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RESUMEN

En el siguiente proyecto se evalud la factibilidad técnica y econdmica de la produccion
de vino espumante en la VIII Region de Chile, para ello se escogid un predio de
S000m?, en la localidad de Quillon sector santa Ana, ubicada en la cordillera de la costa

de la Provincia de Nuble. en la VIII Region del Bio Bio.

Para esto se analizé técnicamente el proyecto, se determind las caracteristicas climaticas
del valle del Itata y las posibles cepas aptas para elaborar vino espumante. Se determind
que el valle del Itata cumple con las caracteristicas climaticas para la obtencion de vinos

bases de adecuada acidez y madurez.

LLa gama de vinos espumantes que se pueden elaborar es extensa, ampliandose cada dia
mas, con nuevos productos elaborados de cepas poco comunes para vinos espumantes,
como las cepas Pais, Cinsaut y Moscatel de Alejandria, con las que se puede elaborar
vinos mediante el método Champenois, método Charmat y “ponches” carbonatados a
base de concentrados de fruta.
Solo uso academico

Posterior a ello se desarrolld el andlisis economico de este proyecto donde fueron
analizados los costos de inversion y produccion necesarios para llevarlo a cabo. Una vez
establecidos estos costos se confeccionaron flujos de caja proyectados a 12 afios, para
que mediante indicadores financieros como el VAN y la TIR, se pudiese analizar su
rentabilidad, ademas se sensibilizo el proyecto bajo distintos escenarios, dando positivo

en la mayoria de los escenarios.

Palabras Clave: Valle del Itata, Vino espumoso, Quillon.VIII Region, Chardonnay,

Pais, Cinsaut. Moscatel de Alejandria.
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ABSTRACT

This study assessed the economic and technical feasibility to produce sparkling wine in
the VIII region of Chile in a 5000m? property in the Santa Ana sector of Quillén,

located in the Coastal range, Nuble Province, VIII Region of Bio Bio.

The climate characteristics of the Itata Valley and the possible variety suitable for
sparkling wine were studied. It was determined that the Itata Valley has the climatic
characteristics to obtain bases wine of adequate acidity and maturity for this kind of

wine.

I'he range of sparkling wines that can be produced is vast and expanding every day,
with new products made of uncommon varieties for sparkling wines, such as Pais,
Cinsaut and Muscat of Alexandria, with which wines can be made by the Champenois

or Charmat method as well as punches with fruit concentrates.

The investment and production costs snecessary.to-¢arry out the project were analyzed
once these costs were defined, a 12 years cash flow was projected, and financial
indicators such as the NPV and IRR were calculated. [n addition the project was

sensitized under different scenarios, resulting positive in most of them.

Key Words: Itata valley, Sparkling wine, Quillon,VIII Region,Chardonnay, Pais,

Cinsaut, Muscat of Alexandria.




I. INTRODUCCION

La presencia de vifiedos en la region francesa de Champagne es conocida desde
los principios de la Era Cristiana. Se cree que el inicio del Champagne comenzé

con el monje Don Perignon (1638-1715).

En Francia, el champagne se elabora con las variedades Chardonnay, Pinot Noir y
Pinot Meunier. Es una denominacion de origen controlada, por lo que todos los
vinos con burbujas naturales que se producen fuera de esta regién francesa son

espumantes, ya que no pueden recibir el nombre de champagne.

Hoy en dia el mercado de los vinos se encuentra altamente saturado por los
grandes productores de vino en el mundo. Frente a esta situacion los pequefios y
medianos productores deben enfocar sus esfuerzos en desarrollar nichos menos
explotados como por ejemplo el vino espumante.
Selo uso academico

Existen distintas formas de elaborar un vino espumante, entre las mas comunes se
puede encontrar: el método Champenoise, método Charmat, método Transfer,
método Asti, etc. Estos presentan grandes diferencias en los tiempos y costos que

requieren para su elaboracion.

El vino espumante ha tenido un gran auge en los ultimos 4 afios, esto se debe a su
preferencia por los consumidores los que lo definen como un trago novedoso,

liviano, delicioso, fresco y bastante liviano en calorias.

El vino chileno destaca en los mercados mas exigentes del mundo, esto debido a
su excelente precio y calidad, reconocimiento que se ha forjado en las Gltimas

décadas y le ha permitido escalar y situarse entre los mejores vinos del mundo.



Chile presenta una serie de ventajas en la elaboracion de vino espumante,
destacando la gran amplitud de climas y microclimas que presenta. La zona
costera, y valles con climas frios son idoneos para la obtencion de uvas para la
elaboracion de vino base para espumante. Se requiere de fruta con bajo pH, alta
acidez y madurez Optima para obtener una graduacion alcoholica base de 10,5° a
11,5° de alcohol (18° a 19° Brix).

La elaboracion de vino espumante requiere de muchisima mano de obra, lo que le
confiere a Chile una gran ventaja respecto de sus principales competidores, los
grandes paises productores de vinos espumantes: Francia, Italia, Espafia y Estados
Unidos, los cuales poseen mano de obra con un salario minimo, hasta cinco

veces mds elevado que el salario minimo Chileno.

Solo uso academico




II. OBJETIVOS

Describir la metodologia de elaboracion de vino espumoso con 3 técnicas

diferentes y la infraestructura requerida.

Determinar la factibilidad econémica de elaborar vino espumoso mediante 3

técnicas diferentes

Solo uso academico



1. REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1 Vitivinicultura Chilena.

3.1.1 Reseiia historica

A Chile la vid llegd poco después del descubrimiento en el afio 1546, Don
Francisco de Aguirre obtiene los primeros frutos en Copiapd. En 1551 la vid se

cultiva ya en La Serena y Santiago. (Hernandez, 2000)

La vid encontro en Chile un medio ecoldgico muy favorable, tanto en la Zona
Norte, Zona Central y Zona Centro-Sur. Todos los cronistas de la época de la
Conquista y posteriormente los de la Colonia tienen hermosas frases para referirse
a la fertilidad del suelo, el vigor de las vides y la produccion de vino. (Hernandez,
2000)
Solo uso academico

Durante la época de la Independencia continué el desarrollo de la viticultura. En
el afio 1831 las principales zonas productoras eran Concepcion, Aconcagua,

Cauquenes, Santiago y Coquimbo. (Hernandez, 2000)

En 1830, llega a Chile el ilustre francés Claudio Gay, quien a través del Ministro
Sr. Diego Portales crea en Santiago la Quinta Normal de Agricultura, con el
objetivo de introducir y aclimatar plantas cultivadas y ornamentales de Europa y
otras partes del mundo. Es asi como algunos afios antes de 1850 se introducen a
Chile 70 variedades de vides diferentes. Este fue el inicio de la Viticultura de
Vinos de Calidad, seguido por la espectacular revolucion que significd que Don
Silvestre Ochagavia, en 1851 y varios otros agricultores trajeran desde Francia y
Alemania los cepajes que hoy constituyen la base de los vinos finos. Estos
cepajes, variedades o cultivares son: Sauvignon, Semillon, Chardonnay y Riesling,
como variedades blancas y Cabernet Sauvignon, Merlot, Cot y Pinot Noir, como

variedades tintas. Desde entonces se cultivan en Chile esas mismas variedades,



que constituyen en si el conjunto de cepajes que producen los vinos mas finos en

cualquier parte del mundo. (Hernandez, 2000)

3.1.2 Valle del Itata

Valle del Itata es una denominacion de origen para vinos procedentes de la
subregion viticola homénima que se ajusten a los requisitos establecidos por el
Decreto de Agricultura n® 464 del 14 de diciembre de 1994, que establece la
zonificacion viticola del pais y fija las normas para su utilizacion como
denominaciones de origen. (Decreto N© 464)

El Valle del ltata se encuadra dentro de la region viticola del Sur y abarca por
entero las comunas de Chillan. Coelemu. Ranquil. Quillon. Portezuelo. Ninhue.
Treguaco. Quirihue. San Nicolas de la provincia de Nuble. y la comuna de Florida
de la provincia de Concepciodn, situadas en la Region del Biobio. Dentro del Valle
del ltata se distinguen las zonas de Chillan. Quillon. Portezuelo y Coelemu.
(Wikipedia, 2014)
Solo uso academico

Los vifiedos ocupan una extension aproximada de 10.800 ha, siendo las
variedades blancas mas cultivadas la Chardonnay v Moscatel de Alejandria y las

tintas Cabernet Sauvignon, Pais y Cinsault. (Wikipedia. 2014)

La tradicion vinicola de esta subregion se remonta a hace mas de 400 afos y aun
predominan las pequefas tincas destinadas a la produccion de vino para consumo

familiar. (Decreto N° 464)



3.1.3 Clima

La tipificacion mas correcta del clima Chileno es “templado-calido con régimen
de tipo mediterraneo de lluvias”, altamente influenciado por la cercania de la
cordillera de los Andes y por el anticiclon del Pacifico. Un verano seco y
prolongado, una radiacion solar elevada y una amplitud térmica notable son tres
caracteristicas del clima chileno que permiten plantar vides viniferas entre los

30°00 y 36°00" de latitud sur. (Miiller, 2005)

La amplitud térmica se debe, principalmente, a temperaturas minimas muy bajas
en época de madurez: entre los 8° C en la costa y los 14° C en el interior. La
ausencia de lluvias en verano e inicios de otofio garantiza, ademas, condiciones
sanitarias muy favorables, con bajisimo riesgo de Botrytis (podredumbre gris) y
Mildiu casi inexistente. Las precipitaciones en la region viticola chilena varjan
entre 250 y 800 mm por afio, de norte a sur, lo que determina una irrigacion
obligatoria en la mayor parte del territorio. (Miiller, 2005)
Solo uso academico

En verano, las temperaturas maximas son mayores a 30° C y la amplitud térmica
fluctda entre 15° C a 18° C, con humedades relativas de 55 a 60%. En Chile, la
presencia de heladas es sectorizada (Valle de Casablanca, por ejemplo), pero no
hay presencia de granizo como en la zona viticola vecina de Mendoza

(Argentina). (Miiller, 2005)

Las mayores diferencias en el clima se manifiestan precisamente entre el norte y
el sur. Es asi como la zona norte es muy luminosa, con mas de 200 dias
despejados al afio, pero con temperaturas no demasiado altas, por la influencia
permanente del océano Pacifico, especificamente de la corriente de Humboldt,
que enfria el aire sobre el mar, que luego se interna hacia el continente. Existe, a
su vez, una variacion de climas de oeste a este, determinada por la influencia de la
corriente fria de Humboldt del Océano Pacifico, la cordillera de la costa y la

cordillera de los Andes. (Miiller, 2005)




Los climas costeros y del sur de la zona viticola chilena son mas frescos,
permitiendo la plantacion de cepajes blancos como el Sauvignon Blanc y
Chardonnay, y tintos como Pinot Noir, con buenos resultados (Valle de San

Antonio, Valle de Casablanca, Bio-Bio). (Miiller, 2005)
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3.2 Aspectos técnicos.

3.2.1 Definicion de vino espumante

LLos vinos espumosos son los vinos que contienen gas carbdnico en proporciones
que se puedan medir con la ayuda de afrometros y que superan una sobrepresion
de mads de 4 bar en el caso de los vinos espumosos de calidad (VMQPRD =vino
espumoso de calidad producido en una regién determinada). Son generalmente
acidos, blancos, a veces rosados y muy raramente tintos. Presentan muy a menudo
un contenido de azucar que va desde algunos gramos a algunas decenas de gramos
que son residuales o bien afiadidos durante la elaboracion. Su definicion legal es a
menudo muy restrictiva; varia de un pais a otro y segtn las denominaciones de

origen. (Flanzy, 2000)

3.2.2 Nombres que reciben en el mundo

Castellano: vino €Spumoso Solo uso academico
Catalan: vi escumos

Francés: vin mousseux

Italiano: vino spumante

Portugués: vinho espumente o espumoso
Anglosajon: sparkling wine

Aleman: Schaumwein o Sekt

Fuente: Acenologia, 2005.




3.2.3 Métodos de elaboracion

Las técnicas de elaboracion son multiples, en particular segun el origen del gas

carbonico: (Flanzy, 2000)

- Afadido a presion, conduce a los vinos gasificados que son los mas bajos de la
gama, pero los mas baratos de fabricar.

- Obtenido por fermentacion de aziicar afiadida en el vino base.

El origen de los aztcares constituye otra diferenciacion de los vinos espumosos:
azicar de mosto natural o azicar de origen extrafio a la uva, afadido antes de la

fermentacion secundaria. (Flanzy, 2000)

El primer caso es utilizado en el método denominado como “rural”, que consiste
en agotar poco a poco el medio de elementos nutritivos necesarios para las
levaduras, mediante filtracione$oo> centrifugaciones que se realizan durante el
transcurso de la fermentacion. Si esta técnica es realizada en cuba cerrada, se

obtendra un vino efervescente con azucar residual. (Flanzy, 2000)

En el caso de azicar aiadido, se distinguiran los productos segun el recipiente de

fermentacidn secundaria, cuba cerrada o botella. (Flanzy, 2000)

- En cuba cerrada el vino fermentara y envejecerd (en general durante poco
tiempo) en cubas resistentes a la presion; y sera filtrado antes de ser introducido

en la botella o sera vendido tal cual.

- En los vinos fermentados en botella, se distinguiran entre los vinos elaborados
segiin el método champenoise (o tradicional) y los vinos “transferidos” para los
que la segunda fermentacion tiene lugar en botella, pero que volveran a pasar por
una cuba y sufrirdn una filtracion antes de ser introducidos en la botella final que

comprard el consumidor




El envejecimiento de estos vinos es en general de mas de 9 meses antes de su
comercializacion. Esta duracion puede ser superior a 5 afios en el caso de las

mejores calidades de Champagne. (Flanzy, 2000)

Solo uso academico



3.3 Aspectos prefermentativos.

3.3.1 Las cepas clisicas utilizadas para elaboracion de espumantes:

Chardonnay

Es la cepa blanca mas apreciada debido a su versatilidad, es la cepa preferida para
la elaboracién de vinos espumantes y vinos blancos secos, sus caracteristicas
pueden variar desde vinos ricos, gruesos y espesos, adecuados para envejecer en
botella, a vinos mas ligeros y frescos hechos sin madera y destinados a ser bebidos
jovenes. Originalmente producida de la region de Borgoiia. Posee granos
pequeiios, redondos que adquieren un tono melon con la madurez. Produce un
mosto suave y aromatico. Pueden llegar a ser extremadamente complejos

expresando el cardcter del terrufio del cual proceden.

Vista: El Chardonnay a la vista presenta un color variable entre paja muy pélido y
amarillo paja mas pronunciado, casi dorado, que en muchos casos se debe al
aporte de la madera, y reflejos verdosos, dos'cuates estan definidos por la variedad
utilizada. Olfato: Los aromas caracteristicos del Chardonnay poco maduro
recuerdan a la manzana verde, los mas maduros de clima frio alcanzan una
notable acidez y huelen a limon, pomelo, pera, acacia, los de clima célido
adquieren aromas a frutas tropicales (mango, pifia, banana, melén, anand) puede
aparecer algo de especias o caramelo. Con crianza en roble pueden aparecer
aromas a vainilla, miel y manteca.

Sabores: EI Chardonnay es largo de boca, no tiene extremos duros ni una acidez
agresiva. Presenta una gran gama de sabores los cuales estan definidos por
manzanas, citricos, melon, peras, miel, cera, caramelo, dulce de leche, minerales

entre los mas reconocidos. (lasommellerie.com.ar)

Origen: El Chardonnay es una cepa de uva blanca, Vitis vinifera, originalmente
producida en la region de Borgofia. Tiene su origen en las cepas Pinot Blanc y

Gouais (Heunisch). (Comabien, 2012)




Figura N° 1: Cultivar Chardonnay. Fuente: Comabien, 2012

Pinot Noir

La Pinot Noir es la cepa tinta por excelencia de los vinos de la Bourgogne; su
jugo es incoloro pero en contacto lcon-la-pi¢k megra azulada brinda vinos notables
por su color rojo intenso. La Pinot Noir produce vinos de mediana intensidad, de
mediana concentracion tanica. De color poco intenso, con aromas frutales y
florales. De impactante paso por la boca, se ofrece elegante, con sabores muy
agradables y de cuerpo envolvente. Los vitivinicultores consideran que la Pinot
Noir es una uva complicada, no facil de vinificar, puede vinificarse en blanco u
obtener buenos vinos rosados en lo que se llama fermentacion de una o dos
noches. Vinificado en blanco es junto con el Chardonnay y el Pinot Meunier, una
de las tres uvas permitidas para la elaboracién del Champagne, confiriéndole

cuerpo y estructura, para lo cual debe vinificarse como vino blanco.

Vista: El Pinot Noir a la vista cuando es joven, es de color rojo rubi con reflejos
violeta. A medida que envejece ofrece reflejos anaranjados y ocres, en aquellos

vinos en los cuales el tiempo ha tenido un papel importante.




Olfato: Los aromas que presenta ¢l Pinot Noir son a frutas rojas y negras como
cereza, frambuesa, grosella, guinda, violeta, coco, pasto recién cortado. Cuando
joven el Pinot Noir exhibe una amplia gama de aromas frutados de la franja de las

frutillas, las frambuesas y grosellas.

Sabores: El Pinot Noir en boca ¢s delicado, sus taninos y la acidez son bajos y
aparecen sabores a frutillas, arandalos, violetas, canela, rosas y anis.

La crianza en roble le aporta marcadas expresiones de vainilla, tabaco y cuero.

Figura N° 2: Cultivar Pinot Noir. Fuente: kenbrownwines

Pinot Meunier

La Pinot Meunier es una variedad de uva tinta cuyo origen se cree francés. Se cree
que es una mutacion de la Pinot Noir, es de menor tamaiio en general. Otros
sindnimos de esta variedad son: Gris Meunier, Riesling Noir o Pineau Meunier.

(aprendeacatarvino, 2009)

Es de brotacion tardia, por lo que soporta muy bien las heladas, aunque es sensible
al oidio y la botrytis. Sus zarcillos son finos y de tamafio mediano, con un racimo
de pequeiio a mediano y compacto. y cuyas bayas son pequeiias, esféricas y de un

color negro-azulado con un hollejo grueso. (aprendeacatarvino, 2009)




3.3.2 Cepajes de Chile

En la actualidad, la superficie de vides para vinificacion alcanza las 128.638
hectareas, concentrandose principalmente en las regiones VII, VI, VII y
Metropolitana. (Catastro Vitivinicola, 2012)

E173,9% (95.094 hectareas) del vifiedo corresponde a cepajes tintos representados
mayoritariamente por los cepajes: Cabernet Sauvignon, Merlot y Carménére.

El 26,1% (33.544 hectareas) corresponde a cepajes blancos representados
mayoritariamente por los cepajes: Sauvignon Blanc, Chardonnay y Moscatel de
Alejandria.

La region del Bio-bio tiene 8.753,8 hectareas de variedades para vinificacion de
las cuales 4.096,3 corresponden a blancas y 4.657,5 a tintas. La region se

posiciona en el cuarto lugar en superficie de cepas blancas.

3.3.3 Las cepas mas comunes utilizadas en el mundo

- Regiones frias: Pinot Noir, Chardonnay,Meunier, Gamay y Pinot Blanc.

- Regiones calidas: Chenin Blanc, Chardonnay, Pinot Noir y Meunier.

- Regiones calientes: Parallada, Chardonnay, Xarello, Macabeo, Pinot Noir,
Chenin Blanc, Meunier y Semillon.

Fuente: Zoecklein, 2002

3.3.4 La cosecha

Las uvas deben tener ciertas cualidades si se quieren utilizar para la elaboracién

de una base de vino espumante, estds son:



Cuadro N° 1: Cualidades necesarias en la Uva

Azucar Conveniente

Acidez total Suficiente

Extracto seco | Ligero

Color Claro
Polifenoles Bajisimos
Oxidasas Ausentes

Sales minerales | Bajo

Fuente: Cavazzani, 1989.

[La uva se debe cosechar en un estado Optimo de sanidad, se debe evitar la botrytis,
oidio, partidura de granos u otros defectos que pueden aportar aromas pesados, o
incluso bastos, que se mantendran en los vinos y los haran evolucionar mas
rapidamente. La operacion de la cosecha en si misma debe ser particularmente
cuidadosa para llevar la uva integra a la prensa. Los racimos deben ser

sin hojas y sin uvas alteradas. Es

{ele)

seleccionados y sin magulladuras sobre la piel,.
recomendable vendimiar a mano, en recipientes de pequena profundidad y reducir

los tiempos entre la recogida y el prensado. (Flanzy, 2000)

La figura N°3 indica las tres zonas de liberacion de jugo en el grano: el jugo de la
pulpa (zona 1), el jugo del area de la pulpa alrededor de las semillas (zona 2) y el
jugo justo debajo de la piel (zona 3). Se prensan en orden para obtener la quimica
deseable de un buen cuvée. El punto de ruptura del grano es usualmente opuesto
al pedicelo. La zona intermedia (1), que contiene las células mas fragiles, es el
primero que se extrae, luego se extrae el mosto de la zona central (2) y finalmente

se extrae el jugo de la zona periférica (3) (Dunsford and Sneyd, 1989).

La concentracion de dcido tartarico es mayor en la zona 1 y es menor en la zona 3.
La concentracion de acido malico es mayor en el centro (zona 2) por lo que se
debe extrae con bastante rapidez. Por diferencia, la concentracion de potasio, el

cation dominante, es mayor en la zona 3, por lo tanto esta se extrae ultima.
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El jugo extraido desde las primeras dos zonas puede, por lo tanto, tener la mayor
acidez, poco potasio, bajo pH y menos susceptibilidad a la oxidacion, lo que

producira un vino de gran frescura. (Zoecklein, 2002)

Pedicelo \

1 Zona Intermedia
+ Acido
tartarico
+ Azucar

2 Zona Central
+ Acido
malico
— Azucar

3 ZonaPeriferica
+ potasio
+ oxidasas
+ aromas
+ astringencia
— azucar

— acidez
Puntode :

ruptura
Figura N° 3: Zonas de Liberacion de jugo en el Grano de Uva

Fuente: Dunsford and Sneyd, 1989.

La meta es por lo general preservar la integridad de la baya de manera que los
componentes de las diferentes zonas no se mezclen, razon por la cual no se utiliza
la cosecha mecanica, ya que pueden venir con uvas partidas. Debido a la forma
en que las aziicares y los acidos estan posicionadas en el grano, el jugo que sale
primero de la baya viene del jugo de la pulpa que se libera durante las primeras
etapas del prensado y es por lo general el mas adecuado para el método
Champenoise. Sistemas de transporte y recepeion (lineas transportadoras u otras
maquinarias) que puedan romper las bayas antes de prensar son sistemas

indeseados ya que pueden extraer mas fenoles. (Zoecklein, 2002)
Las sustancias polifendlicas se encuentran, sobre todo (94%), en los orujos y

ajos, vy solamente el 6% en la pulpa. La actividad oxidasica es diferente en cada
£ajos, y

una de las distintas partes de la uva. (Zoecklein, 2002)
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Por ello la extraccion del jugo consiste en “‘seleccionar™ los elementos utiles, y en
tratar de eliminar los nocivos o inatiles (Cuadro N°2). Esta operacion debe ser
efectuada en funcion de las distintas clases de uva y de su grado de maduracion,
del tipo de maquinaria que se disponga, de cualquier modo conviene evitar, por
una parte, la maceracion, y por otra la oxidacion de los componentes en la fase

liquida. (Cavazzani, 1989)

Cuadro N° 2: Elementos Utiles y Perjudiciales de la Uva

34
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Fuente: Cavazzani, 1989

3.3.5 El prensado

Se realiza principalmente con 2 tipos de prensas, las tradicionales prensas
verticales con platos de compresion descendente y con las prensas horizontales

modernas de funcionamiento neumatico. (Zoecklein, 2002)

Para ello es util tener en cuenta lo siguiente: (Cavazzani, 1989)

- Conservar la uva entera hasta el momento del prensado.

- Reducir al maximo el nimero y la intensidad de los tratamientos mecanicos de la
uva.

- Limitar, al menor tiempo posible, la duracion del contacto entre el mosto y las

partes solidas.

- Evitar la lixiviacion de las partes solidas, rotas o laceradas de los granos de uva.
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En el prensado se debe evitar altas presiones, debido a que estas pueden romper
las pieles liberando color y ademds romper las pepas que liberan taninos

astringentes no deseados en el mosto base. (Cavazzani, 1989)

El prensado se realiza con extremo cuidado y precision. Es indispensable cuando
se buscan productos de gran finura. Su objetivo es obtener el mosto de la pulpa sin
extraccion de compuestos del hollejo o del escobajo, que deben ser considerados
como contaminantes, naturales ciertamente, pero indeseables porque aumentan:
las borras, las materias colorantes, los constituyentes fendlicos, los aromas y los

flavores pesados y herbaceos. (Flanzy, 2000)

La correa sin fin para el transporte de la uva a la prensa debe de tener el suficiente
diametro (30-40 cm) y con una velocidad de giro reducida (20-30 giros por
minuto). No deben utilizarse materiales que puedan desprender hierro o cobre, se
recomiendan los PVC y mejor atn de acero inoxidable. El chorreo constante en la
tolva es con frecuencia causa de “maceracion”, de reacciones de oxidacion y de
desarrollo de fermentaciones ‘“salvajes’,-feridmenos que pueden influir de modo

negativo sobre la calidad del producto. (Cavazzani, 1989)

Para producir vinos espumosos es conveniente prensar la uva entera teniendo
presentes las siguientes precauciones: (Cavazzani, 1989)

- El prensado debe ser programado, suave, progresivo y nunca violento.

- No se debe practicar el “recargado con uva” con la intencién de aumentar la

produccion de mosto.

Si la bomba del complejo de prensado no funciona adecuadamente, o trabaja con
una velocidad de giro mayor de lo conveniente, y si los tubos de transporte del
mosto no tiene el tamafio adecuado, son muy largos, estan mal sujetos (y quiza
vibran), con demasiadas curvas (especialmente si son en codo), la calidad del
mosto, y por tanto la del vino, pueden verse afectadas negativamente. (Cavazzani,

1989)
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Todos los sistemas de prensados, unos en mayor medida que otros, pueden ser
adecuados para producir un mosto de calidad, solo es preciso usarlos
adecuadamente, por ejemplo, la prensa continua, precisamente por la forma que
tiene de funcionar dara mas dificilmente un producto de calidad, pero si una
prensa continua lleva acoplado un escurridor, puede incluso producir un mosto de
calidad, sobre todo si la prensa es de gran didmetro y actua con un bajo numero de

giros. (Cavazzani, 1989)

El prensado mas recomendado es el prensado en racimos enteros no despalillados.
Los envases de las uvas deben ser vertidos directamente a la prensa. No se
recomienda la manipulacion de la uva a granel mediante transportador, tornillo sin

fin y bombeo. (Flanzy, 2000)

El prensado de la vendimia es limitado en frecuencia y en intensidad. Es un
prensado fraccionado: la primera fraccion denominada “cuvée” en Champagne da
lugar al vino mas fino y més acido (1 Bar de presion). Las fracciones siguientes
denominadas primeras y segundaslcolas (prémiéres y seconde tailles, en francés)
producen los vinos mas afrutados, de evolucion més répida, que conducen muy a
menudo a vinos bastante gruesos (1,2 a 1.4 Bar). A menudo, serd interesante
poder eliminar la altima fraccion durante la mezcla de las distintas fracciones.

(Flanzy, 2000)

La ultima fraccién de prensado denominada “rebéche” en Champagne no sera

utilizada para elaborar vino espumoso. (Flanzy, 2000)

Durante el prensado se recomienda separar las fracciones de zumo mas ricas en
“bourbes” (0 borras) y color mas oxidado, que escurren enseguida después del
removido de la uva (denominado “remangado™). Estos mostos deben ser puestos a

fermentar separadamente. (Flanzy, 2000)

El problema de la extraccion de los jugos puede, en sintesis, ser resuelto asi:

extraccion suave de un porcentaje significativo del mosto (del 75 al 80% del
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maximo total), ya que el resto no podra, en ningiin caso, convertirse en un vino de
calidad. Hay ademas que tener presente el tiempo empleado en la operacion de
extraccion y su coste, que, logicamente, debe de ser lo mas bajo posible. El buen
resultado de la operacion estd, por ello, en las manos del endlogo que debera
regular el uso del equipo disponible para obtener con é€l, el producto deseado.

(Cavazzani, 1989)

3.3.6 El sulfitado de los mostos

Segiin Flanzy, (2002). La adicion de sulfuroso se realiza directamente a la salida
de la prensa y nunca directamente sobre la vendimia, esto se hace para evitar la
extraccion excesiva de fenoles. Las dosis aiadidas son del orden de 30 a 40 mg/l
para las fracciones “cuvées” y 40 a 60 mg/l para las fracciones “tailles”. Las dosis
son moduladas en funcion del estado sanitario de la vendimia, en el caso de que la
vendimia tenga presencia de Botrytis (15% de la vendimia) aumentar la dosis a
80 mg/l.
Solo uso academico

A pesar de que se considera deseable el uso de sulfuroso para controlar la
oxidacién, no existe un consenso en cuanto al optimo a aplicar. En los Estados
Unidos, 30 mg/l son afiadidos en la primera fraccion del prensado, aunque tal
decision debe estar basada en el estado sanitario de la uva, la quimica del mosto,
temperatura y la fermentacion malolactica deseada (en el caso que se requiera).
Los fenoles se oxidan en ausencia de dioxido de azufre y por lo tanto, algunos
mostos pasan de color incoloro a color marron. Fenoles poco solubles o insolubles
precipitan y pueden ser removidos durante la fermentacion debido a la capacidad

absorbente de la levadura. (Zoecklein, 2002)

Actualmente, el uso de la técnica “gota a gota” colocado a la salida de la prensa da
resultados muy satisfactorios y a un menor costo. Incluso es posible ajustar la
aplicacion de sulfuroso al caudal de la prensa. Es interesante recordar que ademas

de su papel antioxidante, el sulfuroso tiene un papel muy importante en la
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seleccion de los microrganismos presentes en el mosto antes de la fermentacion.

(Flanzy, 2000)

Al afadir cantidades desproporcionadas de S02 al prensado, se produce una
notable extraccion de sustancias polifenolicas-flavonicas por lixiviacion de las
partes solidas de la uva. El mismo efecto es provocado por la acidificacion del
prensado, por ello es mejor acidificar el vino joven en el primer descube, o bien
realizar una vendimia anticipada, lograndose una mayor acidez y menor contenido
de azucares, que resultan ideales para la elaboracion de un buen mosto base

espumante. (Cavazzani, 1989)

Los factores que favorecen la oxidacion del vino (ademas del oxigeno disuelto)
son precisamente las sustancias polifendlicas (catequina y leucoantocianos)
ademas de, pero menos, las sustancias nitrogenadas en general, y elementos
compuestos o enzimas, respectivamente, como el hierro, acetaldehido y las
polifenoloxidasas. (Cavazzani, 1989)

Solo uso academico

3.3.7 El desborre

Es también un elemento indispensable de cualquier método. Posterior al prensado,
las fracciones de mosto son llevadas, por bombeo o por gravedad, a las cubas de
desborre. Se evita reunir las fracciones del mismo tipo en nimero superior al
nimero de prensas presentes en la instalacion, de forma que no se mezclen los
mostos de prensado mas recientes con los mostos que estdn sufriendo en ese

momento el desborre. (Flanzy, 2000)

La centrifugacién no aporta ventajas significativas con relacion al desborre
estatico; puede incluso inducir problemas de acabado de fermentacién si la
centrifugacion es demasiado intensa. Un desborre estatico; puede incluso inducir
problemas de acabado de fermentacion si la decantacion es demasiado intensa. Un
desborre estatico de 10 a 24 horas a una temperatura de 10 a 15 °C conduce a un

nivel de clarificacion completamente satisfactoria para obtener vinos de una gran
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fineza. La utilizacion de temperaturas mas bajas, el encolado con caseina y
bentonita, la utilizacion de enzimas pectoliticos (en particular para fracciones
“tailles™) son practicas utilizadas habitualmente. En la préctica, los tratamientos
son mas intensos en la medida en que la fraccion tratada sea del tipo “taille”. Las
dosis serdn en general inferiores a las utilizadas para los vinos tranquilos. En

ninglin caso estos tratamientos compensaran un prensado defectuoso. (Flanzy,
2000)

Las operaciones de acidificacion y de desacidificacion permiten ajustar la acidez
de los vinos a la duracion probable del envejecimiento. La acidificacion es muy a
menudo realizada sobre los vinos de “taille™, ya que son siempre menos acidos. Es
preferible la acidificacion sobre el mosto en estos vinos, ya que esta técnica
permite fermentar a un pH mds bajo y obtener vinos mds frescos y con caracter
menos oxidado. El factor acidez tiene relacion directa con la capacidad de

envejecimiento de los vinos espumosos. (Flanzy, 2000)

La disminucion del contenido delcatequimasy-deucoantocianos en los mostos
determina en el vino una mayor estabilidad al oscurecimiento, que se puede
comprobar en modo proporcional a la cantidad residual de estos polifenoles. Se
aconseja el empleo de bentonita (entre 80 y 120 g/hl) afadiéndola al mosto
después del desborre y antes de la fermentacion. Se obtienen de este modo
resultados positivos en relacion con la calidad del vino (estabilidad proteica), en
particular si también son afadidas cantidades abundantes de caseinato de potasio
(50-100 g/hl). El caseinato puede ser empleado antes del desborre, en tal caso
poniendo atencion a su no favorable adicion, se facilitara con ello la clarificacion

del mosto y la limpidez. (Cavazzani, 1989)

Es importante, mas bien indispensable, el desborre del mosto, por medios
naturales, o bien con centrifuga. Para que el desborre natural sea posible debe
retrasarse el comienzo de la fermentacion, recurriendo, si la temperatura del mosto
fuese demasiado elevada, a su enfriamiento utilizando un adecuado

intercambiador de calor, o, dentro de ciertos limites al uso prudente de nieve

22



carbonica (C02). Por otro lado es sabido que los mostos que se dejan fermentar
espontaneamente producen vinos que contienen mayores cantidades de
acetaldehido, en comparacion con los fermentados con levaduras seleccionadas.
Por ello, y también por otros motivos, la cepa de levadura confiere una gran

impronta en las caracteristicas del futuro vino. (Cavazzani, 1989)

Solo uso academico
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3.4 La vinificacion.

3.4.1 Fermentacion alcohdlica

El consumo de oxigeno en el mosto (si no se toman medidas que eviten la
oxidacion) depende de la temperatura, del pH, de las polifenoloxidasas y de su
presencia en estado de disolucion. El consumo de oxigeno puede oscilar entre 0,5

y 4,6 mg/l/minutos, y como valor medio 2 mg/lI/minuto. (Cavazzani, 1989)

En la prictica las reacciones del oxigeno deben de ser evitadas, o tratando de
evitar el contacto con el aire, o inhibiendo la actividad de las enzimas oxidasas. El
SO2 ejerce una funcion neutralizante especialmente eficaz sobre las tirosinasas,
pero resulta relativamente poco activo sobre las lacasas, ademas su eficacia

disminuye considerablemente al aumentar los valores de pH. (Cavazzani, 1989)

Los mostos, debido a su buena clarificacion, su pH generalmente débil, y la
. Solo uso academicc .

ausencia de contacto con el hollejo, presentan a veces dificultades de acabado de

la fermentacion primaria, particularmente para el Chardonnay. Por ello, es

especialmente recomendable la adicién de levaduras y nutrientes. (Flanzy, 2000)

Segtin (Zoecklein, 2002) Entre los criterios de seleccion de las cepas de levadura
se encuentran los siguientes: El poder fermentativo (capacidad de la levadura para
fermentar azucares en el mosto), resistencia al alcohol y a bajas temperaturas
(para lograr acabar las fermentaciones, en especial las fermentaciones bajo
presion), energia fermentativa (velocidad de las levaduras para realizar las
transformaciones), la ausencia de produccion de subproductos con caracteres
organolépticos negativos (en particular los gustos de reduccion), resistencia al
anhidrido sulfuroso, modalidad de crecimiento que presentan y por ultimo el

poder espumante (formacion de burbujas de calidad pequenas y persistentes).

Las temperaturas de fermentacion recomendadas son del orden de 17 a 20 °C ya

que no se desean en particular los caracteres “ésteres” que se obtienen a baja
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temperatura, y que pueden conducir a gustos de tipo herbiceo. La adicion de
nitrégeno, generalmente en forma de fosfato diamonico, es a menudo til para
obtener fermentaciones completas y para prevenir la formacion de aromas de tipo
reducido, cuando las fermentaciones son especialmente languidas. La
fermentacion sera seguida a diario mediante la medida de la temperatura y la
densidad. Una vez que se termina la fermentacion, las cubas son rellenadas.

(Flanzy, 2000)

Durante la fermentacion por cada litro de mosto, segun el contenido de azucar, se
forman de 40 a 50 litros de C02; en estas condiciones ningun otro gas (incluido el
oxigeno) puede encontrarse disuelto en el liquido. Por el contrario, cuando la
fermentacion estd terminada y desaparece el C02 entonces comienza una
particular fase en la cual el vino es sensible a la oxidacion, también porque las
enzimas oxidasicas, al no haber sido inactivadas antes de la fermentacion, en

aquel momento se hacen activas. (Cavazzani, 1989)

Las caracteristicas analiticas idedles>destos-vinos base responderdn a los siguientes

datos:

Cuadro N° 3: Caracteristicas analiticas de los vinos bases.

Grado alcohélico adquirido | 9 54 11,5 % vol.

Acidez total (ac. Tartirico) | > 55 g/

Extracto seco no reductor 13222 g/l

Acidez volatil (ac. Acético) | < (6 g/

Anhidrido sulfuroso total <90 mg/l

Cenizas 0,7a2,0 ¢/l

pH 2,8a3,3
Fuente: Hidalgo 2003.

En los vinos base para espumosos de calidad el alcohol no debe superar 11- 11.5
%, incluso es preferible si el grado alcoholico es mds bajo; la acidez total puede

variar entre 5,5 y 8 g/l; el pH mantenerse entre 2,8 y 3,3; el acido tartarico,
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malico, lactico sus proporciones pueden variar entre 40-50-10, 50-30-20, 30-50-
20, haciendo 100 la suma; el S02 libre, y total, respectivamente, entre 20/30 mg/I
y 70/90; el niimero de formol deberia superar el 10 6 mejor aun, acercarse a 15; el
potasio variar entre 500, o incluso menos, y 800 mg/l segiin que el vino sea
refrigerado o no; el calcio con valores inferiores a 80 mg/l, el nitrogeno total
debera superar los 400/500 mg/l; el nitrogeno no amoniacal superior a los 10 mg/l;
la glicerina en torno a los 6 g/l; el aldehido acético inferior a 25 mg/l; el acido
pirGvico inferior a 20 mg/l; el acido alfa-cetoglutarico por debajo de los 35 mg/l;
los metales pesados deben de estar ausentes; los polifenoles totales con valores
inferiores a los 200 mg/l; los leucoantocianos y las catequinas inferiores a los 20
mg/l, los demas datos analiticos deben de ser, naturalmente, los correspondientes

a un vino sano y genuino. (Cavazzani, 1989)

El momento mas delicado, esto es, cuando pueden tener lugar verdaderamente
alteraciones a continuacion de fendomenos oxidativos, es al final de la
fermentacion. El estado de fuerte reduccion debido a la actividad de las levaduras
y el CO2 presente, cesa casi de improviso, €iftfands una fase critica en la cual debe
ser inmediata la intervencion del técnico con la adicion de S02, que podrd
permanecer en gran medida en forma “libre” y por ello verdaderamente eficaz.

(Cavazzani, 1989)

3.4.2 Fermentacion maloldctica

No es habitual que los vinos base realicen la fermentacion maloléctica, salvo que
su contenido en dcido malico sea excesivo, y convenga entonces reducirlo por
motivos sensoriales, o bien de estabilidad microbiana durante la posterior fase de
toma de espuma, pudiendo las bacterias impedir una adecuada clarificacion del

vino espumoso elaborado dentro de las botellas. (Hidalgo, 2003)

Segln la bodega, es buscada o no, en funcion de criterios de ajuste de la acidez y

de seguridad microbioldgica. En efecto, los elaboradores evitan siempre el
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desarrollo de una fermentacion malolactica en botella que provocara serias

dificultades de removido. (Flanzy, 2000)

La seleccion (relativamente reciente) de cepas de bacterias lacticas, ahora
disponibles en el comercio y susceptibles de desarrollarse en unas condiciones de
pH y de temperatura consideradas como limite, permite controlar estas
fermentaciones en buenas condiciones. La puesta a punto por el CIVC (Le Comité
Interprofessionnel du vin de Champagne) de técnicas de multiplicacion y de
siembra permite limitar muy significativamente el periodo de mantenimiento de
los vinos a una temperatura de 18 a 20 °C (Laurent y Valade, 1993). Este avance
tecnologico permite limitar de manera importante los riesgos de oxidacion que
acompafarian a esta fermentacion cuando se eterniza varios meses. Si fuese
necesario, los vinos podran ser reacidificados al salir de la fermentacion
malolactica (FML). Normalmente no se buscan los caracteres organolépticos a
menudo ligados a la FML (caracteres de mantequilla, lacticos, etc.) En general,
estos caracteres no aparecen con las cepas neutras disponibles en el comercio.

(Flanzyq 2000) Solo use academico

LLos vinos que no han sufrido la fermentacion malolactica conservan en general
caracteres aromaticos mas frescos y mas proximos a los afrutados de la uva.
Como queda mas elevada su acidez, estos vinos tendran una capacidad de
envejecimiento superior a los mismos vinos que han sufrido la fermentacion

malolactica. (Flanzy, 2000)
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3.5 Clarificacion, estabilizacion y mezcla.

3.5.1 Clarificacion del vino base

Los primeros trasiegos tienen lugar o bien justo al final de la fermentacion
primaria, o bien (si el estado sanitario de la vendimia es perfecto) después de la
fermentacion malolactica. En las unidades de dimensiones importantes, este
primer trasiego podra ser acompainado de una centrifugacion ligera (en particular
si la vendimia estaba alterada), con el fin de separar rdpidamente el vino de sus

lias finas. (Flanzy, 2000)

Los tratamientos con bentonita o carbon vegetal disminuyen la formacion de
espuma, mientras que las clarificaciones con gelatina asociada al tanino o al gel de
silice mejoran de manera positiva las propiedades espumosas del vino base.

(Hidalgo, 2003)

En general, los vinos base no son‘clarificades-de forma muy intensa; en efecto los
elaboradores de vinos espumosos son siempre muy prudentes en prevision del
empobrecimiento de los vinos en macromoléculas (polisacéridos, proteinas y
acidos nucleicos) ya que éstas ultimas son consideradas como soportes
importantes de la espuma. Es importante resaltar que no es necesaria una
clarificacion intensa porque durante el tiraje el vino se enturbiara de nuevo por las
levaduras y los aditivos de tiraje. Estas clarificaciones ligeras son realizadas

mediante trasiego, filtracion, centrifugacion o encolado. (Flanzy, 2000)

Generalmente, es suficiente con un trasiego cuidadoso y una aplicacion de
bentonita (30 — 60 g/hl). Es recomendable efectuar ensayos de encolado, con un
control por degustacion, para realizar estas operaciones en buenas condiciones sin

arriesgarse a que se produzca un “sobre-encolado™ (Zoecklein, 2002)
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El sulfitado de los vinos después de la fermentacion malolactica es en general
débil e inferior al de los vinos tranquilos. El vinificador tratard de mantener un
nivel de sulfuroso libre inferior a 15 mg/l en el vino para no arriesgarse a que se
impida el desarrollo normal de las levaduras durante la “toma” de espuma. Con el
fin de no tener oxidacion, las cubas seran perfectamente estancas y mantenidas a

una temperatura del orden de 10 a 15 °C. (Flanzy, 2000)

Debido al prensado delicado que han sufrido, asi como al desborre cuidadoso que
sigue a la operacion anterior, los vinos base tienen tendencia a combinar poco el
sulfuroso libre. Su pH generalmente débil les confiere una relativa proteccion
frente a las oxidaciones y a los desarrollos de parasitos. La fraccion de sulfuroso
libre llamada “‘microbiologicamente activa™ (sulfuroso no disociado) es mas
importante que para los vinos de pH elevado. Se tienen dosis de sulfuroso total de
40 a 70 mg/l segin los casos. En los vinos donde no se busca la fermentacion
malolactica, un sulfitado més importante durante el prensado y una adicion de 15
a 25 mg/l al final de la fermentacion alcohdlica permitird bajar suficientemente la
poblacion bacteriana para no tener'quecutitizamposteriormente dosis de sulfuroso
mas importantes que las utilizadas en los vinos que han sufrido esta fermentacion.

(Flanzy, 2000)

Los vinos base, por su delicadeza aromatica, son bastantes sensibles a lo que se
podria llamar micro oxidaciones que afectan a sus caracteres aromaticos: pérdidas
de caracter afrutado, desarrollo eventual de gusto reducido (probablemente por
oxidacion de los monosulfuros en disulfuros), aparicion de caracter vegetal o
basto. Es de destacar que los trasiegos son practicados al aire (fuera de la cuba en
contacto con el oxigeno) por algunos y al abrigo (trasiego cerrado, el vino tiene
poco contacto con el oxigeno, el vino transita por mangueras) por otros. Es
probable que los efectos debidos a la disolucion del oxigeno no sean siempre
distinguidos de los efectos de la descarbonatacion; en efecto, la liberacion del
CO2 disuelto puede entrafiar la eliminacion de compuestos volatiles indeseables,

en particular sulfuros voldtiles. (Flanzy, 2000)
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3.5.2 Estabilizacion tartarica

Esta estabilizacion es indispensable ya que el vino sera sometido a una
temperatura baja antes de servirse (los cristales precipitan a baja temperatura). La
precipitacion de bitartrato en la botella durante el envejecimiento puede provocar
la formacion de cristales adherentes al vidrio, que seran dificiles de eliminar
durante el removido. Estos cristales, durante el degiielle o durante el servicio del
vino. pueden provocar una salida intempestiva de gases del vino, lo que conducira

a una pérdida importante de producto. (Flanzy, 2000)

Son aplicables las técnicas de estabilizacion utilizadas para los vinos tranquilos,
aunque la realizacion del tratamiento debe hacerse con mas cuidado con el fin de

obtener una estabilidad mas intensa. (Flanzy, 2000)

3.5.3 La mezcla

Es la operacion mas critica y defidadasdeda’elaboracion de los vinos espumosos.
Mediante esta mezcla el elaborador puede mantener el estilo de sus vinos. El arte
que pone en juego el jefe de la bodega para mezclar diferentes caldos, diferentes
cepas, diferentes cubas, diferentes vinos de reserva (vinos conservados en cuba
durante varios afios), permite encontrar cada afio la misma finura y el mismo

equilibrio en sus mezclas. (Flanzy, 2000)

El jefe de bodega dispone en general de toda una paleta de posibilidades para
realizar este trabajo:

- Vinos del afio.

- Vinos de reserva conservados en cuba o en madera.

Para realizar las mezclas, el primer paso consiste en clasificar los vinos por orden
de calidad de forma que se pueden corregir los vinos juzgados como calidad
insuficiente. La experiencia del equipo de degustadores que realizan este trabajo
es determinante. La dificultad, mas alla del conocimiento del estilo buscado,

estriba en que la segunda fermentacion en botella va a modificar profundamente el
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perfil organoléptico del vino y va a reforzar globalmente el conjunto de su
caracter aromatico. (Flanzy, 2000)

Se pueden formular algunas reglas generales para practicar la mezcla de los vinos
base:

- Los vinos de mejor calidad, los vinos destinados a envejecer largo tiempo en
cava, se obtendran eligiendo los vinos mas finos y en general (inicamente los de
fracciones “cuvée”.

- Los vinos destinados a una rotacion rapida seran elaborados con fracciones de
tipo “taille”, con un porcentaje significativo de cepas aromaticas.

Algunos elaboradores de vinos espumosos elegiran siempre vinos de gran
neutralidad aromatica, ya que la toma de espuma vuelve a los vinos mas gruesos y

exalta los aromas.

Solo uso academico
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3.6 La toma de espuma.

3.6.1 El tiraje

Las operaciones de tiraje constituyen una etapa importante de la elaboracion de
los vinos espumosos. Consiste en afiadir al vino una biomasa de levadura (lista
para actuar), azucar y un coadyuvante de tiraje. Las levaduras que consumen el
azucar durante la segunda fermentacion se van a multiplicar formando un depésito

y van a liberar el gas carbdnico que creara la presion en la botella (o en la cuba, en

el caso de utilizar cuba cerrada). (Flanzy, 2000)

o iy ol Tiraje en bot
Figura N° 4: Esquema del Tiraje
Fuente: Flanzy, 2000

El azicar a fermentar comprende no solo los aziicares residuales que pueden ser
metabolizados por las levaduras: glucosa y fructosa, sino también los afiadidos:
sacarosa, mosto concentrado (MC) y mosto concentrado rectificado (MCR). En el
caso de utilizar sacarosa, ésta se disuelve previamente en una pequeiia cantidad de
vino base, formando un jarabe con una concentracion de unos 500 gramos/litros, y
que se denomina “licor de tiraje” unido al cultivo de levaduras en actividad. Este
“licor de tiraje” no podra aumentar la graduacién volumétrica total del vino base

en mas de 1,5% vol. (Hidalgo, 2003)
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L.a fase de tiraje comprende tanto la preparacion del “vino de tiraje o licor de
tiraje”, compuesto por una mezcla de vino base, azlcar, agua, levaduras,
coadyuvantes y ciertos aditivos, asi como también su embotellado y taponado. La
cantidad de azicar a afadir al vino base dependerd de la presion a alcanzar,
estimandose unos 4 g/L. por cada atmésfera y 17 g/L. por cada grado alcohdlico.
(Hidalgo, 2003)

Cuadro N° 4: Azicar afiadida versus presion adquirida

Ciidi Azicares
Aleohiico (gramos/litro)
del vino base | Presion a adquirir (atmésfé?zulé a 10°C)
4,5 5 5.5 6
9% vol. 17 19 21 23
9,5% vol. 12,3 19,5 21,5 23,5
10% vol. 18 R uso ac2Pemico 24
10,5% vol. 18,5 20,5 22,5 24,5
11% vol. 19 21 23 25
11,5% vol. 19,5 21.5 23,5 23,5
12% vol. 20 22 24 26

Fuente: Hidalgo 2003

La preparacion del tiraje necesita muchas precauciones. EI vino deberd ser
mezclado intimamente con el azucar, las levaduras y el coadyuvante. Las
levaduras son utilizadas en forma de suspension en el vino que sufrira el tiraje,
suspension denominada “levain” (en francés) o pie de cuba. Estas levaduras deben
ser particularmente activas para estar y desarrollarse en el medio hostil que
representa el vino listo para sufrir el tiraje (alcohol de 10% a 11% vol., pH de 2,9
a 3,3, temperatura de 10 a 12 °C, SO2 libre del orden de 10 mg/l). Estos diferentes
factores pueden entrar en sinergia para impedir el buen funcionamiento de la toma

de espuma. Para aclimatarlas a este medio, se les desarrolla progresivamente en el
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vino de tiraje. Esta propagacion puede ser realizada facilmente a partir de
levaduras secas activas segin el protocolo desarrollado por el CIVC. El medio de
multiplicacion es llevado progresivamente a unas condiciones cercanas a las del

vino: densidad (1,005 a 1,010 g/mL), alcohol, pH, temperatura. (Flanzy, 2000)

El pie de cuba podra ser preparado en “batch™ (discontinuo) para su utilizacion
durante varios dias o bien prepariandose un nuevo pie de cuba cada semana. Otra
técnica consistird en propagar la levadura en continuo remplazando cada dia la
parte utilizada por nuevo medio (vino + azucar + agua: el agua sirve de auxiliar
tecnologico con el fin de evitar que el grado alcohdlico del pie de cuba no se eleve
durante la propagacion). En esta técnica el volumen sacado cada dia no debe
superar el 20% del volumen total del pie de cuba. En estas condiciones este pie de

cuba podra ser utilizado 3 6 4 semanas antes de ser renovado. (Flanzy, 2000)

Para obtener un pie de cuba de buena calidad, es necesario aportarle regularmente
oxigeno, bien por aireacion (durante los remontados al aire), o bien por inyeccion
de oxigeno o de aire en la cuba Goiv lasayuddedeiun dispositivo especifico. El pie
de cuba también ha de tener nitrégeno, afladido en forma de fosfato diaménico a

razon de 400 a 800 mg/l. (Flanzy, 2000)

Segtin Flanzy, la temperatura y el alcohol son factores limitantes para la actividad
y la concentracion celular de las levaduras que no pasan de 40 a 60 x 108 células
por mililitro. Para ser eficaces y activas en la toma de espuma, las levaduras deben

encontrarse en actividad de fermentacion mas que de respiracion.

La cepa de levadura sera elegida segin dos criterios principales: su aptitud para
conseguir una fermentacién completa de los azicares y su capacidad de no
producir “malos sabores”, sobre todo gustos de reducido. Otros criterios de
seleccion podrian ser la facilidad de removido y el aporte de tipicidad

organoléptica. (Flanzy, 2000)
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En cuanto a los coadyuvantes de removido, es recomendable utilizar las
preparaciones comerciales que estan listas para su empleo. Serén diluidas en agua
antes de introducirlas al vino de tiraje. Estos coadyuvantes son en general a base
de bentonita y alginatos. Lo tradicional es (porque esto era habitual con las
barricas) afadir coadyuvantes taninos para facilitar la precipitacion de los
constituyentes proteicos que pueden ser incorporados a las preparaciones

comerciales. (Flanzy, 2000)

Estos ultimos afos, se han desarrollado nuevas técnicas de tiraje con el fin de
simplificar, o suprimir las operaciones de removido. Se trata de técnicas que
utilizan levaduras floculantes o inmovilizadas. La inclusion de levaduras en bolas
de alginato permite evitar su propagacion en el conjunto de la botella. Como las
levaduras quedan prisioneras en el gel de alginato, el removido puede ser
suprimido. En efecto, bastaran algunos segundos para que las bolas, cuya
densidad es superior a la del vino, se reinan en el cuello de la botella cuando esta
Gltima sea introducida cabeza abajo en la balsa de degiielle. (Flanzy, 2000)
Solo uso academico

En la cadena de produccion, después de haber sido rellenadas en el equipo de
adicion del licor de tiraje, las botellas son tapadas con un opérculo o tapon de
polietileno (llamado “bidule” en francés). La estanqueidad es obtenida por medio
de una cépsula metdlica de acero inoxidable, del tipo de las utilizadas en

cerveceria o en las bebidas refrescantes (tapa corona). (Flanzy, 2000)

Este tipo de tapon deberé resistir durante | a 5 afos, o mas, manteniendo una
presion del orden de 6 a 8 Bar en la botella sin pérdida o fuga del liquido y/o gas.

Es particularmente recomendable la puesta en marcha de un aseguramiento de la
calidad de los materiales necesarios para este tipo de envasado (botellas,
opérculos, cépsulas) y de su aplicacion, especialmente del engastado. (Flanzy,

2000)
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3.6.2 Método para calcular la presion de los vinos espumosos

Cuanto més rico en alcohol es un vino mayor es su poder disolvente, y cuanto mds
rico sea en extracto, menor sera su poder disolvente; por ello el poder disolvente
de un vino vendra dado siempre por la cifra intermedia resultante de estos dos

distintos poderes disolventes. (Cavazzani, 1989)

En datos tabulados obtendremos directamente la cantidad de alcohol y de
anhidrido carbonico producido por una cantidad dada de glucosa, por lo cual
sabiendo el poder disolvente del vino, sdlo con una simple operacion aritmética
podemos resolver el problema, a continuacion a modo de ejemplo se presentan los

siguientes casos: (Cavazzani, 1989)

-Primera caso. Para un vino del que conocemos la cantidad de alcohol, el
extracto y el azucar, después de fermentado todo ;qué presion tendra a una

determinada temperatura? (Cavazzani, 1989)

Solo uso academico

Los datos del vino son los siguientes:

Grado alcohdlico......oovvviiiieins 9,0%
Extracto (menos la glucosa)...g 2,5%

GlUCOSA. ..o eviiiiei e g22,0%

Temperatura= 10 °C.

En la tabla A (Anexo N°2) tendremos que 2 g de glucosa daran 1,21 de alcohol y
482cc de anhidrido carbénico por lo cual la graduacion que el vino tendré al final
serd 10,21°GL y sobre esta base se haran todos los calculos relativos a su poder
disolvente. En la tabla B (Anexo N°4) se puede ver que 100cc de vino que

contienen 2,5 g de extracto a la temperatura de 10 °C disolveran 115,5 cc de

anhidrido carbonico.
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Si hacemos la media de las cifras dadas en las tablas B y C (Anexo N°6) resultara
que 128,45 cc de anhidrido carbonico son los que disolverdn practicamente los

100 cc de dicho vino, por cada atmésfera de presion.

A partir de la tabla A habiamos visto que 2 g de glucosa producian 482 cc de
anhidrido carbénico, por ello si se divide esta cifra por 128,45 (poder disolvente
de los 100 cc de vino) tendremos que 3,75 sera precisamente la presion

atmosférica que tendra este vino a 10 °C de temperatura.
-Segunda cuestion. En un vino, si conocemos el contenido de alcohol y el
valor del extracto ;cudl serd la cantidad de azicar necesaria para que pueda

alcanzar una determinada presion a una temperatura dada? (Cavazzani, 1989)

Los datos son los siguientes:

Grado alcohdlico.........cooovviiiinnens 8,0%
EXIracto. .. omnamvnmsnmnsmaainnes s g 2,0%
Tempera[ura =15°C Solo uso academico

¢Cual sera la cantidad necesaria de azicar para alcanzar una presion atmosférica

igual a 57

De la tabla B podemos deducir que tiene 117 y de la tabla C que tiene 98, la media

serd igual a 107,5.

Si multiplicamos 107,5 (poder disolvente del vino) por 5 (presion pedida) se
tendra 5375 que es el nimero de cc de anhidrido carbonico necesarios para que

100 cc de este vino tenga la presion de 5 en el afrometro.
En la tabla A vemos que, para producir 542 cc (cifra mas proxima a 537.5) de

anhidrido carbonico serian necesarios 2,25 % g de glucosa; multiplicando después

la glucosa encontrada (2,25) se tendra 2,14 que es, precisamente la cifra pedida.
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Por consiguiente, para que el vino en cuestion pueda tener, con la ayuda de la
fermentacion, una presion de 5 en ¢l afrometro se debera de anadir, a cada 100cc

del mismo, 2,14g de sacarosa.

Las tres tablas, fueron calculadas sobre cien centimetro cubicos de vino, por lo

cual todos los calculos se refieren a esa cantidad (tablas anexas)

3.6.3 Segunda fermentacion en botellas

Figura N° 5: Botellas puestas en tarimas Fuente: Winepleasures

Después del tiraje las botellas son almacenadas en la cava dispuestas en pilas (se
habla entonces del almacenamiento sobre tablas para retomar el término
tradicional, incluso aunque las tablas de madera, utilizadas antano para mantener
las pilas de botellas, hayan desaparecido practicamente), o bien en cajas palet de

madera o metal. (Flanzy, 2000)

Las botellas seran almacenadas horizontalmente; en efecto la toma de espuma es

incompleta si la botella esta colocada cabeza abajo. (Flanzy, 2000)

Durante el almacenamiento las levaduras formaran un sedimento en unos dias.
Durante la fermentacion en botella, se multiplican para alcanzar una poblacion de
4 a 8 x 108 células por ml, en 5 6 10 dias. La fermentacion completa de los
azicares necesita de 1 a 3 meses. Después de 8 a 10 meses todas las levaduras
estan muertas. Antes y después de la perdida de viabilidad, se producen diferentes

intercambios entre el interior de la célula y el vino. La presion dentro de la botella
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alcanza al final de la toma de espuma 7 a 8 bares y se estabiliza al final de la

fermentacion alrededor de los 6 bar. (Flanzy, 2000)

El rendimiento de esta fermentacion es aproximadamente el siguiente: El 53.8%
de los azicares fermentados es transformada en alcohol y el 46,2% de los
azucares fermentados es transformada en gas; es decir, con una adicion de 24 g/L
de azicares, se tiene un aumento del grado alcohdlico de aproximadamente 1,29
% vol. Y una formacion de alrededor de 12 g/l de CO2 (aproximadamente 6
litros de gas de CO2 formados por litro de vino) Se tiene un aumento de volumen
del vino en la botella de aproximadamente 1 ml cuando se coloca en posicion

vertical. (Flanzy, 2000)

3.6.4 Segunda fermentacion mediante el Método Charmat

El tanque para vinos espumosos puede ser de eje vertical u horizontal. Este tltimo
puede favorecer un mejor y mas fécil contacto de las lias con el vino espumoso;
mientras que los de eje verticaboesulta -mdsrfacil el conseguir la limpidez del
producto acabado. En la mayor parte de los casos es decisivo, para la eleccion de
uno u otro tipo de recipientes, el coste del mismo, que por una serie de razones
siempre es mas caro el de eje horizontal, la eleccion generalmente se inclina por el

de eje vertical. (Cavazzani, 1989)

Se denominan vino espumoso de “Grandes envases”, “Ganvés o “Método
Charmat” al producto cuya fermentacion ha sido realizada en grandes recipientes
herméticos, de los que se transvasa a las botellas para su comercializacion. En
este sistema el vino base se elabora de un modo similar al tradicional, salvo que la
segunda fermentacion y crianza sobre las levaduras se hace en un depdsito
resistente a la presion, siendo el vino filtrado y estabilizado por frio antes de su

embotellado isobarico. (Hidalgo, 2003)

Se afiadira a la tina preparada para la formacion de espuma una cantidad de

levadura-fermento, fosfato biaménico y se procede a la determinacion de los
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aziicares totales, para establecer la cantidad de azicares (o jarabe azucarado) que
debe afadirse para obtener la presion deseada (4 g/L de azicar por atmdsfera).
(Hidalgo, 2003)

El “vino de tiraje™ se prepara de una manera similar al del “Método Tradicional”,
estando compuesto de un vino base, la cantidad de azicar necesaria para
conseguir la presion de anhidrido carbonico deseada, y una poblacion de
levaduras seleccionadas suficientes entre 1 a 2 x 10° células/ml. La fermentacion
se realiza dentro de depdsitos de presion o autoclaves, dotados de un sistema de
calentamiento y de refrigeracion, para mantener la temperatura de fermentacion
entre 16° a 20° C, terminando la misma al cabo de unos 9 a 10 dias, alcanzando la
presion necesaria controlada por un manémetro, y pudiendo ser paralizada si fuera
necesario mediante la aplicacion de frio. El vino espumoso puede permanecer
sobre sus lias en crianza el tiempo necesario, o bien ser sometido a una
prefiltracion con un filtro de tierras isobérico antes de continuar con su proceso de
elaboracion. (Hidalgo, 2003)
Selo uso academico

Resultara util, cuando la presion alcanza las 6,5 ¢ 7 atmdsferas y su incremento
diario sea menos pronunciado, controlar el contenido de azicar hasta donde sea
posible, si hubiese todavia una cantidad notable, continuar la fermentacion,
eliminando, por medio de la vélvula el exceso de C02 y de este modo mantener la
presion dentro de los limites de aceptacion del recipiente. Una vez alcanzada la
presion deseada (aproximadamente 7 atmosferas) y comprobando, durante varios
dias, que estéd estabilizada, o con pequefiisimas variaciones al alza, se pasa a la

importante fase de la “permanencia del vino sobre las lias”. (Cavazzani, 1989)

A continuacion puede afadirse el “licor de expedicion™ si fuera necesario, y en
dosis establecidas segin los tipos de vino espumoso, conduciéndose
posteriormente a su estabilizacion tartarica dentro de autoclaves isotermos, y a
una temperatura de -4 a -5° C durante 5 a 7 dias. Por ultimo, el vino espumoso
estabilizado se filtra de nuevo con un filtro de placas o de membranas isobdricas,

y se embotella en una llenadora también isobérica, taponandose y vistiéndose a
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continuacion. Las operaciones de trasiego o de transvases entre depdsitos, puede

hacerse con aire estéril a presion, o mejor con nitrogeno como gas de
contrapresion. La duracion del proceso de elaboracion por este sistema es variable
segun tipos de vino espumoso, oscilando desde los 21 dias desde la siembra de
levaduras hasta el embotellado en los “vinos espumosos”, hasta los 30 dias en los
“vinos espumosos de calidad de tipo aromatico™, o hasta los 6 meses en los “vinos
espumosos de calidad producidos en region determinada (vecprd)”, con un
periodo de 90 dias durante la fermentacion y crianza sobre lias o de 30 dias si

estan provistos de sistemas de agitacion. (Hidalgo, 2003)

El “Método Charmat™ sin embargo ofrece sus mejores resultados, cuando se trata
de elaborar vinos espumosos de variedades de uva aromaticas, pues en estos vinos

la crianza sobre levaduras se enfrenta a los aromas varietales afrutados de estas

variedades. Los “Asti spumante” de Italia se elaboran a partir de la variedad
Moscatel, donde su mosto se limpia y empobrece en nutrientes, fermentando
lentamente hasta obtener un producto con 5 a 7 % vol. de alcohol y con 80 a 120
gramos/litro de azucares residualés, 'donde’seiinterrumpe la fermentacion por
filtracion o refrigeracion. Este mosto-vino se elabora como un vino espumoso, por
el sistema tradicional o mejor por el de grandes envases, conduciendo la segunda
fermentacion a una temperatura de 18° a 20° C, hasta alcanzar una presion
aproximada de 5 atmosferas, donde se paraliza de nuevo por filtracion o mediante
refrigeracion a 0° C de temperatura. Una vez filtrado y estabilizado por frio, el
vino espumoso se embotella, logrando un producto muy aromatico, conteniendo
de 6 a 9% vol. de alcohol y 60 a 100 gramos/litro de azucares residuales.

(Hidalgo, 2003)

3.6.5 Permanencia sobre las Lias

En una instalacién donde hay varios tanques, por razones no siempre explicables,
puede darse el hecho de que la presion deseada se alcance en diferente nimero de
dias en cada uno de ellos. Esto puede ser un buen criterio para la seleccion ya que,

en igualdad de las restantes condiciones, para el futuro destino y calificacion a dar
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al producto final. De hecho, el vino espumoso obtenido en el tanque que ha

empleado mayor nimero de dias dara, en general, las botellas de mejor calidad y

del tipo mas seco. (Cavazzani, 1989)

La permanencia del vino sobre las lias debe de ser nula si se trata de vinos
espumosos aromaticos, tipo Moscatel, Proseco, etc; en cambio es Optima la
duracion hasta un afio para ciertos finisimos “brut” como los obtenido en
Chardonnay. El prolongar este “tiempo de contacto™ hasta 7-12 y mas meses,
puede suplir, en cierta medida, el periodo de maduracion del producto en botella.
Generalmente la presion deseada se alcanza con el agotamiento de la cantidad de
azucar; de hecho, en la practica, quedan siempre en los vinos espumosos, de | a 2

g/ de azucares que nunca llegan a fermentar. (Cavazzani, 1989)

Se deja “reposar” el tanque durante unos quince dias procurando que durante este
tiempo no se produzcan variaciones de temperatura, ni de presion. Con esta
interrupcidn “natural” del ciclo vegetativo de la levadura, y bajo la notable presion
adquirida se impide la reiniciaciéfy deola-férmentacion, en caso de que, como
sucede a menudo, se tenga que aumentar el contenido de azlcares del vino
espumoso. Durante este periperiodoodo de tiempo tienen lugar varias e
importantes modificaciones de naturaleza quimico-organoléptica que no se
pueden atribuir sélo a variaciones del contenido en compuestos nitrogenados;
variaciones que son notables ya en la primera fermentacion. La lisis o autolisis de
las levaduras, dara lugar lentamente a la produccion y liberacion de sustancias (la
mas deseadas son las mano proteinas) que mejoran claramente las caracteristicas

organolépticas del vino espumosos. (Cavazzani, 1989)

También el anhidrido carbénico producido por la fermentacion tiende a
“amalgamarse” lentamente, sobre todo por efecto de la presion. En efecto, la
espuma al final de la “toma” de espuma es de naturaleza “jabonosa”; esto es, unas
gruesas y fugaces burbujas, mientras que después de algunos meses de
maduracion se transforman en pequeiiisimas burbujas finas y persistentes que dan

lugar a la “fuentecilla™ (perlado) que constituye uno de los parametros cualitativos
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de un buen producto. Con el paso del tiempo, el perfume del vino espumoso, que
al principio recuerda al de la levadura, se ennoblece, mejora y se perfecciona tanto
que después de 6 a 12 meses de permanencia del vino sobre las lias, llega a ser
fino y pronunciado, con unas caracteristicas que nos hacen recordar la fragancia

de las uvas de origen y el apreciado perfume de la levadura. (Cavazzani, 1989)

La temperatura del vino espumoso conservado sobre sus lias debe ser,
aproximadamente, la misma que durante la formacion de espuma. De esta manera
obstaculizamos también casos de fermentacion malolactica o alcohdlica. La
refrigeracion del vino espumoso bruto y turbio por la presencia de lias,
acompafadas de una fuerte agitacion y de remontaje en el tanque a una
temperatura comprendida entre 0 °C y -4 °C, es un Optimo sistema de
estabilizacion.  Para realizar una estabilizacion racional del vino espumoso
mediante refrigeracion, se debera disponer de un tanque de igual cabida, que se
limpiara del modo més idéneo y después llenado con nitrégeno o C02 a la misma
presion del tanque del vino espumoso. En este punto se unirdn los dos tubos
respiraderos de los dos autoclavés constubosideiacero inoxidable (o de goma, de
plastico) y se procederd al traspaso del vino de un estanque a otro. (Cavazzani,

1989)
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3.7 La crianza.

Finalizada la fermentacion del vino, las levaduras se depositan en el fondo de la
botella dispuesta en forma horizontal, y comienza una etapa de “crianza sobre
lias™ de una duracion variable y nunca inferior a los nueve meses desde la fecha
de tiraje. En crianzas largas es conveniente agitar o vibrar las botellas
periddicamente, para evitar la adherencia de las levaduras al vidrio de la botella,
pudiendo llegar a crianzas de hasta cinco a ocho afos. Durante esta etapa se
produce una autolisis de las levaduras, cesion de determinadas sustancias al vino
elaborado, especialmente aminoacidos, que mejoraran el desprendimiento de gas
carbonico y comunicaran al vino unos caracteres sensoriales singulares. (Hidalgo,
2003)

Las condiciones oOptimas durante el almacenamiento sobre tablas son las

siguientes:

- Temperatura: preferentemente regulada entre 10 y 15°C. y estable en este

intervalo, ya que las variaciones rapidas de temperatura son en general nefastas
Solo

para el buen envejecimiento del vino.

7 s
ISO academico

- Ausencia de corrientes de aire: que pueden ser provocadas por las puertas, el

acondicionamiento del aire o el paso de monta cargas.

- Ausencia de olores extrafios: olores susceptibles de contaminar el vino,
directamente (migracion de olores a través de la capsula) o indirectamente durante

el degiielle cuando tiene lugar en el interior de las cavas.

- Proteccion frente a la luz: proteccion particularmente necesaria frente a los rayos
ultravioleta, que pueden ser nocivos por efectos acumulativos, incluso aunque las

botellas tengan propiedades filtrantes.

- Humedad: es preferible mantener la humedad relativa bastante baja con el fin de
conseguir un exterior de las botellas seco, incluso en caso de explosion de algunas
de ellas (de media 0.5 por mil). Se evitaré de esta manera el desarrollo de mohos,
en particular sobre el cuello de la botella (o sobre las tablas cuando sean de
madera). asi como la corrosion de los palets metalicos y de las capsulas de tiraje.

(Flanzy, 2000)
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3.8 Operaciones de acabado.

3.8.1 El removido
Es la operacion verdaderamente especifica del método Champenoise: junto con la
toma de espuma en botella, constituyen las dos etapas principales de este método.

(Flanzy, 2002)

Terminado el periodo de crianza, cuando el vino espumoso ha adquirido la presion
y los caracteres organolépticos necesarios, es preciso eliminar de las botellas las
lias resultantes de la segunda fermentacion, para lo cual, en primer lugar, se deben
de acumular estos solidos en el gollete y con la botella en posicion invertida o en

“punta” que mas adelante seran eliminados en la fase de degiiello. (Hidalgo, 2003)

La operacion de “puesta en punta” o “mise sur pointe” (figura N° 6) se puede
hacer con la ayuda de los tradicionales “pupitres”, que consisten en dos tableros
de madera u hormigén articulados, con dimensiones por tablero de 1,6 x 0.9 m y
10 x 6 orificios, donde se colocariclasobotellasiremovidas procedentes de las
“rimas”. Diariamente las botellas se hacen girar sobre su propio eje en un 1/8 de
vuelta (“remuage”), al mismo tiempo que se colocan poco a poco en posicion
vertical e invertida, marcando las botellas con un trozo de cal en su fondo par
poder controlarlas mejor. Cuando las botellas completan unos tres giros en 24
dias. la totalidad de las lias se encuentran acumuladas en el gollete, resultando el
vino y el interior del vidrio perfectamente limpio y transparente, con un valor de
turbidez inferior a los 0,7 NTU. Las botellas entonces pueden ser acumuladas en
contenedores en esta posicion o en “punta” a la espera del degiiclle. (Hidalgo,

2003)




Botella al principio
del removido (30°)

PUPITRE:

' Botella al final

Co Lo, del removido (60

Agitacién
Vino limpio
‘ dlrnenlos
1/8 de vueh
Yo Botella en punta

“"-—--———"’"— Distancia entre pupitres 0,8 m.

FiguraN"6{-Removido
Fuente: Hidalgo, 2003

Esta técnica bastante delicada es el orgullo y la nobleza del oficio de removedor
que manualmente va a “conducir su vino”, es decir, decidira el tipo de
movimiento a transmitir a la botella para “recoger” el depdsito y hacerle
descender en las mejores condiciones; el objetivo es remover rapidamente para no
inmovilizar los pupitres demasiado tiempo. Un buen removedor realizara el menor
niimero posible de giros (y de forma precisa) y garantizara la obtencion de un vino

perfectamente claro al final del removido antes del degiielle. (Flanzy, 2002)

Un pupitre contiene unas 120 botellas de vino espumoso, y ocupa una superficie
aproximada de 1 m?, pudiéndose realizar del orden de 7 a 8 ciclos anuales, que
comprenden las etapas de carga, reposo, removido y descarga. Las operaciones

mas lentas y pesadas son las de carga y descarga de los pupitres, mientras que la
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de removido es mas rapida, pudiendo un buen operario remover del orden de

40.000 a 50.000 botellas al dia. (Hidalgo, 2003)

La longitud de los ciclos varia segin los vinos (hay, concretamente, un efecto
cosecha o afio). Actualmente los removidos manuales, debido a los progresos
realizados en la seleccion de levaduras y los coadyuvantes, necesitan alrededor de
20 a 25 operaciones y precisan 3 semanas a razon de un giro por dia. Es
interesante recordar que, hace solo 30 afos. Las duraciones de removido de tres

meses no eran raras. (Flanzy, 2000)

El principal “héndicap” del removido manual es en realidad la superficie de
bodega que necesita. Un pupitre tradicional que permite remover 120 botellas
ocupa | m? y puede soportar de 7 a 8 ciclos por afio teniendo en cuenta los
tiempos de carga, reposo antes de removido y descarga de los pupitres. (Flanzy,

2000)

En la actualidad esta operacion Sechage scofr "pupitres” mecanizados, o mejor
dicho introduciendo las botellas en posicion invertida en un contenedor, que
mediante diferentes sistemas mas o menos automatizados, consiguen la
sedimentacion simultanea de unas 500 a 600 botellas, ahorrando de este modo una
importante cantidad de mano de obra que exige esta operacion. El empleo de
levaduras aglomerantes con una capacidad de sedimentar rapidamente, unido a la
posible utilizacion de levaduras inmovilizadas. permiten reducir enormemente los
tiempos de sedimentacion, e incluso llegar a anular el empleo de cualquier tipo de

pupitre. (Hidalgo, 2003)

Con relacion al removido tradicional, el removido mecanizado permite obtener la
misma calidad de removido. Esto es logico ya que el removido es unicamente un
fenomeno fisico y los removidos mecanizados reproducen muy fielmente los
movimientos que el removedor imprime a la botella. Los controles de removido
por nefelometria, que se desarrollan cada dia mds, permiten convencer de esta

similitud. Aunque cada bodega tiene sus propios criterios de removido, en
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promedio una botella bien removida presenta una nefelometria inferior a 0,7 NTU

(Nefelometric Turbidity Unit). Mas alla de este valor se forma con bastante
rapidez una “barra” sobre la generatriz de la botella cuando esta se encuentra en

reposo en posicion horizontal. (Flanzy, 2000)

Esta nocidn tiene tendencia a evolucionar con el control del removido mecénico.
En efecto, las maquinas permiten operaciones imposibles de realizar
manualmente. Asi, el comienzo del removido puede hacerse perfectamente en
llano para recoger el depésito al comienzo del ciclo; también, son realizables los
removidos a intervalos de tiempo mas cortos (cada dos horas, por ejemplo), lo que
es imposible manualmente; los sistemas automaticos son igualmente capaces de
efectuar rotaciones o bascular con una amplitud muy pequefia, y efectuar
removidos por la noche y durante el fin de semana. Estas diferentes posibilidades
conducen a ciclos de 5 dias, que pueden descender a 3 ¢ 4 dias (con 80 a 85
movimientos) si se trabaja con apropiadas levaduras y coadyuvantes y una buena
clarificacion de los vinos. (Flanzy, 2000)
Solo uso academico

Los sistemas propuestos por el mercado son bastante numerosos. Parten
practicamente todos de la idea de remover una paleta entera de botellas,
imprimiéndoles los mismos movimientos que a una sola botella. Son mas o menos
sofisticados en funcion de su capacidad de automatizacion de los ciclos por medio

de autématas programables. (Flanzy, 2000)

3.8.2 El degiielle

La eliminacion de las lias acumuladas en el gollete (en francés dégorgement),
puede ser realizada manualmente de forma tradicional *“al vuelo™ (a la voleé),
donde se abre con ayuda de una pinza “pata de langosta”, acompafiada de un
movimiento brusco hacia la vertical para eliminar totalmente los restos de
levaduras; o bien en la actualidad “al hielo™ (a la glace), donde el cuello se
sumerge parcialmente en una solucién de agua y un anticongelante a una

temperatura de -20° a -25 C, formandose un tapon de hielo que engloba las lias;
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pudiendo entonces ponerse la botella en posicion vertical, y abrir la botella de

forma automatica o manual, donde debido a la presion de la fermentacion, las
levaduras congeladas junto a algo de vino son expulsadas fuera de la botella. En el
primer caso las pérdidas de vino oscilan entre 20 a 30 ml, y con una caida de

presion aproximada de 0,5 a 0.6 atmosferas. (Hidalgo, 2003)

Estas son las operaciones que consisten en expulsar el deposito de levadura,
adicionar el licor de expedicion y taponar con su tapon de corcho definitivo. Son
realizadas en cadenas mecanizadas que permiten tratar de 1200 a 12000 botellas
por hora. Cualquiera que sea su cadencia, estas cadenas estan constituidas de los

elementos siguientes, mas 0 menos manuales o mecanizados: (Flanzy, 2000)

- Una cubeta de congelacion que recoge las botellas removidas cabeza abajo, con
el fin de congelar el vino del cuello en 2 6 3 minutos gracias a un liquido
refrigerante (agua y glicol de propileno) que se mantiene a -25°C.

- Un equipo que permite colocar la botella derecha (con el depdsito retenido en el
hielo formado en el cuello, de fofma que melpuede volver a caer al vino, por lo
que este ultimo se mantiene claro).

- Un equipo de degiielle, que es una maquina o persona que quita la capsula a la
botella. En esta etapa, bajo el efecto de la presion interna, el deposito es expulsado
con el tapon de hielo al exterior de la botella.

- Un equipo de dosificado que permite vaciar un pequefio volumen de la botella
para permitir introducir el licor de expedicion; este equipo de dosificado
propiamente dicho permite introducir la dosis de licor y un dispositivo de nivelado
reajustado al nivel final con una parte del vino vaciado inicialmente.

- Una taponadora para colocar el tapon final del corcho.

- Un equipo de colocacion del soporte metalico y el alambre que mantiene la

seguridad del cierre del tapon. (Flanzy, 2000)

El conjunto de estas operaciones es bastante delicado de realizar en buenas

condiciones. En efecto, el degiielle debe hacerse sin demasiadas pérdidas de vino,
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lo que no es siempre evidente si se tiene en cuenta la tendencia del vino a
borbotear (es decir, a espumar espontaneamente y a salir de la botella.

Este fendmeno de borboteo puede tener varios origenes: (Flanzy, 2000)

- La mala estabilizacion tartarica, que permite la formacion de cristales de tartrato
adherentes al vidrio y que favorece la salida de gas.

- Los equilibrios de temperatura incorrectos entre el vino y el licor.

- La excesiva juventud del vino, ya que los vinos jovenes tienen mas tendencia a
borbotear que los vinos viejos.

- Las imperfecciones de la botella (en el interior de la botella) que pueden facilitar
la creacion de burbujas y, por lo tanto, la salida de gas.

- La constitucién del vino que, segun los afios, le vuelve mas “nervioso™ (con
mayor tendencia a salir de la botella espontaneamente). Este ltimo fendmeno es
caracteristico de ciertos afios sin que, por el momento, se haya conseguido ligar

cientificamente este fendmeno a los caracteres fisicoquimicos del vino.

3.8.3 La dosificacion

Solo uso academico
La dosificacion es igualmente una operacion delicada de realizar, no solamente
técnicamente (porque se trata de una dosificacion volumétrica a presion) sino,
sobre todo, porque es la ultima ocasion donde el jefe de bodega y el endlogo
tendran la posibilidad de “tocar” el vino y de adaptarlo al gusto de sus clientes.

(Flanzy, 2000)

La expulsion de las lias produce una merma que debe ser rellenada con vino
espumoso, pudiendo introducirse previamente “licor de expedicion™ azucarado,

con objeto de lograr los siguientes tipos de vinos espumosos: (Hidalgo, 2003)

Segun el Articulo 20 de la Ley No 18.455/2009 del Ministerio de Agricultura,
referente a las normas sobre la produccion elaboracion y comercializacion de
alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagres, los vinos espumantes pueden

clasificarse seglin su contenido de azucar en: (Decreto N° 78)
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- Brut nature <3 g/L de azicar.

- Extra brut <6 g/L de azucar.

- Brut <12 g/L de azucar.

-Sec 12a2l g/ de azucar.

- Demi sec 21 a 50 g/l de azcar.

- Doux o dulce > a 50 g/l de azucar.

Segin las bodegas, la constitucion de este licor de expedicion puede variar, pero
normalmente hoy dia (salvo algunas excepciones) esta constituido por vino viejo,
azicar y SO;. No obstante, la eleccion de los vinos viejos puede influir

fuertemente sobre el caracter final del producto. (Flanzy, 2000)

En general la dosificacion tiene por efecto suavizar el vino (por la adicion de
azicar), pero la alquimia entre los diferentes componentes del licor y su unién con
el vino debe estar perfectamente controlada: un exceso de SO, puede, por
ejemplo, volver al vino duro y darle un caracter demasiado joven. A la inversa, un
licor poco dosificado en SO, va ¥ Cofiducira“tnvino muy redondo, pero que no
soportara una duraciéon de almacenamiento largo sin oxidacion. Toda la
experiencia del jefe de bodega y numerosos ensayos de dosificacion permitiran
adaptar el vino a su destino, a su momento de consumo, y a las pretensiones de la

clientela que varia segin los paises de destino. (Flanzy, 2000)

3.8.4 El taponado

En lo que respecta al taponado y a la aplicacion del soporte metélico, el tapon
realizado de una sola pieza de corcho se ha vuelto escaza. Los tapones estan ahora
constituidos de un cilindro de corcho aglomerado en cuyo extremo estdn
encolados 2 6 3 redondeles recortados de una plancha de corcho delgada. Para
garantizar la calidad del taponado, el vino debera estar colocado en contacto con
los redondeles del corcho, lo que obliga a orientar el tapon antes de su puesta

sobre la botella. (Flanzy, 2000)
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Los estudios realizados estos ultimos afios en Champagne han mostrado que el
tapon participa en el flavor del vino, pudiendo darle una cierta redondez.
Desgraciadamente, también puede aportarle elementos negativos, y en particular
el gusto a tapon que sigue siendo, pese a su pequefia frecuencia, el principal
accidente que se puede encontrar en un vino espumoso. Cuanto mas acabado esté
el vino, mas sensible sera a este defecto; en efecto, todo cardcter aromatico o
vinoso enmascara facilmente el “gusto de tapon” poco pronunciado. Se ha
comprobado que un jurado de degustadores entrenados detecta, en una produccion
normal, una proporcién de gusto de tapon, més o menos pronunciada, del orden
del 1%. Mds alla de este valor, y en particular a partir del 2%, se considera que el
lote estd contaminado. Hay que resaltar que la determinacion de tales porcentajes
necesita la degustacion de un minimo de 200 botellas para ser representativa de un

lote, y tener un adecuado valor estadistico. (Flanzy, 2000)

Tradicionalmente, por extrapolacién de los conocimientos sobre los vinos
tranquilos, se recomendaba conservar las botellas horizontales después del
degiielle y durante su conservaciGn len cava-enespera de la venta o su consumo.
Los estudios llevados a cabo durante estos diez Gltimos afios han mostrado que
esta posicion no es mejor que la posicion tumbada; se ha podido demostrar que el
tapon no se seca en esta posicion tumbada. Incluso se ha podido demostrar que el
tapon absorbe una cierta humedad gracias a la presion de vapor parcial, que es

importante debido a la sobrepresion existente en la botella. (Flanzy, 2000)

Las botellas conservadas de pie tienen tendencias a evolucionar un poco menos
deprisa, y conservan un tapon que no se deforma (tomando forma de “clavo™) y
guarda su capacidad de recuperar su forma de champifién durante muchos afios. A
pesar de estos resultados, y el menor costo de almacenamiento y de manipulacion
de las botellas en esta posicion de pie (es posible utilizar material estandar si no se
tumban las botellas), los profesionales dudan en tomar una decision sobre estos
nuevos elementos, por razones psicologicas y de imagen. En efecto, el hecho de
poner las botellas horizontales ha sido tan respetado por generaciones de

productores que los consumidores tienen esta idea muy arraigada en su
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subconsciente, por lo que es dificil decirles ahora que se les ha engafado durante
decenios. (Flanzy, 2000)

En cualquier caso, es de destacar que las botellas en los supermercados estin
colocadas de pie desde hace muchos afios sin que esto ocasiones problemas de
secado del tapon o de botellas sin gas. El riesgo estd sobre todo en la temperatura
v la iluminacion. Este tltimo factor puede inducir, a través de los ultravioletas, la
formacion de productos azufrados que conducen a alteraciones del vino (de tipo

reduccion), denominadas “gusto a luz” (Flanzy, 2000)

3.8.5 Calidad de la espuma

La calidad de los vinos espumosos viene ligada fundamentalmente a dos factores,
el primero debido a las caracteristicas del vino base, y especialmente a la variedad
de uva utilizada; y el segundo a las levaduras empleadas en la segunda
fermentacion, donde destacan aparte de la cepa de levadura utilizada, las
condiciones de la toma de espuma,y scbre todo el tiempo de crianza sobre sus lias

y sus condiciones de autolisis. (Hidalgo, 2003)

El principal caracter de los vinos espumosos es el desprendimiento de gas
carbonico en ¢l seno del vino, formandose una sucesion de “rosarios” de burbujas,
donde su numero, tamafio reducido de las mismas, y su persistencia, son sus
mejores cualidades; y, a consecuencia de este desprendimiento, se forma en la
superficie del vino una espuma, cuyos mejores caracteres se encuentran en la
superficie cubierta: total, encajes y corona, su grado de textura, y la persistencia
en el tiempo. Para que una burbuja de gas carbénico pueda formarse, debe separar
a las moléculas del medio que las rodea, siendo por lo tanto necesaria una energia
importante producida por un fendmeno conocido como “nucleacion™. La
formacion de burbujas puede hacerse por “nucleacion directa™ a partir del gas
disuelto en el vino, de tal manera que cuando una botella de vino espumoso se
abre, la caida brusca de presion forma burbujas madre que explotan, induciendo a

la aparicion de burbujas hijas, que crecen y explotan en una reaccion en cadena,
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llegando incluso a vaciar parcialmente una botella previamente agitada. También
la formacion de burbujas puede hacerse por “nucleacion inducida heterogénea™,

donde a partir de una particula solida, como una irregularidad en el vidrio o un

cristal de tartrato con un determinado radio de curvatura. (Hidalgo, 2003)

La acumulacion de la espuma en la superficie depende de determinadas
caracteristicas o de sustancias contenidas en el vino espumoso, todas ellas de
naturaleza tensioactiva, donde destacan las proteinas, aminodcidos, polisacaridos,
ete., siendo absorbidos en la interfase liquido-gas sobre la membrana o “piel” de
la burbuja, logrando estabilizarla sin destruirse. La acumulacion de una gran
cantidad de burbujas conduce a la formacién de espuma y a su persistencia en el
tiempo. La inestabilidad de la espuma puede producirse por los siguientes
fendémenos: (Hidalgo, 2003)

- Aumento del tamafio de las burbujas por transferencia de gas carbonico,
produciéndose entonces una espuma grosera.

- Drenaje de liquido atrapado en la espuma, que ocasiona una reduccion de su
volumen.

- Coalescencia o rotura de la membrana que separa dos burbujas contiguas,
formando una nueva burbuja de mayor tamafo, con una espuma de aspecto

grosero y de rapida desaparicion.

La medicion del desprendimiento de gas carbonico y de la formacion de espuma
puede hacerse siguiendo varios métodos. Uno de ellos consiste en colocar sobre la
superficie del vino donde se forma la espuma, un captador anular que mide la
tension superficial, aumentado este valor cuando se pierde la espuma o
disminuyendo cuando se forma la misma. Las mediciones se expresan en una
curva en funcion del tiempo (Cm/tiempo), diferenciando claramente los vinos con
espuma fina y persistente, de los vinos con espuma grosera y fugaz. (Hidalgo,

2003)
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3.9 Vinos gasificados.

Un vino gasificado es aquel que contiene anhidrido carbénico de procedencia
ajena al vino (exdgeno), aunque puede contener ademads parte de gas carbonico

natural (endégeno) procedente de la fermentacion. (Taninotanino, 2014)

Generalmente, los vinos Gasificados se elaboran afiadiendo anhidrido carbonico a
un vino base. En el momento del llenado del depdsito de presion se realiza la
adicion de jarabe azucarado hasta la concentracion deseada y a continuacion se
introduce en un aparato saturador donde a baja temperatura (0° a 5°C), para
favorecer la disolucion, se inyecta una cantidad determinada de gas, operacién que

se tiene que realizar lentamente para que se integre bien en el vino.

(Taninotanino, 2014)

Trascurridas unas horas desde la gasificacion, se procede al transvase del vino,
filtracion o estabilizacion térmica y embotellado en botellas en botellas de cristal

resistentes a la presion, que se cierran herméticamente con tapones especiales.

(Taninotanino, 2014)

Desde el punto de vista organoléptico, no se parecen a los espumosos naturales..
La unica similitud con el vino espumoso natural es la presencia de carbonico. El
tamarfio de la burbuja es mayor y su persistencia en copa menor, porque el gas esta

peor integrado en el vino. (Taninotanino, 2014)
3.9.1 Ponche de fruta

La Ley N° 18.455, Articulo 1 lo define como: Ponche es la bebida alcohélica
elaborada sobre la base de vino como materia alcohdlica predominante con
adicion de azucares, anhidrido carbonico y pulpas o zumos de frutas, en una
proporcion tal que cambie el sabor franco del vino. En su preparacion se permite

el uso de colorantes. (Ley 18.455)
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Los ponches deben tener una graduacién alcohélica minima de 8° de alcohol y
maxima de 11,4° (Sobre 11,5 ° se considera vino). Tiene que tener marcadamente
un sabor que lo distinga del vino. En los vinos, vinos especiales, ponche y sangria

S€ aceptara una tolerancia de medio grado bajo la graduacién alcohélica indicada
en la etiqueta.

Solo use academico
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3.10 Insumos secos

3.10.1 El tapén

El tapén es, sin ninguna duda, el punto de mayor interés en el ambito de los
materiales para la elaboracion de espumosos. Esto representa el paso obligado, la
dificultad en la cual confluyen todos los esfuerzos precedentes y de la cual derivan
todos los resultados conseguidos por el elaborador de espumosos. El tapon, por lo
tanto, no soporta imperfecciones de calidad, y no admite limitaciones de costo ya
que engloba en si mismo parte de los secretos para la consecucién o para el

fracaso de cada ciclo productivo. (De Rosa, 1990)

3.10.2 Tapon de corcho

El corcho es un blando y espeso tejido periférico, formado por grandes células,
producto del alcornoque cultivado en climas calurosos-aridos (especialmente en el
norte de Cerdefia, en Espafia y eniPortugal). Presenta un peso especifico muy

bajo, del orden de 0.20 g/ml. (De Rosa, 1990)

El corcho se utiliza desde hace siglos con muchisimo éxito en la preparacion de
tapones y ha instaurado, por lo tanto, de manera innegable en el campo de los
espumosos, una sélida y justificada tradicion, que resiste desde hace algunos afios
a la masiva invasién de las sustancias plasticas. Todos sabemos que esta y otras
tradiciones estdn ya completamente ligadas al espumoso; el quererlas eliminar

exige de hecho una politica de maxima prudencia. (De Rosa, 1990)

Otro valor de primera importancia, aparte de las propiedades hidrofugas, que
limitan al maximo la penetracion del vino en el cuerpo del tapon, es el bajisimo
coeficiente de permeabilidad gaseosa del corcho, lo que lo convierte en un
material practicamente insustituible en la elaboracion de los vinos espumosos.
Incluso a presiones elevadas, durante afios, propio del ciclo “Champenois™, este

coeficiente hace perfectamente soportables las leves pérdidas de C0, que el
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mismo corcho permite, y limita mucho la penetracion del oxigeno (De Rosa,
1990)

Otra caracteristica muy apreciada del corcho es su elevada elasticidad, la
propiedad de recuperar la dimension que tenia antes de su compresiéon (por

ejemplo, en el cuello de la botella). (De Rosa, 1990)

Junto a estas magnificas caracteristicas, el corcho comporta también aspectos
negativos, entre los cuales destaca el actual elevadisimo costo de los mejores
tapones de espumoso y consecuentemente las dificultades de encontrarlos en el
mercado. Y esto en estrecha dependencia con el agotamiento alcanzado en los
antiguos alcornocales, en relacién con la apremiante demanda, que obliga al
cultivador de corcho a reducir el tiempo de los ciclos de cultivo y de reposo, todo

cllo en deterioro de la calidad. (De Rosa, 1990)

Otro aspecto negativo es la comprensible heterogeneidad de este producto natural,
la cual no permite como tal una“estandarizacion suficiente de la produccion y
causa notables obsticulos en la correcta prevision de las caracteristicas
tecnologicas de las partidas examinadas. A su origen organico le son imputables
los defectos organolépticos que genera en el vino con el que estd en contacto,
defectos denominados con el término “olor de corcho™ y causados por el
desarrollo en el propio corcho, antes de ser extraido de la planta o a continuacion
por una mala conservacion, de moho u hongos de varias especies. En este sentido,
¢s conveniente controlar previamente la buena estructura del tapon de corcho, que
tiene que ser liso, medianamente eldstico (una elasticidad excesiva no garantiza
una mejor conservacion y puede ser sintoma de peligrosos canales internos),
desprovisto de figuras llenas de tejido necrotizado, sede de los parésitos (hongo
productor de TCA; 2, 4, 6-tricloroanisol). Debe vigilarse que estas figuras no
estén enmascarados con productos colmatantes (el estucado a menudo se agrieta
en la fase de compresion del tapon en la abrazadera de la encorchadora y cae
facilmente en el vino, ademas naturalmente de dejar los canales sensibles a la

salida del gas). La esencial importancia del corcho obliga en consecuencia al
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endlogo especialista en espumosos a un conocimiento profundo de este campo.
S6lo un especialista puede de hecho detectar los defectos ocultos o, por el

contrario, los valores no evidentes. (De Rosa, 1990)

El TCA, también conocido como: 2, 4, 6-tricloroanisol, es un compuesto que
resulta de la degradacion de los triclorofenoles (o TPA) que a su vez provienen de
la unién de los fenoles del corcho con las particulas de cloro disueltas en el aire.

Esta degradacion tiene lugar en ambientes himedos y es causada por una serie de

hongos. (Avipetrer, 2010)

El tricloroanisol es responsable del olor y sabor a corcho del vino, bien por que el
corcho no fue tratado adecuadamente durante su fabricacién o por que la botella

no se ha mantenido en unas condiciones adecuadas de temperatura y humedad.

(Diccionario del vino)

Los tapones de corcho adecuados para el espumoso son hoy de forma cilindrica.
Pueden estar formados por una tnica pieza; o por la unién, con un pegamento
especial, de mas piezas (hasta 7). Normalmente estas piezas constan, empezando
por la parte en contacto con el vino de uno a tres discos superpuestos, con las
venas en sentido horizontal con la funcion obvia de disponer los canales
microscopicos del corcho en sentido desfavorable para la salida del gas. Estos
tapones, llamados complejos, ademdas de constituir un innegable ejemplo de
racionalidad funcional, han dado también solucién parcial a la crisis de la
produccion de corcho, ya que no son necesarias piezas de corcho bruto de elevado
vy homogéneo espesor, propio de los tapones de pieza Unica, pieza ésta,
actualmente poco comun. Con mayor razon si se habla de tapones mixtos, es
decir, obtenidos por el ejemplo de granulado de corcho cementado con
elastémeros limitado naturalmente a los tapones que no estan en contacto directo
con el vino, éstos han sido muy bien acogidos por los elaboradores de espumosos.

(De Rosa, 1990)
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En la préctica, hoy la evolucién tecnoldgica en la fabricacion de los tapones para
espumosos ha orientado a la industria enologica hacia este Gltimo tipo de tapdn.
Podemos decir que hoy en dia es extrafio encontrar tapones de corcho distintos de
aquel constituido por un cuerpo granulado y con uno o dos discos encolados (con
las ““venas™ dispuestas horizontalmente). La preliminar preparacion del corcho en
granulos sueltos facilita la eleccion del material mejor (esto en dependencia del
pequefisimo tamafio de los trozos de corcho utilizados) y facilita también la
desinfeccion, antes de su unién, ya que en piezas mucho mayores no podria
hacerse. Todo esto como mejor garantia contra un desarrollo de microrganismos

causantes del tan temido “olor a corcho™. (De Rosa, 1990)

3.10.3 Tapén de plastico

El polietileno es, entre las sustancias plésticas, el material sobre el que se ha fijado
el interés de los elaboradores de espumosos, ante todo por el precio, varias veces
inferior al del corcho; ademas, porque como sustancia plastica, a diferencia del
corcho, es perfectamente homogéricoy “constarite; “definible y repetible en sus
caracteristicas, amoldado a gusto, no es portador de mohos ni de los consecuentes

incidentes organolépticos al vino. (De Rosa, 1990)

Para uso enologico se utiliza polietileno ( (C-CH2-CHz-)n ) purisimo cuya
formula es una larguisima cadena de grupos etilénicos condensados de forma
particular (es decir polimerizados), exento de plastificantes (a menudo toxicos), el
mismo que se utiliza normalmente en cirugia, inatacable por el vino con ventajas
reciprocas entre vino y tapon (el “polivinilcloruro”, P.V.C. se utiliza solamente

para las cabezas de los tapones tipo “seta’). (De Rosa, 1990)

Esto no puede causar el molesto incidente de desmenuzarse dentro del cuello,
como puede ocurrir con tapones de corcho en el momento de destapar la botella, y
no da lugar a botellas “couleuses”, es decir botellas que dejan escapar el liquido a
causa o de defectos congénitos del tapon o del mal funcionamiento de la mordaza

de la encorchadora que pellizca el corcho. (De Rosa, 1990)
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Entre los aspectos negativos de esta interesante materia prima, debemos recordar
primero el coeficiente de permeabilidad gaseosa superior al del corcho en la
utilizacién de tapones equivalentes. Hecho éste que produce un aumento en la
oxidacién del vino (facilmente comprobable en la transformacion en sulfatos de

una parte del SO, presente en el vino). (De Rosa, 1990)

Esta oxidacién es variable. De todas formas, ha sucedido mas veces el encontrar
vinos espumosos con oxidacién sensiblemente mayor, tapados naturalmente con
plastico, en funcion del tiempo transcurrido desde que se tapo. Prudencialmente

es, por lo tanto, mejor para espumosos tapados asi, tenerlos poco tiempo de espera

antes de consumirlos. (De Rosa, 1990)
3.10.4 Tapa corona

Esta es un andlogo a la utilizada para las bebidas gaseosas, salvo las dimensiones
que son ligeramente mayores. En ¢l interior tienen un disco a modo de junta de
polietileno con “spot”; es decir, unla hoja fina en forma de disco, a menudo de
acetil-celulosa. La resistencia perfecta necesaria en los tiempos largos del
“Champenois” estd asegurada por la utilizacion simultanea de un pequeiio
obturador de polietileno que es la pieza clave juntamente con el tapén corona

realizan la funcién de cierre, el obturador obtura la presion y el tapén corona

cierra la botella. Especial para la elaboracion de espumantes en el proceso del
tiraje. (De Rosa, 1990)
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3.11 Evolucion y tecnologia.

3.11.1 Evolucion de las cavas

Las nuevas cavas son, cada vez mas, “cavas” externas, es decir, locales de
almacenamientos aislados y con temperatura controlada. Ciertos elaboradores
optan por una solucidn intermedia con cavas de hormigon, excavadas a cielo
abierto y recubiertas a continuacién de un espesor de tierra suficiente para

ascgurar una temperatura estable en el interior. (Flanzy, 2000)

3.11.2 Elementos relativos a la mecanizacion

Estos altimos veinte afios han visto el gran avance de la mecanizacion creciente en
las bodegas que elaboran vinos espumosos. Esta mecanizacion se ha traducido en
cadenas cada vez mas rapidas y complejas en términos de regulacion y control en
linea. De igual manera, los sistemas de carga, descarga y de transporte de cajas de

almacenamiento se han desarrollado'fuertemente: (Flanzy, 2000)

Hay que tener en cuenta que la botella de vino espumoso es una botella pesada
(entre 500 y 900 g es el peso de una botella vacia), lo que tiene consecuencias
importantes a nivel de masas a manipular, para las operaciones de carga y

descarga de cadenas, y de inercia en el caso de maquinas que tienen movimientos

de giro. (Flanzy, 2000)

Los vinos espumosos tienen, por otra parte, la inoportuna tendencia a formar

espuma lo que no simplifica la manipulacion de la botella abierta. (Flanzy, 2000)

También. Se han producido desarrollos importantes en lo que se refiere al
almacenamiento mecanizado de botellas sobre “listones”. Debido a la
imperfeccion de las dimensiones de los edificios de la bodega, la intervencion de
un operador es siempre indispensable sobre las méquinas. Como consecuencia del

precio muy importante de las maquinas “automdticas”, y de los problemas
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sociales que pueden existir en las bodegas importantes, la tendencia actual es a
utilizar pequefias maquinas constituidas por un aparejo que permite asistir al
operador en la manipulacién de una fila de botellas en una sola operacion, para

cargar o descargar una caja palet. (Flanzy, 2000)

Al final de los 90 se ve el desarrollo general de los robots que presentan, por otra
parte, la posibilidad de cambios faciles de introducir, de tipo de trabajo y de tipo
de formato. La utilizaciéon de los robots necesita de contenedores de
almacenamiento de botellas perfectamente estandarizados: esta exigencia es, en la
practica, poco compatible con un uso intensivo de pallets de madera, ya que tienen
que ser también reforzados. Al principio de los afios 90, con la llegada de los
robots que pueden manipular cargas del orden de 150 kg se ha producido la
adopcion cada vez mas sistemética de estas maquinas inteligentes que tienen la

ventaja de ser producidas en serie y de ser muy fiables. Para ser verdaderamente

operativas en las cavas. (Flanzy, 2000)
3.12 Aseguramiento de la calidad:

Para el control de la fermentacion en el método Champenoise y para revisar la
correcta presion de las botellas terminadas, se recomienda el uso de un afrémetro
atornillable a la embocadura de la botella. La lectura se debe realizar a 20 °C,
luego se debe agitar la botella durante 2-3 minutos sin calentar la botella para
finalmente tomar la lectura final. En el caso de que la lectura se tome a una
temperatura distinta a 20 °C, se puede corregir el valor de la lectura utilizando la

tabla N° 8 del anexo.

Todas las botellas deben ser revisadas antes del etiquetado final, para realizar esta
labor se recomienda el uso de pantallas luminosas que generan un contraste
adecuado de la botella, facilitando la revision visual por parte del operador
encargado. Al momento de revisar las botellas, se recomienda girar la botella,
agarrandola desde el cuello para observar el posible movimiento de particulas u

otros elementos no deseados que pueda contener el vino espumante.
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IV. METODO

En este estudio se evaluo la factibilidad técnica y econdmica del establecimiento

de una bodega elaboradora de vinos espumantes, en un predio en la localidad de

Quillon, mediante el siguiente método:

Aspectos técnicos: Para determinar la factibilidad técnica se realizé una

estimacion de la produccion para luego determinar la estimacion de la inversion

necesaria para llevar a cabo el proyecto de produccion de vinos espumosos en la
localidad de Quillén.

Habiendo realizado esto se tendrén las pautas técnicas para el correcto desarrollo

del proyecto

Aspectos econdmicos: Para el anélisis de factibilidad econémica de este proyecto,

una bodega elaboradora de vinos espumantes, ubicada en la localidad de Quillon,
se calcularon todos los costos asociados, tanto operacionales como no
operacionales, también se estimo los ingresos que producirad asi como también las

inversiones iniciales.

Inversiones: Mediante un estudio bibliografico se calcularon los costos asociados
a la inversion inicial. Este item se calculo con el valor de la uva en la comuna de
Quillén incluyendo la inversion en bodega que consta de: estanques de
fermentacion, linea de embotellado y etiquetado, herramientas, pupitres, insumos,

construcciones, mano de obra, bombas, equipos de frio, terrenos...etc.

Costos operacionales fijos: Dentro de este item se consideraron costos los sueldos
del personal de planta, mantenciones regulares a la maquinaria, depreciacion de
estanques, maquinas entre otros

Costos operacionales variables: Dentro de esta categoria se Contabilizd: Mano de
obra estacional, energia, uvas, insumos como etiquetas, botellas, corchos, cajas,
levaduras, enzimas...etc.
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Costos no operacionales: Aqui se contabilizaron los gastos de analisis quimicos,

gastos administrativos, envio de muestras y cualquier gasto producto de una
actividad adicional.

Ingresos: los ingresos de este proyecto se calcularon mediante un precio promedio
establecido de las ultimas temporadas y con un volumen esperado de produccion.

Una vez obtenida esta informacién se confecciond un flujo de caja proyectado a
12 afios a una tasa de descuento del 10% y con este flujo de caja se calculo el TIR
y el VAN del ejercicio. Mediante el analisis de estos dos indicadores financieros

se evalud la factibilidad economica del proyecto.
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V. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

5.1 Antecedentes estadisticos

5.1.1 Situacion nacional

La restructuracion de la vitivinicultura chilena ha sido un proceso complejo y de
costo elevado, no obstante, Chile es actualmente uno de los mas importantes
productores del Nuevo Mundo; exporta 885,2 millones litros (70%) de los 1258
millones de litros del vino total que produce a mas de 100 paises, ubicandose en el

sexto lugar de exportaciones globales en el afio 2013.

La industria vitivinicola chilena destina aproximadamente el 0,5% del total de
produccion de vino a la elaboracion de vino espumante, cifra bastante inferior al
7% a nivel internacional. La produccion de vinos del 2013 fue de 1.283 millones
de litros (Informe SAG 2013), es decir que la produccién de vino espumante en

Chile durante ese periodo fue de aproximadamente 6,3 millones de litros.

El cuadro N 5 muestra los principales paises a los que Chile exporto su vino
espumante entre los afios 2010 y 2013. Se puede observar una clara preferencia
sostenida de Japon, considerado el principal destino de los vinos espumantes
chilenos, los otros paises que muestran gran preferencia son Reino Unido y
Venezuela. Brasil ha ido en un constante ascenso de sus importaciones para
posicionarse en el tercer puesto el afio 2013. El afio 2014 se consolida el creciente
aumento de las exportaciones de vino espumoso a Japon con cerca de la mitad del

total exportado.
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Cuadro N° 5 Paises destino con mayor porcentaje de exportacion de vino espumante

2010 2011 2012 2013 2014
Japén 25,38% | Japén 24,02% | Japén 23,48% | Japén 42,44% | Japon 45,47%
R. Unido 16,54% | Venezuela | 14,37% | Venezuela 18,02% | R. Unido 6,58% | Venezuela | 9,14%

Tenezuela 13,46% | R. Unido 12,45% | Bélgica 8,11% | Brasil 4,45% | R. Unido 4,92%
Uruguay 6,59% | Suecia 7,18% | R. Unido 7,25% | Venezuela | 4,20% | Colombia 4,94%
Rusia 3,65% | Uruguay 5,21% | Rusia 4,74% | Rusia 3,76% | Brasil 4,45%
Finlandia 3,51% | Colombia 2,61% | Brasil 3,13% | Finlandia 2,93% | Finlandia 2,57%
Colombia 2,31% | Rusia 2,42% | Finlandia 3,07% | Colombia 2,42% | Uruguay 2,33%

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacién del Servicio Nacional de Aduanas.

El cuadro N° 6 muestra las exportaciones nacionales del vino espumoso, en
terminos de litros, entre los afios 2010 y 2014. Se puede apreciar que en el afio
2014 se logro el record de ventas. En el afio 2014 se puede apreciar un volumen
de exportacion similar al 2012. El segundo semestre (de julio a diciembre)

concentra aproximadamente el 65% de las exportaciones.

Cuadro N° 6: Volumen de exportacién de vino espumoso en litros.

2010 2011 2012 2013 2014 |

Enero | 118.428 295.319 224283 | 227.988 311.929|
Febrero 129.698 231.182 166.037| 128.196 201.967
Marzo 111.350 207.210 191.967| 249.633 214.385
| Abril 160.810 158.987 230.377| 152.334 282.534
Mayo 152.941 263.831 262.098| 276.219 212.094
Junio 157.863 285.876 190.628| 250.997 | 191.808
Julio 320.094 180.835 254.364| 183.776 | 230.474

Agosto | 405.734 339.670 446.516| 363.842 | 380.273|
Septiembre | 417.129 538.853 512.378| 280.062 | 530.564
Octubre | 412.997 446.535 653.756| 545.986 | 486.003
Noviembre | 590.398 602.988 574.466| 572.898 | 699.993
Diciembre | 329.099 | 245.667 294.581| 253.104 | 347.971
TOTAL 3.306.573 |3.796.949 |4.001.4493.485.033 i4.089.994

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacion del Servicio Nacional de

Aduanas.
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Figura N° 8: Volumen de exportacion de vino espumoso en litros.

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacién del Servicio Nacional de Aduanas. |

En el cuadro N°7 se puede ver el aumento en el valor de las exportaciones de vino

espumante (en miles de délares FOB), logrando su peak el afio 2014. Se puede
. Solo uso academico

apreciar un claro aumento en las exportaciones entre los meses de agosto y

noviembre, representando estos meses, en promedio, un 50% de las exportaciones

anuales, este aumento se puede deber principalmente a que este producto se

consume principalmente en celebraciones y eventos importantes, y es a fin de afio

cuando ocurren la mayoria de las celebraciones a nivel mundial, navidad, afio

nuevo, fiestas de graduacion, etc.
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Cuadro N°® 7: Valor de exportaciones en miles de délares

2010 2011 2012 2013 2014
Enero 505,6 976,5 886,8 945,6 | 1264,8
Febrero 555,5 962 658,6 569,1 889,3
Marzo 448,2 778 928,4 1.002 912
Abril 634,4 662,1 901,9 616,9| 1298,8
Mayo 585,9 1.063 1.093 1.143 908,7
Junio 606,9 1.126 833,7 1.100 803,9
Julio 1.148 747,4 997,7 816,3 971,3
Agosto 1.624 1.220 1.728 1.508 | 1.627,9
Septiembre 1.791 2.111 2.029 1.186| 2.209,1
Octubre 1.650 1.703 2.547 2.256,5| 1.980,2
Noviembre 2.105 2.338 2.163 2932,1| 29613
Diciembre 1.213 963,8 1.158 1.309,6| 1.432,3
TOTAL 12.867,5 14.650,8 |15.925,1 |15.385,1|17.259,6

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacién del Servicio Nacional de Aduanas.
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Figura N® 9: Valor de exportaciones en miles de délares. Fuente: Elaborado por

ODEPA con informacion del Servicio Nacional de Aduanas.

El cuadro N° 8 muestra la varianza mensual de precios del vino espumante entre
los afios 2010 y 2014, en términos de dolares por litro. Se observa que el precio ha
tendido al alza en los tltimos 3 anos (manteniendo su tendencia dentro de cada

afo), con la excepcion del alza presentada en el mes de marzo del 2012.
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Cuadro N° 8: Precio promedio de exportacion (dolares/litro).

2010 2011 2012 2013 2014
Enero 4,27 3,31 3,95 4,15 4,05
Febrero 4,28 4,16 3,97 4,44 4,40
Marzo 4,03 3,75 | 4,84 4,01 4,25
Abril 3,95 4,16 3,91 4,05 4,60
Mayo 3,83 4,03 4,17 4,14 4,28
Junio 3,84 3,94 | 4,37 4,38 4,19
Julio 3,59 4,13 ! 3,92 4,44 4,21
Agosto 4,00 3,59 | 3,87 4,14 4,28
Septiembre 4,29 392 | 3,9 4,23 4,16
Octubre 4,00 381 | 3,90 4,13 4,07
Noviembre 3,57 3,88 377 5,12 4,23
Diciembre 3,69 3,92 3,93 5,17 4,12

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacion del Servicio Nacional de Aduanas.
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Figura N° 10: Precio promedio de exportacion (dolares/litro).

Fuente: Elaborado por ODEPA con informacion del Servicio Nacional de Aduanas.
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5.2 Anailisis técnico.
5.2.1 Estimacion de la produccion

Los costos operacionales y la produccion del proyecto serdn analizados en 4
periodos diferentes, cada uno de estos se compone de 3 afios de produccién con
costos y niveles de produccion iguales. Los costos expuestos en las tablas
representan los costos de 1 afio de produccion y no del periodo acumulado, esto se

aplica a todos los analisis expuestos en el presente proyecto.

Periodo 1: se conforma por el afio 1, 2 y 3 del proyecto.
Periodo 2: se conforma por el afio 4, 5 y 6 del proyecto.
Periodo 3: se conforma por el afio 7, 8 y 9 del proyecto.

Periodo 4: se conforma por el afio 10,11 y 12 del proyecto.

Los volimenes a elaborar se aproximaron al volumen que elabora la “vifia valle
hermoso™ de Quillén, bodega “dedicada =& ~la-oproduccion de espumantes,
carbonatados tipo ponche y vinos tranquilos; en este proyecto solo se analizaron
los vinos espumantes y el ponche. Los datos técnicos utilizados para realizar el
presente proyecto fueron obtenidos en su mayoria de estd bodega, junto con la

revision bibliografica y la ayuda de profesionales del rubro.

Se estimd una producciéon de vinos espumosos para satisfacer el costo de la
inversion en equipos y cubas para una bodega de tamafio pequefio. La cantidad de
vino espumoso de tipo Charmat inicial que se fabricara durante los primeros 3
anos de produccion sera de 27,750 litros, con esta cantidad de vino espumante se
lograran producir 3 ciclos de produccion de vino Charmat; para realizar un ciclo
Charmat se requiere de un segundo estanque isobdrico “gemelo” que es utilizado
para la filtracion del vino espumante, por tanto para sacarle el maximo provecho a
los 2 estanques, minimo se deberd realizar 3 ciclos al afio. En el proyecto se

comenzara con 3 ciclos de Charmat por afio, durante los primeros 3 afios de
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produccion, al afio 4 se agregara | ciclo mas y asi sucesivamente hasta llegar a los

6 ciclos en el afio 10 de produccion.

En cuanto al Champenoise, que sera la linea Premium de la bodega, se prefirio
comenzar con un volumen pequeiio suficiente para elaborar 2.500 botellas al afio,
durante los 3 primeros afios; al igual que en el Charmat, cada 3 afios se aumentaré
la produccidn, en este caso se tendra un aumento de 2.000 botellas cada 3 afios. Al

ano 10 la produccion alcanzara las 8.500 botellas al afio.

Para elaborar un vino base espumante de calidad, se prefirié extraer un 35% del
mosto, de un total de 70% de extraccion para la uva Chardonnay, el otro 35% se
destinara a la elaboracion de productos gasificados de menor calidad, en este caso
en particular se utilizara para elaborar ponche de pifia. Ademas del 35% restante
del prensado, también se rescatara vino prensa proveniente de los procesos de
desborre y fermentacion que también son aprovechados para la elaboracion
ponche. El primer afio se lograra elaborar 40.822 litros de vino base para ponche,
numero que se vera en aumento cida 3rafos debido al consiguiente aumento de la

produccion de vino base espumante.

Cuadro N° 9: Esquema de la produccion para los proximos 12 afios

Producto Unidad Periodo1 Periodo2 Periodo3 Periodo 4

Champenoise Litros 1.876 3.376 4.877 6.377
Charmat Litros  27.500 37.000 46.250 55.500
Ponche Litros  40.822 56.330 70.994 86.502
Champenoise Botellas 2.500 4.500 6.500 8.500
Charmat Botellas 37.240 49.653 62.067 74.480
Ponche Botellas 57.867 79.850 100.637  122.620

Fuente: Elaboracion propia

Cabe destacar que el producto de venta mas masiva debido al bajo precio es el
Ponche de Pifia, seguido por el espumante Charmat y por ultimo el Champenoise

que sera el producto “Premium” de la bodega.
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5.2.2 Caracteristicas de la localidad

La comuna de Quillon se caracteriza por un importante desarrollo agricola y en
especial fruticola, retine todas las condiciones fundamentales para el desarrollo de
la Vitis vinifera. La Region en general cuenta con una gran capacidad productiva y
climaticamente es una zona muy adecuada, ademas posee disponibilidad de mano

de obra calificada y no calificada, presenta acceso a servicios, buena conectividad

a caminos, puertos, etc.

La comuna de Quillén es parte del Valle del Itata que es uno de los valles més
meridionales de Chile, seguido por el Valle del Bio-bio que es el mas meridional.
El Valle del Itata se extiende por unos 100 kilémetros, entre las ciudades de San

Carlos, por el norte y Bulnes por el sur, en la Provincia de Nuble, Octava Region.

El Valle del Itata tiene territorios que poseen caracteristicas muy distintivas, lo
que, historicamente ha dado origen a vinos diversos, incluso, proviniendo de las

mismas cepas; esté posee variedades de suelos; desde arenosos y franco arcillosos,

hasta suelos rojos.

El Valle de Itata destaca por presentar sectores con microclimas tnicos asociados
a suelos o “Terroir”, entre estos destacan los valles y lomajes interiores que se
forman en la cordillera de la costa desde el Rio Itata hacia el poniente. Entre estos

destacan las comunas de Quillon, Portezuelo, Ranquil y Coelemu.

[.a definicién de “Terroir” es la simbiosis de la uva, el suelo, el clima, la

ubicacion de la vifa y el toque humano, todo fundido en uno solo término.

Las condiciones agroclimaticas del Valle del Itata, favorece también la produccion
de vinos de optima calidad; aqui se conjugan notables diferencias de temperatura
entre el dia y la noche, en el periodo de maduracion de las uvas, con mas de 30° a
la sombra en los meses de Diciembre, Enero, Febrero e incluso Marzo, para

descender durante la noche a los 10°. Esto permite que los frutos tengan una lenta
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maduracion, que finalmente establece las diferencias con los vinos del norte del

pais, que tienden a presentar caracteristicas similares entre si en cuanto a color,
madurez y aroma.

Segun la zonificacion basada en la Integral térmica eficaz de Winkler y Amerine
las viflas de uva blanca requieren de una suma de temperaturas medias diarias
eficaces 1000 — 1372°D (zona 1) para la elaboracion de vino base blanco

espumante. Precisamente en esta zona es donde se encuentra el valle del Itata.

Para la adecuada madurez de las uvas destinadas a la elaboraciéon de un vino base
espumante las condiciones del terreno y la vifia deben ser las siguientes: Climas
con temperaturas frescas, suelos que no sean demasiado generosos y vifias poco

vigorosas. Lo mas importante es lograr un buen equilibrio madurez/acidez.

5.2.3 Cepas aptas para espumantes en la octava region

Variedades comunes: Chardonnay'y 'Pinot Noir.

Variedades poco comunes: Moscatel de Alejandria, Cinsault y Pais

5.2.4 La cosecha

Se deben controlar dos pardmetros importantes en la vendimia: la madurez de las
uvas y la integridad de los racimos. La madurez buscada es mucho mas precoz
que la de los vinos tranquilos. Las uvas se recolectan entre 18 a 20 °Brix
aproximadamente para que den lugar a no mas de 12 % v/v de alcohol potencial.
El pH debe rondar entre 3 y 3,3 con la opcion de corregir los valores en bodega a

través de adicionamiento de acidos, antes de comenzar la primera fermentacion.

Las proporciones de las variedades de uva utilizada varian enormemente en cada
productor, se pueden encontrar espumantes con 50/50, 90/10, etc de uva
Chardonnay y Pinot Noir respectivamente, como también se pueden encontrar de

una sola cepa como los espumantes elaborados exclusivamente de cepas blancas
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“Blanc de Blancs”. Cuando se vinifica un espumante de cepas tintas vinificadas

como cepas blancas se le puede llamar “Blanc de Noirs”.

Son de suma importancia las elecciones llevadas a cabo en este momento, las
caracteristicas organolépticas de las uvas utilizadas y sobre todo el origen de las

mismas, dada la importante influencia cualitativa que ejerce el ambiente.

La cosecha se debe realizar a mano, en cajones ojala de no mas de 15kg (también

son aptas cajas de 20 y 35kg) donde la capa de uva no supere los 50cm..
5.2.5 Diferentes métodos de elaboracién de vinos espumantes

1. Método gas afadido: - Vino gasificado

- Ponche de Frutas
2. Método gas natural

2.1Az0car natural: - Método Asti y Método Ancestral
2.2Az0car afiadida: - Métodé«Charmat-o cuba-cerrada
- Método Champenoise o tradicional
- Método Transfer

- Método Continuo o ruso
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5.2.6 Ubicacién y descripcién del predio

El predio donde se emplazara el proyecto pertenece a la Sociedad “Agricola
Caimaco S.A.” y esta ubicado en la comuna de Quillon, VIII Region del Biobio, |
en el sector Santa Ana. El terreno donde se pretende establecer el proyecto tiene
una superficie de 5000m?, esta ubicado a 41 kms al sur-poniente de Chillan por la
Ruta 5 Sur hasta enlace Bulnes, donde se vira al poniente 35 km por la ruta.
También tiene un acceso por camino interior que conecta Quillén con la Autopista

del Itata.

El predio cuenta con abundantes recursos hidricos provenientes de afluentes que

afloran en los bosques nativos caducifolios del cerro Cayumanque.

Figura N° 10: Fotografia satelital del Predio. Fuente: maps.google.cl, 2014.
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5.3 Ejecucion del proyecto.

A continuacion se detallaran los costos a incurrir en el establecimiento de una
Bodega Elaboradora de vinos espumantes, estos costos seran clasificados en
costos de inversion de edificacion de bodega, inversion en cubas, inversion en

equipos de vinificacion e inversion en equipos de embotellado y otros.

5.3.1 Anailisis del precio del producto

De acuerdo a andlisis de precios en el mercado nacional en base a consultas a
productores de la Region, estos oscilan entre $1.400 y $3.500 por botella,
dependiendo del producto. En ese sentido a continuacién se presentan los precios
promedios de venta de los tltimos cinco afios por tipo de producto y que
permitiran tener un estimado cercano a la realidad y al mercado de este producto

elaborado.

Los productos analizados en el presente proyecto fueron los siguientes:

Cuadro N° 10: Precio de venta

C har;na’t;

_Ponche
Fuente: Elaboracion propia.

5.3.2 Analisis de costos de inversion

Detalle Costo
Construccién galpén 700m? ~ $55.000.000
Habilitacion del suelo - $125.000

‘Terreno 500( : ~ $5.900.000
Costosvarlos edificacic’m‘{;ercas, port.;én,'t-atc) ‘ $2.500.b00 -
; Inv_ta_l‘_s'i'én‘jl;abbfﬁti)i;i (equipos, caﬁefia;é-%'e:tc)'_-? - $3.000.000
Total inversién de edificacion  $66.525.000

Cuadro N° 11: Costos de construccion de la bodega elaboradora de espumantes
Fuente: Elaboracion propia.
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Habilitacién: esta labor consiste en una limpieza general del predio, eliminacion
de arbustos, rocas, monticulos de tierra, desniveles o algin otro elemento que no
corresponda. Para realizar esta labor se contratard un servicio completo que
incluye la retro excavadora, sueldo del operador, limpieza, mantencién y
traslados.  Este servicio tiene un costo de $25,000 la hora, demorindose

aproximadamente 1 hora por 1000m?, lo que arroja un total de $125.000 por
5000m2.

Construccion: esta labor consiste en la construcciéon de una bodega de 700m2, la
cual serd construida por la empresa “Constructora San Sebastian”. La bodega sera
fabricada con muros de planchas de metal galvanizado, techumbre en costaneras
metalicas con cubiertas de planchas metalicas, pavimento radier alto trafico,

instalaciones de agua potable, alcantarillado para desagiie de riles e instalacion de

electricidad con enchufes trifasicos, iluminacién y otras conexiones varias.

Inversion laboratorio: este item contempla la inversion en laboratorio, necesaria
para la compra de los equipos de laboratorio:fequeridos para los diferentes analisis

y las griferias u otros accesorios que estos requieran.

Cuadro N° 12: Inversion en Cubas ano 0.

Detalle Capacidad Cantidad Costo Costo total

10.000 1t $22.500.000

“Estanques Autoclaves C 10.0001t 2 $18.861.500  $37.723.000
Fuente: Elaboracién propia.

El proyecto se iniciard con una capacidad base de 90.000 litros para los 3 primeros
afios de funcionamiento del proyecto, con esta capacidad base de almacenamiento

se podran realizar todas las labores bésicas del Prensado y Desborre a lo largo del

proyecto. Cada 3 afios desde el afio 1 en adelante, se irdn agregando nuevas cubas
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para las labores de fermentacion y almacenamiento. Las cubas fueron cotizadas en

la empresa Tersainox S.A.

Cuadro N° 13: Inversién en Cubas aiio 4.

Detalle Capacidad Cantidad Costo Costo total

Total Inversién Cuba

$11.210.000

Fuente: Elaboracion propia.

Se adicionaran 20.000 litros de capacidad en cubas para poder almacenar y

fermentar los 35.025 kilos adicionales de uva Chardonnay.

Cuadro N° 14: Inversion en Cubas afio 7.

Detalle Capacidad Cantidad Costo Costo total

20.000

“Total Inversién Cubas $11.210.000

Fuente: Elaboracion propia. Solo uso academico

Se adicionaran 20.000 litros de capacidad en cubas para poder almacenar y

fermentar los 35.925 kilos adicionales de uva Chardonnay.

Cuadro N° 15: Inversion en Cubas afio 10.

Detalle Capacidad Cantidad Costo Costo total

Cuba Acero inoxidable (Guarda)  20. B $10.710.000  $10.710.000

Fuente: Elaboracion proia. |

Se adicionaran 30.000 litros de capacidad en cubas para poder almacenar y

fermentar los 35.925 kilos adicionales de uva Chardonnay.
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Cuadro N° 16: Inversion en equipos de vinificacion aiio 0.

Detalle Costo Cant. Costo total Proveedor

N0
4U°

Equipo de frio Della Toffola SR 20.00 - $13.549.721 1 $13.549.721 Della Toffola

$2.688.048

$2.688.048 Derek Pritchard

1500 L/h 7.364 Derek Prit

Total inversion equipos vinificacién $53.658.376

Fuente: Elaboracion propia.

Prensa neumatica VP32 Niko: tiene una capacidad de carga de 3.200 Litros, esta
presenta un cilindro no perforado con canaletas para facilitar el escurrido del
liquido, es de tipo cerrado con lo que se logra disminuir la oxidacién del mosto,
esta prensa es ideal para la elaboracién de vinos espumantes de calidad.

El equipo de frio Della Toffola SR 20.000, el filtro cartucho de 1500 L/h y el
filtro de disco DCBL/50 2m? Spadoni son idéneos para la pequefia produccién

de la bodega elaboradora de Espumantes.
Sole uso academico
Bomba de rotor flexible Z110: cs ideal para todos los procesos de la bodega,

sirve tanto para remontajes como para el envasado, esta versatilidad se debe a su

regulacion de caudal que va desde los 600 a los 12.000 L/h.
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Cuadro N° 17: Inversién en equipos embotellado y otros afio 0.

Detalle Costo Cantidad  Costo total Proveedor

Midquina Encorchadora DURFO 34.99.390 1 $4.499.390 DURFO
TPF 500 |

$2.639.896

Plasticos Montesa Ltda.

Capsulas Metalco Chile
Ltda.

$925.582

10
Sepulved T

Della Toffola

$618.800

- Hid idora Bauker 8lt/min $285.60(

Traspaleta Itaka 2500 Kg

$260.015 1 $260.015 Sodimac S.A.

$30.000 8 $240.000 Elaboracién propia

S0ls19,992°

$19.992

B § Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propi.

Llenadora isobarica lineal de 4 grifos: tiene una capacidad de llenado para 200

unidades por hora.

Madquina encorchadora DURFO TPF 500: funciona con levantamiento de la
botella neumatico, funcionamiento a pedal y distribucién manual de los tapones.

Tiene capacidad para encorchar 500 unidades por hora.
Miquina envolvedora Montesa EM 60: se utiliza para envolver las bandejas de

Ponche (6 botellas) y el Tinel termo contraible Montesa 50/60 para contraer el

plastico protector que envuelve la bandeja.
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Congelador cuello XAM 3 DURFO: es una pequeiia maquina que se utiliza para
congelar el cuello de la botella con una solucién de agua y glicol de propileno. Un

plato especial mantiene la inmersion en el nivel adecuado.
Capsuladora 600 DURSD: se utiliza para poner y fijar la cépsula a la botella
mientras que la Maquina Bozaladora se utiliza para fijar el bozal a la botella.

Ambas tienen una capacidad de 600 unidades por hora.

Cuadro N° 18: Depreciaciones generales.

Detalle Cant.  Costo total Vida Depreciaci  Depre. Total
__util____ 6n anual _Anual

$125.000 s 16.67 ‘

$3.000.000

$ 166.667

4 $17.000.000 50 $ 85 000 $ 340.000

500.000 00.000
$22 420 000 $ 448.400

S 754 460

$903 315 903315

S 224.004

24.04

s 45, 902 $ 45.902
s 306 169 $ 306.169

187 742

187.742

S1.130. sno 9 s 125 611  $ 125611

szss 600 10 $ 28.560 s 28.560

Tﬁadra tapafcorona | 1 $144 288 5 $ 28.858 S 28.858

‘Balanza digital 300 Kg - $40 001 $ 4.445 $ 4.445

Total depreciacién inversién equipos
embotellado y otros
Fuente: Elaboracién propia.

$ 11.600.512

Los valores de vida util fueron obtenidos de la pagina de internet del servicio de
impuestos internos y de datos técnicos obtenido de consultas a profesionales del
rubro.
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Cuadro N° 19: Resumen de inversiones.

Detalle Costo aiio 0  Costo afio4 Costo aiio 6 Costoafio7 Costo afio 10 Costo afio 11

$87.933.000  $11.210.000 $11.210.000  $18.210.000

$53.658.371

Equipos $20.306.300 $164.280 $1.170.501 $1.184.407

embotellado y otros

Fuente: Elaboracién propia.

El Cuadro N° 19 muestra el resumen de las inversiones realizadas en el Proyecto.
Las inversiones en equipos de embotellado y otros realizadas el afio 6 y 11 son re

inversiones en equipos que ya cumplieron su vida util.

5.3.3 Anilisis de costos operacionales.

Cuadro N° 20: Compra uva Chardonnay.
Detalle __, Precio

~ Cantidad - Unidad

112.150

$49.212.45

| Uva Chardonnay Periodo

jodo3

'
Fuente: Elaboracion propia.

$238 kg 4925  $32.

L&V

5238

a 1104 AL
Uva Chardonnay Periodo 0

La uva Chardonnay es comprada a productores del Valle del Ttata. Se inicia el
proyecto con 99.000 kilos utilizados para satisfacer el ciclo de 3 estanques
Charmat (9.500 Litros c/u) y 2500 botellas de Champenoise durante los primeros
3 anos del proyecto, al 4 afo se compraran 35.925 kilos mas para satisfacer el
aumento en 1 ciclo Charmat y 2000 botellas de Champenoise adicionales (4500).
El afio 7 y 10 se efectuaran los mismos aumentos en la compra de uvas
Chardonnay y por consiguiente los mismos aumentos productivos de Vino

Espumante Charmat, Champenoisc y Ponche.
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Cuadro N° 21: Resumen costos eléctricos en kwh.

Detalle Unidad  Costo Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
por anual anual anual anual
_ idad periodo 1 p riodo _ eido 3 periodo 4

Total energia eléctrica Charmat kwh 60 19.273 25.702 32.131 38.559

Total energia eléctrica Iluminacién y agua kwh 60 15.333 16.500 17.667 19.000

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 22: Resumen costos eléctricos en pesos.

Detalle Unidad Costo Costo Costo Costo Costo anual
por anual anual anual periodo 4
unidad periodo 1 periodo 2 neriodo 3

$1.156.393 $1.542.115 $1.927.837 §$2.313.558

$920.000

$ 1.140.000

$990.000  $1.060.000

Fuente: Elaboracion pI'Opia. Solo uso academico

Los costos eléctricos mas caros dentro de la vinificacion se incurren en los
procesos de precipitacion Tartarica y en la regulacion de la temperatura de
fermentacion. Otros costos eléctricos importantes son la iluminacion de la bodega
y el gasto eléctrico de la bomba que impulsa el agua. Mas detalles en el apéndice
N°1

84




Cuadro N° 23: Costos de mano de obra periodo 1y 2

Detalle Costo Cantidad Costo anual Cantidad Costo anual

Anual periodo 1 periodo 2

$4.800.000 $4.800.000

1 $5.400.000 1 $5.400.000

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 24: Costos de mano de obra periodo 3 y 4

Detalle Costo Anual  Cantidad Costo anual  Cantidad Costo anual
P erido 3 periodo 4
$4.200.000 1 B 00.000

$4.800.000 $4.800.000

$5.400.000 $5.400.000 $5.400.000

Solo uso academico

Fuente: Elaboracion propia.

Administracion: pago a secretaria Encargada de la Contabilidad y otras labores
de administracion, estimandose que trabajara en horario de oficina todo el afio.
Visitas Enologos: pago a visitas técnicas realizadas 1 vez por semana. El En6logo
dara las pautas a seguir por el Quimico Laboratorista.

Quimico Laboratorista: es el encargado de la bodega, ademas realiza los analisis
y supervisa todas las labores de la bodega.

Operarios basicos: reciben las indicaciones a ejecutar mandadas por el quimico
laboratorista. Realizaran diversas labores dentro de la bodega como la de etiquetar
y embalar las botellas manualmente (con rendimientos de 250 botellas hora),

remontajes, filtrado, entre otras labores tipicas de una bodega de vinos.
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Cuadro N° 25: Costos secos periodo 1 y2

Detalle Costo Cantidad de Unidad anual  Cantidad de  Unidad anual
unitario por botellas periodo 1 botellas periodo 2

ands

Charmat $609,28 38.000 $23.152.640 50.667 $30.870.187

1. Descarte -$225.734 -$308.598

(descuento)

Fuente: Elaboracién propia.
El descuento contempla las botellas que se pueden re utilizar de botellas
descartadas (corcho defectuoso, desperfectos en el muselet, etc), por tanto se

produce un descuento en el gasto total de costos secos.

Cuadro N° 26: Costos secos periodo 3 y 4

Detalle Costo Cantidaddecad Unidad anual  Cantidad de  Unidad anual
unitario por botellas periodo 3 botellas periodo 4

botella

Chasiiiat $609,28 63333 $38.587.733 76.000 $46.305.280
. Descarte o -$390.153 -$473.017
(descuento)

" Fuente: Elaboracion propia.

Costo Seco: es el costo de operacion mas alto dentro del proyecto. Los costos
secos incluyen: Las botellas conica para Charmat y Champenoise; y simple para
Ponche. Los distintos tapones requeridos, el muselet, la capsula, etiquetas, tapa
corona, bidule y el embalaje (cajas, nailon, separadores, bandejas, entre otros).

Detalles por insumo en el apéndice N° 1
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Cuadro N° 27: Otros costos en operacion.

Detalle Periodo 1 Periodo2 Periodo3 Periodo 4

$100.000  $100.000

51.000.000  $1.200.000 500,000 $2 ;
$150.000  $200.000  $250.000

300.000 )( D.000 $120.0

$100.000

$70.000  $80.000  $90.000  $100.000

© $160.000  $180.000 §200.000

$40.376 $51.127 $61.877

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 28: Resumen costos en operacion.

Detalle Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4

$32.112.150 $40.662.300

Total uva Chardonnay $23.562.000

$49.212.450

$6.035.447 $12.638.129

TFa156
$45.618.370
26 18

i

$100.740.957

$8.263.393

$10.407.268

$96.517.087

$62.726.642 $79.408.815

$132.531.238 $164.118.535 $196.431.731

$172.324.462

Total costos en operacién $105.778.004  $139.157.799 $206.253.318

Fuente: Elaboracion.

Los Costos Operacionales mas altos son: en primer lugar los costos secos que
representan cerca del 45% del costo operacional, luego le sigue el Costo de la
materia prima (uva Chardonnay) que representa cerca del 23% del Costo
Operacional, seguido por la mano de obra (20%) y los insumos de

champanizacion (6%).
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Cuadro N° 29: Resumen costos de produccién por botella periodo 1

Detalle Champenoise Charmat Ponche

SI1L19  $3,25

$31,09 83,25

§222

$222

Total $2.230  $1.433  $799

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 30: Resumen costos de produccion por botella periodo 2

Detalle Champenoise Charmat Ponche

$11,19  $3,25

$31,09 $3,25

$173,92 $173,92

“Total $2.247 $1.385 750

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro N° 31: Resumen costos de produccioén por botella periodo 3

Detalle Champenoise Charmat Ponche

Vinificacitn SI1,19  $11,19  $325

$31,00  $3,25

Costo fijo $827,69  $149,22 $149,22

SO.8
DU,0

Total $2.248

$1.360 $726

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 32: Resumen costos de produccion por botella periodo 4

Detalle Champenoise’ “Charmat ~ Ponche

$11,19 $11,19 $3,25

$2993  $31,09  $325

Costo fijo

$825,04  $13326 $133,26

’-"" )
- U.U.

otal

$0.8

$2.245

$1.344 §710

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro N® 33: Resumen costo de produccién y precio de venta por botella
periodo 1

Detalle Total botellas Total botellas Costo por +ila Precio
sin descarte Con descarte botella 20,5% venta

$1.433 $2.400

38.000 $1.925

137.240

99.008  97.607

Fuente: Elaboracion propia.

. Ttal -

Cuadro N° 34: Resumen costo de produccién y precio de venta por botella

periodo 2

Detalle Total botellas Total botellas Costo por +ila Precio

sin descarte Con descarte botella 20,5% venta

$1.385 $1.877  $2.400

‘Total 135.924 134.004

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro N° 35: Resumen costo de produccién y precio de venta por botella
periodo 3

Detalle Total botellas Total botellas Costo por +ila Precio

sin descarte Con descarte botella 20,5% venta

Charmat 63.333 . 62.067 $1.360 $1.852  $2.400

Total ' 171.630 169.203

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N® 36: Resumen costo de produccion y precio de venta por botella

periodo 4

Detalle Total botellas Total botellas Costo por +ila Precio

sin descarte Con descarte botella 20,5% venta

74.480 $1.344  $1.836  $2.400

Total 208.545 205.600

Fuente: Elaboracién propia.
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5.3.4 Financiamiento del Proyecto.

Cuadro N° 37: Resumen del financiamiento

Detalle

Capital propio ~ $91.393.865

Aﬁos . S 6

Fuente: Elaboracion propia.

Cuadro N° 38: Financiamiento del Proyecto.

Detalle 0 1 2 3 4 5 6

Interés $8.225.448 $7:046.226 ~-$5:796:251  $4.471.277  $3.066.805  $1.578.065

Cuota 7 $27.879.145 $27.879.145  8$27.879.145  $27.879.145  §27.879.145  $27.879.145

Fuente: Elaboracion propia.

Flujo de caja
Se evaluo el proyecto con un horizonte de 12 afios, esto es debido a que un mayor
rango afectaria lo realista de la evaluacion por la incertidumbre que existe hoy en

dia. Los activos del proyecto se venderan al valor depreciado al final del afo 12.

Existen 2 tipos de impuesto que sc debieron considerar en este Proyecto, uno es el
Impuesto de Primera Categoria, que se le aplica a las empresas sobre sus
ganancias, este valor corresponde al 20% de las ganancias por la venta de vino
espumante. El otro impuesto asociado es el Impuesto a la Ley de Alcoholes, que

corresponde al 20,5% sobre las ventas de vino espumante.
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5.3.5 Flujos del Proyecto.

Para este estudio se desarrollardn dos flujos, el primero sera el Flujo Puro del
Proyecto, es decir, sin financiamiento (Cuadro N° 39). El segundo en cambio, sera
con financiamiento externo (Cuadro N° 40) y como se detalld anteriormente

consta de un crédito bancario por el 60% del monto total de la inversion a 6 afios

plazo con una tasa anual del 6%.

Posteriormente, se efectiian otros dos flujos, los cuales tienen como finalidad
sensibilizar el Proyecto mediante el alza de precios de venta en un 15%
(Cuadro N° 41) y a su vez se sensibiliza el proyecto disminuyendo igualmente los
precios de venta (Cuadro N° 42). De esta forma se puede apreciar la variacion que

sufririan los indices Econémicos y determinar la Rentabilidad que tendria el

Proyecto bajo diversos escenarios.

Ademds se evaluaron dos posibles escenarios, ambos de cardcter pesimista. El

primero analiza el aumento en un 20% del costo de mano de obra basica (Cuadro
N° 43).

El segundo escenario considera un aumento de 20% del precio de la uva (Cuadro
N° 44) se puede considerar esta pérdida por algln factor climatico. De esta forma
se puede apreciar las variaciones que presentaran los indicadores econémicos y

como afectaria a la rentabilidad del proyecto.
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5.3.6 Resultado evaluacién econdmica.

Con el flujo del proyecto puro y del flujo con financiamiento bancario, se

determind lo siguientes:

Cuadro N° 47. Resumen indices econémicos flujo puro y con financiamiento.

Detalle Flujo puro del proyecto  Flujo con financiamiento
VAN $47.473.411 $67.844.220
TIR 12% 14%
TASA DE DESCUENTO 10% 10%

Fuente: Elaboracion propia.

Frente a este escenario, se puede afirmar que ambos casos resultan rentables y

existe la factibilidad econémica de ponerlos en marcha, segin el VAN y la TIR.

Sin embargo la opcién mas propicia, es decir la opcién que generaria mayores
fondos, es el Proyecto con Financiamiento, ya que en este caso se descuentan

intereses generados por el préstamo, lo cual se ve reflejado en la disminucion de

los impuestos sobre las utilidades.

Para que este estudio fuese mas certero, fue necesario incorporar un Analisis de
Riesgo, también llamado analisis de sensibilidad, la variable utilizada fue precio,
como se observo en los cuadros N° 42 y 44, ya que presenta mayor incidencia
dentro del proyecto, se realiza un supuesto, de alza o baja de los precios de venta

a un porcentaje del 15% en ambos casos para su adecuada comparacion.
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Cuadro N° 48. Resumen indices econdmicos bajo el analisis de sensibilidad.

Detalle l?_i_ﬁjo optimista Flujo con Flujo pesimista
aumento 15% financiamiento baja 15% precio
precio de venta de venta
VAN $232.285.433 $67.844.220 -96.596.992
TIR 22% 14% 5%
TASA DE 10% 10% 10%
DESCUENTO

Fuente: Elaboracion propia.

En caso que el precio de venta de vinos espumantes aumente un 15%, este
proyecto mejora su rentabilidad debido a que su VAN aumenta a $209.533.351.
En el caso que el precio de venta de vinos espumantes baje un 15%, el proyecto

deja de ser rentable, debido a que su VAN toma un valor negativo.

Cuadro N° 49. Resumen indices econdmicos bajo los escenarios pesimistas.

Detalle Flujo pesimista . Flujo con Flujo pesimista
aumento 20% financiamiento aumento 20% MOD
precio uva
VAN $26.400.423 $67.844.220 $56.207.047
TIR 11% 14% 13%
TASA DE 10% 10% 10%
DESCUENTO

Fuente: Elaboracion propia.

Se establecieron dos posibles escenarios pesimistas, como se observé en los
cuadros N° 46 y 45, el primero que contempla un aumento del 20% en el precio
de la uva y un segundo que indica el alza del valor de la mano de obra directa

basica en un 20%. En ambos casos el proyecto sigue siendo rentable.
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Cuadro N° 50. Resumen indices econdmicos bajo los escenarios optimistas.

Detalle Flujo optimista Flujo con Flujo optimista
baja 30% precio financiamiento aumento 15% precio
uva de venta
VAN $130.009.915 $67.844.220 $232.285.433
TIR 17% 14% 22%
TASA DE 10% 10% 10%
DESCUENTO

Fuente: Elaboracion propia.

Ademas se establecieron dos posibles escenarios pesimistas, como se observé en
los cuadros N 43 y 42, el primero que contempla una baja del 30% en el precio
de la uva y un segundo que indica el alza del valor de venta en un 15%. En

ambos casos el proyecto aumenta considerablemente su rentabilidad.
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VI. CONCLUSIONES

- [Es técnicamente factible la produccion de Vino Espumante en la localidad de
Quillén en la VIII Region del Biobio, debido a que las condiciones climéticas,

Edafologica y Fitosanitarias, son propicias para la elaboraciéon de un buen Vino

Base Espumante.

- En el predio donde se desea establecer la Bodega, se cuenta con suficiente agua
potable de calidad proveniente de afluentes que afloran en los bosques nativos

caducifolios del cerro Cayumanque.

- Las uvas del valle del Itata logran una optima madurez y acidez para la
elaboracion de buenos vinos bases espumantes, con contenidos de aziicar

equivalentes a los 18 a 20°Brix y con contenidos adecuados de acidos, lograndose

un pH entre 2,9 — 3,3.

- Econémicamente resulta factible la produccién de vino espumante en la localidad

de Quillon, en la region del Biobio.

- El Anilisis de Sensibilidad demostré que el factor mas sensible es el precio de
venta del producto terminado, en el caso de que el precio de venta baje en un

15%, ¢l proyecto tendra una rentabilidad minima con un VAN de -$96.596.992 y
una TIR del 5%.

Tanto el Proyecto Puro como el Proyecto con Financiamiento resultaron factibles
de llevarlos a cabo, sin embargo el Proyecto con Financiamiento resultd ser
mucho més rentable, ya que arroja:

Un VAN de $ 67.844.220 y una TIR del 14%, en tanto el Proyecto Puro arrojé un

VAN de $ 47.473.411 con una TIR del 12%. En ambos casos la tasa de descuento
fue del 10%.
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- El Proyecto frente a los escenarios pesimista de aumento del precio de la uva 'y
alza del precio de mano de obra, sigue siendo rentable, ya que arroja:
Para el caso del aumento de precio de la uva un VAN de $ 26.400.423 y una TIR
del 11%, siendo este un poco menos rentable y en el caso de el alza del valor de

la mano de obra fue un VAN de $ 56.207.047 y una TIR del 13%.

- El Proyecto frente a los escenarios optimistas de baja del precio de la uva y alza
del precio de venta, aumenta considerablemente su rentabilidad, ya que arroja:
Para el caso de la baja del precio de la uva un VAN de $ 130.009.915 y una TIR
del 17%, siendo este escenario mas cercano a la actualidad (afio 2015) de la
viticultura chilena y en el caso del alza de precio de venta un VAN de $

232.285.433 y una TIR del 22%, siendo este el escenario mas favorable.
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Apéndice N° 1: Tablas varias detalles.

Costos insumos para fermentacion del vino base espumante

Costos Insumos Fermentacién del Vino Base Espumante 29626 litros 10,5° ARo 1-2-3 40376 tros Afo 4-5-6 51127 Ao 7-8-9 61877 Afo 10-11-12
sulfuroso _ $8.330 5,34 $44.477 7,277)  $60.616 9,214 $76.75 11,152 92.895
Enzimas aroma by A EL e : ] 105.440 $143.702 $ 181.964 $220.226
Enzimas deun!l:lén $ 130.900 35 $45.357 0,472 $61.816 0,598 78.275 0,724 94.734
[Levaduras i B0 ST - ; $ 144.730 $197.249 § 249.768 $ 302.287
Nutrientes 2.130 12,47 $26.571 17,001  §36.213 21,527| §45.855 26,054  $55.497
Clarificantes P : i $11.511 $15.688! $ 19.865 $24.042
Tierras filtrantes $ 1.440 Kg 44,44 $63.992 60,564 $87.213 76,690 $110.434 92,816 §133.655
“TOTAL COSTOS INSUMOS FERMENTACION DEL VINO BASE ESPUMANTE | | saa2076 | $602.496 | $762.916] | $923.336

Costos insumos de fermentacion base Ponche

|£°“m Insumos de Fermenucldn Base Ponche 40822 litros de 8° Afo 1-2-3 56330 Afo 4-5-6 70994 Adfo 7-8-9 86502 Afo 10-11-12
: RTINS %] : 33 N i
Levaduras S 23.205 0,693 $16.081 0,944 $21.917 1,196 $27.752 447 $ 33.587
Sulfuroso R r A AT T 1 $38.094 $ 52.149 $ 65.923 $79.978
Clarificante Gelatina s xo 501 0,690 $7.241 0,940 $9.868 1,190 $ 12.495 1,440 $15.123
[Clarificante Bentonita PARR L el - $13.395 ‘ $18.256 $23.117 $27.978
Tierras filtrantes | $1.440 51,715/ $74.470 70,481 $101.493 89,248  $128.517 108,014  $ 155.540/
'TOTAL COSTOS INSUMOS DE FERMENTACION BASE SNl $149.281 [URERCREEN]  $ 203.683 [FREES $ 257.804 $312.207

Costos insumos de champanizacion Champenoise

Costos Insumos de Champanizacién Champenoise 1688 L + 188 licor de tiraje A0 1-2-3 3039+337 AR04-5-6 4389+ 488  Afo 7-8-9 5740+ 637 Afo 10-11-12
Levaduras $ 23.205 0,506/  $11.752 0,912] $21.154 1,317 $30.555 1,722)  $39.957
T R TR Y TR 3 $1.438 $2.589 $3.740 $ 4.890
|Azicar $536 68,65. $ 36.763 123,573| $66.173 178,493| $95.583 233,414|  $124.993
Coadyuvantes - : $2.361 3.411 $4.460|
|Sulturoso $8.330 0,075 $ 625 0,135 $1.125 0,195/ $1.625 255 $2.125/
TOT i ! : $51.891 $93.402 $134.914 $176.425

Costos insumos de champanizacion Charmat
q Chmnll Afio 1—1 3 4 ciclos Afio 4-5-6 5 ciclos Afo 7-l-9 sciclos Afo 10-11-12
4 N f Iy Ll e g 3 1 # s e ]

Costo insumos de champanizacion Ponche
panizacién Ponche 40822 litros de 8° Aho 1-2-! 56330 Aﬂod—s—a 70994 Afo 4-5-6 86502 no 10-11-12

Azicar -1'.!.!3 mmm $2.779.325
[conservante - Kg 23]  s36652 9| s63.743 75| $77.667
Diéxido de C.

TOTAL COSTOS INSUMOS DE CHAMPANIZACION PON‘CHE .204. .802. $7.312.817 $ l-910.159l

Costos energia eléctrica Champenoise
Costos energia eléctrica Champenoise Aho 1-2-3 Aﬂo 7-8-9 Aﬂo m-u-u

_:m-m ssvszs
susn|




Costos energia eléctrica Charmat
Costos energia eléctrica Charmat

=

Frio precipitacion

[_flmdo

TOTAL ENERGIA ELECTRICA cmmn‘r

Costos energia eléctrica Ponche
Costos energia eléctrica Ponche Afo l 5-6 Afo 7-8-9 Afo 10-11-12
legemn PR oy T 445 158 5y W P Ty Fosto A !

.

Frio gasificado
Maquinas (bombas y equipos)
TOTAL ENE RGIA ELECTRICA PONCHE

Costos energia eléctrica iluminacion y agua

Costos energia eléctrica iluminacién y ag Aflo 1-2-3 Al'lo 7-8-9 Aﬁo 10-11—12
lluminacion
Agua "'

TOTAL ENERGIA ELECTRICA iLUMINACION Y AGUA

INSUMOS ENOLOGICOS

Insumo Valor / Kg |Proveedor

Sulfuroso 8.330 |Industrias Vinicas S.A.
Lafazym extract 106.505 |PartnerS.A. . | R
Lafazym CI 130.900 |PartnerS.A.

Thiazote 2.130 |Partner S.A.

Lalvin QA23 23.205 |Lallemandy Cia LTDA.
Gelatina 10.501 |Distribuidora Furet LTDA.
Bentonita de sodio 777 |Navarroy Cia LTDA.

C02 1.547 |Gases Industriales S.A.
Lallemand EC 1118 23.205 |Lallemandy Cia LTDA.
Azucar 536 |lansaS.A.

Pulpa de pifia 1.559 |Watt's S.A

Sorbato de potasio 5.986 |Industrias Vinicas S.A.
Acido metatartarico 8.033 |Industrias Vinicas S.A.
Celit fibra 5f 1.666 |Navarroy Cia LTDA.
Celit fibra 7f 1.666 |Navarroy Cia LTDA.
Celit fibra Standart 988 |Navarroy Cia LTDA.
acido Tartarico 5.348 |Navarro y Cia LTDA.
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Insumos secos

Champenoise

Insumos Directos |Precio U. Proveedor

Botella Conica 392,7|Cristaleria Toro
Corcho Super 119|Industria Corchera
Muselet 29,8|Aci Chile

Capsula 27,4|Comercial Arduini
Etiquetas 119|Cerda y Breitling

Tapa Corona 107,1|Juvenal Ltda.

Bidule 41,7|Juvenal Ltda.

Embalaje 53,6|Cartones San Fernando
Total 890,12

Charmat

Insumos Directos Precio U. Proveedor
Botella Conica 392,7|Cristaleria Toro

Corcho Arandela 48x29.5 80,9|Industria Corchera
Muselet 29,8|Aci Chile

Cépsula 27,4|Comercial Arduini
Etiquetas ., 119 (C,ﬁﬂ‘}i?,,y Breitling
Embalaje 53,6 Chéi'tic;(h{e]s San Fernando
Total 703,29

Ponche

Insumos Directos|Precio U. Proveedor

Botella Simple 202,3|Cristaleria Toro

Tapon Plastico 28,6(Nerty Rojas

Muselet 27,4|Aci Chile

Capsula 29,8/ Comercial Arduini
Etiquetas 47,6|Cerda y Breitling
Embalaje 29,8|Cartones San Fernando
Total 365,33
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Apéndice N° 2: Esquemas e imdgenes

Seleccion y

Despalillado

- 3| recepcion de
Vendimia 4 y prensado Desborre
la uva
Y
; Fermentacion ] B
Filtrado y Fermentacion

. ren < malolactica |

Estabilizacion [~ clarificado ) B alcohdlica
(opcional)

Figura N° 13: Proceso productivo para la elaboracion del vino base espumante

Fuente: Elaborado por el autor.

Adicion de
“licorde b3 Embotellado Segunda Crianza
tiraje” fermentacion
Taponado y Adicion de
etiquetado < “licorde 1€ Degiielle Removido
expedicion”

Figura N° 14: Proceso productivo para la elaboracion de vino espumante

mediante el método Champenoise

Fuente: Elaborado por el autor.
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Tom amuestras

Tubo de nivel

Llave de adicion

INsSumMos

Portalon

Llave tuberia

remontaje

Salida total

Figura N°16: Estanques Charmat Fuente: Elaborado por el autor.
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ANEXOS

Anexo N° 1: Tabla GAP vinos blancos.

Tabla para determinar el grado de alcohol probable del mosto, incluye tabla para

ajustar el valor en relacion a la temperatura en que se encuentra el mosto.

FERMENTACION BLANCOS

E’mdad Azucar gr/L|GAP |Densida |Azucar gr/L|GAP |Densidad |Arucar gr/L |GAP C 1050 1060 1070 1080 1090 1100 1110 1110 1130 1140 H‘
1035 63| 39| 1081 186 114 1127, 308,6| 18,9 w[ 217 2,34 252 268 2,85 299 3,16 3,29 144 3,58, 3,73
; | _lo3s 66| 4] 1082 188] 115 1128 311,2 19,1 11 2 2,16, 2,29 244 2,59 2,73 2,86 2,99 3,12 124 337
1037 69 4,2 1083 191] 11,7 1129, 3139) 19, 12 1,81 1,95 2,08 221 2,34 247 2,58 27 L!ai 192 3,03
1038 72) aa| 1084 194] 119 1130 316,5| 194 13 1,62 1,74 1,85 1,96 207 217 8, 238 248 159 1,68
1039 74 45| 1085 196/ 12 1131 319,2| 19,6 14[ 1,44 1,54 1,64 1,73 182 1,92 2 2,08 2,17 2,28 24
1040 76| 4] 1086 199] 122 1132 321,9] 19,7] 150 1 1,29 137 145 1,53 16 1,68 1,75 182 189 197
1041 80| 49| 1087 202{ 124 1133 324,6] 199 18] 1 1 1,12 1,19 1,25 131 137 143 1,49 154 16
1042 82 s/ 1088 204 125 1134 327,2 201 Y I 0,82 0,86, 0,91 0,96 1 1,05 1,09 IRT) T 1,22
1043 B4| 52/ 1089 207] 12,7 1135 329,9] 20,2 1 053 0,56/ 0,59 0,63 0,65/ 0,69, 0,72 0,4 0,77 [ 0.82]
1044 87| 53] 1090 210] 129 1136] 332,6] 204 19] 0,28 03 0,31 0,33 0,35 0,36/ o,ﬁ,* 0,39) 041 042 0,43 |Restar
1045 90| 55| 1091 212 13 1137 335.3| 20,6 20 of o 0 0 ) 0 0| 0 [ 0 0
1046 92| 56/ 1092 215] 132 1138 3379 20,7| n 0,28 0,29, 0,31 0,33 0,34 0,36/ 0,37 0,39 04 0Al 0,43|Sumar +
1047 95, 58] 1093 218] 134 1139 340,6] 20,9| 2 0,55 0,58/ 0,61 0,64 0,67 0,7 0,73 0,76 0,78, 081 084
| 10a8 98] 6| 1094 220] 13,5 1140 3433 211 n 0,85 0,9 0,95 0,99 1,04 1,08 1,12 1,16} 11 1,28 1,29
| loag 100[ 61 1095, 223] 137 1141 346[ 21,2 22 1,15 1,19 1,29 131 1,37 143 1,48 1,54 186 1,65 Ln
1050 103) 63 1096 226] 13,9 1142 348,6] 214 5 1,44 1,52 1,59/ 1,67 1,74 181 188 1,95 202 2,09 2,16
1051 106 65| 1097 228] 14 1143 351,3] 21.6| 26 1,76 1,84 1,93 202 21 l.lll 2,25 233 241 2,49, ),MI
1052 108) 66/ 1098 231] 14,2 1144 354| 21,7 7 2,07 2,16 2,26 2,36 2,46 2,56 2,65 2,74 pAL) 9 3
1053 11] 68 1099 234] 144 1145 356 21 » 2,39 251 % 2,74 285 2,96 3,06 3,16/ 128 1,08 3,48
1054 114 7 1100 236 14,5 1146 359,3) 22 29 amlo 1gss] aca f‘nim;m 322 334 l.“l 3,57 169 s 19
1055 16] 71 1101 239) 14,7 1147 362] 22,2 30| 3,06) 3,21 3,35 35 3161 3,77| 391 402 s8] an| 44
1056 nel 73] 102 242] 148 1148 364,6| 224
1057 122 75 1103 244) 15 1149 367,3[ 22,5
1058 124] 7,6 1104 247] 15,2 1150 370 22,7
1059 127] 78] 1105 250] 153 1151 372,6| 229
1060 130 8] 1106 252] 155 1152 37153 23
1061 132) 83] 1107 255) 15,6 1153 378 23,2
| 1062 135] 83 1108 258] 158 1154 380,6] 23,3|
| 1063 138) 85 1109 260] 16 1155 383,3) 235
1064 140[ 86 1110 263] 16,1 1156 386 23,7
1065 143 88 1111 266) 16,3 1157 388,6| 238
1066 6] 9] 12 268] 164] 1158 3913 24
1067 48] 91| 1113 271] 166 1159 3939/ 24,2
1068 151 93] 1114 274] 168 1160 396,6| 24,3
1069 154] 94| 1115 276 169 1161 398,7| 24,5
1070 156/ 9.6/ 1116 279] 171 1162 4015] 24,6
1071 159] 98 1117 282 173 1163 404,2| 24,8/
1072 162 99 1118 284) 174 1164 [THIED
1073 164] 101 1119 287] 17,6 1&' 4097 25,1
1074 167] 10,2 1120 290| 17,8/ 66)
1075 170 104] 1121 2926 18]
1076 172] 106] 112 295.3] 18,1
1077 175] 107 1123 298| 183
1078 178] 109 1124 300,6| 184
1079 0] 11| 1128 303,3] 186 | ]
1080 183] 11,2] 1126 305,9| 18 | ]
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Anexo N° 2: Tabla para cilculo de presion en vinos espumosos pig 1.

. Tabla A

l e — &

| ‘ ? 1 ' . - ol

| , teoctd 31, | .8] L8 e | 8

I ° 7] o | & S Se s e % | ©

i - —E | X.8 =5 | 2z 4 =& | 28

5 Ze | ©3 c'e b 4 S 3 e F ] -

! cc | 2= | 8. 6 | E5 | B | cC | £ | 2§

I = c ¥ | ;_2 | 8 e c > =L 2E =z EE

. =B | 2. | E§ | =B 2=z | E8 | =8 | 2¢ =

i | O & .-:;i{g,'d-_-‘, ‘f.-., LS o o <gq <y

. St .l

I‘ L0050 | 003 | 12 | 1,75 | 1 421 | 345 | 2,10 | 831

| 010 | 006 | 23 | 1.80 I.In | 433 | 350 | 2,13 | 843
015 | 0.0 36 1.85 | 1,13 | 445 335 | 47 1 882 |
3,20 | 0.12 48 1.90 1.16 | 450 360 | 2.19 K67 l
() 2% 014 60 195 1.19 169 31,65 2.22 R79
030 0 (18 7 2.00 1.21 482 3,70 | 2,26 891
TR (.21 X4 2.08 1,25 494 375 | 2.9 903

| 1M (.24 96 210 1 UK S06 3,80 5 2.32 91§

| 045 | 027 | 108 | 2,15 | 1,31 . SI8 | 3.85 | 235 | 927 |
()50 031 | 120 2.20 | .35 530 | 3,90 2,38 | 939 |
055 | 033 | 132 | 225 | 138 | s42 | 395 | 241 | 851
060 | 036 | 144 230 | 1,40 554 400 | 243 | 964
0.65 | 0.39 156 | 235 | 144 | 566 | 405 | 246 | 876

.J
&

1,47 578 4,10 | 2,49 Y8R

i
0,70 | 043 168 2 .
’ (.45 180 2. $5lo|ush, Sdadem () 4.15 2,52 1000 |

| 0.75
080 | 048 | 192 | 250 | 1,54 | 602 | 420 | 2,56 | 1012
085 | 051 | 204 | 255 | 1.56 | 614 | 4.25 | 2.58 | 1024

090 054 | 216 | 260 1,59 | 626 | 430 | 2,60 | 1036
095 | 0,58 228 2,65 1,62 638 4,35 | 2,62 | 1048
100 061 | 241 | 270 | 1,65 | 650 | 440 | 2,65 | 1060

105 | 064 | 253 | 275 | 1.67 | 662 | 445 | 2,69 | 1072
110 | 066 | 265 | 280 | 1.69 | 674 | 450 | 2,72 | 1084
115 ' 070 | 277 | 2,85 | 1.73 | 686 | 455 | 276 | 109
120 1 073 ] 289 | 290 | 1,77 | 698 | 4,60 | 2,80 | 1108
1.25 | 0.76 L301 29§ | 180 | 710 4.65 2.83 1120
1.30 'J .79 ! 313 1 300 | 1.83 723 | 4,70 2,86 1132
135 | 082 | 325 L 305 | 186 T3S | 465 286 | 1144
140 | 086 | 337 3.10 | 1,88 747 480 | 293 | 1156
145 | 089 | 349 | 3,15 | 1,92 | 759 | 485 | 296 | 1168 |
L 1.50 | 091 361 320 | 195 | 771 | 490 | 298 | 1180
| 1,55 | 0,94 | 373 | 325 | 1,97 | 783 | 495 | 301 | 1192
160 | 097 | 385 | 330 | 200 | 799 | 500 | 3,04 p 1205
165 | 1.00 | 397 | 3,35 | 204 | 807 | 505 | 308 | 1217
| 170 1.03 | 409 | 3,40 | 207 | 819 | 510 | 3.11 | 1229
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