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PROYECTOS DESTACADOS IMPULSADOS ENTRE EL 2006-2010

>

Primeros vinos espumantes elaborados con uva cepa Pais

>

Apuntando a generar una nueva opcién de negocios para los pequefios y medianos agricultores de las regio-
nes del Maule y Biobio, FIA apoyé en el 2009 un proyecto —ejecutado por Vifia Miguel Torres y la Universidad
de Talca—que permitié elaborar los primeros vinos espumantes con uva cepa Pais. El trabajo entre FIA, Vifa

Miguel Torres y la Universidad de Talca comenzd a fines de 2007 y se extendera hasta 2010.

La iniciativa pretende, ademas, que los productores que trabajan en el rubro puedan mejorar su rentabilidad

y su sistema productivo incorporando tecnologias para ser mas eficientes.

La Cepa Pais es una de las variedades de uva més tradicionales a nivel nacional. Su origen se remonta al siglo
XVI cuando fueron introducidas a nuestro territorio por los colonizadores espanoles, habiéndose traspasado

su cultivo de generacién, encontrandose vifnas que superan los 100 afos.

Se estima que hay unas 15.000 hectéreas plantadas con esta cepa, en manos de unos 8.000 productores, la
mayoria pequenos, que la utilizan para elaborar vino de mesa, chichas y aguardiente con muy baja rentabili-
dad y cuya superficie se concentra, principalmente, en el secano interior y costero de las regiones del Maule
y del Biobio. Con muy baja rentabilidad. La cepa Pais es la segunda mas importante en superficie plantada

luego de la Cabernet Sauvignon.

Considerando que la reconversién es complicada, debido a que, en condiciones de secano, es practicamente
la Unica variedad que se adapta,. surgio la idea de apoyar a estos pequenos viticultores para que dieran ma-

yor valor agregado a su producto, visualizdndose la elaboracién de espumantes como una opcién atractiva.

Los primeros ensayos, generados en el marco del proyecto, determinaron que es posible producir espumante
de calidad, mediante el método “champenoise’, dadas las caracteristicas organolépticas del vino obtenido

(aroma, textura, sabor y apariencia).

Por ello, actualmente, se continta trabajando a nivel viticola como enoldégico, para lograr un producto con
identidad y apreciado por los consumidores. Ademas, dados los auspiciosos resultados que arrojaron los
primeros vinos, se contempla investigar el potencial de otras variedades tradicionales de uvas, como la Mos-

catel, para producir espumantes y también verificar otras zonas y fechas de cosecha.

La idea es aprovechar el buen momento que viven los espumantes a nivel mundial. Desde el 2005 las ventas
han aumentado 20% en volumen y 17% en valor. Para el 2012 se espera que las tasas de incremento lleguen
al 10%.
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