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ANEXO 1: Avances observados en el Centro, en el sector 

Enologico desde la ultima mision del cxperto 11.03, D. 

Fernando GURUCHARRI JAQUE. hasta la actualidad. 

ANEXO 2: Informe del sector enologico al ATP de! Proyecto, 

para la reunion Tripartita final. 
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1.- AMBITO DEL INFORME 

El presente informe tiene corno ambito, el periodo 

comprendido entre el 24 de Junio y el 22 de Julio de 

1.989 y versa sobre las actividades tenidas en el 

Proyecto BOL/33/011 ·EsTABLECIMIENTO DE UN CENTRO 

VITIVINICOLA EN TARIJA", por el experto 11.03 de dicho 

Proyccto, D. Fernando GURUCHARRI JAQUE, de acuerdo con 

.!.os terminos de refcrencia que le fueron comunicados. 

Dado que es SU ultiraa mision en el Proyecto, cstc 

informe cs a la vez su informe final. 

2.- ANTECEDENTES 

El experto que suscribe se hizo cargo como experto en 

Enologia, Cont:i:ol de Calidad del citado Proyecto, en 

Febrcro de 1.987 y desde entonces y dada la naturaleza 

cspecifica del Proy·.~cto ha realizado diversas misiones 

de permanencia en el area del Proyecto, de duracion 

limitada cada una de ellas, pero prestando atencion 

permanente al mismo desde su lugar de residencia 

habitual, por medio del ATP del Proyecto, ona. Ma Isabel 

MIJARES • ya que ambos residcn en Madrid (Espana). 

En total he realizado cuatro misiones distintas de 

permanencia en el area del Proyecto, radicando en 

Bolivia durante 5 meses aproximadamente. Durante este 

tiempo, el avance del Proyecto, ha sido extraordinario, 

cumptiendose la practica totalidad como veremos, de los 

objetivos propuestos. 

3.- DESARROLLO GENERAL DE LA MISION 

Llcga a Bolivia con la f inalidad de desempenar la mision 
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especif ica encomendada. el dia 24 de Julio de 1. 989. 

procedente de Madrid (Espa~a) via Rio de Janeiro. 

La primera parte de su tiempo en Bolivia lo cmplea en La 

Paz. entrando en conexion directa con la Sede de ONUDI y 

con el SIDFA. Sr. Gregorio PRUZAN. quien le informo de 

la situacion actual del Proyecto. y resolviendo temas de 

administracion. 

La primera etapa discurre desde el 24 de Julio de 1.989 

al 26 de Julio de 1.989. fecha en la cual se traslado a 

Tarija. comenzando la segunda etapa. Permancciendo en 

Tarija desde el 26 de Julio al 20 de Agosto. En esta 

segunda etapa, desarrolla insito el motivo de su mision 

rcflejado en sus terminos de rcferencia. 

En la tercera y ultima etapa. tiiscurre en La Paz des~e 

el 20 al 22 de Agosto y en clla sc ultiman con cl SIDFA 

del Proyecto '1 con la Sra. Jenny BLADEZ, Of icial en 

funciones acciones precisas para asegurar la bucna 

marcha del Proyecto en el proximo futuro, asi coma sc 

realiza una valoracion de la situaci6n actual. 

El dia 22 de Agosto de 1.989 regresa a Madrid (Espana) 

con escala en Rio de Janeiro. 

En rcsumen, el tiempo de la mision fue de un mes, 

distribuido del modo siguiP.nte: 4 dias en La Paz, 24 

dias en Tarjja y 3 dias de viajes. 

4.- DESARROLLO PORMENORIZADO DE LA MISION 

Las tres etapas de la mi9i6n sc desarrollan del modo 

siguicnte: 

4.1. Primera ct~ Estancia en La Paz. 
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Dia 24/06. Se llega a La Paz, a las 17,25 h. (hora 

local), estando esperandole un chofer de NN.UU., con una 

carta de bienvenida del SIDFA del Proyecto, D. Gregorio 

PRUZAN, en la que comuuicaba tanto la agenda de trabajo 

como la hora y vuelo reservado para el desplazamiento a 

la ciudad de Tarija. 

Dia 25/06. (Domingo). Intento entrar en contacto con 

diferentes personas 

~royecto, pero daGo 

realizarlos. 

y entidades implicadas en el 

lo peculiar del dia, no logra 

Dia 26/06. Se establece un primer contacto con ONUDI-La 

Paz, en la persona del SIDFA del Proyecto, D. Gregorio 

Pruzan, en el que discuten las vicisitudes ocurridas en 

el Proyecto, asi como se informa del estado actual del 

mismo • A es ta reunion as is te tamb ien el Sr. ERIKSEN 

J.P.O. de ONUDI-La Paz. 

Se intenta una entrevista con el Rep. Res., que no se 

consigue, al estar el mismo de vacaciones. 

Se realizan tramites economicos y administrativos en el 

PNUD y ONUDI de La Paz. 

Se intenta una entrevista con la Sra. Teresa BLACUD, del 

Ministerio de Planeamiento, que no se consigue al tener 

es ta la agenda ocupada, se solici ta una entrevista con 

el Sr. Julian EGEA, Representante del Instituto de 

Cooperacion Iberoamericana ( I. c. I. ) de Espai\a en 

Bolivia, para comentar la ayuda del ICI al Proyecto 

BOL/83/011. Esta entrevista no se consigue, ya que 

finalmente el ~r. Egea no puede asistir a su oficina esa 

manana. 

Se efectua el tLaslado a Tarija. 

4.2. Segunda etapa. Estancia en Tarija. 
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A la llegada del experto a Tarija, se encuentra 

esperando el Lie. Ivan BLUSKE, Director Nacional de 

Centro y Contraparte en el sector enologico del que 

suscribe. En la reunion que mantienen se estudic:n en 

lineas generales las actividades llevadas a cabo en el 

Centro desde la ultima mision del experto, en Julio­

Agosto de 1.989, informandole del estado actual del 

laborato~io y bodega experimental, asi como de ios 

trabajos realizados en los mismos. 

Dia 27/06. Visita al Ing. Oriel SANCHEZ, Presidente de 

la Corporacion de Desarrollo de Tarija (CODETAR), con el 

que se estudian diversos aspectos del Proyecto, asi como 

se solicitan algunos apoyos necesarios para el 

desarrollo de la mis ion del experto, de tipo 

fundamentalmente operativo y administrativo. 

Entrevista con el r .1g. Manuel VAZQUEZ, Gerente de 

cc-'ETAR, con el mismo fin. 

A continuacion nos desplazamos al Valle de Concepcion 

donde visitamos las instalaciones actuales del Centro 

Vitivinic0la, se realiza una cata informal de los vinos 

elaborados en la vcndimia de 1.989 con el personal 

nacional del Centro, a la vez que informan de las 

actividades realizadas. 

Reunion con los cooperantes del Institute de Cooperaci6n 

Iberoamericana (I.C.I.) en el Proyecto, D~a. Carmen 

CHOCANO y D. Angel Zl\MORANO, en la que informan de la 

actividad desarrollada por ellos, asi como su vision del 

Centro y de la funcion que viene desarrollando t=n el 

sector vitivinicola de Tarija. 

Entrevista con D. Erik KOHI.BERG, de la Bodega Kohlberg 

con el qt.e se analiza la situacion del Proyecto, vista 

por un industrial vitivinicola importante en su sector. 
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Dia 28/06. Se desplaza al Valle de Concepcion: al Centro 

Vitivinicola, donde en la actualidad se encuentra la 

oficina junto al resto de las instalaciones. 

Se mantiene una reunion con todo el personal nacional 

del Proyecto y los cooperantes del Instituto de 

Cooperacion Iberoamericano (I.C.I.) en la que se elabora 

un programa de actividades a desarrollar junto al 

experto durante la mision de este en Tarija. 

Con la responsable nacional del laboratorio de analisis 

y control de calidad de vinos y singanis, Lie. Schaele 

CASTELLANOS y la laboratorista adscrita a dicho 

laboratorio, Dfta. Rossana QUISPE, se cornienza a realizar 

una evolucion y contrastacion de las tecnicas analiticas 

qu~ se siguen con el fin de solucionar los problemas que 

en el trabajo rutinario del laboratorio han ido 

apareciendo, debido fundamentalmente a la dificultad de 

aprovisionarse de algunos tipos de reactivos. 

Junto al Director Nacional del Centro, Lie. Ivan BLUSKE 

y Dfta. Schaele CASTELLANOS, se e~.abora una li:Sta de 

precios tentativos, que podria cobrar el laboratorio de 

analisis en lOS Servicios que presta a los diferentes 

industria les del sector. Esta lista de precios queda 

elaborada y preparada para su posterior aprobacion, por 

el organismo correspondiente. 

El precio de cada analisis ha sido calculado en funcion 

de la complejidad de realizacion del mismo, asi como los 

reactivos y el material que se necesita. 

Dia 29/06. Se desplaza al Valle de Concepcion, donde se 

continua el trabajo en el laboratorio de analisis y 

control de calidad que se inici6 el dia ante~ior. 
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Se mantiene una reunion con cl Lie. Ivan BLUSKE el cual 

manifiesta la convenicncia de desplazarse a la frontera 

con Argentina en Bermejo, ya que hay ciertos problemas 

en el paso de algun material de bodega procedente de 

Argentina, el cual es muy necesario para el actual 

trabajo que se desarrolla en la bodega. 

Entrevista con el consul Argentino en Tarija, D. 

Federico CARIDE al que se le expone la problematica 

anteriormente citada y del que se recibe toda su 

colaboracion, entregandonos cartas de recomendacion y 

explicativas de los motivos de dicho viaje para el 

comandante de Gendarmeria de Oran y el Jefe de Aduanas 

de Agua Blanca. 

Entrevista con D. Fernando GRANIER, de la bodega SAIV 

LTDA., con el que se analiza la si tuacion actual del 

Proyecto y la colaboracion que viene prcstando el Centro 

a su empresa, entre otras. 

Dia 30/06. Junta al Lie. Ivan BLUSKE, se desplaza a la 

frontera con Argentina, donde despues de las entrevistas 

con las autoridades antes citadas y despues de observar 

estos (sobre todo el Jefe de Aduana de Aguablanca) que 

la cant idad de material quc transportabamos ( corchos, 

placas filtrantes y capsulas de embotellado) era 

realmente pequena y con destine al Centro Vitivinicola y 

no a cualquier otra industria privada del pais, se 

permitio SU paso a Bolivia, regresando a Tarija a ultima 

hora del dia. 

Dia 1/07 y 2/07. Sabado y Domingo. 

Actividad paralizada en Tarija, se aprovecha estos dias 

para establecer programaciones da la semana siguicnte 

con el Lie. Ivan BLUSKE y con los cooperantes del I.C.I. 

en el proyecto, asi ~ismo y a nivel privado se mantiencn 
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contactos con diferentes bodegueros. 

Manda un telefax a la ATP del Proyecto, Dfla. Ma Isabel 

MIJARES en el que inforrna de la si tuacion actual del 

Proyecto. 

Dia 3/07. Se desplaza al centro vitivinicola, donde se 

continuan las labores comenzadas en el laboratorio la 

semana anterior, utilizando los vinos que se han 

elaborado en el Centro en la vendimia de 1. 989, para 

realizar SU analisis y control y comprobar la idoneidad 

de los metodos empleados. 

A la vez se comj_enza a trabajar en la planta piloto, 

utilizando el ~aterial que se ha traido de la Argentina, 

por lo que se f iH:ra y e:nbote!la el vino blanco de la 

variedad Franc Colombard. 

Se termina de contactar con las bodegas que se van a 

visitar y quc ?Ueden recibirnos en estos dias. 

Sc rcaliza con el Lie. Ivan BLUSKE y D. Angel ZAMORANO 

una visita a la Bodega BVC LTDA., propiedad de los 

hermanos PINEDO, donde se les hace una f~_cha de 

actuali.zaci6n de datos para el catastro vinicola del 

Centro a la vez que se realiza un analisis organoleptico 

in situ de los vinos y se comentan divcrsos aspectos 

tecnicos. Esta sociedad 5olicita en ese momento que el 

centro les haga una nueva visita cuando llegue el ATP 

del Froyecto, Dl'\a. Ma Isabel MIJARES, para hacer una 

valoraci6n tccnica detallada de sus productos. 

Dia 4/07. Sc continu~n las labores de puesta al dia del 

laboratorio de anilisis. En ella se observan que hay dos 

aparatos esenciales ( Espectrofot6mctro y Cromat6grafo) 

quc aun no puedcn utilizarse. 
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Reunion en el centro sobre 

cromatografo de gases, ya que el 

VARIAN no termina de llegar, se 

la ins ta lac ion 

tecni-::o de la 

hace notar en 

del 

casa 

es ta 

reunion la necesidad, por otra parte, de montar 

adecuadamente la sala que albergara dicho aparato y su 

equipo de tratamientos de datos, como por ejemplo una 

rnesa-poyete suficientemente solida, un estabilizador de 

corriente electrica, dado los cambios de tension en la 

misma y la adquisicion de los gases necesarios para su 

funcionamiento. El Cromatografo de gases es de uso 

indispensable sobre todo para el analisis de singanis. 

Visita a la bodega Aranjuez, donde despues de ver las 

instalaciooes se mantiene una reunion con los Sres. 

Gerardo AGUIRRE y Ramon CASTELLANOS, Enologos, sobre la 

problematica del sector y la colaboracion que el centro 

puede prestarles, tanto en el sector analitico de sus 

productos, como en la ayuda para la formacion del 

personal de dicha empresa, bien en el centro o en sus 

propias instalaciones, por parte del personal nacional 

del Proyecto y expertos del I.C.I. Asi mismo, muestran 

un gran interes por ver las experiencias realizadas en 

el Centro en la ultima vendimia por lo que se les invita 

al Centro para cuando ellos lo estimen oportuno. 

Dia 5/07. Visita a la bodega cooperativa COINCA donde se 

mantiene una reunion con el enologo D. Omar TEJERINA, el 

cual nos muestra las nuevas instalaciones de esta 

bodega, asi como, los problemas que le han surgido 

durante la elaboracion y posterior tratamiento de los 

vinos, por lo que se toman diversas muestras de sus 

productos para su analisis en el Centro y posterior 

diagnostico. A la vez se realiza una f icha sobre las 

variaciones que ha sufrido la bodega desde el ultimo 

a~o, con vistas a ir completando el catastro vinicola de 

Tan.ja y Camargo. Esta f icha se va a ir realizando en 

todas las bodegas que van a ser vis i tad as duran tc la 

mision del experto y posteriormente. 
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Visita a la bodega SAIV LTDA., donde se mani:iene una 

reunion r.on D. Luis GRANIER, Gerente. en terminos 

analogos a los anteriores.Ta~bien durante esta visita se 

toman diversas rnuestras para SU analisis en el 

laboratorio del centro, a la vez que se hacen diversas 

consideraciones a su consul ta sobre la cons truce ion de 

una nave de crianza de vinos. 

Se cornienza a preparar un pro9rama de actividadcs para 

el fin de semana proximo, ante la visita del 

Subsecretario del Ministe:io de Planeamiento, D. 

Fernando RUIZ y el SIDFA del Proyecto, D. Gregorio 

PRUZAN. 

Dia 6/07. Reunion con el Presidente de CODETAR, Lie. 

Oriel SANCHEZ, para la preparaci6n de la 'lisita de las 

autoridades. Esta visita ~sta originada ante la posible 

firraa por parte de PNUD-ONUDI y el Ministerio de 

Planeamiento, de una segunda fase dcl Proyecto, cuya 

motivacion a juicio del experto CT Je suscribe, quedan 

expuestas en el anexo no 1 de este informe. 

En el centro vitivinicola, se comienzan los analisis de 

las muestras tomadas en visitas a bodegas el dia 

anterior. 

Realizacion de una revision general de mantenimiento de 

la bodega experimen~al. 

Visita a la bodega KOHLBERG, donde son recibidas por D. 

Herbert KOHLPERG, Enologo y D. Julio KOHLBEP.G, 

Propietario. 

Esta visita es analoga a las anteriores, y se realiza un 

analisis organoleptico de los productos de dicha bodega 

asi como un didgnostico posterior. 

Vioita a la bodega SILS, donde oe mantiene una reunion 

con D. Jose KONZELMAN, con analogos motivos, quedando 



- 10 -

ci~ados para una visita con posterioridad. 

Dia 7/07. Reunion en CODETAR, para ultimar detalles dcl 

programa ce visitas y reuniones a desarrollar durante la 

presencia de autoridades en Tarija. 

Visi ta a la bodegc; "La Compania de Jesus", dondc se 

manticne una reunion con D. Luis FERNANDEZ ARCE, Enologo 

con ana!ogos motivos que las anteriores, y mostrandosc 

su interes en poder llevar al centro sus productos para 

posterior analisis. 

Se recoge en el aeropuerto al SIDFA de! Proyecto, D. 

Gregorio PRUZAN y al UNDAFC del PNUD,~Giovani QUAGLIA, 

ya que el Subsecreta~io de Plancamiento D. Fernando 

RUIZ, no llega en el vuelo previsto, el cual llama 

posteriormente anunciandu la imposibilidad de 

desplazarse a Tarija, al habcr pcrdido el avion. 

Cena reunion con las personas de NN.UU. dcsplazadas 

desde La Paz, el Director Nacional de! Proyecto, y 

autoridades de CODETAR, en la cual se abordan temas 

relacionados con cl centro y la conveniencia de la 

segunda fase del Proyecto que ya fue solicitada en el 

mes de Julio de 1.988, por el Subsecretario del 

Ministerio de Planeamiento. 

Dia 8/07. Entrev.ista con D. Carlos MOLDIA, Gerentc de 

bodegas KULLMAN y Presidente de la Asociaci6n Boliviana 

de Eno logos, sob re el cen tro, el asesoramien to qlte 

presta y el funcionamiento del mismo, as1 come la 

colaboraci6n que puedcn prestar los en6logos. 

Visita al centro vitivinicola de Tarija, en cl Valle de 

Concepcion, donde se realiza una observacion del cstado 

del Proyccto, tanto del scr;tor agricolcl como del 

enol:Sgico, durante cstd visita se realiza una reunion 
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con la asistencia de las autoridadcs del PNUD-ONUDI, 

CODETAR, Asociacion de 

Vi t icul tores, Camara de 

Industrias, Asociacion de 

Comercio, I .C. I., donde se le 

manifiesta al Sr. PRUZAN el apoyo y asistcncia que viene 

prestando el centre y Sl'S expcrtos y que convendria 

ampliar e intensificar. 

Asi mismo, le sugieren la conveniencia de la realizaci6n 

de una segunda fase del Proyecto. Posteriormente se 

realiza una cata de los vinos elaborados en el centro. 

Se lleva al SIDFA del Proyecto, Sr. PRUZAN, al 

aeropuerto desdc donde sale con destino a La Paz. 

Dia 9 /07. Domingc. Actividad paralizada en Tarija, se 

aprovecna para charlar con el UNDAFC del PhUD, el cual 

se muestra mL~ interesado en que el centro pueda 

interveni r en el programa Agroyungas, aprovechando con 

vid algunas tierras del misMo. 

Dia 10/07. Se va al centro, donde se realiza una reunion 

con el Director Nacional del Proyecto, para organizar el 

programa de actividades de es ta semana, ya que el se 

desplaza a La Paz, a recibir al ATP del Proyecto, ona. 

Ma Isabel MIJARES y realiza junta a ella una serie de 

actividades, 

organismos. 

visitas y reunion cs con di versos 

Reunion con la Responsable del laboratorio una. Schaele 

CASTELLANOS, con el fin de organizar la administraci6n 

del laboratorio de analisis y control de la calidad, 

entrada de muestras, archives de analisis, diagnosticos, 

etc. 

Realizaci6n de diversas labores de bodega como f iltrado 

de vinos, limpieza general, reparacion del cuadro 

electrico de control de fermentaciones, que lleg6 
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seriamente afectado por el traslado del mismo, desde 

Europa a Tarija como ya se describio en el anterior 

informe de mision del experto. 

Se desplaza al Lie. Ivan BLUSKE, en el aeropuerto con 

destine a La Paz. 

Dia 11/07. En el centr~ se proce.je a seg\Jir con el 

contraste de las tecnicas analiticas empleadas en el 

laboratorio, asi como a la instalacion del 

espectrofot6metro ya que el estabilizador de corriente 

necesario, habia sido adquirido. En el momenta de 

proceder a su instalacion, se observe un bloquco de los 

comandos del mismo, no pudiendo desbloquear dicha 

funcion por ninguno de los sistemas recomendados en el 

manual de instrucciones y es posiblemente def ecto de 

origen o del traslado del aparato hasta Tarija. Esta 

anomalia ya habia sido observada con anterioridad por el 

personal del centro, que no lo comunicaron a las 

contrapartes internacionales ni a la sede de ONUDI, 

hasta despues del intento de puesta en marcha del mismo 

aqui en Tarija, por lo que se retrasara su utilizacion 

enormemente. 

Se realizan varios viajes por una parte del personal del 

centro a la Fabrica de Vidrio de Tarija, para el 

abastecimiento de botellas al centre y poder seguir 

embotellando los vinos. Dada la mala calidad y los 

defectos que presentan las botellas, es necesario 

controlarlas una a una. 

Contacto telefonico con el ATP del Proyecto, Ora. Ma 

Isabel MIJARES, quc se encuentra en La Paz, para 

informarle del estado en que se encuentra el Proyecto y 

solicitarle, comunique al Director Nacional del mismo, 

Lie. Ivan BLUSKE, la posibilidad de contactar con algun 

tecnico del espectrof otometro que se pueda desplazar a 

Tarija para proceder a su revision. 
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Comprobacion de todos 

del panel de control 

fermentaciones. 

los elementos 

automatico de 

Revision del equipo minifrigo para enfriamiento y 

estabilizaci6n de mostos y vinos, aplicando este 

tratamiento a alguno de los vinos existentes en el 

centro. 

Reunion con D. Luis GRANIER, de SAIV LTDA., para 

comentar ciertos aspectos de sus instalaciones. 

Dia 13/07. Se continua en cl ccni:ro con la puesta a 

punto de la maquinaria que esta fuera de uso. 

En cl laboratorio, jun to con la Lie. Schaele 

CASTELLANOS, se comienza a elaborar una serie de 

tecnicas analiticas alternatlvas, que puedan suplir en 

parte y de momento el no funcionamiento del cromatografo 

de gases y el espectrofotomctro, asi como la falta de 

algunos reactivos dificiles de obtener en Bolivia. 

Dia 14 /07. Jun to al Ing. Henry MONZON de CODETAR I SC 

procedc a la terminacion, ajuste y pu~ l en marcha del 

panel de control automatico de ter.iperaturas, pudiendo 

solucionar afortunadamente, todos los desperfectos 

ocurridos en su traslado a Tarija y quedando ya 

def ini tivamente instalado y en funcionamicnto, por lo 

quc podra ya scr plenamente utilizado dcsde cste 

momenta. 

5c rccoge en el aeropucrto a la Ora. Ma Isabel MIJARES y 

al Lie. Ivan BLUSKE que vienen de La Paz. 

oic:i 15/07. En reunion con la ATP y dcmis personal dcl 

Cen·i:ro, se realiza u.ia visita a la Bodega BVC lTDA., que 

llabia sido solicitada por suG propietarios, ~n la quc 
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se realiza una cata de sus productos y se toman muestras 

para SU posterior analisis y dictamenes de tratamientos 

de las mismas en el laboratorio del centro. 

Se mantienen con los propietarios. un amplio cambio de 

opiniones sobre SUS productos. SU calidad. 

comercializacion. etc. 

Reunion con el ATP, el Director Nacional del Proyecto y 

el personal del I.C.I. destacado en el mismo. para vcr 

cual podria ser la colaboracion del I.C.I. en el futuro 

y su mejor utilizacion por el centro. 

Posteriormente se une a la reunion D. Milton CASTELLANOS 

Vicepresidcnte de la Asociacion de Industriales y se 

comcntan divcrsos aspectcs de las becas y pasantias 

donadds por el I.C.I. y las fechas mas adecuadas para la 

rcalizacion de las mismas. su duracion y los posibles 

candidatos. 

Dia 16/07. Domingo. Actividad paralizada en Tarija, se 

aprovecha este dia para comenzar a preparar los informes 

que el expcrto tendra que preparar de esta SU mision, 

como las evaluaciones pertinentes del Proyecto. Dcspacha 

ampliamente con el ATP del Proyecto. 

Dia 17/07. Jun to al ATP y el Lirector Nacional dcl 

Proyccto, SC realizan una serie de reuniones con 

autoridades locales, con el fin de comentar las 

dif icultades que este poniendo el Ministerio de 

Planeamiento para la f irma del Prodoc de la segunda 

fase del Proyecto, para en lo posible y dado cl apoyo y 

comprension que siempre ha rccibido el centro de estas 

instituciones, presten su colaboraci6n en la consecucion 

de cstc fin. Estaa instituciones son: 

CODE TAR 

PRI:FECTURA 

COMITE CIVICO 
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Se siguen en el centro, poniendo a punto las tecnicas 

anali ticas al ternativas. para el mejor funcionamiento 

del laboratorio y mayor operatividad. 

Reunion con todo el persoral implicado en el Proyecto. 

tanto nacional e internacional, donde se autoevalua el 

Proyecto y 

funcionamiento, 

solucionarlas. 

se ven aspectos de 

acordando algunas 

no muy bien 

medidas para 

Reunion ccn ona • Schaele CASTELLANOS y D. Angel 

ZAMORANO, para la elaboracion del informe del sector 

enologico que presentara el ATP del Proyecto. en la 

reunion tripartita final que tendra lugar en La Paz, el 

dia 1a de Agosto. 

Dia 18/07. Reunion con el Ing. Luis LEMA MOLINA, 

Diputado por Tarija, Dfta. Ma Isabel MIJARES y Lie. Ivan 

BLUSKE, en la que se tratan diversos aspectos del 

Proyecto y de su posible ampliacion en una segunda fase. 

Se nos comunica su interes de que el Proyecto siga hacia 

adelante, y con la colaboracion del PNUD-ONUDI. 

Se ul timan en el Valle. el trabajo de laboratorio y 

bodega. 

Continuan con la elaboracion de informes. 

Dia 19/07. En el centro se concluye la elaboracion de 

inf ormes solici tados por la ATP del Proyecto. y que 

forman los anexos nas. 1 y 2 de este informe final de 

mision. 

Visita a SILS, donde son recibidos por el enologo, D. 

Jose KONSELMAN, en la que :;-:-s expresa su deseo de una 

mayor colaboracion del centro en el seguimiento 

analitico de sus productos, asi como la posibilidad de 
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rr..Ctndar a parte de su personal para que se forme en el 

centro. sobre todo algun obrero de bodega para su 

especializacion. 

Dia 20/07. Viaje a La Paz. 

4.3. Tercera Etapa. Estancia en La Paz. 

Dia 21/07. Reunion con el SIDFA del Proyecto. D. 

Gregorio PRUZAN y con la of icial de Proyectos en 

funciones Sra. Jenny BLADEZ en las oficinas de NN.UU •• 

donde se abordan di versos aspectos del Proyecto. asi 

como las deficiencias observadas en el funcionamiento 

del mismo. 

Reuion con D. Julian EGEA, Representante en Bolivia del 

Institute de Cooperacion Iberoamericana (I.C.I.} en 

Bolivia y Ona. Carmen CHOCANO. experto del rnismo 

organismo, desplazada como cooperante en el centro 

vitivinicola, en la que tratan diversos aspectos del 

Proyecto y becas que el I.C.I. va a otorgar en forma de 

pasantias y doctorados al personal nacional de! 

Proyecto. 

Dia 22/07. Salida 

Janeiro. 

hacia Madrid (Espana), via Rio de 

4.4. Anexos 

Como complemento a este informe y para una 

comprension del trabajo realizado. se adjuntan 

mayor 

tal y 

como ya se ha citado anteriormente, los siguientes 

anexos: 

a) Anexo 1. Avances observados en el Centro en el sector 

enologico desde la ultima mision dcl experto 11.03, 

hasta la actualidad. 
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a) Anexo 2. Informe del sec to:":" enologico al ATP de1. 

Proyecto, para la reunion tripartita final. 

5.- ctMPLIMIENTO DE LOS TEmlillOS DE REFERENCIA 

De todo lo anteriormcnte expuesto se desprende, que 

el experto que susc_ibe, ha cumplido taxativamente 

los terminos de referencia, que le fueron asignados 

para la ejecucion de su mision. 

6 • - RECOMENDACIONES 

Ademas de las recomendaciones ya citadas a lo largo 

de este informe, y sus anexos. al que suscribe le 

gustaria hacer cnnstar lo siguiente: 

1) CODETAR debera contratar alguna persona con el 

nivel profesional adecuado ( Enologo). para la 

bodega, ya que el actual responsable, que es a la 

vez Director Nacional del Proyecto y del Centro, 

dado la intensa actividad que conlleva su labor de 

direccion del Centro, se ve en ocasiones desbordado 

no pudiendo realizar adecuadamente la direccion 

tecnica ni la coordinacion entre los diversos 

expertos nacionales y los cooperantes. 

Esta direccion tecnica. suscrita a la direccion del 

Proyecto. daria un mayor dinamismo al centro. 

2) Deberia haber una mayor coordinacion en los 

sectores enologicos ( laboratorio y bodega). quizas 

impedida por las mismas razones que en el punto 

anterior. 

3) Se deberia acelerar la traida de los tecnicos que 

monten y reparen el cromatografo de gases y el 

espectrofotometro, asi como la puesta en 

funcionamiento y utilizacion de los mismos. 
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4) Seria muy conveniente dado el exito ~n el 

cumplimiento de objctivos de esta primera fase del 

Proyecto, al poder continuarlo con una segunda fase, 

lo cual complementaria todo el ciclo productivo 

especialmente, los singanis, que es uno de los 

pilares economicos de este sector y que en la 

actualidad ya podrian exportarse. 

7. - RECONOCIMIENTOS 

Expresamos nuestro pe~sonal reconocimiento a las 

personalidades, personas, instituciones y 

organismos, que han hecho posible la realizacion de 

esta mision, gracias a SU apoyo y COlaboracion. 

Dichas personas y entes. estan recogidas a lo largo 

de este informe, pero en especial, quiero resaltar 

la valiosa ayuda de CODETAR, del perso~al nacional 

del Proyecto. D. Ivan BLUSKE. D. Oscar TORDOYA, Ona. 

Schaele CASTELLANOS, Dna. Rossana QUISPE, Ona. 

Gladys C. DE NIEVES y 0. Pedro CALDERON, as J. como 

del ATP del Proyecto. Ona. Ma Isabel MIJARES Y Ga 

PELAYO, pues sin SU 

colaboracion, est~ misi6n 

muchas mas dificultades. 

ayrja, comprensi6n y 

se h";Jbiese realizado con 

Fdo.: PERNAllDO GURUCHAr.RI JAQUE 
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ANEXO NO 1 

AVANCES OBSERVADOS EN EL CENTRO. EN EL Sl~CTOR ENOLOOICO DESDE 

LA ULTIMA MISION DEL EXPERTO 11.03. D. FERNANDO GURUCHARRI 

JAOUE. BASTA LA ACTUALIDl.O. 

La evaluacion de la labor realizada en el centro 

vitivinicola desde la ultima mision del experto en control 

de calidad, realizada en Julio - Agosto 1.989, hasta la 

actualidad, ha sido en gene~al, satisfactoria, como vamos a 

ver a continuacion detallando las actividades realizadas. 

LABORATORIO ENOLOGICO DE CONTROL DE CALIDAD 

El funcionamiento del laboratorio enologico de control de 

calidad ha sido en general, satisfactorio aunque aun no todo 

lo que debera ser, puesto quc se han realizado las 

actividadcs siguientes: 

- Se ha dinamizado el ritmo de analisis de vinos y singanis, 

una vez que en la ultima mision del experto se proccdio al 

traslado y montaje definitivo del laboratorio, y dcsde 

entonces sc han comenzado a af inar las tecnicas analiticas 

seleccionadas, iniciandose un poco el servicio a los 

sectores implicados. 

Tambien SC comenzo a contar c~n un mayor numero de personas 

en el laboratorio, lo cual ha redundado en benef icio de un 

mcjor funcionamiento del mismo. 

Se ha realizado el control de maduracion en todas las 

parcelas del Valle Central de Tarija, salvo aquellas 

parcclas que se vieron afectadas por la granizada en las 

cuales obviamente, no se pudo realizar. Los rcsultados de 

estos controles de maduracion, se les fue comunicando a los 

interesados, recomendandoles sobre el momento optimo de 

realizar la vendimia. 



- 20 -

Se ha realizado el control de la vinificacicn de los caldos 

elaborados en la planta piloto del Centro, tanto en el 

aspecto dcl control analitico de la calidad de los mismos, 

como en la recomendacion de los tratamientos y clasificacion 

de los rnismos, en los vinos elaborados. 

PLANTA PILOTO EXPERIMENTAL 

En la planta piloto experimental dcl centro, se ha avanzado 

mucho su implcmentacion desde la anterior mision. 

En primer lugar, se han comprado e instalado di verso 

material menor para el funcionamiento de la bodega, a la 

vez que se ha realizado una completisima limpicza y 

mantenimiento del material existente, labor que se ha 

realizado continuar:1ente hasta la actualidad, tambicn Ge ha 

reparado y puesto en funcionamiento el equipo minifrigo para 

enfriamiento y estabilizacion de mostos y vinos. 

Se prepare y acondicion6 la maquinaria que bubo de 

alquilar para la realizacion de la vcndimia, talcs como 

estrujadora-dcspalilladora, prensa de husillo, bomba de 

piston, etc., ya que hasta ese memento, aun no habia llegado 

este material que sc adquirio para el c~ntro. 

Cuando llego todo este material (dos meses despues de la 

vendimia), se probo y procedio a su 5nstalacion. 

- Se ha realizado una serie de elaboraciones experimentales 

con diversas variedades de uvas, que en su mayoria sc 

adquiricron a diferentes productores, ya que el vincdo dcl 

centro se vio afcctado por una importante granizada. Los 

vinos elaborados han sido los siguientes: 

Vinos blancos: Torrontes, Franc Colombard, Chcnnen 

Blanc y Riesling • 

• Vinos rosados: Garnacha. 
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• Vinos Tintos: 2 tipos de Cabernet Sauvignon de 2 zonas 

diferentes del Valle Central y una experimentaci6n muy 

interesante con uvas ncereza• y sobre hollejos de Cabernet 

Sauvignon. 

Estos vinos han sido enormemente satisfactorios y de una 

elevada calidad, lo cual nos ha hecho albergar esperanzas 

para futuras elaboraciones. En la actualidad los vinos 

blanccs se encuentran totalmente tratados y erabotellados. 

- Se ha realizado un buen trabajo en el adiestrarniento y 

formaci6n del personal subalterno de bodegas, nabiendo 

adquirido este un nivcl bastante bueno de eficacia, sobre 

todo en las laborcs rutinarias de la bodega. 

- Es de resaltar la ef icaz colaboraci6n que ha prestado el 

Instituto de Cooperaci6n Iberoanericano (I.C.I.) al Proyecto 

a traves del cooperante, D. Angel ZAMORANO, Enologo. 

OBJETIVOS NO LOGRADOS Y RECOMENDACIONES 

En el campo de los objetivos no logrados, podriamos destacar 

los siguientes: 

La asistencia tecnica a las bodegas ha sido bastante 

irregular y escasa, quedando reducida fundarnentalmente a 

aquellas bodegas que han ido al cen~ro a solicitarla. Esto 

ha sido debido fundamentalmente, a la poca disponibilidad de 

medios para dcsplazarse a las mismas, ya que solo existe un 

vchiculo en cl Centro. Esto seria parcialmente solucionado, 

con un mejor uso del vehiculo entre todos los componcntes 

dcl centro, aunque lo mcjor seria contar con al menos una 

movilidad mas y con una plan if icaci6n de las acciones a 

desarrollar. 

- En el laboratcrio no se ha procedido a la instalacion dcl 

cromatografo de gases y del espectrofot6metro, por no haber 
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venido el tecnico d~ la casa que debe rcalizar dicha 

instalacion, en el caso del cromatografo, asi coma aun no 

se ha procedido a la construccion de la mesa que debe 

sostener a dicho aparato, ni a la adquisicion de los gases 

con las que debe trabajar. En el caso del 

espectrofotometro, cuando se proccdio a su instalacion sc 

observaron anomalias que impedian su utilizacion, las 

cuales no fueron 

internacionales, para 

comunicadas 

la posible 

a las 

solucion 

contrapartes 

en Europa de 

dichas anomalias ya que en Bolivia no existe servicio 

tecnico de estc aparato. 

Esto se solucionaria muy facilmentc, con una mayor 

cornunicacion y coordinacion entre las contraparces 

nacionales del Proyccto y su posterior informacion a las 

contrapartes internacionales del misrno, dada la facilidad 

de contacto con estos en Europa. 
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ANEXO HQ 2 

INmRME DEL SECTOR ENOLOGICO AL ATP DEL PROYECTO, PARA LA 

REUNION TRIPARTITA FINAL. 

El presente inforrne. tiene como objetivo. hacer una 

evaluacion de la situacion vitivinicola tarijena de la 

creacion del Centro Vitivinicola. asi como la gran 

influencia que este ha tenido en el sector. hasta finalizar 

la ia fase de su rcalizacion y del mismo modo evaluar la 

repercusi6n que tendria una segunda fase del mismo. 

SITUACION DE LA INDUSTRIA VINICOLA TARIJE8A ANTES DE LA 

CREACION DEL CENTRO VITIVINICOLA.-

La vinicultura tarijena cstaba desarrollada por seis 

bodegas. con una capacidad de elaboraci6n comprendida entrc 

500.000 litros y 2.000.000 litros, una bodega cooperativa 

(COINCA) y diversas bodegas de menor entidad. tambien hay 

una gran cantidad de viticultores que elaboran vino en 

pequenas cantidades. fundamentalmente destir.ado al consumo 

farailiar (vino patero). 

En estas fechas no se disponian de cifras cxactas de la 

elaboracion de vinos y singanis. aunque se calculaba que la 

zona producia del orden de 12.000.000 litros de vinos y sus 

equivalcntes en singanis de diferentes tipos y calidadcs. 

Las instalacioncs de que disponian las bodegas grandes. eran 

en general adecuadas para los objctivos que se perseguian y 

son de reciente construccion, pucs to<las ellas tienen menos 

de 20 a nos de ant igi.iedad. Tambicn es de res al tar, el poco 

desarrollo del sis tcma cooperative, ya quc el vi ticul tor 

depende enormementc de la compra de su uva, por parte de lao 

bodegas industriales. 

La tecnologia utilizada por cstas indus·~rias, era de un 
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ni\fel mcdio, aunque era facilr.ient ? mejorable, ya que se 

seguian ciertos metodos de elaboracion y utilizacior. de 

materiaG prir:tas i11adecuadas. 

Por otra parte, la inexistencia de un orcenarniento legal dcl 

SC<.; tor vi tivinicola y la fal ta de un organismo de 

asesoramiento tccnico y del control de la calidad, hacia qu~ 

las vinos y singanis del pais, fuesen elaborados siguicndo 

{mica y exclusi".ramcnte los cri terios particu.iares de cada 

industria, sin acogcrse a 11inguna regla fija. 

Lo anteriormente expuest:o fue la inclinacion que se tu·.;o 

para la creacion del "Centro Vitivinicola de Tarija", para 

podcr ofrecer a los sectores agricola e industrial de! pais, 

un asesoramicnto para el mejor ap=ovechamicnto de sus 

produc~os y una mejora de la calidad de los mismos, 

utilizando los r:tcdios mas adccuados en cada caso. 

LOGROS DE LA lG FASE DEL ESTABLECIMIENTO DEL CENTRO 

VITIVINICOLA.-

Desde el inicio de esta primera fase del Proyecto, los 

logros han sido grandes e importantes. 

En primer lugar se han construido unos edif icios que en la 

actualidad albergan las of icinas y despachos del persona! y 

el laboratorio de control de calidad enologica. 

Dicho laboratorio se encuentra totalmente implementado segun 

las directrices seguidas en c'~a primera fase y en la 

actualidad, esto prestando servicio a los industriales que 

asi lo reclaman. A la vez se han elaborado un mar.ual de 

tecnicas analiticas, siguicndo normas internacionales de la 

Oficina Internacional de la Vina y el Vino (0.I.V.), que 

rigen en la mayoria de los paises vitivinicolas del mundo. 

De todas las tecnicas seleccionadas, se han preparado otras 

alternatives para suplir en alg~n momenta dado, la falta de 
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reactivos (problema muy importante en Bolivia). asi coma la 

inutilidad de algun aparato. Hoy dia se realizan alrededor 

de 50 determin~ciones analiticas de vinos y alcoholes. 

En segundo lugar. se ha construido un edificio que alberga a 

la planta piloto de elaboracion de vinos. A lo largo de esta 

primera fase. la planta piloto se encuentra totalmente 

instalada y los primeros resultados ha sido enormemente 

satisfactorios. Esta planta. totalmente de acero inoxidable. 

posee una capacidad de 30.000 litros. en varios depositos de 

diferentes capacidades. asi coma un 

fermentaciones. un equipo de frio 

estabilizacion de vinos y mostos. 

estrujadora despalilladora, prensa 

placas y bomba de trasiego. 

control automitico de 

para refrigeracion y 

tolva de recepcion 

neumatica. filtro de 

En la campa~a de este a~o. 1.989. se han obtenido los 

primeros resultados con la elaboracion de diversos tipos de 

vinos procedentes de diferentes variedades de uva. tales 

como: 

Vinos blancos: Chennen Blanc. Riesling, Torron tes y 

Franc Colombard • 

• Vinos rosados: Garnacha. 

• Vinos tintos: Cabernet Sauvignon de la zona de Santa 

Ana y otro de la misma variedad de la zona de Colon. 

Tambien se ha elaborado un vino procedente de la variedad de 

uva de mesa "Cereza" con maceracion de Orujos de Cabernet 

Sauvignon, que ha originado un vino realme~te novedoso y 

sorprendente por sus agradables caracteristicas 

organolepticas. 

Tod as esta!3 

resultados 

elaboraciones, han servido 

quc se han extrapolado a 

industrias de! sector. 

pdra obtene:r 

las diferentes 
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Desdc el inicio de esta pdmera fase y a lo largo de su 

desarrollo, se ha iniciado y mantenido un estrecho contacto 

con la Asociaci6n Nacional de Industriales Vitivinicolas de 

los cuales se ha obtenido una muy valiosa colaboracion. 

Gracias a esta cornprension, se ha podido iniciar la 

elaboraci6n de un catastro vinicola de las zonas de Tarija 

y Camargo (Departamento de Chuquisaca), el cual se va 

actualizando dia a dia, en las diferentes visitas que se 

efectuan con cierta regularidad a las bodegas de estas 

zonas. Este catastro nos ha dado una vision mucho mas 

exacta que la que se poseia al principio, en cuanto a las 

capacidades, maquinaria, sistemas de elaboracion, 

tratamientos y tipos de productos que comercializan. A la 

vez que se iniciaba este catastro, se realize una toma de 

muestras de todos los vinos, singanis y aguardientes en 

general, que sc elaboraban en estas bodegas, con cl fin de 

proceder a SU analisis, tanto fisico-quimiCO, COffiO 

organoleptico, para poder establecer los parametros de 

calidad de todos estos productos. 

En base a estos resultados y con las fines principales de 

la defensa del consurnidor y la defensa de los propios 

industriales, frente a competencias desleales, sc ha 

proccdido a la confecci6n del Proyecto y la Ley Boliviana 

de vinos y alcoholes que actualmente se encuentra en fase 

de aprobacion por las autoridades nacionales competentes, 

tambien se prornulgo, por partc del Presidente de la nacion, 

un Dccreto Ley de proteccion ~e la palabra singani, como un 

producto netamente boliviano, con vistas a que en un futuro, 

se pueda crear la denominacion de Origen Singani, a nivel 

internacional. 

En el aspecto de servicios prestados por el Centro 

Vit iv inicola, 

actividades: 

habria que reaaltar las siguientes 

El laboratorio dcl Centro, ha .i.niciado ya un servicio 

eficaz a las diferentes empresas que asi lo solicitan, ~anto 
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a nivel de control interno de las mismas. como a nivel 

internacional, en respaldo de algunas exportaciones de 

productos que se ~ealizan. 

El Centro ha comenzado a prestar colaboracion a diferentes 

bodegas fuera de! mismo, asesorando y dirigiendo 

elaboraciones de vinos en las mismas, asi como la 

utilizacion y aplicacion de diferentes tratamientos y 

practicas habituales de los mismos. 

Tambien se ha procedido en colaboracion con la Facul tad de 

Agronomia. de la Universidad Juan Misael Saracho. a la 

imparticion de diversos cursos de Enologia y Analisis 

Sensorial. que han originado un gran entusiasmo tanto entre 

los profesionales de! sector. como entre los propios 

alumnos. Del mismo modo. se han realizado conferenciC\s de 

diverso tipo, en colegios tarijenos. a estudiantes de los 

ultimos cursos. 

- Otro de los logros importantes conseguidos en esta primera 

fase del Proyecto, ha sido la iniciativa y crcacion de la 

Asociacion Nacional de Enologos Bolivianos, que agrupa a 

todos los profesionales de este sector. Hoy en dia y gracias 

a las gestiones realizadas por el ATP del Proyecto, esta 

institucion es miembro de pleno derecho, en la Union 

Internacional de Enologos (U.I.OE.), asi como Bolivia, ha 

sido admitida en la Organizacion Internacional de la Vina y 

el Vino (O.I.V.), como pais productor de vinos y derivados, 

lo cual, la si tua a un nivel internacional en un rango 

similar al resto de los paises de su entorno. 

- Tambien es de resaltar, que dado el gran desarrollo que ha 

obtenido esta primera f ase y la importancia que ha adquirido 

la misma, se ha obtenido un importante respaldo de otros 

organismos internacionales que en un principio no estaban 

integrados en cl Proyecto, como por ejemplo, (LC.I.) de 

Espana, quc durante el ultiMO ano, viene prestando una 

colaboracion en forma de apoyo humano, habiendo desplazado a 



Tarija. 2 tecnicos que trabajan de forr:ta permanente en el 

Proyecto. o. Angel ~AHORJ\NO. Enologo y que esta prestando 

una enorme y satisfactoria colaboracion en este sector 

enologico y Dfta. Carmen CHOCANO. en el sector viticola. 

JUSTIFICACION DE LA SEGUNDA FASE DEL PROYEC'l'O 

Dado el enorme exito que la primera fase ha tenido en todos 

los sectores bolivianos implicados en la rnisma y el grado de 

avanzado dcsarrollo y cumplimiento de objetivos que se ha 

logrado. el Proyecto en la actualidad ha quedado 

infradimensionado. frcnte a las necesidades y posibilidades 

de experimentacion dentro de la zona. 

A tal fin. se justifica una segunda fase. en base a los 

puntos siguicntes: 

10 BODEGA EXPERIMENTAL DE VINOS 

En esta nueva f ase se terminaria de dotar completarnente 

csta bodega. segun las necesidades que se han ido 

observando en su utilizacion durante la primera etapa. 

como por cjemplo, un sulf itornetro. un equipo de limpieza. 

mangueras, bascula de pesajc, filtro de tierras, un 

equipo completo de embotellado. una balanza de productos 

enologicos, escalera movil, depositos accesorios en acero 

inoxidable, un estabilizador de corriente clectrica y 

repuestos de maquinaria y componentes electricos en 

general, todo esto iria enfocado a dos aspectos 

principalmente, uno seria la utilizacion de la bodega, 

como aula de ensenanza practica en todas sus fascs, 

(recepcion de uva a embotellado del producto obtenido) y 

otro como prevision de cualquier fallo o rotura por su 

manejo, quc dada las caracteristicas de Bolivia, podria 

ocasionar una parada prolongada del funcionamicnto. 

20 BODEGA DE CRIANZA 
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En esta nueva fase, se instalara una nave de crianza en 

la cual se empezarian a observar la evaluacion de los 

vinos que se elaboran experimentalmente en la planta 

piloto, tanto durante su conservacion en envases de 

madera, como en botellas. 

A su vez se comenzarian una serie de investigaciones 

sobre posibles envejecimientos de singanis y otros 

alcoholes en envases de madera, con el fin de ver su 

posible viabilizacion en las industrias del sector. 

Para dotar a es ta bodega de crianza, seria necesaria 

elementos coma barricas de madera de roble y haya, 

botelleros, lavador-vaporizador de barricas, una grua­

pluma para movimiento de barricas, diverso material para 

la reparacion y conservacion de las mismas y otros 

elementos para el manejo de las vinos y aguardientes en 

las barricas. 

JQ BODEGA DE DESTILACION 

La bodega de destilacion adquiere un protagonismo enorme 

dentro de ista segunda !ase, ya que durante la primera 

fase se ha observado y detectado entre los industriales 

del sector, que el producto que en la actualidad tiene un 

mayor futuro de cara a la exportacion es el singani, par 

lo que la instalacion de esta bodega, daria el soporte y 

cobertura necesaria a la industria, con el fin de obtener 

productos de una mayor calidad. Esta bodega constaria 

esencialmente en un destilador por fraccionamiento, un 

destilador-rectif icador continuo, depositos de guardar y 

fraccionamiento de alcoholes en acero inoxidable, 

mangueras, bombas, un alimentador de calor para los 

destiladores, diverso material de uso diario, etc. 

40 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 

Se ha puesto en marcha el funcionamiento del laboratorio 
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enologico. Sin embargo. seria de un gran interes la 

continuacion hasta la total implementacion del mismo y 

poder hacer una comparacion seria entre los productos que 

elabora las industrias y las que elaborara el centro. con 

el fin de poder af inar mucho mas los parametros de 

calidad de vinos y singanis. que en su momento servirian 

de base para elaborar los dif erentes reglamentos legales 

que irian a continuacion de la aprobacion de la Ley de 

vinos y alcoholes. 

Por otro lado. seria importantisimo la instalacion de una 

sala normalizada para el analisis organoleptico de vinos 

y singanis. lo cual complementaria totalmente el dictamen 

de inforrnes sobre la calidad de los productos terminados. 

asi como ayudaria a solucionar posibles def ectos de las 

elaboraciones. 

En esta segunda fase por lo tanto, se necesitaria 

implementar el laboratorio enologico de una sala de 

analisis organoleptico. asi como. completarlo con 

diversos a~aratos que se ban observado necesarios 

durante la utilizacion del mismo en es ta primera fase • 

.:omo seria. un estabilizador general de corriente 

electrica. un desmineralizador de agua, termometros, 

densimetros, alcohometros, pesamostos y demas material de 

uso corriente en el laboratorio y reactivos quimicos, ya 

que su adquisicion es un problema en Bolivia y 

seleccionar en ocasiones, el funcionamiento y servicio 

que presta el laboratorio a la industria. 

50 APLICACIONES DIDACTICAS 

Un factor muy importante en es ta nueva fase, seria las 

aplicaciones didacticas de las instalaciones del centro, 

asi como la divulgacion y aplicaci6n en el sector de loG 

resultados obtenidos en el mismo. 

Asi una primera aplicacion seria la diccion de cursos 
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sobre enologia, analisis organolcpticos, formacion de 

personal de bodega, ensei'\anza prictica de elaborilciones 

de vinos y singanis, tratamicntos de los mismos, manejo 

del material de bodega, etc. 

Esto haria necesario, la dotacion al Centro de diverso 

material didictico que permitiera una adecuada forma de 

ensei'\anza, tales como material audiovisual, 

fotocopiadora, ~las, dormitorios, comedores, etc. 

Todo lo anteriormente expuesto, denota la necesidad e 

importancia de la continuacion del Proyecto, en una 

segunda fase, que perrnitiria una mayor consecucion y 

afianzaraiento de los objetivos logrados en esta primera 

fase y que permitiria seguir contando con ayudas 

internacionales, tan to para la adquisicion del material 

necesario, como para una mayor formacion tecnica y 

profesional del personal nacional, encargado de llevar a 

buen fin, este objetivo. 




