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Vifia Chequen S.A.
es una empresa
mediana, por lo
tanto ellos tienen
una planificaciéon
social, la cual da
apoyo a los hijos de
los trabajadores
fijos y a una micro
empresa que

produce pasta de aji

y pasta de morron.
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Valle del Rio Claro, V11 Region del Maunle

aciendo en la

cordillera de

los Andes el

Ri o Claro
fluye aproximadamente
270km sur de Santiago
hacia el Pacifico. Esta re-
gién es reconocida por sus
vinos, los que se cultivan
desde el siglo XVI.

Clima

La Region del Maule tiene
las condiciones que favore-
cen un clima mediterraneo ,
el verano muestra muy
escasas precipitaciones y el
invierno es pluvioso y con
heladas. La temperatura

media en verano es de 19°
C y en invierno de 7°C. Las
precipitaciones van desde
700mm en los valles hasta
2500mm en la cordillera.

Suelos

Los suclos de ésta region
son suelos fértiles, deriva-
dos de cenizas volcinicas
con altos contenidos de
materia organica, por lo
que la principal actividad
que se desarrolla en esta
region es la silvoagropecua-
ria.

Historia

Las condiciones climaticas

Vina Chequén . A.

Vifia Chequen esta confor-
mada por un grupo de 10
productores que comenza-
ron el afio 2002. El icono
de Vifia Chequen es el
Condor, Ave Nacional de
Chile que recorre la cordi-
llera de los Andes. La pa-
labra Chequen es aborigen
y significa “Flor del
Arrayan”, un arbol nativo
que predomina en la vege-
tacién de la zona, donde
habitan los Condores.

Los socios de Vina Che-
quen tienen 26 empleados

fijos y durante la cosecha
contratan alrededor de 400
temporeros. Cada socio
vende una parte de su pro-
duccién a Vifia Chequen y
el resto es vendido a otras
vifias ubicadas en la zona.

Dado que Vifa Chequen es
una empresa mediana tiene
una planificacién  social
para poder participat en el
comercio justo. Por un lado
los socios apoyan a los
hijos de sus trabajadores
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y los suelos fértiles favore-
cen la actividad agricola de
la regién, siendo la uva el
principal cultivo, tanto la
de mesa como la que se
destina a la produccién de
vinos, de echo, ésta zona es
la que concentra la mayor
superficie de plantaciones
de vides a nivel nacional.

fijos con utiles y materiales
para el colegio, y por otro
lado, ayudan a la micro em-
presa “Por la Unién y Espe-
ranza” S.R. Ltda., un grupo
de mujeres que produce
pasta de aji y morrén. En
este caso Vifia Chequen no
hace un aporte monetario,
sino que ayuda a las mujeres
en la gestion, para que estas
productoras pueden llevar
el negocio por si mismas.
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Vifia Chequén S.A.

“Nuestro suefo es,
tener una propia
bodega. Para este
objectivo trabajamos.”

Productos:

Cabernet Sauvignon
Merlot
Carméneére

Vino organico
(Carménere - Carber-
net Sauvignon)

E/ predio

El predio de los socios de
Vifia Chequen S. A. cuenta
con 200 hectareas en total
de vifiedos de finos tintos.
De ésta area, cuatro hecta-
reas tienen certificacién
organica. Sus huertos son
regados por goteo, para
hacer mas eficiente el uso
del agua.

Los socios tienen distintas
cepas de las que se elabo-
ran vinos Cabernet Sauvig-
non, Metlot, Carménere y

E/ proceso

La  cosecha comienza
aprox. el 15 de marzo con
la cepa Cabernet Sauvignon
que es la que se cosecha
mas tempranamente, des-
pués sigue el Merlot y final-
mente se cosecha el
Carménere, que es cuando
alcanzan un nivel adecuado
de caracteristicas para la
obtencién de un vino de
calidad. Los trabajadores

vino organico (Cabernet
Sauvignon con Carménere).
Actualmente, Vifia Che-
quen tiene que arrendar
una bodega para producir
el vino medianamente cet-
cana a sus predios. Su sue-
flo, es tener su propia bo-
dega, pero para logratlo no
cuentan actualmente con
los recursos financieros.

La oficina de la empresa
esta ubicada en Talca. Aqui
trabaja una persona en el

cortan los racimos manual-
mente con tijeras pata que
el fruto no sufra dafios.
Luego las uvas son llevadas
a la bodega y alld son lim-
piadas. Los racimos se co-
locan en un recipiente y ahi
se dejan fermentar con la
ayuda de levaduras. Des-
pués de este proceso el
oryjo es eliminado y el vino
entra en proceso de calma

La Comercializacion

Vifia Chequen tiene su
oficina en Talca. Es aqui
donde se desarrolla la co-
mercializacion sin sala de
ventas debido a que la em-
presa se ha especializado y

orientado a exportaciones.
Actualmente Vifia Chequen
comercializa sus vinos a
diferentes  organizaciones
de comercio justo, a través

de COMPARTE S.A. a

sector de la administracion
marketing y comercializa-
cion.

La intencién de Vifia Che-
quen es poder generar nue-
vos vinculos con otros
paises y poder exportar su
vino a mas mercados.

durante 7 meses aprox.
Luego puede ser embotella-
do.

Para la produccién de vino
no hay una receta fija. El
endlogo es el que toma
decisiones sobre cosecha,
fermentacion, etc.

Vifia Chequen S.A. produ-
ce vinos secos y medio
SECos.

paises como  Alemania,
Austria, Italia y Espana.

El objetivo es lograr expan-
dirse a mas mercados intet-
nacionales.

COMPARTE SA
Tegualda 1571, Santiago, Nufioa, RM Chile, URL: www.comparte.cl, Fono / Fax: +56-2-2498400

Email: info@comparte.cl, ftoepfer@comparte.cl, rodrigo@comparte.cl

3
o
=
@
Q
S
Q
O




