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Objetivo General

Resumen

Desarrollo de un cepario comercial para la produccion en escala piloto de cepas
de levaduras y bacterias lacticas autoctonas que potencien el terroir vitivinicola
de Chile y favorezcan la elaboracion de vinos diferenciados, de calidad y con
potencial organico.

Objetivos Especificos

1.

Obtener levaduras y bacterias lacticas autdctonas desde bodegas nacionales y
vinedos, con caracteristicas enologicas y tecnologicas deseadas, para conducir
la Fermentacion Alcohélica (FA) y Malolactica (FML) exitosas.

Desarrollar un cepario comercial de levaduras y bacterias lacticas autdctonas
con fines comerciales.

Incorporacion de tecnologias de Gltima generacion en investigacion cientifica
para el desarrollo de la investigacion privada.

Producir a nivel piloto cultivos frescos y evaluar la factibilidad técnica de la
produccion en seco de las cepas de levaduras y bacterias lacticas seleccionadas
con las cualidades enologicas y tecnolégicas deseadas por cada empresa.

Estudiar el posicionamiento comercial y tecnologico de los resultados obtenidos.

Difundir, mediante seminarios, medios web, publicaciones y congresos, los
resultados del proyecto.

Introducir en el mercado el servicio de aislamiento de cepas o venta de éstas
a las vinas.

Muchos esfuerzos buscan mejorar la calidad de la uva, sin embargo, estas mejoras no se han
extrapolado a los procesos productivos, muy importantes en la obtencion de un vino. Uno de los
factores en este manejo es el control en la fermentacion, que permite obtener vinos equilibrados,
balanceados y que destaquen por su caracter Unico. Estas fermentaciones se realizan en la
actualidad en su mayoria con microorganismos foraneos que no se han adaptado del todo a los
mostos nacionales, por lo que su utilizacion se limita a la obtencion de vinos estandarizados, que no
logran diferenciarse por terroir y tipicidad de la bodega. Ademas, el uso de estos microorganismos
permitira controlar la produccion de metabolitos perjudiciales para la salud.

El proyecto desarrollara un cepario comercial de microorganismos para la produccion a escala
piloto de levaduras y bacterias lacticas autoctonas, que potencien el terroir, la elaboracion de vinos
diferenciados, de calidad, con potencial organico, inocuos y de acuerdo a las tendencias de los
productos demandados en la actualidad. Junto con ello, este cepario permitira a los productores
acceder a un servicio que les permita aislar y preservar sus propios microorganismos en el tiempo,
garantizando de esta forma una produccion Gnica y estandarizada por bodega. En la actualidad,
el servicio propuesto no se encuentra disponible en el mercado local y regional.
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