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PROYECTO DE INNOVACION TECNOLOGICA

Nombre : "VASIJAS PARA VINIFICACION ESPECIAL™

Empresa : Cooperativa Agricola Vitivinicola de
Curicd Limitada :
Representante legal: Sr.Eugenio Lira Montt
Direccion : Balmaceda N®5365 Curicoe
Fonos: (075) 310047 — (073) 3511495
Fax = (073) 310345
Curicé ~ Chile
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INFORME FINAL

IDENTIFICACION DEL PROYECTO

Nombre : "VAS1JAS PARA VINIFICACION ESPECIAL"

Empresa : Cooperativa Agricola Vitivinicola de Curicéd
Limitada.

Representante legal: Sr.Eugenio Lira Montt

Direccian : Balmaceda No565. Curicéd. Chile
Fonos : H56-75-310047
56-75-311495%
Fax : 56-75-310345

1. RE3SUMEN EJECUTIVO

El Proyectc fue desarrollado en 1 ano 1994 por esta Cooperativa
Vitivinicola que agrupa a un centenar de productores de uvas gque
son vinificadas en las instalaciones de la Cooperativa ubicadas
en Curicd. Esta region se caracteriza por sus naturales
condiciones en la obtencion de vinos finos, por lo gque se ha
incrementade el interés de estos viticultores en el cultiveo de
cepajes finos, como el Cabernet -~ Sauvignon y e! Merlot, entre
los cepaljes tintos y el Semillén, Sauvignon Blanc y Chardonnay
entre los blancos.

Esta dltima variedad mencionada es de reciente introduccian en
la zona y, al igual que en otras ubicaciones, adguiere el mayor
valer por la preduccidon de vinos muy finos y solicitados
preferentemente en los mercados nacional y extranjiero.

Su metodologia de wvinificacion reguiere de ciertas exigencias
tecnolégicas, las gque desarrclladas con uvas de otras latitudes
han originade distintas calidades de vinos.

El proyecto consistio en la vinificacién de cuarenta toneladas
de uvas de la variedad “Chardeonnay" de la zona de Curico. Para
este proceso se ocuparon 4 vasijas construidas en acero
inoxidable de capacidad de 10.000 v 5.000 litros, con un sistema
de refrigeracion exterior en hase a agua a temperatura entre 5
y 72C, para conducir una fermentacidéon entre 14 y 17¢C durante 17
a 20 dias. Posteriormente, ung parte del vino fue c¢riado en 10
harricas de roble americano, sobre sus borras v por espacios de
6 y 4 meses, al cabo de los cuales se mezcld con el vino
mantenido en las vasijas de acerc inoxidabhle, en proporciones
determinadas per los anadlislis organolépticaos de ambos vino, para
otorgar cavacteristicas armoniosas en el color, olor y sabor del
producto final.

Andiisls quimicos y organolépticos periddicos permitieron entre
Junio y Diciembire de 1994 seguir la evolucisdn de los elementos
antes senalados, haesta que alcazaron su estahilidad para su

envasamiento finail.
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Se obtuve wuna confirmacién de las Dbondades de las uvas
“Chardeonnay" para producir un wvine de excelente calidad y que
soporta un precio de venta superiocr &n un 80% sobre el mejor
precio del vine envasadeo en la actusalidad por la Cooperativa,.

2. EXPOSICION DEL PROBLEMA

La calidad potencial de las uvas viniferss de Ja wvariedad
"Chardonnay", obtenidas en la zona de Curicéd, para producir vinos
de alta exigencia organoléptica, no habhia side medida bajo
condiciones de procesamiento con alta tecnologla.,

Un prograsivo incremento en las cantidades de estas uvas de los
cooperados, justificaba tomar una iniciativa destinada a entregar
una solusidn téenica satisfactoria para refleijar en el precio del
producto obtenido, la supuesta potencialidad de ellos.

Otro elemento que contribuyd a perfilar el proyectc fue acentuar
la eficiencia de los procesos tecnologicos, quie venia
implementande la direccidn de la Cooperativa y meliorar los
sistemas de gestidn en este campo, maximizando la utilizacidn de

toz recursos productivos de la empresa, especialmente los equipos
de recepc':n Y molienda de uvas, la potencia frigorifica y las
vasijas especliales.

Azimisme, se d4idéd acceso a la obtencidn de un preducto gue
4 -

acrecentera la linsa de productos finos - wvinos envasados -

destinados a una comercializacidén mas eficiente,

3. METODOLOGIA Y PLAN DE TRABAJO

En el vitiedo se controlé la pureza vari tal, la sanidad y la
evolucian de la madurez de las uvas "Chardonnay", durante los
meses de febrero y marzo de 1994, para dar curso a una cosecha
desde el dis 18 de ese mezs de marzo con mediciones para alcanzar
un equilibrio en la acidez total y el alcohol esperados.

La fermentacion primaria se inicid con una densidad de 1092 vy
152C. Esta fase duro 16 dias para aicanzar las cifras de 1004
con 180 de temperatura; posteriormente, hubo una fase de
finalizagién por 17 dias, ai término de los cuales gse estabilizd
la densidad en 993, permaneciendo la temperatura en 130C.

'f 1

Los trabalos posteriores consistiercon en la limpieza del mosto
mediante trasiegos, ! ajust el anhidrido sulfurocso libre en
niveles minimos de conservacidon y la division, en el mes de Mayo
de 1994, en dos partes: un vino se colocd en barricas de roble
mericano en donde se le aplicd el sistema de "hateonage’
consistente en revolver ! vino con sus propias borras, y otra
pa 1te del vino se conservé en les estangues de acerc inoxidable.
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La evaluacison del vino se hizo en Julio, Septiembre y Noviemhre
del mismo afo, oportunidad ésta en gque ya =< advirtiso la
estabilidad de las caracteristicas organclépticas del wvineo.
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Luego se procedid a ejecutar los procesos de  deshorre.

clarificacidn y esta Jueia partida
de 100 botellas par inicio ds =su
comercializacidn.

Ru)

bilizacidén por frio de una par
a ltestear 2l wvino hasta !
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4. RESULTADOS E IMPACTOS DEL PROYECTO

En razén de ia naturaleza del products obtenido, | resul tados
y conciusiones de este proyecto deben agruparse en tres aspectos:
analiticos, senscoriales u organoleépticos y técnico ~ econdmicos
a) Analisis quimico del vino

- Alcohol : 13,52 G.L

- Acidez total : 4,9 gr./lt., expressdo en acido sulfurico.
-~ Acidez vol&atil: 0,42 gr./1lt., expresado en Adcido acdtico.
- pH : 3,2

- Anhidrido sulfurcso libre: 32 mgr./1lt.

b} Anadlisis sensorial

- Color : amarillo muy clare, limpio. firme vy definido.
~ Aroma : en el rango de los aromas &cidos, con leve

presencia del aroma de platanc y frutos
tropicales.

- SJabor i ose apreacia una perfecta vy delicads armonia
entre su acidez natural y los arcmas antes
descritos. por lo gue ne ofrece sensacion de
"secante" y otorga a la boca une impresien
de redondez y perfecia complementacidn de sus
caracteristicas.

¢} Aspectos técnico-econéomicos
L.as conclusionegs siguientes refleian ohietivamente 2sta materia:

- la zona de Curicé ofrece condicicones climaticas favorables para
ia obtencidn de uvas viniferas de la variedad "Chardonnay", con
un potencial suficiente para obtener vinos finos de alta cali dad.

- un buen manelc de las uvas en el wvifedoes v la aplicacidn de
teécnicas de vinificacién adecuadas, facilita la obitencidn de
vinas gque nNo rsquieren correcciones en su acidez Ltotal, alcohol,
presencia de metales, gustos y aromas

_g,':!

- el maneioc del mosto ¥ del vino en vasijas construidas con acers
incxidable, permite asegurar la obtencidn vy mantencian de
productos inalterados en sus caracheristicas naturales propias
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- la crianza y mantencidn de los vinecs en barricas de maderas
nobles, resulta un acertado compluento para 18 composician de un
produecto final armonioso, finao, elegante v de generalizada
aceptacian,
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- la obtencién de este tipo de vinos presenta una opcidn valida
parsa incrementar el valor de estas uvas para =su cultivador.

- puede senalarse que las instalaciones, equipos vy per=sonal
técnico de la Cooperativa, estd capacitado para aplicar modernas
técnicas en la obtencién de productos de primera linea,
destinados al exigente mercade naclional y externo,

- finalments, puede concluirse quz los resultades del proyscto
son satisfactorios, se realizd de acuerde a fo planificade en los
aspectos téonicos vy econdmicos vy las vasijas experimentadas
cumplieron a cabalidad sus objletivos. Los resultados son un
aliciente para emprender vinificaciones masivas para ta
produccidn de vinos del cepaie blanco "Chadonnay” y representan
une solucion de alto valor para estas uvas de la zona de Curica.

I

EUGE&}O LIRATMONTT
INGENIERO AGRONOMO — ENOLOGO
p.COOPERATIVA AGRICOLA VITIVINICOLA
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CURICO, 11 DE ENERC DE 1995,
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