a botella, el sulfitado es una practica que consiste en la aplicacion de
anhidrido sulfuroso al vino resultante de las fermentaciones, es importante en estos
meses de guarda, la revisién de los tanques siempre llenos y verificar sus membranas
para evitar el ingreso de oxigeno y formacion de flora bacteriana en la superficie de los
mismos.

También hemos trabajado en la Crianza y guarda, otro de los puntos de mayor
importancia en la elaboracion de vinos 2019 de los productores de la red del vino, fue el
proceso de envejecimiento o guarda del vino y llevarlo a un encuentro con madera
teniendo en cuenta el volumen versus la superficie de contacto del vino, para explicar
este punto tan particular en el proceso del vino, tenemos que mencionar que tanto el tipo
de madera utilizado (normalmente francés o americano), como el grado de tostado o la
cantidad de veces que se hayan utilizadas las barricas van a modificar y darle el caracter
al vino. En este momento es cuando el vino adquiere notas aromaticas que durante la
cata podremos identificar como tostadas, ahumadas, a madera, etc.

También se sometié al vino a un proceso de clarificacion, en el que se emplean
sustancias organicas que arrastran las impurezas suspendidas en el vino hacia el fondo
de la barrica. Si se considera necesario, este paso puede ir seguido de un posterior
filtrado del vino para eliminar mas eficazmente esas impurezas.

Se realizo una estabilizacion en los vinos, el proceso implica enfriar el vino para que
precipiten en el depdsito las sales de &cido tartarico que no son solubles a menor
temperatura. Este proceso se realiza una vez el vino esté suficientemente limpio,
habiendo pasado ya por la clarificacion e idealmente una filtracion.

Para finalizar la elaboracion de vinos 2019 se realizo el envasado, en primer lugar
prepararemos el vino en un deposito adecuado para el embotellado de dénde iremos
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dosificando la cantidad de vino que va entrando en cada botella, Aqui también
ajustamos las cantidades de acido sulfuroso que es el encargado que las levaduras y
bacterias presentes en el vino no tengan actividad y los vinos no sufran alteraciones
dentro de la botella.

También durante este periodo trabajamos en el desarrollo de nuevas etiquetas para
algunos productores y la adquisicion de todos los insumos necesarios para el
embotellado, Botellas, corchos, capsulas, etiquetas, cajas. Etc.

Realizamos la segunda version de los vinos Campesinos 2019, donde asistieron 12
endlogos de gran prestigio en Chile, para evaluar los vinos 2019 y conocer su impresion
del trabajo realizado, en general fue una grata sorpresa para los endlogos y para los
productores el saber que sus vinos estan muy bien logrados.

En términos comerciales estamos trabajando con el supermercado la Colchaguina, el
cual, esta comprando vinos patrimoniales para incluir en sus goéndolas de vinos y
estamos realizando acciones de marketing para dar a conocer a los clientes del
supermercado, grabando videos de los productos promocionando sus vinos.

Los problemas de inestabilidad social y econémica han afectado esta Ultima etapa de
ejecucion del proyecto, debido a que varios eventos donde participariamos como la expo
mundo rural 2019, entre otros eventos importantes no se han podido realizar, la baja de
turistas en Colchagua es considerable, provocando que muchos locales estén cerrando,
a pesar de todo estos problemas hemos tratado de realizar todas nuestras actividades
de forma constante y perseverante.

En los ultimos meses del proyecto hemos retomado las acciones de ventas visitando a
potenciales clientes en Santiago.

. EL BODEGON, reunién con Isabel Jefa de salas en Terramater para sus tiendas
corporativas y El Bodegén con vifias asociadas, queda pendiente que los productores
evallen sus valores para la puesta en local bajo formato concesion, ahora bien los
valores actuales deberian ser rebajados por lo menos a un 30 % de lo actualmente se
estd vendiendo, razén por la cual cada productor debera tomar la decisién en forma
particular, de todas formas debido a los acontecimientos actuales de incertidumbre
nacional quedara pendiente toda gestion.

. VINOTECA, En esta plataforma de ventas y distribucion, cuentan con tiendas
ubicadas en sectores estratégicos con alto flujo de publico como Mall y barrios
emblematicos.

. SANTIAGO WINE CLUB, cuentan con dos tiendas en Santiago barrio
emblemético Lastarria con buen flujo de turismo extranjero y otras Temuco y Valdivia,
su propuesta esta enfocada en vinos de autor, producciones limitadas, vifias
independientes o boutique con productos gourmet. Ahora ya esperamos solicitud de
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muestras para clasificar a nuestros productores.

. BB VINOS, es una vinoteca ubicada en pleno Santiago, en la parte baja del GAM
(centro Gabriela mistral) con bastantes eventos, exposiciones teatrales y culturales todo
el afio, por lo que nuestros vinos quedaria en muy buena vitrina, el paso a seguir es
ahora esperar la solicitud de muestras y revisar perfiles de venta.

. BOCA NARIZ, Restaurant wine bar ubicado también en el barrio patrimonial de
Lastarria, con gran flujo de turismo y clientes extranjeros como nacionales. Su apuesta
nos acomoda mucho ya que realizan variadas actividades como son, workshop,
degustaciones tematicas, taller endlogo por un dia, taller de iniciacion al vino chileno,
cenas de maridaje.

Son una vitrina real para nuestros vinos, estamos ahora atentos al tercer paso que es la
solicitud de muestras, pero todo quedara pendiente ahora por los acontecimientos de
descontento social y manifestaciones publicas, sumado a las restricciones de la
pandemia del covid-19.

Debido a estas mismas problematicas se suspenden La fiesta de la vendimia Campesina
2020, entre otras ferias y actividades de comercializacion que se realizan durante estos
meses.

3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto. Entregar
valores cuantitativos y cualitativos.

Durante la ejecucion del proyecto, se realiza principalmente la puesta en marcha del
proyecto, se realizan reuniones con el equipo de trabajo del proyecto de manera de dar a
conocer los alcances del proyecto y la version final aprobada.

Se realizan reuniones con los productores de Red del Vino para dar a conocer los
lineamientos del proyecto que permitiran dar inicio al primer resultado especifico que
consiste en que los productores comiencen a producir los siguientes productos
patrimoniales: vino natural (o campesino), chicha cruda, vino de misa (o vino dulce) y
arrope.

Paralelamente, se trabaja con el endlogo Sergio Zavalla durante el mes de las
vendimias, en los procesos de produccion de cada tipo de vino para generar protocolos
para los beneficiarios del proyecto, ademas en términos de resultados y ejecucion de
actividades, se han realizado reuniones de trabajo con Sergio Zavalla, profesional a
cargo de ensefiar y transferir los procesos de elaboracion de los vinos patrimoniales a
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los productores de Red del Vino, reuniones en las que se ha realizado la evaluaciéon y
definicion de materias primas a utilizar.

Paralelamente se ha definido realizar la toma de muestras de las mismas cuando los
vinos estén terminados que se espera sea entre los meses de octubre y noviembre
2019, muestras que seran enviadas al laboratorio del Centro del Vino Colchagua para su
respectivo analisis.

El profesional a cargo, realizo visitas a los productores para el desarrollo de los vinos
artesanales con la finalidad de guiar su elaboracién y monitorear aquellas variables mas
relevantes dentro del proceso productivo, ademas ir creando conjuntamente el protocolo
de elaboracion y ademas de generar los procesos estandarizados en cuanto a los puntos
referentes a enologia, técnicas de elaboracién y certificacion y venta de los productos a
elaborar.

Ademas se esté trabajando con el profesional a cargo de crear un modelo de negocio
para definir el plan de marketing a utilizar y como se posicionara el producto en el
mercado y establecer a qué tipo de mercado se entrara con la nueva linea de productos.

Los vinos patrimoniales ya fueron elaborados, se encuentran en etapa de guarda y otros
ya estan disponibles en nuestro punto de venta, durante el mes de noviembre se realizo
un lanzamiento de los vinos para la comunidad de Santa Cruz, dando a conocer el
trabajo realizado durante la primera vinificacion del afio 2018.

Se trabajo con el equipo técnico a cargo de crear un modelo de negocio para definir el
plan de marketing a utilizar y como se posicionara el producto en el mercado y
establecer a qué tipo de mercado se entrara con la nueva linea de productos.

Se realizo una gira Internacional para buscar potenciales clientes para los vinos
campesinos en Europa, la finalidad de la gira era dar a conocer los productos de la
empresa Red del vino y potenciar la comercializacion de los productos.

Comenzamos la etapa de inicio de vendimia 2019, los vinos patrimoniales 2018 en su
mayoria se encuentran envasados, arrojando buenos resultados en los primeros
analisis, dando asi pie para su mejora en la produccién 2019, donde los productores ya
cuentan con un afio de experiencia y apoyo del endlogo.

El en6logo Sergio Zavalla esta trabajado en este segundo afio con los productores, para
gue enfoquen sus vifiedos a producir calidad de fruto y no cantidad, y poder generar
vinos de mayor calidad, ademas de reuniones para ir actualizando los conocimientos y
nuevas técnicas de laboratorio enoldgico y vinificaciones caseras.

Antes de partir con la cosecha 2019, partimos seleccionando la mejor fruta para la
elaboracion de nuestros vinos, evaluando las plantaciones y poda para determinar la
cantidad de uva a cosechar y su eventual calidad. Dicho esto, y tomando en cuenta que
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la mayoria de las uvas de los productores estaban orientadas a la producciéon de fruta
para venta a terceros, decidimos seleccionar algunos sectores para intervenir y mejorar
la calidad de la fruta y de esta forma obtener un mejor vino.

En abril determinamos el tiempo de cosecha, mediante grados brix y degustacion de
bayas, tratando de hacer coincidir la madures fenologica (aromas, fenoles en pulpa) con
la madurez técnica (semilla o simientes) que nos daran los futuros taninos y estructura a
nuestros vinos.

La cosecha fue tardia en el mes de abril, algunas uvas arrastraban problemas de Oidio,
como el Merlot y Chardonnay asi que las tratamos con mas cuidado cosechando a mano
y proteccién en el traslado y vinificacién. Semillon, Cabernet, Syrah, Petit Verdot,
Carifian y Carmenere, también cosechados manualmente, mas sanos porque no logran
una buena madurez por excesos hidricos, habria que estresar un poco mas para
concentrar las cualidades de su fruta que tiene un potencial enorme de rendimiento
organoléptico.

Comenzamos el trabajo con los vinos 2019, tratando de exponer toda su fruta y
rescatando cada terroir, de manera de diferenciarlos. Correcciones y aplicaciones
suceden en esta etapa, siguiendo la pauta de laboratorio vemos los parametros de los
mostos y ajustamos sus PH, acidez tartarica segin cada uno de ellos y su estado.
Trabajamos con una mesa de seleccion, seleccionando los mejores racimos,
posteriormente hacemos un despalillado sin rodillos para no macerar ni moler tanto la
fruta y dejarla lo mas entera posible al momento de llegar al depdsito.

Cuando el mosto se transforma en vino por reaccién quimica del azucar en alcohol
(fermentacion), la cuba o deposito se considera seca y separamos el vino de los orujos
materia prima soélida para prensarla y obtener un vino de segunda calidad, el cual nos
servira a futuro para reforzar el primer vino gota o envasar por separado de acuerdo a
como se comporten.

Una vez terminadas las fermentaciones (Alcohdlica y Malolactica), se tuvo que sulfitar y
mantener los niveles a lo largo de este periodo, es importante en estos meses de
guarda, la revision de los tanques siempre llenos y verificar sus membranas para evitar
el ingreso de oxigeno y formacion de flora bacteriana en la superficie de los mismos.

Después de la fermentacion malol4ctica llevamos a cabo el desborre, proceso mediante
el cual el vino se cambia varias veces de recipiente, con el fin de ir eliminando los
sedimentos sélidos conocidos como borras y de airear el vino con la finalidad de evitar el
efecto Redox, oxido-reduccion por contacto prolongado con las borras .

Con el mismo objetivo, se sometidé a los vinos a un proceso de clarificacion solo fue
necesario un filtrado y trasiegos previos. También se realizo estabilizacion para algunos
vinos en los que usamos un producto denominado Carboximetilcelulosa (CMC)
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consistente en agregar al vino esta sustancia que inhibe la formacién de cristales a la
vez que preservan la composicion original del vino.

Hemos recibido durante estos meses a unos 400 turistas locales, extranjeros y del
programa tercera edad de Sernatur, los cuales visitaron los vifiedos, degustaron los
vinos patrimoniales en catas y compraron los productos degustados.

Se festejo la fiesta de la vendimia campesina 2019 del Valle de Colchagua, donde
logramos que la mayoria de los productores que participan en el proyecto lograra estar
en la exposicion de vinos, en general la vendimia Campesina fue un éxito en
concurrencia y venta para los pequefios productores.

Participamos en la Firan 2019 (Feria Internacional Rancagua), donde se pudo dar a
conocer los vinos patrimoniales, con degustaciones y venta directa al publico.

Participamos de prospeccion y visita a la Feria de vinos London Wine en Inglaterra
buscando nuevos mercados y clientes para los vinos de los pequefios productores.

Participamos de prospeccién de mercado Yy visita a Feria de Alimentos Fancy Food en
Nueva York en EEUU buscando nuevos mercados y clientes para los vinos de los
pequefios productores.

Participamos en la Feria de Alto Las condes, donde se pudo dar a conocer los vinos
patrimoniales, con degustaciones y venta directa al publico.

En términos de capacitaciones hemos realizado refuerzos en manejo de bodega, control
interno de procesos enolégicos y degustaciones de vinos en etapa de elaboracion.

Charlas con Proveedores de Corchos, Botellas y Capsulas principales insumos para el
proceso de embotellado donde los productores necesitas insumos a medida de sus
producciones.

Desarrollamos un dia de Campo para los Jurados del concurso de vinos Catador 2019,
logramos que conocieran nuestro proyecto, degustaran los vinos de los pequefios
productores, mas de 30 expertos en vinos de todo el mundo, compartiendo con los
productores, analizando sus vinos patrimoniales y dando a conocer la existencia de los
vinos artesanales elaborados por los productores de Colchagua.

Hemos logrado finalizar con éxito el segundo afio de elaboracién de vinos patrimoniales,
principalmente en esta etapa del proyecto hemos trabajado en los trasiegos, es una
practica habitual hacer trasiegos para evitar reducciones y para separar el vino del
contacto de borras, restos de las levaduras y productos de la post fermentacién que
pudieren haber quedado, asi mismo ayudamos a la limpidez del vino evitando hacer
filtraciones previas al envasado.

También se han realizado sulfitaje y hemos mantenido los niveles a lo largo del tiempo
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hasta que llega a botella, el sulfitado es una practica que consiste en la aplicacion de
anhidrido sulfuroso al vino resultante de las fermentaciones, es importante en estos
meses de guarda, la revision de los tanques siempre llenos y verificar sus membranas
para evitar el ingreso de oxigeno y formacion de flora bacteriana en la superficie de los
mismos.

También hemos trabajado en la Crianza y guarda, otro de los puntos de mayor
importancia en la elaboracion de vinos 2019 de los productores de la Red del Vino, fue el
proceso de envejecimiento o guarda del vino y llevarlo a un encuentro con madera
teniendo en cuenta el volumen versus la superficie de contacto del vino, para explicar
este punto tan particular en el proceso del vino, tenemos que mencionar que tanto el tipo
de roble utilizado (normalmente francés o americano), como el grado de tostado o la
cantidad de veces que se hayan utilizadas las barricas van a modificar y darle el caracter
al vino. En este momento es cuando el vino adquiere notas aromaticas que durante la
cata podremos identificar como tostadas, ahumadas, a madera, etc.

También se sometié al vino a un proceso de clarificacion, en el que se emplean
sustancias organicas que arrastran las impurezas suspendidas en el vino hacia el fondo
de la barrica. Si se considera necesario, este paso puede ir seguido de un posterior
filtrado del vino para eliminar mas eficazmente esas impurezas.

Se realizo una estabilizacion en los vinos, el proceso implica enfriar el vino para que
precipiten en el depésito las sales de acido tartarico que no son solubles a menor
temperatura. Este proceso se realiza una vez el vino esté suficientemente limpio,
habiendo pasado ya por la clarificacion e idealmente una filtracion.

Por dltimo se realizo el envasado, en primer lugar prepararemos el vino en un depdsito
adecuado para el embotellado de dénde iremos dosificando la cantidad de vino que va
entrando en cada botella, Aqui también ajustamos las cantidades de acido sulfuroso que
es el encargado que las levaduras y bacterias presentes en el vino no tengan actividad y
los vinos no sufran alteraciones dentro de la botella.

Ademas durante este periodo trabajamos en el desarrollo de nuevas etiquetas para
algunos productores y la adquisicion de todos los insumos necesarios para el
embotellado, Botellas, corchos, capsulas, etiquetas, cajas. Etc.

También realizamos la segunda version de los vinos Campesinos 2019, donde asistieron
12 endlogos de gran prestigio en Chile, para evaluar los vinos 2019 y conocer su
impresion del trabajo realizado, en general fue una grata sorpresa para los endlogos y
para los productores el saber que sus vinos estan muy bien logrados.

Actualmente estamos trabajando con el supermercado la Colchaguina, el cual, esta
comprando vinos patrimoniales para incluir en sus gondolas de vinos y estamos
realizando acciones de marketing para dar a conocer a los clientes del supermercado,

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 11



grabando videos de los productos promocionando sus Vinos.

Los problemas de inestabilidad social y econémica han afectado al proyecto, debido a
gue varios eventos donde participariamos como la expo mundo rural 2019, entre otros
eventos importantes no se han podido realizar, la baja de turistas en Colchagua es
considerable, provocando que muchos locales estén cerrando, a pesar de todo estos
problemas hemos tratado de realizar todas nuestras actividades de forma constante y
perseverante.

En los Ultimos meses hemos retomado las acciones de ventas visitando a potenciales
clientes en Santiago.

EL BODEGON
VINOTECA,

SANTIAGO WINE CLUB
BB VINOS

BOCA NARIZ

Una vitrina real para nuestros vinos, estamos ahora atentos al tercer paso que es la
solicitud de muestras, pero todo quedara lastimosamente pendiente ahora por los
acontecimientos de descontento social y manifestaciones publicas que imposibilitan el
acercamiento y reuniones también la Pandemia del Coronavirus que nos deja ahora ya
en Cuarentena.

Para finalizar la fiesta de la vendimia Campesina 2020 también la hemos tenido que
suspender por las restricciones del corona virus, entre otras ferias y actividades de
comercializacion.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Elaboracién de vinos patrimoniales de alta calidad, para mejorar la competitividad y la
rentabilidad de los vinos artesanales de la agricultura familiar campesina. Bajo los
principios de la certificacion Fair Trade y el turismo Enoldgico.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.

NO % de avance

OF Descripcién del OE al término del

proyecto!

Producir a escala piloto los siguientes productos viticolas

1 | patrimoniales: vino natural (o campesino), chicha cruda, vino de 100%
misa (o vino dulce) y arrope.

2> | Generar procesos estandarizados de los productos antes 100%
mencionados, con una calidad de productos de exportacion.
Transferir a los socios de la Red del Vino S.A, procesos de

3 | produccién mejorados de los productos viticolas antes 100%
mencionados

4 | Establecer un modelo de negocio que permita colocar los 100%
productos antes mencionados en el mercado nacional.

! pPara obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste dltimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la documentacién de respaldo.

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacién con la linea base y la meta planteada. Se
determina en funcion de los valores obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que han tenido las actividades asociadas éste.
Acorde a esta l6gica, se puede realizar por completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el
Plan Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado el 100% del resultado esperado.
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Indicador de Resultados (IR)
N° | Ne° Resultado Fecha O EE
. Linea Meta del Fecha alcance | alcance meta i
OE | RE | Esperado? (RE) Nombre del | Formulade | pqqs indicador® meta reald Ll
indicador? célculo* BN ; ilento
(situacion final) programada
Elaboracion de: | g 1045 750 10.000 | 26.000
-Vino Campesino
; Botellas 750 0 2.400
-Chicha Volumen
. . Botellas 750 0 2.400
-Vino de misa li Productores iciemb
_Arrope Botellines 0 4.800 Diciembre Diciembre
1] 1 250cc 2019 100%
2019
Chicha e | volat anatisis | 92 | 9208
Vino de mi Acidez Total 4,5 45-55
-AI 0 de misa Azlicar Productos 80 60 - 90
- rrope Azﬂcar 70 60 - 90

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El resultado esperado para el objetivo especifico N°1 se ha cumplido en un 100%, Hemos logrado cumplir con los indicadores y metas
propuestas, logrando elaborar vinos patrimoniales de alta calidad y aceptacion, respaldados por endélogos y referentes del mundo del vino,
como por premios nacionales y publicaciones internacionales.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Se debe considerar como informacidon de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros,

visualizar claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

que permitan

Anexo nimero 01

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

¥ Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

4 Formula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
® Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
& Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
" Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)

';l ';l Frelliie B do? Fecha Fecha % de
esultado Esperado 4 1 -
OlR (RE) P Nombre del Fordrgula tl)‘;gi?z Meta del indicador'3 alrzaergge milt(;apgaﬁm cumpli
E|lE indicador?® 11 (situacion final) miento
célculo programad
al4
2 | -Compra e instalacién de | Equipos Equipos 0 '_47t d||s(tj|ntos eg_wtpots
equipos en las vifias de Productor Instalados en distintas
los socios, segun listado es vinas.
hecho por los socios de la
Red. -
-4 productos viticolas
Ll . analizados, 2
3 | -Andlisis fisico-quimicos QriaflslSAlsAdTGA Analisis ® | muestras de cada un,
de productos (quc) V.MR.SO2 Productos vendimia 2018. Diciembre | Diciembre 100%
2 . Iit;re,S,OZ tot . 2019 2019
-4 productos viticolas
4 |-Paneles sensoriales 2018 | Paneles de Analisis %nuae“;t?:sz'ezca da uno
(Endlogo Equipo técnico ) ;;)rs(,)guctos Productos 0 vendimia 2019
. 2
5 -gapleles Igen.sorutam'les .2019 Paneles de Andlisis 0
(Endlogo Equipo técnico) los 4 Productos
productos 2

6

Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

° Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

12 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
1 Formula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado del indicador.
2 |inea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
¥ Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
14 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
% Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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El resultado esperado para el objetivo especifico N°2 se ha cumplido en un 100%, logramos la adquisicién del equipamiento, generado las
condiciones basicas para el desarrollo del proyecto, los analisis fisicos quimicos fueron de gran aporte para la toma de decisiones y logran
las condiciones de calidad en los productos desarrollados, los paneles sensoriales de los vinos 2018 y 2019 fueron de gran importancia para
reafirmar el trabajo realizado, convencer a los productores de la calidad de sus productos y mostrar a los consumidores la nueva oferta de
vinos patrimoniales que poseen los pequefios productores.

Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: gréficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan
visualizar claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo nimero 02

Informe técnico final

V 2018-06-29
Pag. 17



Indicador de Resultados (IR)

Ne | Ne REEMELD Lf Meta del Fecha al | i t % de
Esneradols , inea eta de echa alcance | alcance meta |
OE RE 2 e del FEIMILE € base?® indicador2° meta real?? cumplimiento
(RE) indicadort? célculo'® AN
(situacion final) | programada?!
1| e gy | ater 1
20‘;8 N°beneficiarios
capacitados/ N°
total de 0
3 8 -Taller de . Taller beneficiarios del 1
capacitacion Provecto
2019 y
9 -Asesorias en Diciembre Diciembre 100%
las vendimias Meses-endlogo 8 Meses- 2019
2018 (Enodlogo 9 enélogo 2015
tEé?:l;Ii?:g) N° de asesorias
) ejecutadas/ N°
. de asesorias 0
-Asesorias en .
10 oo comprometidas
las vendimias Meses endlogo 8 Meses-
2019 (Endlogo 9 n6long
Equipo 9
técnico)

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

16 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

" Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

8 Formula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado del indicador.
¥ Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
2 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
2 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
2 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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El resultado esperado para el objetivo especifico N°3 se ha cumplido en un 100%, logramos realizar los talleres de capacitacién 2018 y 2019,
ademas de otras capacitaciones para que los productores puedan mejorar sus procesos productivos de vinificacién y elaboracién de los vinos
patrimoniales. Logramos contar con la asesoria permanente de un enélogo durante la ejecucion del proyecto en vendimia 2018 y 2019, esta
asesoria fue fundamental para alcanzar los objetivos y resultados del proyecto.

Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar
claramente los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo numero 03
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha
N° | Ne Resultado . Linea Meta del Fecha alcance alcance 0 imi
OE | RE Esperado®® (RE) Nombre del | Formula de | ) oz indicador?” meta meta real?® A GEIEALS
indicador?4 célculo?® B o o
(situacién final) programada
-Disefio de Meses- 2 Meses
11 . L L
empagques, estudio especialista 0 especialista
de marcas (Equipo en marketing
técnico)
4 Meses-
Pruebas de mercado | Meses- 4 especialista en
12 ; . D i
(Equipo técnico) especialista marketing
4 Ventas de: en marketing Marzo Marzo 100%
2020 2020 0
13 -Vinos naturales Botellas 10.000 20.000
(Campesinos) Botellas 0 2.000
- Chicha Botellas 0 2.000
- Vino de misa Botellines 0 4.000
-Arrope

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

2 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

% Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicion para obtener el valor del resultado del indicador.
% Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
2" Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.
2 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
2 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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El resultado esperado para el objetivo especifico N°4 se ha cumplido en un 100%, el equipo técnico ha desarrollado el estudio de marca y se ha
mantenido trabajando durante todo el proyecto en fortalecer el desarrollo de los productos patrimoniales y promocionar sus atributos a los clientes.

Se logro participar de una variada gama de ferias o exposiciones durante estos 2 afios del proyecto, logrando dar a conocer los productos desarrollados,
como conocer las impresiones de los consumidores, fortaleciendo el convencimiento en los productores para seguir desarrollando nuevos productos.

Ademas se logro traer a especialistas del mundo del vino de nivel nacional e Internacional a conocer los vinos patrimoniales desarrollados por los
productores, durante un dia de campo, el Jurado del Concurso Catador 2019 compartié sus apreciaciones y degustaron los vinos en una conversacion
fluida en base al mundo del vino y sus tendencias.

Logramos cumplir las metas de venta en los dos afios de ejecucion del proyecto, logrando exportar los vinos durante estos dos afios de ejecucion del
proyecto, ademas de obtener reconocimientos internacionales por la calidad de los productos desarrollados.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente
los antecedentes que sustentan las conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo numero 04
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6.2 Andlisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los

obtenidos.

No aplica

7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformacion del equipo técnico, problemas
metodolégicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de resultados,
gestion y administrativos.

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para el
cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Crisis Social

La crisis social trajo problemas
en las actividades comerciales
desde octubre 2019,
dejandonos sin participacion en
varias ferias en la Ultima etapa
del proyecto que fueron
suspendidas. Esto no afecto los
objetivos generales o}
especificos del proyecto porque
ya se habian alcanzado.

Los ultimos meses del proyecto nos
enfocamos a visitar potenciales clientes
con capacidades de distribucion y
comercio mayorista.

Covid-19

Amenaza para el futuro de los
productos y sus productos, no
alcanzo a tener una incidencia
en los objetivos generales o
especificos del proyecto porque
ya se habian logrado, pero
afecto actividades comerciales
gue tuvieron que suspenderse y
afectara el desarrollo alcanzado
por el proyecto.

No hemos realizados ajustes al proyecto
porque todas las actividades ya se han
desarrollado.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de
ejecucién parala obtencion de los objetivos.

Vino Campesino: En el proceso de cosecha se realizo a través de muestreos en el
campo para decidir el momento de cosecha mediante analisis de madurez tecnolégica
(Brix, GAP, pH y AT) en donde se determind realizar la cosecha.

En el proceso de molienda la uva seleccionada se procede a despalillar y moler.
Despalillar sirve para eliminar el escobajo del racimo, que aporta verdor al vino y moler
es para romper los granos de uva de manera que estos suelten el jugo y ademas se
pongan en contacto con el orujo que es donde estan las levaduras y el color.

Este proceso se realizé con una despalilladora/estrujadora. Se aplic6 una pequefia
cantidad de sulfuroso para evitar proliferaciones de microorganismos no deseados o bien
para evitar oxidaciones.

En el proceso de encubado y fermentacion La uva despalillada y molida se introdujo en
el recipiente donde va tener lugar la fermentacion. Al ser un vino campesino la
fermentacion fue con la levadura nativa, es decir de la propia uva.

De esta manera se respeté mas aun la identidad del lugar del que procede la uva. Al ser
una fermentacién nativa ésta puede durar un poco mas gue con una levadura comercial,
pero la duracién fue aproximadamente de unos 10 o 15 dias. Durante este tiempo se
realizaron remontajes o pisoneos al vino para poner en contacto el jugo con los orujos,
que debido a la formacion de CO2 fermentativo tenderan a flotar y formar un “sombrero”.

En el proceso de descube, cuando la fermentacién finalizo se procedi6 a separar los
orujos del jugo. El proceso se denomina drenado y descube. Primero se saca el jugo y
se lleva a otro contenedor y finalmente se eliminan los orujos que quedaron en la cuba
donde transcurrio la fermentacién. Los orujos opcionalmente podrian prensarse, pero el
jugo obtenido es de menor calidad.

En el proceso de la fermentacion malol4ctica, transcurri6 una vez finalizada la
fermentacion alcohdlica y se produce de forma espontéanea en el vino tinto sobretodo.
Sirvié para redondear el vino ya que el acido malico se convirtid en &cido lactico por
accion de bacterias nativas y este acido es mucho més suave. Se buscé que el vino tinto
haga esta fermentacion. Una vez finalizada, el vino se trasiega y sulfita para evitar
contaminaciones indeseadas.

La fermentacion malolactica puede tener lugar en cualquier tipo de depdsito pero a
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veces se busca gue tenga lugar en las barricas.

En el proceso de trasiegos y guarda, el vino queda en barricas durante 6 meses para
envejecer. Durante este tiempo, se realizan periodicamente trasiegos, para limpiar el
vino de las lias que se generen durante su guarda. En cada trasiego se debe corregir el
sulfuroso.

Chicha:

La cosecha comienza haciendo muestreos en el vifiedo al igual que el vino para
determinar el momento de cosecha mediante analisis de madurez tecnolégica (Grados
Brix, GAP, pH y AT) de acuerdo a esto se determina cuando cosechar.

La cosecha se hace a mano en el vifiedo, y una vez cosechada la uva también se hace
una seleccion manual mas detallada en bodega.

Molienda

Una vez seleccionada la uva se puede moler y despalillar dependiendo del equipamiento
gue posea el productor:

a) Se muele y despalilla de forma mecéanica con una despalilladora similar o igual a la
gue usamos en vino,

b) Se despalilla a mano y se pisa para obtener el jugo como se hacia antiguamente,

c) Se muele y despalilla mediante zaranda, esta es la costumbre mas usada
actualmente.

Encubado

Una vez que tenemos la uva despalillada y molida, ciertamente obtenemos una pasta de
jugo y orujo que se deposita en un contenedor o depésito;

a) bins plastico de 1.000 lts.
b) Barril de madera
¢) Cuba de 500 Its. Ac. Inox.

En este contenedor elegido podemos dejar macerando la uva (accién por la cual
obtendremos mas color para nuestro producto final) en esta etapa usaremos una
cantidad de sulfuroso, en torno a los 5 a7 g/hl, con el fin de impedir que se produzca una
fermentacion espontanea.
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Esta maceracion que es de caracter opcional a cada productor, tendrd una duracién de
no mas de 24 horas. Dicho lo anterior y en caso de que la uva usada sea blanca,
obviamente no seria necesario macerar.

Al término de esta actividad, es decir, al dia siguiente se escurrira el mosto del
contenedor de acuerdo a la variedad, sea este jugo tinto o blanco y se procedera a
eliminar los orujos.

La chicha cocida se elabora a partir de mosto en torno a una densidad de 1.090 a 1.110
g/l (se alcanza en marzo-abril dependiendo de la zona).

Eventualmente los orujos al igual que en la elaboracion de vino tradicional, los
podriamos prensar pero esta operacioén deberia ser muy suave y dependiendo si o si de
la sanidad de la fruta, para no extraer sustancias indeseadas de la uva.

- Aromas demasiado herbaceos
- Astringencia

- Hongos o bacterias.

Cocido

Terminada la maceracion, y hecho el escurrido, el mosto obtenido sera cocido en un
fondo o paila de cobre hasta obtener una reduccion del 80%, es decir, haber perdido
aproximadamente un 20% de su humedad, o volumen inicial.

Su color y aroma son diferentes a los del mosto del que partian, quedando un mosto
mas oscuro, de tonos pardos y aromas sin lugar a dudas de fruta cocida. Es muy
importante en esta etapa revolver nuestro producto rutinaria y seguidamente durante
todo el proceso de coccidén con una paleta de madera para evitar la caramelizacion de
los azUcares.

Tras terminar la coccién se le aplicara sulfuroso y opcionalmente sorbato de potasio
como conservantes.( antiguamente en esta etapa se aplicaba ceniza de sarmiento para
proteger y evitar la contaminacion y neutralizar la alta acidez producida al concentrarse
el volumen durante el proceso de ebullicion), hoy como alternativa podemos
simplemente usar directamente carbonato de calcio.

Luego se elimina la espuma con un colador de crin de caballo (o bien de plastico). El
proceso se detiene a 1.130-1.135 g/l.

Trasiegos y filtrado

Una vez que tenemos el mosto cocido se envasa en barricas de 225-500 litros o tinajas
de greda bien tapadas con barro, podriamos ademas filtrarlo para eliminar particulas y
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microorganismos que pudieran haber quedado. En cada uno de estos procesos se debe
corregir el sulfuroso para evitar que baje y asi no permitir la fermentacion y/o entrada de
agente patégenos que pueda dafiar nuestra chicha y o producir su alza en la acidez
volatil, mas conocida como avinagramiento.

Embotellado

Transcurridos los meses de Mayo-Junio-Julio-Agosto, el mosto guardado en el depdsito
gue se halla elegido, se procede a envasar. Tener en cuenta que dado que comenzamos
el proceso de envasado en Primavera y debido a la subida de la temperatura,
comenzardn a fermentar de manera que obtendremos como resultado mosto
fermentando, es decir, chicha cocida.

Protocolo chicha cruda, el proceso de elaboraciéon como sigue:

En este contenedor elegido podemos dejar macerando la uva (accién por la cual
obtendremos mas color para nuestro producto final) en esta etapa usaremos una
cantidad de sulfuroso, en torno a los 5 a7 g/hl, con el fin de impedir que se produzca una
fermentacion espontanea.

Esta maceracion que es de caracter opcional a cada productor, tendra una duracién de
no mas de 24 horas. Dicho lo anterior y en caso de que la uva usada sea blanca,
obviamente no seria necesario macerar.

El mosto se hace fermentar, pero solo parcialmente. Solo una parte del azdcar de la
uva se transforma en alcohol. Se obtiene por lo tanto un caldo muy dulce y de baja
graduacion alcohdlica.

Al término de esta actividad, es decir, al dia siguiente se escurrird el mosto del
contenedor de acuerdo a la variedad, sea este jugo tinto o blanco y se procedera a
eliminar los orujos.

Eventualmente los orujos al igual que en la elaboraciébn de vino tradicional, los
podriamos prensar pero esta operacion deberia ser muy suave y dependiendo si o0 si de
la sanidad de la fruta, para no extraer sustancias indeseadas de la uva.

- Aromas demasiado herbaceos
- Astringencia
- Hongos o bacterias.

“Hasta esta etapa el proceso es igual que la chicha cocida, de aqui en adelante variamos
los procesos”

Trasiegos Y filtrado
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El mosto, una vez en el contenedor o deposito elegido decantard de manera natural,
aqui deberiamos entonces comenzar con los trasiegos es decir, se hace sumamente
importante realizar trasiegos sucesivos para limpiar el mosto, podriamos ademas filtrarlo
para eliminar particulas y microorganismos que pudieran haber quedado. En cada uno
de estos procesos se debe corregir el sulfuroso para evitar que baje y asi no permitir la
fermentacion y/o entrada de agente patdgenos que pueda dafar nuestra chicha y o
producir su alza en la acidez volatil, mas conocida como avinagramiento.

Envasado

Transcurridos los meses de invierno el mosto guardado comenzara a fermentar debido a
las alzas de temperatura que llegan con la primavera. En este momento embotellaremos
la chicha usando tapones tipo “corona” para soportar la presién del gas.

Es importantisimo en esta etapa ajustar bien el sulfuroso y el sorbato antes de
embotellar para que no fermente demasiado el producto dentro de la botella

Vino Dulce:

La cosecha se lleva a cabo cautelosamente y a mano, la uva se cosecha con
sobremadurez, semipasificada discriminado entre la pudricién noble y una pudricion que
pudiera afectar organolépticamente el vino resultante. Aqui los parametros ordinarios de
grados brix y acidez ya no son considerados, dado que se busca concentrar al maximo
la baya. Luego en bodega se puede volver a seleccionar.

Molienda y prensado

Al llegar a bodega, primero todas las uvas se someten a una completa seleccién de
racimos y luego una seleccién individual de granos que es opcional de cada productor.
El proceso de despalillado nos sirve para eliminar el escobajo (raquis)del racimo, que
aporta el no deseado verdor(astringencia) al vino.

Luego la uva es enviada a prensa vertical, donde se presiona suavemente. El mosto
resultante se trasiega a los depositos, cubas de acero inoxidables o barricas de roble
francés, ( 3°y 4° uso), donde es fermentado con levaduras seleccionadas para promover
y resaltar aromas florales y fruta.

Fermentacion y trasiegos

En lo posible se realiza una maceracién en frio por 5-6 dias para obtener aromas de
frutas frescas y una gran extraccion de color y taninos moderados. La fermentacion
alcohdlica parte en estanque o depdsito de acero inoxidables con levaduras indigenas
(propias de la uva), a una temperatura de 25° — 26°C .
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La fermentacion alcohdlica se realiza muy lentamente( 3-6-8 meses) de modo de obtener
una complejidad de aromas incomparable. En este tipo de vino no se realiza la
Fermentaciébn Malolactica con el objetivo de conservar toda su acidez para darle asi
mayor frescor. Todo el azlUcar y acidez resultante servir4 en el futuro para proteger y
guardar este vino por afos.

Posteriormente se guarda en barricas, donde se mantiene en crianza por el tiempo que
cada productor determine partiendo en 4 meses.

El vino no es tratado ni clarificado, sélo se realiza una filtracién estéril por placas antes
del envasado. Por este motivo, puede haber precipitacion de algo de materia colorante y
cristales de bitartrato de potasio, naturales del vino y que no afectan su calidad.

Trasiegos

Tras terminar la fermentacién el vino se deja decantando, este trabajo se hace para que
precipiten todas las levaduras muertas asi como otras materias coloidales del vino.

Después de esto se realiza un trasiego del vino y se eliminan las borras.
El contenedor va a depender también del volumen estimado a producir.
Envasado

El vino obtenido es corregido de sulfuroso y embotellado de acuerdo al gusto y/o
preferencia de cada productor y teniendo en cuenta los requerimientos y/o necesidades
de sus clientes.

Arrope: El arrope es un producto que se obtiene a partir de mosto, pero sin fermentarlo.

La cosecha comienza haciendo muestreos en el vifiedo al igual que el vino para
determinar el momento de cosecha mediante analisis de madurez tecnolégica (Grados
Brix, GAP, pH y AT) de acuerdo a esto se determina cuando cosechar.

La cosecha se hace a mano en el vifiedo, y una vez cosechada la uva también se puede
hacer una seleccion manual mas detallada en bodega.

Molienda
Una vez seleccionada o no, la uva se puede moler y despalillar de varias maneras:
1. Se muele y despalilla de forma mecanica con una despalilladora-moledora

2. Se despalilla a mano y se pisa para obtener el jugo
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3. Se muele y despalilla mediante zaranda.

Tras realizar esta operacion, se deben separar los orujos del jugo. Esto a su vez se
podria hacer de diferentes maneras:

1. Se introduce en una prensa y se prensa el jugo, obteniendo por un lado el orujo
bien prensado y por otro el jugo.

2. Se deja escurrir de manera natural el jugo separandolo de forma fisica del orujo
pero sin prensar, estilo vino gota, pero el rendimiento en este caso es muy bajo.

3. Se filtra el orujo a través de un colador, o tela, o malla que permita separar
fisicamente el orujo, prensandose con la mano, esta Ultima alternativa es la mas usada
en nuestra zona actualmente, dados los volimenes de produccion.

Coccidn y reduccién

El jugo obtenido se introduce en un fondo u olla de cobre y se procede a cocer durante
10 horas, hasta lograr una pérdida del 70% de la humedad, o dicho de otra forma y en
otras palabras lograr reducir el volumen inicial en un 30%. Durante el proceso de cocido
se debe ir eliminando la espuma obtenida por el proceso de ebullicion.

Opcionalmente durante este proceso se pueden adicionar cladodios (pencas) de tuna
(tallos en forma de hoja) con el fin de aumentar la viscosidad del arrope. El jarabe
obtenido a partir de esta concentracién del jugo, es el arrope.

Embotellado

Terminado el proceso se procede a envasar en formatos a convenir, el mas usado es el
botellin como formato pequefio y el mas grande la botella de 750 burdeo estandar . El
producto que actualmente mejor se vende viene en botellines de 250 cc.

Elaboracion de vino Patrimoniales 2018 - 2019:

Partimos seleccionando la mejor fruta para la elaboracion de nuestros vinos, evaluando
las plantaciones y poda para determinar la cantidad de uva a cosechar y su eventual
calidad. En Marzo determinamos el tiempo de cosecha, mediante grados brix y
degustacion de bayas, tratando de hacer coincidir la madures fenoldgica (aromas,
fenoles en pulpa) con la madurez técnica (semilla o simientes) que nos daran los futuros
taninos y estructura a nuestros vinos.

Comenzamos el trabajo con los vinos, tratando de exponer toda su fruta y rescatando
cada terroir, de manera de diferenciarlos. Correcciones y aplicaciones suceden en esta
etapa, siguiendo la pauta de laboratorio vemos los pardmetros de los mostos y
ajustamos sus PH, acidez tartarica segln cada uno de ellos y su estado.
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Una vez terminadas las fermentaciones (Alcohdlica y Malolactica), se tuvo que sulfitar y
mantener los niveles a lo largo de este periodo, es importante en estos meses de
guarda, la revision de los tanques siempre llenos y verificar sus membranas para evitar
el ingreso de oxigeno y formacion de flora bacteriana en la superficie de los mismos.

Después de la fermentacion malolactica llevamos a cabo el desborre, proceso mediante
el cual el vino se cambia varias veces de recipiente, con el fin de ir eliminando los
sedimentos soélidos conocidos como borras y de airear el vino con la finalidad de evitar el
efecto Redox, oxido-reduccion por contacto prolongado con las borras .

Con el mismo objetivo, se sometié a los vinos a un proceso de clarificacion solo fue
necesario un filtrado y trasiegos previos. También se realizo estabilizacion para algunos
vinos en los que usamos un producto denominado CMC consistente en agregar al vino
esta sustancia que inhibe la formacion de cristales a la vez que preservan la
composicion original del vino.

Se trabajo en los trasiegos, una practica habitual hacer trasiegos para evitar reducciones
y para separar el vino del contacto de borras, restos de las levaduras y productos de la
post fermentacion que pudieren haber quedado, asi mismo ayudamos a la limpidez del
vino evitando hacer filtraciones previas al envasado.

También se realizaron sulfitaje y hemos mantenido los niveles a lo largo del tiempo
hasta que llega a botella, es importante en estos meses de guarda, la revision de los
tanques y verificar sus volimenes para evitar el ingreso de oxigeno y formacién de flora
bacteriana en la superficie de los mismos.

También se trabajo en la crianza y guarda, otro de los puntos de mayor importancia en la
elaboracion de vinos de los productores de la red del vino, fue el proceso de
envejecimiento o guarda del vino y llevarlo a un encuentro con madera teniendo en
cuenta el volumen versus la superficie de contacto del vino, para explicar este punto tan
particular en el proceso del vino, tenemos que mencionar que tanto el tipo de madera
utilizado (normalmente francés o americano), como el grado de tostado o la cantidad de
veces que se hayan utilizadas las barricas van a modificar y darle el caracter al vino. En
este momento es cuando el vino adquiere notas aromaticas que durante la cata
podremos identificar como tostadas, ahumadas, a madera, etc.

También se sometié al vino a un proceso de clarificacion, en el que se emplean
sustancias organicas que arrastran las impurezas suspendidas en el vino hacia el fondo
de la barrica. Si se considera necesario, este paso puede ir seguido de un posterior
filtrado del vino para eliminar méas eficazmente esas impurezas.

Se realizo una estabilizacion en los vinos, el proceso implica enfriar el vino para que
precipiten en el depdsito las sales de &cido tartarico que no son solubles a menor
temperatura. Este proceso se realiza una vez el vino esté suficientemente limpio,
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habiendo pasado ya por la clarificacion e idealmente una filtracion.

Para finalizar la elaboracién de vinos se realizo el envasado, en primer lugar
prepararemos el vino en un deposito adecuado para el embotellado de donde iremos
dosificando la cantidad de vino que va entrando en cada botella, Aqui también
ajustamos las cantidades de acido sulfuroso que es el encargado que las levaduras y
bacterias presentes en el vino no tengan actividad y los vinos no sufran alteraciones
dentro de la botella.

Andlisis fisico-quimico de productos:

Los andlisis de laboratorio han sido de gran aporte en esta etapa del proyecto, ha
permitido mejorar los procesos de elaboracién en todas sus etapas de produccion,
permitiendo llegar a un mejor producto terminado.

Se realizaron los andlisis de azucares reductores expresadas en dextrosa y de acidez
total expresadas en H2S04 todos los vinos patrimoniales arrojando en promedio los
siguientes resultados.

Vino campesino; 0,65 gl
Vino dulce; azucares; 83,50 gl
Arrope; azucares; 452,00 gl

Chicha; Acidez total; 4,32 gl

Los analisis de laboratorio fueron un gran aporte para el control y la toma de decisiones
enoldgicas durante este periodo del proyecto, ha permitido mejorar los procesos de
elaboracion y control de los vinos en todas sus etapas de produccién, logrando obtener
un mejor producto terminado.

También han permitido basar el desarrollo de los vinos en parametros medibles y
cunantificables logrando incorporar nuevas terminologias a los productores, permitiendo
gue estos basen su toma de decisiones en este tipo e informacion.

Compra e instalacion de equipos en las vifias de los socios:

En esta actividad se realizé, el equipamiento ha sido comprado en su totalidad,
estanques, encorchadoras, bombas, despalilladoras, prensas, Tina, pesas, fondos y
guemadores. Esto ha permitido que los productores puedan desarrollar los productos y
fortalecer sus procesos de fabricacion.

Los productores han logrado implementar espacios en sus casas 0 vifiedos como
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bodegas para hacer sus vinos, la nueva implementacién ha sido un impulso de
motivacion para seguir adelante con la fabricacion de vinos artesanales y patrimoniales.

Paneles sensoriales:

Durante el proyectos se realizaron varios paneles sensorial de vinos patrimoniales en las
distintas actividades de promocion durante el afio 2018 y 2019, dentro de las actividades
mas importantes fue la realizacién de paneles sensoriales en la primera exhibicién de
vinos campesinos realizada en el punto de venta de Red del vino Colchagua, fue una
actividad abierta a la comunidad, donde hubo gran concurrencia de publico, turistas,
alumnos de universidades en carreras especializadas en vinos, Vvitivinicultores y
endlogos de la zona y gente amante del vino, fueron los asistentes en cuatro rondas de
paneles sensoriales de los productos y dieron sus opiniones sobre estos tipos de vinos,
en total aproximadamente 150 personas en sus dos versiones 2018 y 2019.

En general los productos patrimoniales se perciben como nuevos productos para los
consumidores, pero con identidad y una historia detras del producto, la calidad esta
dentro de los rangos aceptables por el consumidor y los especialistas.

Durante todo el proyecto hemos seguido buscando opciones para tener
retroalimentacion del consumidor, participando de variadas actividades de exposiciones
y ferias dando a degustar los productos desarrollados.

Talleres de capacitacion:

Se realizaron dos capacitaciones externas durante esta etapa del proyecto con la
finalidad de fortalecer las competencias en procesos enolégicos y el reconocimiento de
atributos en los vinos.

La primera capacitacién fue en catas y servicio de vinos con la finalidad de que los
productores puedan presentar sus productos y hacer un correcto servicio al cliente.

La segunda capacitacion fue de procesos de elaboracién de vinos patrimoniales, con la
finalidad de que los productores puedan estar mas preparados para el segundo afio de
produccion y avanzar en productos de mayor calidad.

Asesorias en vendimia:

Durante la vendimia 2018 los productores han recibido asistencia técnica enoldgica
permanente durante el periodo del proyecto, este soporte ha sido vital para el desarrollo
del proyecto, para que puedan mejorar sus procesos en la viiia y mejoras en los
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procesos de vinificacion y elaboracion.

La asistencia técnica en este periodo se concentro en la finalizacién de los vinos 2018,
ayudando a terminar procesos de embotellado, envasado y guarda de los vinos
patrimoniales.

Actualmente la asesoria sigue buscando obtener mayores resultados, planificando desde
la produccion del vifiedo mejores procesos para la obtencién de mejores resultados
enoldgicos, durante el primer afio no se pudo realizar procesos de mejoras en los
vifiedos debido a que el proyecto comenzé en Abril cuando ya estdbamos en cosecha de
uva, ahora hemos podido integrar el trabajo enolégico a los vifiedos, buscando con ellos
nuevas alternativas de vinificacién y mejoras en la calidad de los productos finales.

Durante la vendimia 2019 la asistencia técnica sigue siendo de gran importancia para el
desarrollo de los productos, hemos tratado de generar en estos dos afios las
herramientas para generar la transferencia de conocimientos a los productores.

La asistencia técnica en este periodo se concentro desde la estabilizacion hasta el
envasado de los vinos 2019, actualmente la asesoria sigue buscando nuevas opciones
de mejorar la calidad buscando generar opciones de reservas en los vinos patrimoniales,
mejorando los sistemas de crianza y guarda de los vinos.

Durante esta etapa hemos seguido fortaleciendo el desarrollo de las competencias a
través de capacitaciones internas enfocadas en temas productivos, como en temas de
catas de vino y marketing. Hemos tratado de fortalecer la vision de la comercializacién y
la importancia del Packaging en los productos.

Estudio de Plan de Marketing

Se realizo un Plan de Marketing durante el afio 2018 por el equipo técnico para analizar
la situacion global del mercado del vino y poder segmentar las opciones para los vinos
patrimoniales y generar una estrategia de comercializacién efectiva durante el proyecto.

Estudio de marcas, de empaque:

Tratamos de poner en préactica el estudio de marketing y propuestas de marcas para los
productos desarrollados, buscando mejora la presentacion de los productos, resaltando
sus atributos y potenciar la venta de los productos.

Se realizaron actividades con los productores, creandose asi fichas técnicas de vino
Campesino, Vino dulce, Arrope y Chicha, donde indican el nombre del vino, el valle, afio
de produccion, color, aromas, sabores y sus maridajes posibles, esto ayuda a la
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comercializacién y presentacion de los productos con potenciales clientes.

También se trabajo con fotografias profesionales para poder generar imagenes de
calidad para la presentacion de los productos en publicaciones y promocion en redes
sociales y plataformas web.

Pruebas de Mercado:

En general en el mercado nacional se ha logrado visualizar los vinos patrimoniales, a
través de una variada gama de actividades de promocién en concurso, ferias y eventos.

Durante la ejecucion del proyecto hemos desarrollado actividades de promocion
vinculando a expertos del mundo del vino o influencer de medios de comunicacion, que
nos permitan tener una mayor irradiacion de la difusion de los productos.

Logramos participar de la Fiesta de la Vendimia Campesina con mas de 10.000
asistentes, participacion en la Firan con mas de 3.000 asistentes, ademas de la
exhibicién de vinos Campesinos en nuestro punto de venta con mas de 200 asistentes,
ademas de actividades de promocién especiales para el jurado de Catador en
Colchagua, mas de 30 endlogos y especialistas analizando el desarrollo enolégico de los
vinos patrimoniales y Catas para 12 endlogos reconocidos de Colchagua los cuales
pudieron analizar, evaluar y recomendar los vinos de los pequefios productores.

Nos hemos enfocado en el mercado internacional logrando desarrollar distintas
presentaciones de nuestra empresa con la oferta de nuestros productos, que permitan
dar a conocer nuestra marca a futuros clientes.

Hemos desarrollado presentaciones, correos y newsletter en espafiol, Ingles y Francés,
los cuales hemos enviado a una base de datos desarrollada con potenciales clientes de
Europa. También hemos participado de Giras comerciales y ferias Internacionales

Ventas de Productos:

Las actividades de venta fueron cumplidas durante la ejecucién del proyecto, realizamos
inversiones para mejorar el punto de venta donde tenemos los productos a disposicion
de los clientes de forma permanente durante la semana en horarios de atencién de
publico, ademas participamos durante estos dos afios de una variada gama de ferias y
eventos a nivel nacional que nos permitieron generar nuevos canal de comercializacion
para vender los productos, las exportaciones realizadas también nos permitieron poder
cumplir las metas de venta del proyecto.

La venta de vinos ha experimentado un avance en este periodo basado en el trabajo de
promocién, referencias de los consumidores y expertos en vinos, el punto de venta de
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los productos a permitido visualizar los productos bajo estdndares de calidad y tener una
oferta permanente de los productos disponibles al consumidor.

También hemos tenido ventas de vinos a través de exportaciones a Bélgica e Inglaterra,
logrando obtener el premio al mejor vino blanco de Chile/Argentina por Test Aankoop
Bélgica.

Los problemas de inestabilidad social y econémica, como el Covid-19 han afectado al
proyecto en su ultimos meses, debido a que varios eventos de venta donde
participariamos como la expo mundo rural 2019, entre otros eventos importantes como la
fiesta de la vendimia campesina 2020 no se han podido realizar, la baja de turistas en
Colchagua es considerable, el mercado Internacional esta entrado en recesion y esto
afectara nuestras futuras exportaciones.

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucién parala
obtencién de los objetivos.

No aplica

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el
periodo de ejecucién del proyecto.

No aplica
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9. POTENCIAL IMPACTO
9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcion y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacion de lograr otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), nUmero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacion de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

El proyecto permitié alcanzar los objetivos generales y especificos del proyecto, se logro alcanzar
el 100% de las actividades propuestas en el proyecto y se ejecuto de forma satisfactoria el
presupuesto financiero.

Los principales logros obtenidos es trasformar a productores de materia prima en productores de
productos procesados, es el suefio de muchos productores de uva poder sumarse al desarrollo
vitivinicola chileno, logrando desarrollar su propia marca y productos.

Este tipo de proyectos ayudan a abrir camino hacia el desarrollo, a la agricultura familiar
campesina que siempre observo el crecimiento de la industria vitivinicola, pero nunca se
considero parte de ella, gracias a este tipo de proyectos hemos podido ver como se abre espacio
para los vinos de pequefios productores en el mercado nacional e internacional.

También se ha logrado posicionar los vinos patrimoniales bajo conceptos de territorio, cultura y
calidad, aportando una mayor diversidad a los vinos chilenos, cada vez mas estos vinos son
aceptados en diversas ferias, eventos y concursos que hace algunos afios era impensada su
participacion.

Otros logros son la mayor participacion de la familia en el desarrollo de los productos, hemos
podido apreciar como las esposas e hijos de los productores toman mayor participacion en el
desarrollo de los productos, logrando generar un impacto en uno de los principales problemas de
la agricultura el traspaso generacional de los agricultores, muchos de los hijos de los productores
no quieren ser parte de la agricultura convencional, pero gracias a este tipo de proyecto hemos
visto como a aumentado el interés de los hijos de los productores por ser parte del desarrollo
enoldgico de productos procesados y con marca propia.

El proyecto también ha generado una necesidad de parte de los productores y sus familias por
saber mas de enologia, logrando una mayor interaccion con estudiantes, académicos y expertos
de vinicultura en la zona.

Por ultimo el proyecto sigue generando las condiciones para que los pequefios productores sigan
desarrollando nuevos productos, unidades de negocio como el enoturismo y otras actividades
propias de rubro enoldgico, que hoy las absorbe la familia pero seguira creciendo para
transformandose en el futuro en nuevas fuentes de trabajo para sus comunidades.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucion del proyecto en
los ambitos tecnoldgico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

El proyecto durante su ejecucion y desarrollo no tuvo cambios importantes en su entorno, incluso
el afio 2018 y 2019 fueron buenas vendimias que facilitaron el desarrollo de los productos y sus
actividades.

Solo a fines del afio 2019 tuvimos algunos inconvenientes con la crisis social, la cual, genero
ciertas condiciones de incertidumbre que frenaron el mercado y la participacién de los
productores en algunas actividades externas al proyecto como ferias y eventos.

También en el Ultimo mes del proyecto a mediados de Marzo 2020 tuvimos que suspender
algunas actividades adicionales como la Fiesta de la Vendimia Campesina 2020 por el Covid-19.

La pandemia del Covid-19 claramente afectara el entorno generado por el proyecto una vez este
finalice, notoriamente el mercado se ha deprimido, sigue aumentando la incertidumbre a nivel
nacional como Internacional.
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11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucién del proyecto.
Considere como anexos el material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.

Fecha Lugar AI:I E\C/)iocliaed partic’i\gantes Documentacién Generada

Feria, Cata

1 | 14 -04-2019 Chépica de Vinos y 10.000 Fotos
Exposicion
Feria, Cata

2 | 05-05-2019 Rancagua de vinos y 3.000 Fotos
exposicion
Feria, Cata

3 | 20-11-2019 | Santa Cruz | de Vinosy 200 Fotos
Exposiciéon

Total 13.200

participantes

12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacion de los productores participantes del
proyecto.

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el nimero de productores para cada Region de ejecucion del proyecto.

Etnia
N° de (Si corresponde,
Region Tipo productor N° de mujeres hombres indicar el N° de Totales
productores por
etnia)
Productores 1 10 0 11
O’Higgins |pequefios
Productores 0 0 0 0
medianos-grandes
Totales 1 10 0

12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores
Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 38



Ubicacion Predio - Fecha
Mt Region Comuna Direccion Postal Sup:ér‘flCIe g0 &l

9 ) proyecto

Gerardo Orellana Diaz | O’Higgins | Nancagua 10 Abril 2018

Osvaldo Diaz Poblete O’Higgins Palmilla 10 Abril 2018

Enrique Orellana Aliaga | O’Higgins Santa 11 Abril 2018
Cruz

Gilberto LOpez Arias O’Higgins | Nancagua 10 Abril 2018

Jaime Cea Morales O’Higgins Palmilla 12 Abril 2018

José Becerra Meneses | O’Higgins Santa 9 Abril 2018
Cruz

Maria Seguel Seguel O’Higgins Santa 1 Abril 2018
Cruz

Benito Castro Gaete O’Higgins Peralillo 6 Abril 2018

Segundo Castro Gaete | O’Higgins Peralillo 6 Abril 2018

José Castro Gaete O’Higgins | Peralillo 6 Abril 2018

Juan Castro Gaete O’Higgins Peralillo 6 Abril 2018

Adan Galvez Lebn O’Higgins Santa 7 Abril 2019
Cruz

Dagoberto Mufioz O’Higgins | Chépica 4 Abril 2019

13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo

general del proyecto?

Efectivamente los resultados del proyecto lograron alcanzar el objetivo general del proyecto,
logramos desarrollar vinos patrimoniales durante dos temporadas alcanzando altos estandares de
calidad y rentabilidad para los pequefios productores de Colchagua, vinculando estos desarrollos
enoldgicos al enoturismo y al comercio justo.

Los objetivos generales del proyecto se han cumplido en los plazos establecidos en el plan
operativo, debido a que el proyecto gira en torno a la produccién vitivinicola, logramos la primera
produccion de vinos del afio 2018 y la segunda produccién en el afio 2019.

El proyecto logro convencer a los pequefios productores que la calidad de sus productos es
viable para competir y seguir desarrollando nuevos mercados para sus productos y servicios.

13.2 ¢Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion

con los asociados, si los hubiere?

El funcionamiento del equipo técnico se ha desarrollado en forma normal y de manera bastante
eficiente, coordinando con anticipacion cada una de las etapas del proyecto.

Cada profesional ha cumplido cabalmente sus funciones tanto en lo técnico, como en lo
administrativo y apoyando cada etapa del proyecto para alcanzar el objetivo.

La comunicacion con los productores es buena, debido a que existe confianza entre los
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productores y el equipo técnico que los asesora.

13.3 A su juicio, ¢Cudél fue la innovacibn mas importante alcanzada por el
proyecto?

Convertir a productores de materia prima en productores de productos procesados con
maca propia.

13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Los vinos patrimoniales han participados en concursos nacionales e internacionales de
vinos, donde han obtenido distinciones por agentes externos y de prestigio dentro del
rubro.

14. CONCLUSIONES

Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

Durante la ejecucidn del proyecto se generaron las condiciones necesarias para poder desarrollar
las actividades que permitieron la elaboraciéon de los vinos patrimoniales, los resultados de
calidad obtenida fueron de gran importancia para la comercializacién de los productos.

La inversiébn en equipamiento enologico fue determinante para poder tener las condiciones
minimas necesarias para la elaboracion de los vinos, como para incentivar a los productores a
realizar el proyecto. Todavia existe bastante espacio para seguir creciendo en calidad, los
productores deben seguir trabajando en sus pequefias bodegas generando nuevas inversion
enoldgica que permitird ser mas eficientes y eficaces en cada uno de los proceso.

La asesoria enologica como el acceso a analisis de laboratorio para la toma de decisiones fue
muy importante para el desarrollo del proyecto y para generar las condiciones de seguridad en los
productores y sus productos, el desarrollo de protocolos y manuales ayudo a estandarizar
procesos, a generar nuevas habilidades, como a implementar practicas de control en las
pequefias bodegas que se desarrollaron durante el proyecto. Mejorar la infraestructura en las
zonas de elaboracién y guarda permitiran alcanzar una mayor calidad en los vinos elaborados por
los pequefios productores, como el control de temperatura en las pequefias bodegas es
fundamental para seguir avanzando en calidad.

La planificacion y las actividades orientadas a la comercializacion y difusién fueron fundamentales
para alcanzar los resultados obtenidos en el proyecto, poder desarrollar actividades de
posicionamiento en el mercado desde el comienzo del proyecto, facilito la identificacién y venta de
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los productos.

El funcionamiento del equipo técnico y la relacién con los asociados ha sido muy importante para
el desarrollo del proyecto, el equipo técnico aporto el conocimiento necesario para hacer el
proyecto competitivo, generando las relaciones con el entorno del rubro enolégico y buscando
permanentemente generar nuevas oportunidades en la ejecucion del proyecto, la relacion con los
asociados siempre fue positiva, existe confianza, lo que facilita la comunicacion y participacion de
los productores.

Los premios obtenidos durante la ejecucion del proyecto a nivel nacional como medallas de oro y
plata en concurso Catador y a nivel internacional la nhominacién como mejor vino Chile/Argentina
por la organizacion de consumidores en Bélgica de test aankoop con difusién en Europa, solo
refuerza el gran trabajo realizado durante todo el proyecto.

El reconocimiento de la calidad de los vinos otorgado por los 30 jurados nacionales e
internacionales del concurso catador que se dieron el tiempo para visitar a los productores y
degustar todos sus vinos en Colchagua también fue una experiencia Unica para el proyecto y
reafirmo la calidad del trabajo realizado.

A pesar de los resultados obtenidos creemos que los vinos desarrollados por los pequefios
productores todavia tiene un enorme potencial por seguir desarrollandose, como lo hemos
mencionado todavia existen brechas de inversion que superar para alcanzar el maximo de
potencial.

Para finalizar debemos dirigir a los pequefios productores a elaborar vinos de alta calidad para
vender en segmentos de mayores precios, para generar una mayor rentabilidad de sus productos
que son fabricados en pequefa escala, el mercado de vinos de alta calidad sigue creciendo en
Chile y en el mundo, enfocarse en ese segmento puede ser el futuro para los pequefios
productores del valle de Colchagua.

15. RECOMENDACIONES

Sefale si tiene sugerencias en relacion a lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

Podemos recomendar la importancia de apoyar este tipo de proyectos que son de gran impacto e
impulso para la pequefia agricultura familiar campesina.

Enfocar las actividades bajo un horizonte de comercializacion de los productos y servicios.

Generar un mecanismo de trabajo asociativo que permita aprovechar las fortaleces del grupo y
bajar el riesgo individual.
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16. ANEXOS

Anexo 1

Anexo 2

Anexo 3

Anexo 4
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