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A TRAVES DE VALORIZACION

Y TECNIFICACION RESCATAN
TRADICIONAL VINO CHACOLI

DE DONIHUE

GRACIAS A UNA INICIATIVA EJECUTADA POR LA FACULTAD DE CIENCIAS
AGRONOMICAS DE LA UNIVERSIDAD DE CHILE Y FIA, SE LOGRO CUADRUPLICAR
EL PRECIO DE VENTA DE ESTE PRODUCTO VITICOLA, CREANDOSE ADEMAS LA
ASOCIACION GREMIAL DE CHACOLICEROS DE DONIHUE.

Cynthia Alfaro Fernandez
calfaro@fia.cl
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Excelentes resultados alcanzod

el proyecto  “Valorizacion
del Chacoli”, en el corazdon de la
identidad dofihuana, iniciativa
que logrd cuadruplicar el precio
de venta de este tradicional vino
y ademas conformar la Asociacion
Gremial de Chacoliceros de
Dodihue.

ACOLT e
NIHUE

Fue parte de un proyecto liderado por
la Facultad de Ciencias Agronomicas
de la Universidad de Chile vy la
Fundacion para la Innovacion Agraria
(FIA) del Ministerio de Agricultura,
que busco valorizar y promover el
chacolicomo un producto patrimonial
elaborado por pequefios viticultores
de la comuna de Donihue.

Denominado como uno de los alcoholes
patrimoniales de Chilg, el chacoli ha estado
vigente desdeffines,del siglo XVIII.

Durante sus dos anos de duracion,
se realizaron actividades enfocadas
en la mejora de la calidad y
presentacion del vino, asi como en
su difusion.

Denominado como uno de los alcoholes
patrimoniales de Chile, el chacoli ha
estado vigente desde fines del siglo



XVIII, siendo su época dorada en el siglo
XIX. Sin embargo, con la proliferacion de
los vinos franceses comenzd a perder
relevancia y hoy esta enorme tradicion
se encuentra de forma exclusiva en
manos de un grupo de pequenos
productores de la comuna de Donihue,
en la Region de O'Higgins. A esto se
suma la irrupcion de una industria
vitivinicola de gran escala, que promovio
el consumo de vinos mas elaborados
y de cepas mejor catalogadas
internacionalmente, haciendo que el
chacoli sea desconocido para gran
parte de la poblacion.

Sin embargo, su valoracion como
producto tipico se mantuvo
presente en las zonas rurales de
Chile central. En este sentido, el
caso mas emblematico es el pueblo
de Donihue, donde aln se produce
este fermentado y donde desde
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ANTES DE LA INICIATIVA,
EL LITRO DE CHACOLI
SE VENDIA EN
ALREDEDOR DE $700
A $1.000 A GRANEL Y
ACTUALMENTE SE ESTA
COMERCIALIZANDO EN
ALREDEDOR DE $3.000
LA BOTELLA DE 750 CC.

1975 se realiza la ya tradicional
Fiesta del Chacoli.

Es por esta razon que el proyecto
se enfoco6 en mejorar su calidad
y presentacion, destacando la
profesionalizacion de la produccion
del vino pero siempre respetando las
costumbres y modos de produccion
de los 10 chacoliceros de Donihue
que participaron de la iniciativa.
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Cabe destacar que antes del
proyecto, el litro de chacoli se
vendia en alrededor de $700 a
$1.000 a granel y actualmente se
esta comercializando en alrededor
de $3.000 la botella de 750 cc.

“Esta iniciativa ha destacado
por sus excelentes resultados.
El trabajo que ha hecho |la
Universidad de Chile con los
productores ha permitido que
los chacoliceros tengan un
mayor poder de venta, lo que ha
impactado considerablemente
en su calidad de vida. Se destaca
adn mas la asociatividad que han
logrado al crear la asociacion
gremial, pasando de trabajar en
forma individual a lo colectivo”,
indico el supervisor de la iniciativa
y encargado regional de O'Higgins
y Maule de FIA, Robert Giovanetti.

Fueron 10 los chacoliceros de Donihue que participaron en la iniciativa, liderados por los investigadores de la

Universidad de Chile.

#ChileLoHacemosTodos
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EN CAMINO HACIA LA
PLANTA DE PROCESO

La ceremonia de cierre del
proyecto se realizd en la comuna
de Donihue, evento que contd con
la participacion del decano de la
Facultad de Ciencias Agronomicas,
Roberto Neira, ademas del alcalde
de Donihue, Boris Acuiia; el alcalde
de Coltauco y presidente de la
Asociacion de  Municipalidades
de la Region de O’Higgins, Rubén
Jorquera; y el presidente de la
Asociacion Gremial de Chacoliceros
de Dofihue, Leopoldo Carreiio.

GRACIAS AL PROYECTO ==

FIA CON EL CHACOLI
DE DONIHUE,
SE REPLICARA'Y

ESCALARA EL MODELO

A LOS CASOS DE
LA CHICHADE LA

ESTRELLAY LA CHICHA

DE NANCAGUA,
CUBRIENDO ASI LOS
OTROS PRODUCTOS
RECONOCIDOS

COMO VITICOLAS
CAMPESINOS
PATRIMONIALES DE LA
REGION O'HIGGINS.

Para la coordinadora de la iniciativa,
la académica de la Universidad de
Chile Sofia Boza, tener resultados
tan valiosos con este proyecto
FIA les ha permitido seguir
escalando y es asi como seguiran
trabajando. “Gracias a un fondo
FIC regional podremos realizar un
estudio ampelografico, con el que
determinaremos cuales son las
uvas que poseen los productores,
su terroir, y seguiremos avanzando
en el tema de comercializacion,
abordando el canal Horeca. Ademas

se replicara y escalara el modelo
aplicado durante el proyecto FIA
con el chacolide Dofihue a los casos
de la chicha de la Estrella y la chicha
de Nancagua, cubriendo asi los
otros productos reconocidos como
viticolas campesinos patrimoniales
de O'Higgins".

Finalmente se construira una planta
de proceso, donde los chacoliceros
podran estandarizar su producto
viticola. @@

La sefiora Cristina Salas Donoso mostrando su
uva con la que produce el tradicional chacoli.

VINO JOVEN
Y DULZON

El chacoli es un vino elaborado a
partir de uvas blancas y tintas de
origen espafnol y criollas, tales
como las cepas Pais, Torrontés
y Moscatel amarilla, el que
sigue un proceso de elaboracion
particular con un periodo corto
de fermentacion y sin guarda,
entre sus caracteristicas mas
particulares. El resultado es un
vino joven, blanco, rosado o tinto,
sin envejecimiento en barrica
ni guarda en tinajas, con una
graduacion alcohélica en el rango
de los 10,5°y 12 ° vol.

El chacoli es un vino elaborado a partir de uvas blancas y tintas de origen espariol y criollas,
tales como las cepas Pais, Torrontés y Moscatel amarilla.
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