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El patrimonio cultural de la regién de O Higgins tiene sus raices en el campo y en las actividades
agricolas, heredadas desde tiempos de la hacienda. Gran parte de los recursos patrimoniales que hoy
dan significado a su paisaje se relacionan con las grandes casonas e iglesias que dieron forma a los
villorrios y caserios, que actualmente conforman la region. Las actividades realizadas por las familias
campesinas como el tejido atelar, artesanias engreda, cueroy madera, asicomo la produccionde vinos
artesanales y la crianza de ganado ovino permanecen en el tiempo producto de la herencia familiar,
y si bien, cada vez son menos quienes se dedican a estos nobles oficios, las técnicas ancestrales, se
resisten a desaparecer gracias a las manos privilegiadas de algunos artesanos y productores locales.
Ellos dan vida al patrimonio cultural del corazéon de la zona huasa de Chile.

Para el turismo, el patrimonio local es parte de los recursos turisticos que vienen a consolidar la oferta
local, y hoy en dia permiten aportar en la generacion de nuevas y mejores experiencias turisticas,
pudiendo llevar cada uno de esos productos no tan solo a la mesa del restaurante y del hotel, sino
que a acercar las tradiciones a la experiencia turistica, entregando una oferta de mayor calidad y con
identidad.

En este catdlogo se ha reunido una muestra de 30 productos artesanales y gastrondmicos que se
seleccionaron luego de un minucioso trabajo investigativo, en el cual se identificaron productos
tradicionales de la region de O Higgins que tienen potencialidades para ser incorporados en la oferta
turistica local. La finalidad es poder dar a conocer estos productos, asociados a las tradiciones del
campo chileno, que permitan la diferenciacién de la oferta de la regién de O’Higgins a nivel nacional,
dando asi un sello identitario a sus productos y servicios.

jLos invitamos a revisar este catdlogo y a impregnarse del patrimonio de la zona huasa de Chile!

Equipo Instituto del Patrimonio Turistico
Facultad de Ingenieria y Arquitectura
Universidad Central
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(Descripcién del Producto

Aceite de oliva extra virgen, cuya cosecha se
desarrolla de forma manual. Se destaca por
su calidad y sabor, alcanzando incluso un 0,1%
de acidez. Es el uUnico aceite de oliva libre de
transgénicos que se encuentra certificado.

Alto Olivar cuenta con diferentes variedades de
aceite de oliva tales como Arbequinga, Sevillana y
Franotio, los cuales han sido elaborados pensando
endiferentes tipos de preparaciones y usos.

Procedencia
Lolol.

San Tehmande

=

Elaboracién/Proceso de produccién

El proceso de produccién comienza con la cosecha de las
aceitunas las cuales deben trabajarse en un periodo que no
supere las 24 horas para no arriesgar pérdida de calidad en
la materia prima.

En la produccion resaltan algunos pasos como la cosecha
temprana, que se realiza en los meses de mayo para lograr
mayor cantidad de antioxidantes en las aceitunas. Por otro
lado también se rescata el batido en frio, que debe llevarse a
cabo a una temperatura menor a los 24° Celsius con el fin de
conservar las propiedades del fruto como aromas y sabores.
Y por ultimo la guarda debe ser en cubas de acero inoxidable
puesto que mantienen al producto en éptimas condiciones
para ir siendo envasado a medida que se requiera.

Modo de uso y consumo

Preferentemente para el consumo directo o en preparaciones
gourmet:

Arbequina es un aceite de aromas y sabores suaves, versdtil
para cocinar.

Sevillana destaca por ser de intensidad media y frutado.
Franotio una variedad con presencia en boca, un toque
amargo y picor enretrogusto.

Precios
Entre $3.000 y $45.000 segun tipo y tamario de las piezas.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 5
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(Descripcién del producto

Pescados ahumados artesanalmente con maderas
representativas de la regidn como sarmiento de
parra y astillas de olivo, ademds son salados con
sal de mar de Cdhuil.

Procedencia
Palmilla.
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Elaboracién/Proceso de produccién

El chumado de los productos se realiza con pescados
frescos provenientes de Puerto Montt y la especialidad son
los salmones, pudiendo ser también longanizas. Una vez
que el pescado es limpiado por completo, se va sacando su
grasa en el proceso de maceracién aplicando sal de mar
de Céhuil.

Finalmente, los productos son envasados al vacio o en
conserva en donde el tiempo de produccion se estima de
48 horas.

Modo de uso y consumo
Ahumados Colchagua ofrece productos en conserva y
sellados al vacio, alifados con especias como eneldo
merguén o pimienta en grano para ser utilizados en
distintas preparaciones gourmet.

Precios
Desde $12.000 a $15.000 al detalle y entre $9.000 y
$11.000 al por mayor.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 7
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‘Descripcién del producto

Cochayuyos y luche trabgjados de manera gourmet,
algas pre picadas en malla, harina, mermeladas, pesto

y snacks.

Procedencia

Bucalemu, Paredones.
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Elaboracién/Proceso de produccién

Las algas de Baja Marea son recolectadas principalmente
en los meses de verano, para aprovechar el calor que
proporciona el clima y conseguir un secado natural.

Importante en este proceso es que la recoleccion se realice
al alba para evitar que se humedezcan las algas para
procesarlas inmediatamente y elaborar mermeladas y
pesto. O bien, se continua con el secado para la preparacién
de cochayuyo, ya sea en atados, mallas con pre-picado o
snack de luche.

El deshidratado cumple un rol fundamental en la
produccion ya que permite ablandar el alga y otorgarle
un sabor mds suave, mientras que tostdndose se obtiene
mayor crocancia del producto. En los meses de invierno
se trabaja principalmente en la produccion de los distintos
productos de Baja Marea. El tiempo de elaboracion es de 5
a15dias.

Modo de uso Yy consumo

Las algas de luche y cochayuyo son tostadas y de esta
manera se consumen en snacks individuales o bien,
procesadas y convertidas enmermeladas, pesto, conservas
de hulte y especias con cochayuyo verde y tostado.

Precios
Entre $1.000 y $4.500 al detalle.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 9
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q)escripcién del producto
Carne de jabali, que destaca por ser un tipo de carne
magra, sin grasa y baja en colesterol, 100% saludable.

Procedencia

Pafiul, Pichilemu.

-

':j-..'n":( e T

Rl
Q Pasiul -

V¥ Cutice

Proceso de Produccién / Elaboracién
Jabatos ofrece carme de calidad 100% saludable,
puesto que la crianza de toda la piara se realiza en
praderas limpias asegurdndose de aquello mediante la
certificacion del SAG.

Para llegar hasta el producto final de venta se requiere
de al menos 2 afios, por donde el animal pasard su
proceso de crianza hasta alcanzar 1 afio 8 meses
de vida con un peso estimado de 70 a 80 kilos para
finalmente seguir al punto de faenado.

La produccion anual de Jabatos ha alcanzado los 2.000
kilos, el objetivo es llegar a una carne de calidad sin
hacer uso indiscriminado y que sea sustentable.

modo de uso y consumo

Para preparaciones gourmet Jabatos dispone cortes
como costillas y lomo en formatos al vacio por kilo.

Precios
Entre $7.000 y $10.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS
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‘Descripcién del producto

Vino artesanal elaborado en base a uva pais, con tintes
burdeos y transparentes, de sabor fresco y frutal, que se
perciben en la boca con una textura suave y dulce.

Procedencia

Dofiihue.

Deiiihue Q) Reronges

S T minde

Elaboracién/Proceso de produccién
Laproducciénde chacolise inicia conla cosechamanual de
las parras en el mes de abril, se prosigue con el despalillado
y limpieza de las uvas, la molienda y reposo del mosto
para luego continuar con la guarda y fermentado. Una vez
logrado el grado de fermentacién se filtra y embotella.

La produccién anual de chacoli es de 1.300 litros no
obstante también se produce chicha, agua ardiente y
vinagre.

Toda la produccién de chacoli se realiza en forma natural
exenta de saborizantes o colorantes artificiales.

Modo de uso Yy consumo

El consumo de chacoli puede ser en diferentes
preparaciones como por ejemplo el famoso “navegado”
que es el vino caliente, también como borgofia o jugo con
rodajas de naranja.

Se recomienda el consumo instantdneo para disfrutar y
conservar su sabor y calidad.

Precics
Desde $3.000 por botella.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 13
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‘Descripcién del Producto Procedencia
Chargui es una carne deshidratada tipica de los paises  Carnes provenientes de la IX Region, se adquieren en
de America del Sur. Las Cardas produce charqui de  frigorificos de Santiago y de produccion en Chimbarongo.
pollo, vacuno o equino, que se desataca por ser un
producto de gran sabor y alto en proteinas. No posee
aditivos ni colorantes. Elaboracién/Proceso de produccién

En Las Cardas se requiere de al menos 4 kilos de carne
Las Cardas cuenta con certificacion NCH2861 y  para producir 1 kilo de charqui, con un proceso de
Sistema de andlisis de Peligros y Puntos Criticos de  secado que demora 24 horas hasta conseguir un 18% de

Control HACCP. humedad. La elaboracion de este producto tarda en total
de 2 a 3dias.
A
”» 2 _Tn F Los productos finales van en envases de 15 a 100 gr
Sanliage A 4 con sellado tradicional y atmésfera modificada lo que
lo convierte en un producto optimo para exportacion,

| |
[ k‘t}l" sabroso y de calidad.
e \ /
T - # Modo de uso y consumo

A San Los usos pueden ser variados tanto para consumo directo
\-—--F’"’ i como en preparaciones: desde ceviche de charqui,
complementdndolo con ensaladas, rollitos de pollo

empanizado en polvo de charqui etc.

'ﬂ:’- l.r:.-'-'_'!': e

Precios
Entre $2.900y $45.000 seguntipo y tamafio de las piezas.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 15
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(Descripcién del producto

Bebida alcohdlica de fabricacién artesanal, cuya
caracteristica principal deriva de la fermentacién no
destilada de la uva. La chicha es una bebida arraigada
en la cultura campesina, que se distingue por ser de
color morado oscuro, dulce y de buen buque.

Procedencia

La Estrella.
Sa Estrell
Q

S T minde

Elaboracién/Proceso de produccién

El proceso de elaboracion de la chicha considera
la realizacién de remontajes, dos veces al dia, para
adquirir el sabor, color y espesor necesarios. En el
proceso no se utilizan colorantes ni saborizantes y su
cosecha es manual.

Modo de uso y consumo

Acompafiamientos de comidas.

Para la elaboracidn del tradicional “Pihuelo” se utiliza
mezclada con harina tostada.

En la elaboracién de “Arrope” se elabora una miel a
base de chicha hervida recién hecha.

Precios
Mds de 100 litros $500 por litro.
Menos de 100 litros $700 por litro.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS
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q)escripcién del producto

Cordero del secano costero se destaca por poseer
una carne magra Yy aromas suaves, con una

trayectoria de mds de 30 afios.

Procedencia

Pumanque.

Santiaye +

"I- {Iu_ir e

Elaboracién/Proceso de produccién

Corderos Pumangue cuenta con una produccion propia
que alcanza aproximadamente 1.800 cabezas de ganado
ovino, que son criados en base a leche materna y criados
en praderas naturales.

Los ovinos se llevan al proceso de faenado a los 150 dias
de vida (4 0 5 meses de vida), con un peso de 40 kilos
aproximadamente. De esta manera, se logra obtener una
carne magra de aromas suaves y Una grasa precisa que
no es dafiina para la salud.

El faenado, desposte y envasado son realizados por una
empresa externa, ya que Corderos Pumanque se enfoca
principalmente a la crianza y cuidado del ganado ovino.

Modo de uso y consumo

Corderos Pumangue entrega sus productos sellados al
vacio con diferentes cortes y ofrece preparaciones de
sus carnes en el Restaurante Fogdn del Ovejero, donde
deleitan al publico con las recetas secretas del chef.

Precios
Entre $4.500 y $8.000 segun tipo y tamafio de las piezas.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS 19
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q)escr(pcwn del producto

Espumante elaborado a base de naranjas tipo
Valencia, cuya caracteristica se centra enlajugosidad
y en sus antioxidantes, producto libre de colorantes y
saborizantes.

Procedencia

Guacarhue, Quinta de Tilcoco.
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NTE DE MARA

Elaboracién/Proceso de produccién

La elaboracion del espumante se realiza a partir
de la cosecha manual en el mes de diciembre,
posteriormente se lavan las frutas y se exprime el
jugo de las naranjas. Este se deja en fermentacion,
para que cuando ha adquirido el grado alcohdlico
adecuado, pasa a gasificacion y a embotellado final.
El proceso de elaboracidon de espumante Fraumarion
se realiza cuidadosamente sin aplicar golpes de
calor y tampoco resaltando el dulzor de la fruta, esto
permite conseguir 4,5° de alcohol.

En total el proceso puede tardar unos 75 dias
aproximadamente.

Modo de uso y consumo

Se recomienda su consumo instantdneo una vez
abierta la botella de 750 cc, llevarlo a frizer por
15 minutos antes de beber y servirlo a 6° u 8° de
temperatura.

Precios
Botella 750 cc. $10.000 c/u.
Caja de 6 botellas $60.000.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS
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rDe.vscripcién del productc

Mani producido en Chile. Destaca por el calibre de sus
granos grandes y homogeéneos. Envasados en paquetes
de 200 gramos a 1kilo.

Procedencia

Corcolén, Malloa.

Elaboracién/Proceso de produccién

Desde el sembrado hasta su cosecha el mani puede
tardar 5 meses, mientras que de la cosecha hasta su
envasado sélo 5 dias.

El objetivo de Confiteria y Tostaduria Corcolén es
comenzar con una produccién de mani local mds fuerte,
gue sea mads atractivo para la venta y de calidad para
su consumo. Sumado a ello también esperan elaborar
subproductos como la mantequilla y el aceite de man,
entregando una oferta mds variada.

Modo de uso y consumo

Puede consumirse directamente en alguna de sus
variedades: tostado, confitado y salado o en una de sus
famosas preparaciones como malta con mani.

Consumo directo en paquetes de 200 gramos o al por
mayor en envases de 1Kkilo.

Precios
Entre $1.000 y $3.000 al por menor. Disponibilidad de
precios al por mayor.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS
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.'.- Silvina Catalan

Productora de cocos
en conserva

%as Palinias de Pitucso
Cel.: +569 9646 9%

(Descripcién del producw

Miel de Grama de Palma es un producto orgdnico libre
de quimicos y de elaboracion artesanal, destaca por
ser espesa con toques agridulces y de un color café
transparente. Se dispone en envases de vidrio de 200
gramos.

Procedencia

La Palmeria, Las Cabras.
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Elaboracién/Proceso de produccién

La cosecha de este fruto se realiza en los meses de enero,
mientras que la elaboracion se comienza en los meses de
marzo y abril y asi se impide que la humedad afecte con la
aparicion de hongos en la grama.

La miel es endulzada con azidcar granulada y en ocasiones
con azucar rubig, junto con esto también se trabaja la
grama vendiéndose como cocos en conserva.

Modo de uso y consumo

Su uso es variado ya que sirve para infusiones o platos, por
otra parte se cuenta también la venta de cocos en conserva
utilizados cominmente en preparaciones dulces.

Precios
Frascos de vidrio 200 gr $3.500 ¢/u.

PATRIMONIO GASTRONOMICO Y ARTESANAL DE LA REGION DE O'HIGGINS
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q)escripcién del producto

La Perla Roja es un condimento elaborado 100% en
base a piures, libre de arena y residuos. De color rojo
intenso, con sabor y agradable aroma a mar. Este
formato permite mantener hasta por 12 meses el
producto para ser utilizado en cualquier preparacion.

Procedencia
Playa Punta de Lobos. Caleta Los Piures. Pichilemu.
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Elaboracién/ proceso de produccién

La produccion se realiza en conjunto con la Cooperativa de
pescadores Caleta Los Piures, quienes son los encargados
de recolectar los piures cuando existe marea baja y las
olas sonmenores a 2 metros.

Perlas de Sabor recibe los piures sin tunicas y realiza la
limpieza de cada piure, garantizando un producto libre
de arena. Posteriormente se aplica un proceso para
disminuir los indices de vanadio y se contintia con la
deshidratacion, durante 15 horas. Una vez realizada la
molienda, procurando una granulometria homogénea, el
producto es envasado.

Modo de uso y consumo

Utilizar espolvoreando a preparaciones frias o calientes
de pescados, mariscos, cereales, arroz, quinoa, papas,
legumbres y salsas.

Precios
Entre $3.000 y $ 30.000 segun tipo y tamafio.
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@ Rodrigo Pizarro QP te Montero esquina ® rpizarro@promauka.cl ) Promauka
O +56 9 91630083 Vercedes Urzda, Paredones. www.promauka.cl Quinoa




q)escripcién del producto
Quinoa presentada en diferentes formatos tales como
harina cruda, tostada, cereal y snacks salados.

En particular el grano de quinoa del secano costero
se caracteriza por su color beige o café, su pequefio
tamafio e intenso sabor.

La quinoa chilena es producto saludable, natural y
cuyas propiedades son Unicas comparativamente con
otras quinoas del mundo.
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Procedencia

Paredones — Pumanque - Lolol - Marchigtie.

Elaboracién/Proceso de produccién

La produccion de Promauka se inicia con la limpieza del
grano y el desaponificado 1y 2 para lograr un grano de
buena calidad. Posteriormente se clasifica el gramaje y
de acuerdo al tipo de envasado y producto, en aquellos
casos que se requiere se contintia con la molienda, el
ensacado, envasado, acopio y despacho del producto.

Modo de uso Yy consumo

Para consumo directo o en preparaciones Promauka
dispone de harina de quinoa (cruda y tostada), cereal
para el desayuno y snacks.

Precios
Entre $3.000 y $3.700 al detalle segun tipo y tamario.
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Sal de Mar

o sal de Cafudd, Bamancas ¢ 1 |Wa: de Buoalomu. Bollersea
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A Ivone Gallardo Pavez @ +56 979698845 / +56 9 83730325
@ Cdhuil s/n, camino a Barrancas, @ elsa.pavez@loscisnessaldemar.cl @ ®@loscisnessaldema
Pichilemu www.loscisnessaldemar.cl @ Los Cisnes Sal de Mar
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q)escripcién del Producto
Sal de mar gruesa, sales especiadas, productos
cosmetoldgicos y de aromaterapia.

Los Cisnes Sal de Mar fue galardonada con el Premio
a la Innovacién en 2015 y Premio a la Perseverencia
en 2018, otorgado por Sercotec.

Procedencia

Cdhuil, Pichilemu.
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Elaboracién/Proceso de produccién

La produccion de sal de mar ocurre naturalmente. El
agua que ingresa a los cuarteles de sal en el invierno,
durante el verano se pone en reposo, para que con el
aumento de la temperatura a unos 50° Celsius ocurra
la evaporacién y quede al descubierto la sal.

El producto es obtenido artesanalmente y trasladado
a salas de procesamiento, donde se muele, yoda*
y selecciona, para posteriormente ser envasada. El
proceso dura aproximadamente 15 dias.

* Esrequerimiento para la comercializacién de la sal la incorporacién de
yodo entre 0,02 y 0,06% por 100 gr.

Modo de uso y consumo

Los usos tradicionales son en la gastronomia local y
en productos gourmet, cosmetologia, aromaterapia y
otros.

Precios
Entre $400 y $3.500 segun tipo y tamafio.
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& José Flores Ramos 9 LaEsperanza 687 B, Peumo. . +56 994333400



‘Descripcién del Producto

Tomate rosado es un producto fresco, tradicional de la
zona de Peumo y alrededores que se cultiva al aire libre
0 en invernaderos, sin ningun tipo de contaminantes.
Destaca por ser un tomate de gran tamafio, de piel color
rosado, muy aromdtico y de buen sabor.

Procedencia

Peumo.
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Elaboracién/Proceso de Prodwccién

Don José Flores cultiva el tomate rosado en terrenos
preparados con materia orgdnica, que permiten nutrir
y oxigenar los suelos, asegurando una buena calidad
del producto. Este tipo de tomate destaca por contar
con und raiz larga y gruesa que es una caracteristica
propia de esta variedad, lo que significa que mientras
mds larga mejor para levantar la savia y as{ alimentar
lo suficiente a la planta, otorgdndole un crecimiento
fuerte y robusto para un producto de calidad.

El proceso de siembra y cosecha del tomate rosado
tarda alrededor de 4 meses aproximadamente,
finalizando la cosecha en el mes de febrero.

modo de usoyconsunw

Consumo directo o en cualquier tipo de preparacion,
ya que se obtiene fresco y natural desde el huerto.

Precios
Entre $1.000 y $15.000.- segtin el formato de entrega
al detalle o por mayor.
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‘Descripcién del producto

Vino artesanal elaborado a base de cepa pais y
cabernet sauvignon, que se produce desde 2009 en
terrenos bajo optimas condiciones climdticas, que
le han permitido obtener a la produccién “Cangrejos
Reserva 2017” Medalla de Oro y quedar clasificado
en la categoria de Mejor Vino Campesino 2018 en la
232 edicién del Concurso Internacional Catad’Or
Wine Awards: Vinos con Historia.

Procedencia

Elaboracién en Lolol.

Elaboracién/Proceso de produccién

Vifia Cangrejos nace en 1999 con la idea de aprovechar
las propiedades de la tierra en el pequefio predio de don
Jorge Cubillos, ya que era un suelo de condicién dptima
para la produccién de uva vinifera, partiendo entonces
con Cabernet Sauvignony mads tarde se incorporaria cepa
pais. En 20089 se concreta el proyecto y se comienza con
las plantaciones, usando aguas de vertientes y pozos.

La produccién se inicia con la cosecha de las uvas, el
despalillado, lamolienda y posteriormente la fermentacion
del mosto. Mds tarde ocurre el remontaje de las tinajas,
el filtrado y la guarda. Todo el proceso de produccién y
elaboracion se realiza artesanalmente.

En los ultimos dos afios Vifia Cangrejos ha incorporado
cepa pais a sus elaboraciones, lo que ha traido muy
buenos resultados y aprobaciones.

moclo de usoy consumo

Estos vinos de uva tinta destacan por acompafiar bien a
carnes rojas o pastas con salsas bolognesas.

Precios
Entre $6.000 y $10.000 segtin tipo y tamafio de las piezas.
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q)escripcién del producto

Artesanias en arcilla blanca de Pafiul.

Procedencia

Pafiul, Pichilemu.

Pasul
9 Sum Tefnands
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Elaboracién/Proceso de Produccién

En Dimarty la arcilla es conseguida por medio de un proveedor
en Pafiul que surte de esta materia prima a la mayoria de
los artesanos locales y es comprada por tonelada. El trabajo
de la arcilla comienza con remojarla durante 24 horas,
luego es batida y pasada por un harnero con el fin limpiarla,
posteriormente se cuela en una media de vestir para poder
trabajarla sin impurezas y sin el riesgo de que se quiebre en el
proceso de confeccién. Posteriormente con arcilla limpia y fina
se comienza con el llenado de los moldes reiteradas veces hasta
conseguir un espesor de al menos 1cm aproximadamente, una
vez conseguido el grosor correcto se vacian los moldes por
completo dejdndose secar por 48 horas. Finalmente cuando
las piezas ya estdn secas, se parte con el lijado y pulido de ellas
para pasar a la coccién que tardard de 12 a 15 horas a una
temperatura de 900° a 1000° Celsius. Todo este trabajo tendra
un tiempo de 2 semanas.

Modo de uso Yy consumo

En Dimarty se encuentran piezas utilitarias como pocillos,
bandejas, fuentes para ensaladas, platos y también algunas
figuras como piezas decorativas. Pueden pesar desde los 200
gramos hasta los 3 0 4 kilos.

Precios
Entre $2.000 y $120.000 seguin tipo y tamafio de las piezas.
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(Descripcién del Producto

Prendas de vestir, accesorios y ropa de cama
elaborada en fieltro a partir del trabgjo de la lana
merino, corridal y alpaca.

Procedencia

Millahue, San Vicente de Tagua Tagua.

Elaboracién/Proceso de produccién

El trabajo se inicia con la preparacion de la materia
prima que es el fieltro, para lo cual Valle de Oro trabaja
preferentemente con velldn, el cual se busca tenga un
grosor deseado y la adherencia de las fibras sea de buena
calidad.

Una vez logrado el pafio, se dimensionan las piezas de
acuerdo a los disefios seleccionados y se realizan los tintes
necesarios. Con este material se confeccionan las prendas
finales. Las aplicaciones que Valle de Oro trabaja en fieltro
son principalmente encajes, perlas cultivadas, lana y gasa
entre otros, con los cuales aporta toques de elegancia a las
prendas elaboradas. El tiempo que demora la fabricacion
de prendas dependerd del tamafio o complejidad que esta
tenga, normalmente tarda alrededor de 5 dias.

WUsos y aplicaciones
Prendas de vestir y accesorios como aros, collares y
cintillos, ademas de ropa de cama y objetos decorativos.

Precios
Entre $12.000 y $90.000 segtintipo y tamario de las piezas.
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& Maria Cecilia Carrefo

9 Calle La Cadena S/N, Marchigue
A« +56 9 85569627
‘_-: = barromarchiguano@hotmail.com




(Descripcién del Producto

Barro Marchiguano en manos de Marcelo Rengifo y
de Cecilia Carrefio elaboran artesanias en greda con
aplicaciones en cobre, tales como vasijas, fuentes, jarrones
y adornos. El fin de estos artesanos es plasmar en estas
piezas lo que la greda les va transmitiendo en el momento y
poder dejar esa energia en cada una de sus elaboraciones.

Procedencia

Marchigle.
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Elaboracién/ Proceso de produccién:

El barro se extrae del estero La Cadena y se inicia el
secado natural. Se remoja por 2 semanas, se bate,
cierne y separa, con la finalidad de obtener una materia
prima fina y sin impurezas, que es preciso para los
procesos de pulido y lijado posteriores. Una vez logrado
el material, los artesanos trabajan minuciosamente
las piezas y dejan secar entre los 900 a 1200 grados.
Todo el proceso dura aproximadamente entre 2 a 3
semanas, segun la época en que se trabaje.

Usos y aplicaciones
Barro Marchiguano confecciona piezas utilitarias y
decorativas para distintos usos y fines.

Precics
Entre $2.000 y $32.000 segun tipo y tamaiio de las
piezas.
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ﬂrtesama en madera

& Carolina Cérdova Gonzdlez  « +56 9 82633998
9 Callejon Guzman S/N = pedro.pinosalamanca@gmail.com
Roma, San Fernando



(Descripcién del Producto
Artesania en madera nativa como roble, rauli, mafiio,
peumo entre otros.

Procedencia

Roma, San Fernando.
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Elaboracién/Proceso de produccién

La elaboracion de estos productos tiene diferentes
tiempos de tardanza, esto dependerd de la pieza a
confeccionar.

Normalmente la madera es trabgjada en la época
de verano para asi no correr riesgos de que se moje.
También otro punto a rescatar es el proceso de lijado ya
que debe ser de forma cuidadosa puesto que la madera
no puede contener impurezas o imperfecciones que
causen dafio al utilizarla.

Modo de uso Yy consumo

El trabajo de Artesanias Don Peter ofrece variados
productos como piezas utilitarias donde encontramos:
platos, bandejas, especieros, la tan famosa “cuchara de
palo”, pocillos etc. Souvenir como llaveros, juegos tipicos
y piezas decorativas como herraduras montadas en
madera y hierro forjado y otros.

Precios
Entre $5.000 y $120.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.
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0 Omar Lizama Pefia @ Javiera Carrera 008, @ Artes Gotardo
® +56 9 88442714 Villa Cosme, Chimbarongo.



(Descripcién del Producto:

Gerardo Sdnchez desarrolla un trabajo en mimbre
innovador y de gran belleza y elegancia, que se
diferenciadela oferta tradicional, mezclando materias
primas. Produce piezas decorativas exclusivas.

Procedencia
Chimbarongo.
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Elaboracién/Proceso de Produccién

El proceso de elaboracion varia dependiendo de si se
trabaja el mimbre en color natural o tefiido. Para tefiirlo
debe remojarse en el mismo recipiente donde se cocié
antes de pasar a la etapa de amarre. Se almancena en
amarras de 4 a S kilos para posteriormente comenzar
con la confeccion de los productos, que puede tardar 2
semanas aproximadamente.

Modo de uso y consumo

Los usos son principalmente decorativos tales como
cuadros, cestas y espejos.

También elabora piezas utilitarias como muebles.
Precios

Entre $20.000 y $80.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.

R
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‘Descripcién del Producto

Piezas decorativas y utilitarias trabgjadas por
las manos de artesanos en piedra cantera de
Pelequén.

Procedencia

Pelequén, Malloa.
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Elaboracién/Proceso de produccién

La piedra rosada o piedra cantera es extraida por un
pirquinero en trozos de 30 x 30 cm equivalentes a 40 kilos
aproximadamente. La piedra se nivela y se comienza a
trabajar de forma manual, con una galletera que hace
cortes rectos y va puliendo la pieza. Con distintos tipos
de martillos se va trabajando cada detalle de las diferentes
piezas decorativas.

También existen otras piedras que son usadas en este
trabajo como lo son la piedra granito, ideal para la
elaboracion de morteros, piedra de mar que destaca
por tener resistencia al calor y la hace candidata para
elaboraciones de parrilleras, bandejas para asados y otros.

La fabricacién manual de estas piezas tardar alrededor de
24 horas hasta 2 semanas.

Modo de uso Yy consumo

Usos utilitarios y decorativos segun la pieza elaborada
tales como pocillos, ceniceros, piletas, bases para pilares
y faroles y bandejas con aplicaciones metdlicas o con
madera.

Precios
Entre $5.000 y $6.000.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.
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& Juana Mufioz
9 Plaza de Armas 298, Santa Cruz.
. +56 9 96232795



(Descripcién del Producto

Juanita Mufioz elabora artesanias en teatina, que
es una fibra de plantas gramineas que se trabaja
hasta lograr hermosos tejidos en tonos naturales y
tefiidos.

Procedencia
Santa Cruz.
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Elaboracién/ Proceso de Produccién

Juanita Mufioz lleva 52 afios desarrollando artesanias en
teatina siguiendo la tradicion familiar.

El trabgjo con la teatina, fibra vegetal, se inicia con el
cortado y secado, luego se limpia cuidadosamente para
eliminar las puntas sobrantes. Una vez que se tiene la
materia prima limpia se comienza con el trenzado, que
es la parte mds dificil del proceso de confeccion, para
mds tarde plancharla y asi darle suavidad al material.
Se puede dar color con tintes orgdnicos o artificiales.
El proceso total de confeccién depende de la pieza
artesanal, entre 24 horas a 15 dias.

Usos y aplicaciones

Conestafibraes posible confeccionar variados productos
y accesorios, siendo los mds comunes los sombreros,
joyeria en plata, carteras y bolsos, cinturones y piezas
utilitarias como canastas e individuales.

Precios
Entre $2.000 y $120.000 segun tipo y tamario de las
piezas.
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& Gilberto Castro @ Serrano 154, Poblacion, Peralillo. ¢ +56 9 53854951



(Descripcién del Producto

Gilberto Castro y sus hermanos conservan la tradicién
del oficio de elaboracién de cuchillos a partir de acero
inoxidable, madera de espino y cachos de vacuno.
Cada pieza contiene un logo que otorga elegancia y sus
terminaciones y acabados son perfectos.

Procedencia

Pablacion, Peralillo.
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Elaboracién/Proceso de produccién

El trabgjo se inicia con el corte con moto sierra y
sierras circulares del acero en tablillas. Estas piezas
se van moldeando segun la forma de los cuchillos o
cortaplumas, mds tarde se lijan, pulen y finalmente
se da brillo. Una vez lograda esta parte de la pieza, se
trabaja en el mango con madera o cacho vaca, dando
forma al tradicional cuchillo parronino. El proceso de
elaboracién de cada cuchillo o cortaplumas puede
tardar 2 a 3 horas, aproximadamente.

Modo de uso y consumo
Estas fabricaciones son principalmente utilitarias ya
que las que cortaplumas son de uso diario y diverso,
mientras que los cuchillos son generalmente usados en
cocinas para trozados de carnes.

Precios
Entre $7.000y $14.000 segun tipo y tamafio.
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@ Purisima Hidalgo ® +56 999795269
O Santa Matilde 1692 ® puryarte@gmail.com
Bosques de San Francisco, Rancagua @ Purisima Orfebre



‘Descripcién del Producto

Purisima Orfebre elabora accesorios como joyeria,
encontrando objetos para el cabello, anillos, aros,
collares y pulseras. Todas sus piezas son trabajadas con
diferentes técnicas como grabado al dcido, esmaltado,
textura de martillo y otras.

Procedencia

Rancagua.
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Elaboracién/Proceso de produccién

La elaboracién de las piezas de Purisima Orferbre se
realiza a partir del trabajo de ldminas de cobre en un
taller ubicado en la ciudad de Rancagua, para ello la
preparacion del material es muy importante lo que
implica el recocido de la l[dmina antes de su tallado y
moldeado.

El tiempo que tarda en la elaboracion dependerd del
objeto, pudiendo demorar de 24 a 72 horas.

Purisma Hidalgo cuenta con 14 afios ejerciendo el oficio
de artesana, luego que entre 2004 y 2005 estudiara en
la reconocida Escuela de Orfebreria de Coya.

WUsos y aplicaciones

Uso personal como accesorios y joyer(a.

Precios
Entre $5.000y $120.000 segun tipo y tamario de pieza.
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0 Bernardita Tapia @ +56 995093285
© Pedro Aguirre Cerda 466 Coya, @ bernarditatapiab@gmail.com
Machall. @ Coya con Historia



(Descripcién del Producto

Coya con Historia retine el trabgjo de artesanos en
cobre y se especializa en la venta de souvenirs y
objetos corporativos confeccionados en cobre tales
como imanes, mini carretas de cobre y relojes.

Procedencia
Coya, Machali.
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Elaboracién/Proceso de producci(m

Coya con Historia es un espacio que comparte el trabajo
de otros artesanos y funciona como punto de venta
para varios de ellos. La tienda oferta joyeria, objetos
corporativos y souvenirs, pero la especialidad de este
emprendimiento son las piezas confeccionadas por
encargo para merchandising y piezas corporativas, que
al terminarse pueden pesar desde los 100 gramos hasta
los 4 kilos aproximadamente. Algunos de los objetos
corporativos que se fabrican son relojes montados en
bases de madera como rauli, mafiio y roble.

Usos y aplicaciones

Los usos de estas piezas son principalmente decorativas.
También ofertan piezas de joyeria tales como aros, collares
y pulseras que incorporan aplicaciones de gamuza y
piedras naturales.

Precios
Desde los $3.500 en souvenirs a $45.000 en objetos
corporativos.
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& Pedro Castro Quintanilla . +56 968138952

9 Arturo Prat 1251 Local 2, = pedrocastro.cuero@gmail.com
Marchigte.



q)escripcién del Producto

Articulos de vestir y accesorios. En Todo Cuero
destaca el trabajo realizado en los zapatos, asi
como también los cinturones, billeteras y carteras
elaborados artesanalmente en cuero de oveja, vaca,
cabra, chancho o carpincho.

Procedencia

Marchigte.

Elaboracién/Proceso de produccién

El cuero es obtenido mediante pies (piezas de 30 x 30 cm)
y para abastecerse Pedro Castro adquiere al menos 50
pies para la confeccidn de su variada oferta. Las piezas
de cuero son cortadas segun la forma del calzado o
accesorio a trabajar y se van uniendo. En el caso de los
calzados se busca una horma para ir moldeando el cuero
y asi agregar la plantilla.

El tiempo de fabricacion de un producto en cuero puede
tardar aproximadamente 48 horas si se trabajara de
forma continua.

modcdeusoyconsumo

Todo cuero trabgja principalmente piezas de vestir
y accesorios, entre los que destacan los zapatos,
alpargatas, carteras, billeteras y cinturones.

Precios
Entre $60.000 y $120.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.
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« +56 995341773

& Maria Isabel Frias

= manostextileras@gmail.com

9 Camino Corcolén, sector de

San Pedro s/n, Malloa.



‘Descripcién del Prodwcto

Manos Textileras de Corcolén confecciona prendas
de vestir como faldas, tapados y ropa de cama como
frazadas y fundas de cojines, también bolsos, estuches,
bufandas y gorros. Este tipo de productos sigue una
linea contempordnea con terminaciones simples y
usando tintes naturales en la mayoria de las prendas,
con diferentes aplicaciones de la lana ocupando por
ejemplo el vellon.

Procedencia

Corcolén, Malloa.

':_*J .'..'I.'IN_ G T“

Elaboracién/Proceso de produccién

La lana es una materia prima éptima para trabajarla
en épocas de verano, ya que por las altas temperaturas
permite el secado rdpido y un buen tinte, pero siempre
dejando una reserva para los meses de invierno.

Luego del tefiido se procede con el ovillado, urdido y el
tejido de acuerdo al disefio esperado.

La elaboracion de prendas tarda 2 semanas
aproximadamente dependiendo del tipo y el tamafio de
esta.

Modo de uso y consumo

Prendas de vestir y accesorios.

Precios
Entre $18.000 y $90.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.
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9 Sidney 030 Villa Australia,, = mba.chamantos@gmail.com
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‘Descripcién del Producto Elaboracién/Proceso de produccién

Tejidos de hilo francés de doble faz, en algoddn y El telar donde se trabaja es de elaboracion exclusiva

seda, que son elaborados minuciosamente por la y artesanal también proveniente de Dofiihue, en él se

artesana Mireya Bustos. confeccionan los chamantos, mantas, bufandas y tejidos
para accesorios, que se diferencian por sus disefios e

Cada tejido es pieza uUnica y exclusiva, no se inspiraciones.

permiten réplicas y la razén recae en el disefio que

desee cada cliente, por lo mismo tanto mantas El proceso de elaboracién de cada pieza se inicia con el

como chamantos se vuelven originales. disefio de la prenda y de las labores o dibujos. Se continda

P, con el urdido y confeccién.

rocedencia

Dofiihue. El trabgjo completo puede tardar de 1 a 5 meses

dependiendo del requerimiento.

Usos y aplicaciones
Prendas de vestir como también decorativas, entre ellas
g&n’u destacan las estolas, chamantos, mantas y por otro lado
Dediihue tapetes, individuales con aplicaciones con los mismos hilos

como flequillos y labores.

S Fhnands Precios

Consultar directamente.
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(Descripcién del Producto
Prendas de vestir y accesorios elaborados en telar
con lana merino y tradicional, que se distinguen por
sus disefios, colores y aplicaciones.

Procedencia

Puente Negro, San Fernando.

—
o

Elaboracién/Proceso de produccién

Ovejas de Puente Negro maneja telar maria y mapuche
con lana Merino y tradicional, se dedica a la fabricacion
de prendas de vestir como gorros, bufandas, ponchos,
pantuflas etc. Su trabajo es realizado en la época de
verano en dénde aprovechan de guardar materia prima
lista para elaborar en los meses de invierno, esto debido
a que en los meses frios es dificil el secado de la lana. Sus
herramientas son todas fabricadas de manera artesanal
y el tiempo que tardan en la fabricacion de prendas es
de 2 a 3 horas hasta 1 mes aproximadamente, esto
dependerd del tamafio o tipo de prenda a elaborar.

Las aplicaciones en las prendas se van construyendo
con la misma lana, pero con diferentes técnicas o
terminaciones como por ejemplo la union de hebras
conocida como embarrilado, el bucle, que es el rizado
de la lana con forma helicoidal o el huachique que es un
sistema de tejido, entregando de esta manera un toque
especial en cada pieza elaborada.

modo de uso y consumo

Prendas de vestir y accesorios tales como gorros,
bufandas, ponchos, vestidos y otros.

Precios
Entre $5.000 y $60.000 segun tipo y tamafio de las
piezas.
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