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Al momento de definir la compra
de infraestructura para una bodega de
vinos, independiente de su escala, es
importante considerar tanto los mate-
riales como los disefios existentes en
el mercado segan el objetivo como el
contexto en el que se llevara a cabo la
produccion (presupuesto, mano dispo-

nibilidad demanodeobra, fines turisti-
cosono, etc.).
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- Acero inoxidable. Son conocidas las
ventajas queofrece, principalmente con-
siderando la higiene que permite que el
vino se mantenga mas sanoy con menor
riesgo de desviaciones sensoriales pro-
ducto de la actividad microbioldgicano
deseada. Tradicionalmente las cubas de
fermentacion de mostos blancos tienen




un portalén ovalado en altura, lo
que permite abrirlo manteniendo
las borras en su interior. A su vez
las cubas para fermentacion de uva
tintaposeenunportaloncuadradoy
arasdepisoparaqueleoperacionde
extraccion de orujos en el descube
seamas facil.

La de mayor precio son las de
doble propésito que incluyen ambos
tipos de portalones, y si el cliente lo
prefiereserecomiendaqueincluyan
unbrazobusca-claros (empleadoen
la decantacion de borras de mostos
blancos) y un tubo de remontaje
(empleado sobre todo durante la
fermentacion alcohdlica de vinos
tintos).

- Madera. El tradicional roble ame-
ricano y sobre todo el francés esta
siendo el preferido en estanques de

fermentacion. Estamaderasiaporta
beneficios organolépticos al vino, a
diferencia del tradicional rauli, que
sibienfueunabuenaalternativaenel
pasado, hoy dichas cubas tienen sus
superficies internas muy desgasta-
daseirregulares,conlo cual se trans-
forman en refugio de microorganis-
mos perjudiciales parael vino, como
el Brettanomyces sp. Las actuales
cubas de roble o encina se lavan cui-
dadosamente conel mismo protoco-
lo de las barricas parano alterar sus
compuestos sapidos ni su superficie
interna, asegurando un aporte posi-
tivo al vino en aromas y sabores que
mejoran sucomplejidad.

- Concreto. Las cubas de concre-
to son muy buenas para almacenar
vino dado que el grosor de las pare-
des asegura una aislacion térmica
optima. Al igual que en las cubas de
madera no se pueden incluir cha-
quetas envolventes que permitan
controlar la temperatura, pero se
pueden insertar placas por las que
circule la solucion refrigerante. Es
importante el revestimientointerno
con pinturaepodxica parano generar
vinos con gusto a “cemento”, y que
la misma se mantenga en buenas
condiciones, puesto que resquebra-
jaduras permiten albergar microor-
ganismos dificiles de eliminar con
unasanitizacion estandar.

- Otros materiales. Aunque son
menos empleados también esta la
posibilidad del hierro, que hoy en
dia también debe usarse revestido
por pintura epdxica para no conta-
minar el vino con metales y sabores
indeseados. También estanques
sintéticos y de fibra de vidrio que
permiten tener vino de manera
transitoria, sin contaminacion de
sabores cuando se encuentran en
buenas condiciones, pero que no
permiten un adecuado control de
temperatura, normalmente se usan
de 1000 litros o menos, s6lo para
saldosdevinoquepuedenquedaren
trasiegos y para rellenar cubas que
disminuyensuvolumenal contraer-
se el vino por efectos de bajas en la
temperatura. Entre las opciones
tambiénseencuentranlastinajasde

greda, costumbrerescatadaporpro-
ductores que quierenexaltarel valor
deloartesanal frente aunaindustria
altamente tecnologizada.

- FORMAS DE LOS
ESTANQUES

La forma de los estanques
muchas veces tiene que ver con el
espacio disponible existente en la
bodega mas que con otras consi-
deraciones técnicas. Sin embargo,
cada vez que sea posible elegir es
importante considerar las siguien-
tesvariables:

- Cubas bajas y con sistema de
refrigeracion. Favorecen una
decantacion mas rapida de particu-
las del mosto, debido aque es menor
la distancia que tienen que recorrer
estos solidos para llegar hasta el
fondo del estanque. Esto es favora-
ble endecantaciéndeborras prefer-
mentativas, proceso que no debiera
durar mas de 12 a 24 horas. Son
usadas para Chardonnay, Domaine
Laroche, Chablis, Borgogne.
-Cubasmuy altasy con sistema
de refrigeraciéon. Permiten una
clarificacion mas intensadejando al
vino conmas brilloy conborras mas
compactadas.Sonttilesenlaguarda
de vinos y procesos de clarificacion
enlosquenohayapresiéndetiempo
paraseparar borrasde vino limpio.

- Cubas mas altas que anchas.
Permitentenerunbuenenfriamien-
to del vino por la chaqueta externa,
aun en el punto central de la cuba,
por lo que son muy recomendables
paralafermentacion de vinos blan-
cos, 0 para procesos que demanden
frio como la estabilizacion tartarica
por frio (método de contacto, favo-
recido por el crémor tartaro). En el
caso de cubas para estabilizacion
tartaricaporfrio,serecomiendaque
tengan unadoble pared que permita
unamejoraislacion térmica, dado el
costo energético que implica man-
tener el vino por 5 dias aproximada-
mentea4°Cbajo cero.

- Cubas mas anchas que altas
y troncocoénicas. Favorecen la
superficie de contacto entre el
sombrero de orujos y la fase liquida
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(mosto/vino) lo que permite una
migracion de compuestos mas facil
desde las pieles de lauva, porlo cual
son ideales para fermentacion de
tintos. Como en estas fermentacio-
nes la temperatura es mayor que en
lafermentacionde mostosblancosy
rosados,lacubapuedesermasancha
estando mas lejos el punto central
interior respecto de la chaqueta
externa refrigerante, o bien puede
ser suficiente sdlo fermentar con
placas internas o serpentines que
controlen la temperatura (tienen
menossuperficierefrigerante quela
chaqueta, perosonmads eficientes).
- Estanques cuadrados o simi-
lares. Permiten aprovechar muy
bien el espacio, las hay de concreto
y acero inoxidable, pero sobre todo
en este ultimo caso, no pueden ser
de mucho volumen debido al riesgo
dedeformaciondel estanque. Todas
las cubas de gran tamafio (60.000
litros y mas) siempre debieran ser
de forma cilindrica para una mayor
resistencia a la presion del liquido.
De manera experimental se han
desarrollado barricas cuadradas
como una forma de aprovechar
mejor el espacio y dar mas estabili-
dad al apilamiento en altura.

- Barricas y fudres de mayor
tamaio respecto a la tipica
barrica bordelesa. Permiten dis-
minuir la proporcion de madera en
contacto con el vino, lo cual retarda
el efecto de la microoxigenacion y
hace mas sutil la presencia de sabo-
res de la madera en el vino. Este es
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el principio que impulsé a que la
Borgogne, region tipicamente pro-
ductora de Chardonnay y Pinot
Noir, desarrollara su propio estilo
de barrica (300 litros), mas gran-
de que la mundialmente empleada
barricabordelesa (de 225 litros). Es
asi como también se ha retomado el
empleo de fudres y otros contene-
dores de mayor tamarnio enbeneficio
de destacar las caracteristicas del
terroir sin aplacar o estandarizar la
calidad de la uva con crianzas con
maderademasiado acentuada, enla
cual el roble tostado predomine por
sobrelafruta.

- Barricas con mini portalén.
Permiten vinificar tintos, ya que en
barricas comunes quesoloposeenel
orificio del tapén no es recomenda-
bleingresaruvaconorujodebidoala
dificultad de limpieza y riesgo sani-
tario asociado. Esta opcion permi-
te realizar ensayo y ofrece una mas
ampliagamadeopciones almomen-
to de realizar cortes o mezclas para
lineas de vinos de mayor calidad.

- Cubas de huevo en concreto
y madera. Esta forma de la cuba
es muy empleada en producciones
biodinamicas, las cuales siempre
prefieren formas redondeadas
antes de angulos rectos, sobre todo
en la arquitectura de la bodega,
para un mejor flujo de la energia.
Enel caso de las cubas con forma de
huevo, se pueden guardar vinos con
lias de fermentacion de buena cali-
dad, las cuales permaneceran en su
suave movimiento que facilitara la

extraccionde manoproteinasyotros
hidratosde carbonodelaslevaduras
muertas, favoreciendo la textura de
los vinos al mejorar el cuerpo y la
untuosidad de éstos. Las opciones
demaderapermitenademasaportar
las notas del roble y microoxigenar,
pero deben estar en ambientes muy
frescosyestables entemperatura.

- Open tanks o estanques abier-
tos. Son muy empleados en la fer-
mentacion de Pinot Noir, emulando
el cuidadosoprocesodepisoneo que
recibelauvaal fermentarseenbarri-
cas abiertas, como tradicionalmen-
te se hacia en Borgogne. Hoy en dia
estan abiertos de acero inoxidable
permiten vinificar mayor volumen
a menor costo de mano de obra al
realizar los pisoneos con sistemas
hidraulicos automatizados.

- Cubas con pisén. Son elegidas
parael mismo propdsito anterior en
caso de contar con el presupuesto
queimplicaincluirlospistonesindi-
viduales por cubay cerrarlacubaen
la parte externa. Estas cubas por la
hermeticidad que ofrecen permiten
realizartambiénmaceracion carbé-
nica a las cepas tintas que reciban,
principalmente Pinot Noir, como se
indicé antes.

- Cubas dobles. Permiten hacerun
fraccionamiento adecuado de vinos
con diferentes calidades, emplean-
do incluso la gravedad en ciertas
operaciones,optimizando el espacio
al aprovecharloenaltura. Estaverti-
calidad esmuyempleadaensectores
con un alto valor asociado al suelo,



como por ejemplo, Francia.
- Cubas de concreto autorre-
montantes. Fueron una muy
buena opcién que permitia ahorrar
en mano de obraal no necesitar rea-
lizar instalaciones que generaran
la recirculacién de vino durante la
fermentacién de uva tinta, permi-
tiendo dar una periodicidad mucho
mayor al mojamiento del sobrero, lo
cual mejoraba la extraccion. Como
este proceso, que se realiza auto-
maticamente, es dependiente de la
cantidad de CO2 que esté librando
la fermentacion alcohdlica, natu-
ralmente disminuia su intensidad
al final de la misma. El uso de estas
cubas ha disminuido debido al ries-
go de oxidacion y contaminacion
asociado a tener vinos en piscinas
abiertas de gran extension, cuando
subealasuperficie del estanque.

- Existen estanques de diseno

particular que permiten autorre-
montaje, pero en acero inoxidable.
Ademas de la alta frecuencia de los
mojamientos del orujo, otras de las
ventajas de esto es la extraccion
de semillas del vino que normal-
mente aportan sabores amargos y
astringentes al vino. La turbulencia
tipica del sistema provoca la caida
por gravedad de las pepitas que se
acumulan en grandes cantidades en
el fondo del fermentador. Los siste-
mas autorremontantes en general
no generan una sobre extraccion
pese a la alta periodicidad de los
mojamientos durante el dia, pues-
to que son mas breves y suaves. En
acero inoxidable y en cuba cerradas
aseguran una sanidad final del vino
muybuenaysolo abriaque oxigenar
en remontajes abiertos cuando la
degustacionloindique.

Existen multiples alternativas

cuando de tecnologia se trata, como
cubas en altura autovaciantes, idea-
les paramaceraciones prefermenta-
tivas en uvablancay descubes auto-
matizados en vinificacion de tintos,
cubas horizontales de maceraciony
fermentacion de tintos, disefos de
bodegas que permiten despalillar
sobrelacubaempleando gravedady
nobombasparaeltrasladodelauva,

entre muchas otras variantes.
Paramayorinformaciénenrela-
cion a estos y otros temas relacio-
nados, consulte “ENO21, Practicas
enoldgicas del siglo XX1I”, del autor
deestearticulo, Victor Rodrigo Jara
Corrial. El libro es posible encon-
trarlo en las librerias de la PUC o

directamente conel autor.
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Fanpagede Facebook: ENOZ21I,
Prdcticasenologicasen el siglo XX1
Twiter: @LibroEno21




