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Ibastoneoobatonage con-

siste en el levantamien-

to de borras, en general

practicado durante la
guarda del vino terminado. Como
practica se conoce principalmente
durante la guarda de vinos blancos
enbarrica, dentro delos cuales des-
tacael Chardonnay comounadelas
variedades blancas preferidas para
estetipode crianza.

Durante esta etapa, las lias o
borras del vino estin compuestas
por sedimentos de la uva y, una vez
que la fermentacion alcohdlica
ha terminado, también levaduras
muertas entre otros compuestos.
En general las borras son de carac-
ter reductivo, es decir, captan oxi-
geno retardando las reacciones de
oxidacion, lo cual es importante si
se trata de vinos blancos, ya que tie-



nenunnivel de antioxidantes propio
muy bajo debido a que casino se le
extraen polifenoles desde sus pie-
les. La proteccion del vino blanco
ante el oxigeno disuelto cobra aun
mas importancia cuando se trata de
vinos expuestos a una microoxige-
nacion natural, como es la que ocu-
rreenlasbarricas.

Cuando se decide colocar un
mosto como el Chardonnay en
barrica para que fermente y se crie,
se hace pensando en que las notas
del roble tostado confieran mayor
complejidad o riqueza al perfil sen-
sorial del vino, sin opacar su fruta y
frescura, por lo cual se debe favore-
cer esta extraccion desde la madera
sin que las bajas cantidades de oxi-
geno que ingresan por los poros de
la barrica disminuyan los aromas
frutales del vino.

Por otra parte, muchas veces los

Chardonnay tienen una fraccion
variable del vino con desarrollo de
fermentacion malolactica. Por lo
tanto, la adicion de anhidrido sul-
furoso como antioxidante no esta
contemplada para proteger el vino
entanto este proceso, llevado acabo

por bacterias lacticas, no acabe,
ya que este insumo también tiene
funcion antiséptica: si se aplicara
inhibiria el desarrollo de dichas
bacterias. De esta forma, la perma-
nencia de borras en suspension que
ayudan a captar el oxigeno prove-
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nientedesdeel exteriordelabarrica,
cobrémuchaimportanciacuandose
determiné su efecto.

Al tiempo se evaluaron otros
efectos que la practica de bastoneo
generaba en los vinos. En un prin-
cipio tenia que ver con la sensacién
de mayor volumen que estos vinos
tenian en boca en comparacion a
aquellos que estando igualmente en
barricas habian tenido un bastoneo
menos intenso o no se habian bas-
toneado, o tenian una menor canti-
dad de borras. Luego de investiga-
ciones, se llego a la conclusion que
la gran diferencia era que los vinos
con mayor bastoneo tenian mayor
presencia de manoproteinas prove-
nientes delaslevaduras muertas, las
cuales al ser removidas se rompian
con mayor facilidad, y asi entrega-
ban su contenido al vino en mayor
proporcion que en aquellas barricas
sinbatonage.

Las manoproteinas son protei-
nasglicosiladas conrestosde mano-
saqueformanpartedelacapaexter-
nadelapareddelaslevadurasdefer-
mentacion. De esta forma, el basto-
neo es una de las razones que hacen
que un Chardonnay con crianza en
barrica tenga notoriamente mayor
untuosidad, volumen o grasitud en
bocaqueotrovinovarietal,aunsien-
dodelamismacepa.

Otra observacion que se realizo
fue que los vinos sometidos a esta
practica de bastoneo necesitaban
menos bentonita para estabilizar
a las proteinas. Como la bentonita
es un clarificante que, al decantar
las proteinas también arrastra aro-
mas, una menor dosis redunda en un
mayor respeto por la integridad del
vino,loquegeneraunacalidad mayor
respectoaaquellosvinosclarificados
con mayor dosis de bentonita. Las
manoproteinas son moléculas esta-
bilizantes que envuelven otras molé-
culasmenosestablesenelvino,como
por ejemplo las proteinas. Debido a
esto se requiere menos bentonita en
vinosblancossometidos abastoneo.
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El mayor volumen en boca,
comentado anteriormente, tam-
biénpodriaverificarse al observarla
calidad final de un vino espumante
elaborado por método tradicio-
nal o champenoise, con la segunda
fermentacion en botella, respecto
a otro elaborado por método char-
mat. Estos ultimos, con la segunda
fermentaciénrealizadaenunacuba,
no tienen el largo periodo de giro e
inclinacion de botellas para generar
la decantacién y compactacion de
borras con levaduras muertas, que
siserequiere en el método champe-
noiseluegoquehaconcluidolatoma
deespuma.

Sin embargo, la mayor calidad
de un vino espumante por método
champenoise tiene que ver tam-
bién con varios otros aspectos, por
ejemplo, laeliminaciondetrasiegos,
filtraciones y llenados de botella
del vino ya espumoso que si se rea-
lizaenelmétodo charmat, pudiendo
afectar la cantidad de CO2y expre-
sién aromatica del vino en copa. La
mayor calidad del espumante por
método champenoise tambiéntiene
que ver con la calidad de las burbu-
jasysupersistencia o duracionenel
tiempo; este perlaje de mayor preci-
sién y duracién durante la degusta-
cién,asicomolasmasintensasnotas
apasteleriaentreotrosdescriptores,
hacen que el método champenoise
justifique el mayor trabajo y costo
que generasu aplicacion. La calidad
delaespuma en estos vinos también
sedebealas manoproteinas,las cua-
les rodeando la burbuja de CO2 le
danmayor duracionen el tiempo.

Para resumir, podemos sinteti-
zar las principales propiedades de
lasmanoproteinas en:

Aumento delaestabilidad
proteica.

Aumentolaestabilidad tartarica.

Mejoramiento de la persistencia
delaespuma.

Mejoramiento la persistencia
delosaromas.

Aumento de launtuosidad
del vino.

Mejoramientolaestabilizacionde
materiacolorante.

Otros estudios también indican
que disminuye la oxidabilidad y el
“pinking” o “rosissement” en vinos
blancos.

Respecto al aumento de la esta-
bilidad delamateriacolorante, esun
clarobeneficioparavinostintos. Sin
embargo, el bastoneo, como forma
de lograr aumentar los niveles de
manoproteinas en estos vinos, no
suele considerarse como practica
habitual, ya que la accién reducti-
va de las borras limita la valorada
microoxigenacion, tan importante
en generar una evolucion adecuada
en estos vinos, principalmente en lo
que serefiere ala polimerizacion de
fenoles, entre varios otros efectos,
que lamicrooxigenacion genera.

Considerando todos los bene-
ficios que la presencia de mano-
proteinas otorga a un vino, es que
el trabajo con las borras ha tomado
gran importancia en la elaboracion
de todos los vinos blancos, aun en
aquellos que permanecen en acero
inoxidable, logrando aumentar el
contenidode estamolécula:

* Remontando las borras con
gasesinertes, porejemplo,orecircu-
lando el vinoconbombadetal forma
desimularelbatonage delabarrica.

» Agregando enzimasque favore-
cen el rompimiento de laslevaduras
yasilaentregade manoproteinas.

e Directamente, agregando
manoproteinas como insumo eno-
légico comercializado por muchas
empresas abastecedoras.

Paramayorinformacionen
relacionaestosy otros procedi-
mientos que favorecenla calidad
delosvinos, consulte “ENO21,
Practicas enolodgicas del siglo XX1”,
del autor de este articulo, Victor
Rodrigo JaraCorrial. Ellibroes
posible encontrarlo enlaslibrerias
delaPUC odirectamente conel
autor.
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