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Titulo: SAG confirma que el pipefio y el vino pipefio pueden coexistir
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Enrespuestaala confusion gene-
rada en algunos sectores respecto a
la clasificacién del Piperio, el Servi-
cio Agricolay Ganadero, reitera que
laResolucién ExentaN®4077/2023
no desvaloriza este producto, sino
que buscaresguardar su identidad
como unabebidaalcohdlicaautén-
tica, caracteristica de las regiones
del Maule, Nuble y Biobio. Este re-
conocimiento permite diferenciar
claramente al Pipefio de otros pro-
ductos en el mercado, otorgandole
una proteccion especial y asegu-
rando su posicién como parte del
patrimonio cultural chileno.

“Lejos de perjudicar alos peque-
nos vifiateros y vinateras, esta me-
dida estd disefiada especificamen-
te para apoyarlos. El Pipeno, al ser
categorizado como una bebida al-
cohdlica tinica, solo puede ser pro-
ducidoy comercializado por miem-
bros de la Agricultura Familiar
Campesina (AFC) y cooperativas
integradas por ellos. Esta exclusivi-
dad garantiza que el valor cultural
yterritorial del Pipefio sea preserva-
doyquelos pequenos productores
yproductoras puedan competir en
el mercado con un producto que
refleja su herencia y tradiciones”,
indicé el director nacional del SAG,
José Guajardo Reyes.

Clasificacion del pipeiio
Laresolucion no descalifica al Pi-
pefo como vino, sino que introdu-
ceunanueva categoria dentro dela
familia de bebidas alcohdlicas: el
pipeiio, un producto parcialmente
fermentado de uva, que se diferen-
cia del vino tradicional principal-
mente por su contenido de aztdcar
residual, que le otorga un dulzor
naturaly, por ende, una graduacién
alcohdlica inferior a los 11.5 gra-
dos. Elvino pipeno, por otrolado, si-
gue sujeto a la normativa de vinos
conunagraduaciéon minimade 11.5
grados de alcohol. Es importante
destacar que labaja graduacién al-
cohdlicadel Pipenono esresultado

SAG confirma que el pipeno y
el vino pipeno pueden coexistir

La institucion aclaré que la Resolucion Exenta, vigente desde hace un afio, no
descalifica al pipefio como vino. Establece una nueva categoria que diferencia al
pipenio por su proceso de fermentacion parcial y su dulzor natural.

de adulteracién con agua, como al-
gunos sugieren, sino del proceso de
fermentacion parcial del azticar re-
sidual. Ambas categorias (vino pipe-
oy pipefio) pueden coexistir en el
mercado, asegurando el respeto a
las tradiciones productivas y co-
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merciales.

ElPipeiio no puede ser adultera-
do debido a las estrictas normas
enoldgicas que rigen su produccion,
yaque se puede elaborar exclusiva-
mente a partir de la fermentacién
parcial del mosto de uvas frescas, sin

permitir la adicién de agua ni azi-
cares externos para modificar su
graduacién alcohdlica o dulzor. An-
tes de su inscripcion en el registro
oficial, el SAG realiza analisis fisico-
quimicos delas muestras captadas,
todo sin costo alguno para los pro-
ductores y productoras. Estos con-
troles no solo protegen alos consu-
midores/as, sino que también ase-
guran la genuinidad del productoy
refuerzan su identidad territorial.

Lanueva clasificaciéon del Pipefio
también permite que este produc-
toseaetiquetado indicando sulugar
de origen, fortaleciendo su identi-
dad territorial. Esto no solo resalta
su autenticidad, sino que también
contribuye a la valorizacion de los
productos locales en el mercado
nacional e internacional.

Al contrario de lo que algunos
sectores han expresado, esta clasi-
ficacién no desvaloriza el Pipeno
niotros productos tradicionales. El
SAG busca diversificar la oferta vi-
tivinicola del pais, protegiendo la
autenticidad de productos como el
Pipefioy asegurando que su comer-
cializacion se realice bajo condicio-
nes claras yjustas para todoslos ac-
tores involucrados, con especial én-
fasis en los pequenos productores.
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