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SAG confirma que el pipeiio y el vino nineiio pueden
coexistir bajo 1a Resolucion N° 4077

El Servicio Agricola y Ganadero (SAG) aclara que la Resolucién Exenta N° 4077, vigente desde hace un
afo, no descalifica al pipefio como vino. Lo que establece es una nueva categoria que diferencia al pipefio
por su proceso de fermentacién parcial y su dulzor natural. Esto permite que tanto el vino pipefio como el
pipefio puedan coexistir en el mercado.

En respuesta a la confusion
generada en algunos sectores
respecto a la clasificacion del
Pipefio, el Servicio Agricola y
Ganadero, reitera que la Re-
solucién Exenta N° 4077/2023
no desvaloriza este producto,
sino que busca resguardar su
identidad como una bebida al-
cohdlica auténtica, caracteris-
tica de las regiones del Maule,
Nuble y Biobio. Este recono-
cimiento permite diferenciar
claramente al Pipefio de otros
productos en el mercado, otor-
gandole una proteccion espe-

cial y asegurando su posicion
como parte del patrimonio
cultural chileno.

“Lejos de perjudicar a los pe-
queflos vifiateros y vifiateras,
esta medida estd disenada es-
pecificamente para apoyarlos.
El Pipefio, al ser categorizado
como una bebida alcohdlica
Unica, solo puede ser produ-
cido y comercializado por
miembros de la Agricultura
Familiar Campesina (AFC) y
cooperativas integradas por
ellos. Esta exclusividad ga-
rantiza que el valor cultural y

territorial del Pipefo sea pre-
servado y que los pequefios
productores y productoras
puedan competir en el merca-
do con un producto que refleja
su herencia y tradiciones’, in-
dico el Director Nacional del
SAG, José Guajardo Reyes.
Clasificacién del pipefio

La resolucién no descalifica al
Pipefio como vino, sino que
introduce una nueva categoria
dentro de la familia de bebidas
alcoholicas: el pipefio, un pro-
ducto parcialmente fermen-
tado de uva, que se diferencia
del vino tradicional principal-
mente por su contenido de
azticar residual, que le otorga
un dulzor natural y; por ende,
una graduacién alcohdlica in-
ferior alos 11.5 grados. El vino
pipeno, por otro lado, sigue
sujeto a la normativa de vinos
con una graduacién minima
de 11.5 grados de alcohol. Es
importante destacar que la
baja graduacion alcohélica

del Pipefo no es resultado de
adulteracién con agua, como
algunos sugieren, sino del pro-
ceso de fermentacion parcial
del aziicar residual. Ambas
categorias (vino pipefo y pi-
peflo) pueden coexistir en el
mercado, asegurando el respe-
to alas tradiciones productivas
y comerciales.

El Pipefio no puede ser adulte-
rado debido a las estrictas nor-
mas enoldgicas que rigen su
produccion, ya que se puede
elaborar exclusivamente a par-
tir de la fermentacion parcial
del mosto de uvas frescas, sin
permitir la adicion de agua ni
azicares externos para modifi-
car su graduacion alcohélica o
dulzor. Antes de su inscripcion
en el registro oficial, el SAG
realiza andlisis fisico-quimicos
de las muestras captadas, todo
sin costo alguno para los pro-
ductores y productoras. Estos
controles no solo protegen a
los consumidores/as, sino que

también aseguran la genuini-

dad del producto y refuerzan
su identidad territorial.

La nueva dasificacién del Pi-
peflo también permite que
este producto sea etiquetado
indicando su lugar de origen,
fortaleciendo su identidad
territorial. Esto no solo resal-
ta su autenticidad, sino que
también contribuye a la va-
lorizacion de los productos
locales en el mercado nacio-
nal e internacional.

Al contrario de lo que algu-
nos sectores han expresado,
esta clasificacion no desva-
loriza el Pipefio ni otros pro-
ductos tradicionales. El SAG
busca diversificar la oferta
vitivinicola del pais, prote-
giendo la autenticidad de
productos como el Pipefio y
asegurando que su comerciali-
zacion se realice bajo condicio-
nes dlaras y justas para todos
los actores involucrados, con
especial énfasis en los peque-
fios productores.



