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Proyecto FIC del Gobierno Regional de Tarapacady de UNAP desarrolla nuevo producto: un espumante de' Vino del Desierto

Proyecto FIC del Gobierno Regional de Tarapacay de UNAP
desarrolla nuevo producto' un espumante de Vino del Desierto

I Proyecto “Transferencia, produccion y capacitacion de

capital humano para la elaboracion de espumante” Co-

digw BIP 400473790, es un Proyecto Financiado por el
Gobierno Regional y Consejo Regional de Tarapacd a través del
Fondo de Innovacidn para la Competitividad FIC ejecutado por
la Universidad Arturo Prat.
Esta iniciativa busca desarrollar una nueva linea de producto con
la cepa Tamarugal, un espumante que se pudliu transformar en
una importante oportunidad de negocio para agricultores de la
provincia del Tamarugal
A través de este proyeclo se realizard la habilitacion de produc-
cidn de espumantes, poniendo a disposicion maquinas y equipa-
miento que permitirin desarrollar el espumante a través de los
métodos “Champenoise” y "Ancestral’, este ultimo proceso se
encuentra en modo de prueba, donde investigadores y trabajado-
res de la Vifia Canchones, se estan familiarizando para el proxi-
mo afio, para comenzar con una fabricacion semi industrial,
Asilo confirmd Marcelo Lanine, director de proyecto, quien agre-
g6 que “este proyecto lo iniciamos el afio pasado y tras la vendimia
2024, comenzamos un periodo de ensayos, donde hemos pasado
por prugbas con distintas botellas, tapas y corchos, de forma mds
artesanal, asi de esa forma estamos conociendo
el proceso completo, donde
podemos i

ey
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obtener un espumante mas natural y de baja intervencion”
Lanino manifestd que es importante conacer un poco de la histo-
ria para entender el desarrollo de este producto, donde ¢l monje
Benedictino Dom Pierre Perignon fue el que por una casualidad,
“descubre” el Chanipagne en la region del mismo nombre, cuan-
do las botellas de vino comienzan a expulsar sus corchos por un
reinicio de la fermentacion, debido al aumento de las temperatu
ras en la zona en época de primavera.

Este descubrimiento parte de la fermentacién que ocurre en la
botella, lo que genera una presion importante y la presencia de
burbujas, esta revelacion rdpidamente se posiciond como un
muy interesante producto nuevo para la industria del Vino.

Asi, se mejord los procesos, logrando establecer una serie de pro-
cedimientos industriales que potencid y permitié que se expan-
diera al mundo, Actualmente, existen dos procesos industriales
bien definidos, uno llamado "Champenoise” y otro "Charmat’,
que son ki respuesta de la industria.

Sin embargo, el mundo del vino busca la novedad, el retorno a
las cepas antiguas y ha surgido hace poco una tendencia en los
espumantes denominada Pétillant Naturel (Pet Nat), que busca
retomar esa experiencia de los primeros espumantes, con baja
intervencion, sabores, aromas nuevos y originales.

Asi, Vino del Desierto de la Universidad Arturo Prat, enfrenta
este desafio, que nace de un evento particular, donde algunos vi-
nos comenzaron a expulsar los corchos y al probarlos resultaron
de un excelente calidad y gusto.

Por ello, se esta trabajando en mejorar el espumante mediante
los dos métodos que se desarrollaran durante el tiempo que dure
el proyecto, con cepas na y procesos mejorados que permi-
tan obtener un producto nuevo para la region de Tarapaca, de
manera que los nuevos vitivinicultores puedan contar con mds
alternativas que sean atractivas y comerciales.

Este desafio ha contado con el apoyo, nuevamente, del Gobierno
y Consejo Regional de Tarapacd, de Teck y de los viticultores que
acompanan la iniciativa.

Durante este periodo se esta trabajando en revisar el sistema de
produccion de espumante mediante el método “Champenoise’,

de manera que contemos con material para realizar los procesos
finales de este método. Este requiere un largo tiempo de macera-
cidn con las lias de manera de aportar las istinti-
vas de este método, para esto se busca capacitar capital humano,
en la elaboracién de espumante.

Al recibir los equipos que se estdn adquiriendo gracias al aporte
del Gobierno y Consejo Regional de Tarapacd, se podra escal:
en la cantidad de producto, de manera de lograr economias que
permitan generar un producto distintivo y de calidad, para pos-
teriormente, hacer la transferencia teenolégica a los agricultores
y finalizar con la implementacion de un modelo de comerciali

zacién para el espumante, el que ird ncompzlﬁadu con talleres de
comercializacién y marketing,
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