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COOPERATIVA COOVICEN

Vinateros de Quillon

cdestacan

oportunidades con la nueva
denominacion de “pipeno”

Apoyada por un programa de transferencia tecnolégica de la UdeCy el Gobierno Regional, es una de las principales
promotorasdela medida, que permitird a sus socios comercializar directamente este “vino dulce” de baja graduacion
alcohélica, que antes debian vender de manera informal o como insumo para las mezclas.
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os productores vitivinicolas

de Quillén, agrupados en la

cooperativa Coovicen, va-

oraron la publicacién de la

esolucién 4077 del SAG, de

2023, que incorpord al “pipefio” en el

Registro Nacional de Bebidas Alcohdlicas

como un producto con caracteristicas

propias y diferentes al vino, medida

que calificaron como una oportunidad

de comercializar directamente estas

vinificaciones, que legalmente no se

pueden denominar vino, ya que no
alcanzan los 11,5 grados de alcohol.

Conesta resolucién, el SAG reconocid
la clasificacién como “pipefio” de las
bebidas elaboradas a partir de la fer-
mentacién alcohdlica parcial del mosto
de uvas viniferas, con una graduacién
alcohélicamenora1i,5®, producidasyen-
vasadas exclusivamente por productores
dela agricultura familiar campesina o
cooperativas, delas regiones del Maule,
Nuble y Biobio.

Los socios de Coovicen, que tradicio-
nalmente han elaborado vinos secos,
también han producidovinificaciones
dulces de baja graduacién alcohélica
paraver su potencial en el mercado, ya
que durante muchos afios han debido
conformarse convenderaotrasempre-
sas vitivinicolas que lo emplean para
realizar mezclas, o bien, comercializarlo
informalmente en forma individual,
como “vino dulce” o “pipefio’.

Amparo Guifiez, asesoradela coope-
rativa, manifest6 que, “esta medida favo-
rece mucho alos pequefios viticultores,
yaque, por fin, quienes noalcanzabana

llegar alos grados requeridos porlaley
parala produccién devino tradicional,
ahora tienenla posibilidad de elaborar
pipefio dulce de menor graduaciény co-
mercializarlo en el mercado formal”.

Precisamente, por esta condicién de
las vides cultivadas en zonas planas o
vegasde Quillén, donde un porcentaje de
losvinos no alcanzanlos 11,5 grados, los
vifiateros de Coovicen han sidolos prin-
cipales promotores del reconocimiento
oficial del pipefio de menor graduacién,
una solicitud que venian planteando
a las autoridades desde 2014, recordé
Guifiez. “Esto es algo que se ha venido
trabajando durante muchisimo tiempo,
¥ POT SUpUESo que NOSOLros estamos
muy contentos que por fin haya salido
esta nueva resolucion’, asevero.

Laasesora subrayd que “estonovaen
contradel vino pipefid, porque sondos
productos distintos y ambos retinen las
caracteristicas propiasy de calidad para
competir en el mercado. Lamentable-
mente, hay muchos vifiateros de otras
zonas que aiin no lo entienden o no
hanlogrado visibilizar esto, como una
alternativay una oportunidad. Estono
vaaperjudicaralvino pipefio, que seha
comercializado por afiosy que tiene un
mercado cautivo’.

Aseguré que estos pipefios tienen
naturalmente una baja graduacién
alcohdlica, y declard, en respuestaalas
criticas que ha generadola resolucién,
quelamedidanobuscalegalizarla fal-
sificacion de vinos mediantela adicién
deagua. ‘Acatodoel procesosehace con
losazicaresdelauva,aci nohayadicién
de agua ni de aziicar”, enfatizé.

“Esto es un beneficio enorme, va a
permitir a los pequefios productores
de la agricultura familiar campesina,
tener otro formato para elaboracion, les

abre una opcién de diversificacion muy
grande. Sibien atin estamos hablando
de pequefios voliimenes, es una alter-
nativa paralos productores de generar
mayores ingresos; porque muchos no
tenian mds opcidn que vender la uva
como materia prima, con los bajos
precios y la nula rentabilidad que esto
significa. Hoy tienen la posibilidad
cierta de elaborar este pipefio dulce y
comercializarlo, agregindolevalorala
uva’ sentencio.

Porello,yenvirtud delabuenaacep-
tacién que han tenido estos pipefios
dulces enlas ferias, adelanté que estin
realizando las evaluaciones respectivas
para elaborarlo como cooperativa, es
decir, de manera asociativa.

Programa UdeC

Entre 2022 y 2024, un equipo de
investigadores de la Universidad de
Concepcién, Campus Chillin, ejecutd
el “Programa de transferencia tecno-
l6gica para la produccién de vino y
vinificaciones especiales de variedades
disponibles en el Valle del Itata”, conla
cooperativa Coovicen, financiado por
el Gobierno Regional de Nuble. La ini-
ciativa permitio aumentarla capacidad
de almacenamiento de vino, capacitar
a los socios, elaborar un estudio de
prospeccién de mercados para la ex-
portacién y desarrollar vinificaciones
especiales, esto tltimo, con el objetivo
de diversificar el portafolio de produc-
tos de los cooperados, reduciendo su
dependencia de la venta de uva y de
vino a granel.

Elvicedecanodela Facultad de Inge-
nierfa Agricola UdeCy coordinador del
programa, Dr. Christian Folch, destacd
losensayos devinificaciones especiales
que se realizaron enloslaboratorios de

La resolucion
4077 del SAG, de
2023 incorpord
al "pipefio”enel
Registro Nacional
de Bebidas
Alcohdlicas.

laUdeC, a partirdelasuvasdelos socios,
“buscando un protocolo de elaboracién
de vinos dulces destinados a ser enva-
sados de una manera segura, con vinos
estabilizados, analiticamente adecuados
yde caracteristicas organolépticas sin-
gularesy representativas delos vifiedos
de esta zona de Nuble”.

Endetalle, se desarrollaron tres “vinos
dulces” o pipefios -un Moscatel de 8,2°;
un Pais de 7,3° y un Pais de 7,5°- y un
vino seco de Moscatel, de 13°.

Elacadémico dela Facultad de Agro-
nomia UdeCy miembro del equipoque
ejecutd el programa, Dr. Guillermo
Pascual, aclard que, “cuando se hizo el
proyecto, la resolucién del SAG sobreel
pipefionoexistia(...) Se habia pensado,
era una demanda de los vifiateros de
Quillén, porque ellos siempre han
producido este vino de bajo grado, que
tiene menos de 11,5 grados y con una
azicar residual alta, porque la uva que
producen, dependiendo del afio, genera
alcoholes diferentes, entonces, los vinos
fermentan parcialmente, loque se debe
auntemadelevaduras, climaydesuelo,
entre otros factores”.

ElDr. Pascual asegurd que en la ela-
boraci6n de estas vinificaciones “no se
ocupa aziicarafiadida, es aziicar propia
delauva, y menos adicion de agua’.

Porotrolado,empatiz6 conlamolestia
deaquellosvifiateros que critican lame-
didadel SAG, “porque setomael término
pipefioyse produce unaprovechamiento
por parte de algunos”.

El endlogo UdeC explicé que la
elaboracién de estas vinificaciones
respondid aunasolicitud delos socios de
lacooperativa, algunos delos cualeshan
comercializado por largo tiempo “vinos
dulces”de baja graduacién en distintas
ferias, con una buena aceptacién por
parte del ptiblico.

Dehecho, hizohincapiéenlatendencia
deamplios segmentos de consumidores
apreferirvinos blancos de baja gradua-
ci6n alcohdlica, como los jévenes, con
unacreciente preferencia porlos dulces,
lo que constituye una oportunidad de
mercado.

I
Oportunidad

“Para Coovicen, la oportunidad comercial es grande,
ya que hoy el mercado consume mucho vino dulce
de bajo grado, eso es lo que esta pidiendo; si al con-
sumidor comuny corriente le presentas un producto
como el que hicimos aca en la Universidad, de 7u 8
grados, con 40 a 60 gramos de azucar, se vende de
inmediato’, comento el académico de la Facultad de
Agronomia UdeC y miembro del equipo que ejecuto
el programa, Dr. Guillermo Pascual.



