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Introduccion

Si le preguntas a 100 endlogos como hacer algo en una bodega, tendrias
cerca de 100 respuestas distintas. La verdadera dificultad en la ensefianza
acerca del vino es que, al menos, 70 de esas respuestas son correctas. Al
igual que en otras disciplinas, no existe una Uinica manera de hacer vino.
Esto puede entorpecer las cosas ya que se torna dificil confiar en consejos y
guias. Por otro lado, la diversidad de técnicas, enfoques y teorias junto con
el clima, crean la gran variedad de vinos y sabores que pueden encontrarse
hoy en dia. A pesar de que esto presenta un desafio para la ensefianza sobre
el vino, dentro de todas esas variaciones existen algunas generalidades.
Este libro no apunta tanto al “como” hacer vino, sino mas bien a identificar
esas generalidades y a explicar el “por qué” de ciertas practicas enologicas.
Entender la informacion base nos permite estar mejor preparados para
resolver problemas y dar respuesta a las infinitas situaciones que pueden
darse en la bodega. En particular, este libro se enfoca en el equipamiento,
técnicas y conocimiento requerido durante la temporada de cosecha para
aquellos que estan comenzando sus carreras de enologia. Mientras esta no es
una revision profunda de cada topico, ni de todos los topicos, el libro revela
informacion importante que se espera sea educativa y util.

Scott Dwyer
Editor
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Recursos Educativos sobre el Vino de Virginia

Ademas de la vitivinicultura y la produccion, Virginia tiene una rica historia de educacion
enoldgica. Hay varios recursos comunitarios disponibles para aquellos que quieran seguir
leyendo y aprendiendo sobre la produccion de vino.

e Virginia Tech es el hogar de uno de los programas de ciencia de fermentacion mas
respetados del pais. Junto con los programas educativos, proporcionan una plétora de
recursos, incluidas las notas de enologia.
https://www.apps.fst.vt.edu/extension/enology/EN/index.html

e Piedmont Virginia Community College en Charlottesville, Virginia, ofrece una serie de
cursos en una gran variedad de temas sobre vifiedos y vinos. https://www.pvcc.edu/wine

e El Virginia Winemaker's Research Exchange publica experimentos internos de bodegas
de todo el estado sobre enologia y viticultura.
http://www.winemakersresearchexchange.com



Capitulo 1: Salud y Seguridad

Introduccion

Los incidentes de trabajo pueden tener grandes impactos en los empleados, compaiieros, y
familiares. Los incidentes pueden resultar en dolor y malestar, discapacidad, estrés, y pérdida del
empleo. Esta seccion contiene informacidn sobre la salud y la seguridad en la industria del vino.
Esto ayudara a prevenir lastimaduras y otros incidentes al describir los peligros particulares que
enfrentan los trabajadores vitivinicolas y como eliminar o reducir su impacto. Esta guia esta
hecha para proveer la comprension basica de los peligros méas comunes de la bodega; sin
embargo, no debe reemplazar el sentido comun, las debidas inspecciones, o los requerimientos
de la asociacion OSHA (Occupational Safety and Health Administration)'->>.

Responsabilidades

Para garantizar un ambiente de trabajo seguro, los empleadores y trabajadores deben compartir
las responsabilidades. Ambos deben cumplir las siguientes tareas:

Empleadores

. Garantizar la salud y seguridad de los trabajadores.

. Minimizar los peligros en el lugar de trabajo.

. Informar a los empleados sobre los posibles peligros.

. Asegurar que los trabajadores cumplan con los requerimientos de OSHA.

. Asegurar que los trabajadores conozcan sus derechos y responsabilidades.

. Establecer un programa de salud y seguridad ocupacional.

. Proveer y mantener equipo y ropa de proteccion.

. Proporcionar educacion, supervision y entrenamientos adecuados a los trabajadores.

Trabajadores
» Responsabilizarse del cuidado y proteccion de su propia salud y seguridad, asi como de

acciones que pudieran afectar a terceros.
*  Cumplir con las regulaciones y otros requerimientos legales de OSHA. Seguir los
protocolos de seguridad establecidos.
» Usar el Equipo de Proteccion Personal (PPE). Consultar con el supervisor si hay dudas
sobre el equipo de proteccion adecuado o como usarlo.
» Evitar juegos bruscos u otras conductas que puedan poner en peligro a otros.
* No trabajar bajo la influencia de drogas o alcohol. Reportar accidentes u otros incidentes
al supervisor.
* Reportar al supervisor o empleador las siguientes situaciones:
o Un peligro que pueda afectar a otros.
o Un problema con el equipo o ropa de proteccion personal.
o Una violacion del reglamento.
o Un compafiero o compaiiera de trabajo que no estd cumpliendo con el protocolo
de seguridad y/o que esta poniendo en peligro a otras personas.



Adicionalmente, es importante tener en cuenta tus derechos como empleado. Si sientes que tu
seguridad se ve comprometida al realizar un trabajo, es importante que te niegues a hacerlo y
que reportes el trabajo inseguro. Los empleados tienen el derecho de no realizar un trabajo
cuando se considera peligroso. Si descubres una condicion de trabajo insegura o crees que vas a
realizar una labor de manera peligrosa, debes reportarlo inmediatamente a tu supervisor o
empleador. Un supervisor o empleador que reciba tal informe debe investigar el asunto de
inmediato. Si existe una condicion insegura, debe corregirse sin demora. A veces, un supervisor
o empleador puede no estar de acuerdo en que se trate de una tarea peligrosa. En este caso, se
deben consultar las regulaciones de OSHA. De cualquier modo, los empleados que tengan
motivos razonables para creer que una determinada tarea es peligrosa, no deben ser sancionados
por negarse a realizarla. Asi, es posible que se le asigne otro trabajo sin pérdida de pago mientras
se investiga la condicion reportada como insegura.

Peligros

Esta seccion describe los peligros comunes en la industria del vino y cdmo reducir los riesgos
asociados. La mayoria de los incidentes en el lugar de trabajo se pueden evitar identificando
peligros y tomando medidas para su control. Esto implica eliminar el peligro por completo o
minimizar los riesgos tanto como sea posible.

I. Sobreesfuerzo

Mas de una quinta parte (22 %) de los reclamos por lesiones en bodegas y viiedos se deben al
esfuerzo excesivo. En la mayoria de los casos, se trata de lesiones en la espalda que resultan de
levantar, empujar, tirar o transportar articulos pesados o incomodos.

Prevencion

» Separa los pies para mantener un buen equilibrio.
* Flexiona tus rodillas.

* Mantén la carga cerca del centro de tu cuerpo.

» Utiliza movimientos suaves y graduales.

» Evita torcer la espalda.

* Rota posiciones con regularidad, si es posible.

I1. Torceduras y esguinces

Un tercio de los reclamos por lesiones estan relacionados con esguinces y distensiones que no
involucran la espalda. Los esguinces y torceduras pueden resultar de la manipulacion manual de
elementos, como garrafones, cajas, barriles, recipiente de cosecha o bolsas de fertilizantes o
productos quimicos. Estas lesiones pueden afectar los dedos de las manos, las mufiecas, las
manos, los hombros, las rodillas, los tobillos, los dedos de los pies o los pies.

Prevencion



* Organiza las areas de almacenamiento por peso, con articulos mas pesados en los estantes
a la altura de las rodillas o el pecho para minimizar el levantamiento.

» Utiliza técnicas seguras para levantar objetos.

» Usa plataformas rodantes, transpaletas manual y montacargas siempre que sea posible.

* Siun articulo es demasiado pesado, pide ayuda.

III.  Superficies humedas o resbaladizas

Las superficies resbaladizas, como los pisos mojados, el suelo enlodado o congelado, son una de
las principales causas de lesiones en las bodegas.

Prevencion

» Usar calzado antideslizante adecuado.

* Limpiar y escurrir los suelos con regularidad.

* Limpiar los derrames inmediatamente.

» Instalar pisos texturizados, si es posible.

» Tener en cuenta que ciertas areas, como las superficies mojadas con jugo o soluciones de
limpieza con detergente, pueden ser mas resbaladizas que la misma superficie con agua.

IV.  Caidas desde alturas y escaleras

Una caida desde cualquier altura puede ser peligrosa, pero se requiere un plan de proteccion
contra caidas para cualquier trabajo en alturas > 3 m. Las caidas de altura representan el 9 % de
todas las lesiones en bodegas y vifiedos, y el 21 % de los costos totales de reclamos para la
industria del vino. Suelen provocar lesiones mas graves que otros peligros.

Prevencion

* Amarra las escaleras cuando sea necesario.

» Utiliza escaleras de plataforma y elevadores de tijera para trabajar en alturas, si es
posible.

* Cuando sea requerido, usa proteccion personal contra caidas, como sistemas de retencion
tipo arneses.

» Utiliza la escalera adecuada para el trabajo. Asegurate de que tenga el alcance y la
capacidad de peso adecuados y que cumpla con los estandares requeridos para el lugar de
trabajo.

» Usa una escalera que tenga pies antideslizantes. Coldcala sobre una superficie firme que
sea plana y uniforme (a excepcion de las escaleras de huerto, que estan disefiadas para
usarse en terrenos blandos e irregulares).

*  Comprueba si hay defectos y dafios, como peldafios doblados o rotos, o rieles laterales
partidos.

» Asegurate de que los peldafios o escalones estén limpios y secos antes de usarlos.

* Al subir, hazlo mirando la escalera, no de espaldas, y mantén el contacto de tres puntos
en todo momento (un pie y dos manos en la escalera, o una mano y dos pies).

* No te pares en los dos peldafios o escalones superiores de ninguna escalera.



» Siusas una extension o una escalera recta, extiende la parte superior de la escalera al
menos 90 cm por encima del borde del punto de apoyo. Coloca la escalera con una
pendiente de cuatro verticales a una horizontal (es decir, por cada 120 cm de altura, la
escalera debe estar a 30 cm de la base de la estructura).

* Bjjate de la escalera para moverla. No intentes moverla mientras estés montado en ella o
mediante “saltos”.

» Siempre usa una escalera tal como fue disefiada (no te subas a la parte trasera de una
escalera de mano y no uses una escalera de mano como una escalera inclinada).

* No te pares sobre superficies u objetos que no fueron disefiados para trepar.

V. Tropiezos

El suelo irregular o desigual, los obstaculos en los pasillos, las mangueras, los cables y objetos
desordenados pueden provocar caidas que pueden provocar un esguince, una fractura o incluso
una lesion en la cabeza.

Prevencion

* Realiza inspecciones periddicas de todas las dreas en bodegas y vifiedos.

» Usa calzado antideslizante que te quede bien.

* Mantén los pasillos y las areas de trabajo en orden, libres de herramientas, cajas y otros
objetos.

* No cargues mas de lo que puedas sostener con seguridad.

* Asegurate de poder ver adonde vas cuando llevas articulos grandes.

* Pon atencion a las mangueras y cables. Si estas moviendo mangueras, advierte a los
trabajadores cercanos.

* Mantén las areas de trabajo libres de peligros de tropiezos, como mangueras,
herramientas y cajas.

» Cuando las mangueras o cables deban estar en areas de trafico, mantén tu atencion en el
obstaculo hasta que hayas despejado el area.

VI.  Maquinaria sin vigilancia

Durante el funcionamiento normal, equipos como herramientas eléctricas, tomas de fuerza (PTO)
de tractores y cintas transportadoras pueden causar lesiones graves. La proteccion del equipo,
cuando se usa correctamente, puede resguardar a los trabajadores de cortes graves, lesiones por
aplastamiento, fracturas y amputaciones.

Prevencion

» Asegurate de que todas las protecciones estén en su lugar antes de usar el equipo.
* No uses ropa holgada ni joyas cerca de equipos con piezas moviles.

* Mantén el cabello largo recogido.

* Consulta las instrucciones del fabricante para un uso seguro.



* Ten en cuenta el apagado de emergencia del equipo que se esté utilizando.
VII. Accidentes con vehiculos industriales y agricolas

El 5 % de las lesiones de los trabajadores en bodegas y vifiedos son el resultado de accidentes
que involucran equipos industriales o vehiculos motorizados agricolas como montacargas,
tractores y cargadores frontales.

Prevencion

* Realiza una inspeccion previa al uso de cualquier vehiculo.

* Verifica los peligros y las formas de controlar los riesgos del drea donde se usara el
equipo (por ejemplo, pendientes, caminos estrechos para vehiculos, o la presencia de
otros trabajadores o equipos).

» Utiliza equipo que tenga un sistema de proteccion contra vuelcos (ROPS).

» Usa siempre el cinturdn de seguridad cuando operes equipos y vehiculos.

* Asegtrate de estar descansado y alerta mientras conduces.

VIII. Montacargas

Los montacargas representan un peligro para todos los trabajadores de la bodega, ya sea que
estén operando el vehiculo o no. Consulta Capacitacion de Montacargas en el Apéndice III.

Prevencion

Todos los operadores de montacargas deben recibir la capacitacion adecuada de un entrenador
competente y calificado y demostrar su competencia a un supervisor o instructor. Esto se
discutird mas en el Apéndice III. Independientemente de quién esté operando un montacargas, es
importante que cada persona que trabaje en un area donde esté operando un montacargas sepa en
todo momento lo siguiente:

* Horquillas elevadas (peligro de tropiezo).

» (Cargas cambiantes.

* Inclinacion cuando se encuentra en terrenos irregulares, pendientes y rampas.

* Acercamiento a puntos ciegos, esquinas, puertas o pasillos.

* Bocinas, luces de advertencia y alarmas de marcha atras.

» Visibilidad oculta por cargas altas.

IX.  Espacios confinados
Un espacio confinado es un area cerrada o parcialmente cerrada que es lo suficientemente grande
para que entre un trabajador. No est4 disefiado para uso humano y puede tener una entrada o

salida restringida. Los espacios confinados en bodegas y vifiedos incluyen tinas, tanques, equipo
de prensado, pozos secos, bombas de riego subterraneas, trincheras y excavaciones.
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Prevencion

Las bodegas deben contratar a una persona calificada para desarrollar y ayudar a implementar un
programa escrito de entrada a espacios confinados para su lugar de trabajo. Los programas para
espacios confinados deben lograr lo siguiente:

* Asignar la responsabilidad de la administracion del programa a personas que estén
capacitadas.

» Identificar y desarrollar un inventario de todos los espacios confinados.

» Una persona calificada debe evaluar los peligros de cada espacio confinado.

* Se debe asegurar de que todos los trabajadores que ingresen a un espacio confinado estén
capacitados para hacerlo. La capacitacion debe incluir procedimientos de rescate por
escrito.

* Deben colocarse letreros en los puntos de entrada a todos los espacios confinados.

Ademas, los empleadores deben asegurarse de que existan procedimientos de trabajo seguros
para ingresar y trabajar en espacios confinados. El procedimiento debe abordar lo siguiente:

* Bloqueo de fuentes de energia y aislamiento de tuberias adyacentes.

* Ventilacion del espacio con aire puro y limpio utilizando equipo de ventilacién mecanico
apropiado.

* Precauciones a tomar y medicion de la calidad atmosférica con el equipo de prueba
apropiado antes de la entrada.

* Limpieza, purga o ventilacion de la atmosfera, segiin corresponda.

» Utilizacién de trabajadores de refuerzo para verificar el bienestar de los trabajadores que
ingresan al espacio confinado.

* Chequeo del area alrededor de los tanques de fermentacion para verificar que esté libre de
niveles peligrosos de diéxido de carbono.

* Uso de equipo de monitoreo fijo para observar los niveles de diéxido de carbono de la
habitacion o area.

* Vigilancia adicional para espacios confinados dentro de equipos en movimiento, como
prensas o tanques moviles, para asegurarse que el equipo no esté operativo durante la
entrada al espacio.

X. Trabajando solo

Cuando se trabaja solo, las lesiones relativamente menores pueden provocar problemas
importantes o incluso la muerte si el trabajador no puede obtener ayuda rapidamente.

Prevencion

* Implementa un procedimiento de verificacion de personas para cualquiera que trabaje
solo o aislado.

* Asegura que los trabajadores conozcan las sefiales de advertencia tempranas de una
situacion potencialmente peligrosa.

» Verifica que los trabajadores puedan obtener ayuda rdpidamente si ocurre un incidente.
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XI.  Exposicion a sustancias quimicas

Muchos productos quimicos utilizados en las bodegas y vifiedos (por ejemplo, pesticidas,
solventes de limpieza y combustible) pueden causar afecciones que van desde una irritacion leve
de la piel hasta lesiones o enfermedades graves. Todos los lugares de trabajo que utilizan
productos peligrosos deben documentarse y tener disponibles las hojas de datos de seguridad
vigentes (SDS, anteriormente MSDS). Estas hojas proporcionan informacién especifica sobre el
manejo, almacenamiento y eliminacion de productos peligrosos. Los trabajadores pueden
solicitar ver estas hojas en cualquier momento.

Prevencion

* Sigue los procedimientos de trabajo seguro.

* Lee las etiquetas y las SDS de los productos peligrosos.

» Actualiza la SDS de cada producto cada tres afios.

* Asegurate de que todos los contenedores tengan un etiquetado adecuado que identifique
su contenido.

* Almacena los productos en un area cerrada y adecuadamente ventilada. Coloca letreros
de advertencia.

» Usa PPE (por ejemplo, ropa, botas, guantes de goma, gafas y mascaras faciales) segun lo
recomendado por el fabricante y requerido por los procedimientos de trabajo seguros.

* Antes de quitarte los guantes, lavalos con agua. Lavate las manos después de quitarte los
guantes.

» Trabaja en un area adecuadamente ventilada con proteccion contra incendios aprobada.

» Respeta los intervalos de entrada restringida (REI) de pesticidas en los vifiedos.

XII. Gases comprimidos

Los gases comprimidos, especialmente los que se encuentran en cilindros de alta presion,
presentan peligros adicionales, lo que agrava cualquier problema que provenga de la naturaleza
del gas en el cilindro. Las precauciones de seguridad deben considerar tanto la naturaleza
quimica y la posibilidad de asfixia, como la posibilidad de que el cilindro se convierta en un
proyectil si el gas a presion se libera en un accidente. Los ejemplos incluyen gases asfixiantes
como el dioxido de carbono y argdn, y gases quimicos como el dioxido de azufre.

Prevencion

* Mantén todos los cilindros almacenados segun lo indicado por OSHA, asegurados a una
pared en un area de poco trafico.

* Cuando los cilindros no estén en uso, mantenlos cerrados con cubiertas de seguridad.

* Cuando muevas cilindros, hazlo siempre con una plataforma rodante aprobada, con los
cilindros completamente asegurados y con la cubierta de seguridad en su lugar.

* Sigue todas las normas de OSHA respecto al uso de gases comprimidos.
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* Desarrolla un plan de evacuacion en caso de rotura del cilindro.
XIII. Exposicion al ruido

El ruido de las lineas de embotellado, los tractores al aire libre y otros equipos (por ejemplo,
despalilladoras y moledoras) puede alcanzar niveles dafiinos y causar pérdida auditiva. La
pérdida de audicidn inducida por ruido es la enfermedad ocupacional mas comun. Uno puede
sufrir la pérdida de audicion al exponerse a un solo ruido fuerte, o por la exposicion repetida a un
ruido constante. La pérdida auditiva puede ser gradual y puede ocurrir durante varios afios.

Prevencion

* Los trabajadores pueden reducir el riesgo de lesiones si usan proteccion auditiva
aprobada cuando ingresan a areas caracterizadas por niveles altos de ruido, ya sea que
este esté presente o no.

XIV. Peligros eléctricos

Las bodegas utilizan grandes cantidades de agua y electricidad, a menudo al mismo tiempo. Los
cables eléctricos dafiados presentan un riesgo significativo de descarga eléctrica en estas
condiciones.

Prevencion

» Inspecciona los cables en busca de signos de desgaste.

* Examina las conexiones eléctricas para verificar su integridad.

» Asegurate de que los cables de extension no se dafien con equipos 0 montacargas.

* Ten en cuenta los requisitos eléctricos de los equipos.

* Nota la ubicacion de los disyuntores.

* Asegurate que tus manos estén secas y que no haya agua estancada cuando utilices la
electricidad.

* Revisa todos los receptaculos para asegurarte de que estén adecuadamente equipados
para soportar el uso de agua en el area.

XV. Cuidado Personal

Quizas la precaucion de seguridad mas importante en una bodega, particularmente durante la
época de cosecha, es el cuidado personal. Las largas horas y el trabajo duro pueden desgastar
fisica y mentalmente a todos durante la temporada de cosecha. Es importante mantener tus
aptitudes lo mejor posible.
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Prevencion

» Suefio: a veces, durante la cosecha, el descanso para dormir no es tan frecuente como uno
desea, pero asegurate de aprovechar la oportunidad cuando se presente.

* Ropa seca: una bodega es un lugar donde facilmente puedes ensuciar o mojar tu
vestimenta al trabajar, tener un juego adicional de ropa limpia (y seca), especialmente
calcetines, puede hacer que un dia largo sea mucho més placentero.

* Alimentos y agua: durante los dias largos y pesados de trabajo, mantenerse hidratado y
bien alimentado es importante para la salud fisica. Ademas, es importante para la salud
mental y la reduccion de accidentes.

» Primeros auxilios: mas alla de las emergencias médicas, se debe cuidar el desgaste diario
del trabajo para evitar exacerbaciones. Algunas lesiones comunes en las bodegas incluyen
contusiones, cortes, raspaduras, pie de atleta, picaduras de abejas, reacciones alérgicas,
etc. Si tienes una condicion médica relevante (por ejemplo: alergia severa a abejas o
avispas), asegurate de tener los medicamentos necesarios € informa a tu supervisor de ser
necesario.

» Estrés y salud mental: por encima de todo, una bodega a veces puede ser un ambiente de
mucho ajetreo y estresante. Es fundamental que todos mantengan su salud mental y
tomen medidas para cuidarla. Esto podria ser tan simple como tomarse un breve
descanso. Solo asegurate de decirle a tu supervisor si crees que es necesario, para que
puedan ayudarte.

Conclusion

No se puede dejar de enfatizar la importancia de un entorno de trabajo seguro y el papel de todos
para lograrlo. La alegria del trabajo en la bodega desaparece rapidamente ante un accidente
laboral. Evitar este tipo de accidentes siendo consciente y notificando situaciones peligrosas es
un componente importante del trabajo de todos.

** Por Favor completa la lista de verificacion de orientacion de seguridad que se encuentra
en el Apéndice Il y devuélvela a tu supervisor antes de comenzar a trabajar **
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Capitulo 2: Flujo de trabajo en la bodega

Flujo de trabajo general
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Introduccion

La complejidad del procesamiento de la fruta a menudo se pasa por alto cuando se discute la
transformacion del vino desde las bayas a la botella, menospreciando la importancia y profundo
efecto que esto tiene en el producto final. El modo de procesar la fruta considera un sinnumero
de factores que incluyen el clima, el personal, la dimension de los tanques y bodega y el tiempo.
Ademas, es la primera oportunidad en la bodega para definir el estilo de vino y producir un
impacto significativo en el producto final.

L. Cosecha/Transporte

Mucho antes de definir el primer dia de cosecha es imperativo contar con un plan para
transportar la fruta de manera segura, eficiente y econdmica desde el campo (donde fue
producida) hasta la bodega (donde ocurre la transformacion en vino). El objetivo es minimizar el
tiempo de transporte desde el vifiedo hasta la bodega, evitando altas temperaturas para prevenir
la actividad microbiana espontanea y preservar el maximo valor de la fruta cosechada.
Dependiendo del tamaiio y el objetivo de la operacion, la uva normalmente se cosecha en
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bandejas, cajones o gondolas. A continuacidn, se describen algunas ventajas y desventajas de los
distintos recipientes.

Bandejas

Tipicamente, cada una tiene puede contener entre 11 y 18 kg aprox., dependiendo del tamafio y
estilo. Estas cajas de plastico robusto, tiempo atras reemplazaron los historicos cajones de
madera y canastas de paja, dejandolos para la venta en el mercado de antigiiedades.

Cuando estan vacias, pueden girar 180 grados de manera que encajen entre si y puedan apilarse
mas facilmente en un pallet. Estos recipientes son una excelente manera de proteger la fruta
fragil, y al ser ranurados en sus lados y base permiten un enfriamiento y drenaje eficientes. Para
transportar sin volcar y derramar la fruta, es obligatorio un buen sistema de amarrado. Las
bandejas requieren bastante labor, ya que cada una debe cargarse individualmente a mano en la
tolva, prensa, o mesa de clasificacion y luego limpiarse.

Cajones

Los cajones o bins (en inglés) pueden albergar desde 4 de tonelada a 1 tonelada de fruta, de
nuevo, dependiendo del tamafo y estilo. En el mercado pueden conseguirse con o sin ranuras.
Estos tltimos, también pueden utilizarse como vasijas de fermentacion y son utiles para tener en
el sector de molienda para transportar las uvas tintas desde los tanques a la prensa. Los cajones
ranurados son ventajosos por su capacidad de ventilacion que permite el drenaje del mosto de la
fruta comprometida. Cuando la fruta estd limpia y se dispone del equipo adecuado, los cajones
presentan una alternativa menos laboriosa que las bandejas.

Gondolas

Las gondolas son usualmente empleadas durante la cosecha mecanizada para transportar grandes
cantidades de fruta desde el vifiedo hacia la bodega. Estos recipientes pueden ser directamente
llevados a la bodega o, en el caso de un vifiedo retirado de la misma, puede ser cargado a un
trailer para su transporte.

II. Recepcion

Las uvas deben ser recibidas, descargadas y pesadas de manera precisa y eficiente. A cada
recepcion de uva se le asignara un lote, o un codigo, para su trazabilidad hasta la mezcla (blend)
o embotellado del vino resultante. Estos pesos, una vez procesados matematicamente
determinardn muchas cosas respecto a la produccion, como, por ejemplo:

El nimero necesario de ciclos de prensado.

El nimero y tamafo requeridos de tanques o vasijas de fermentacion.

La capacidad de los tanques y/o el nimero de barriles necesarios para el afiejamiento.
La cantidad de aditivos (didxido de azufre, enzimas, acido tartarico) a agregar.

(El equipo se va a casa antes o después de la medianoche?
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Ademas, desde el gerente de vifiedos hasta el equipo de ventas querran acceder a estos datos.
Junto con otras cosas, esto es clave para estimar costos, proyecciones de ventas, envios de vinos
para clientes con membresias, 6rdenes de equipamiento y fechas de embotellado.

I11. Almacenamiento/Enfriamiento

Tener una infraestructura capaz de controlar la temperatura de las uvas es esencial (ver Capitulo
8). Ademas del aire acondicionado estandar y los sistemas de enfriamiento con glicol, las
bodegas a menudo alquilan camiones refrigerados durante el tiempo de cosecha o cuentan con un
espacio dedicado al enfriamiento de la fruta. El control de la temperatura de la fruta hace que los
endlogos puedan optar por el estilo de vino deseado desde el comienzo del proceso, en vez de
tener que lidiar con las situaciones que no pueden controlar, derivadas del aumento de
temperatura en las uvas. El control de la temperatura permite trabajar en la mafana siguiente al
dia de la cosecha, en vez de tener que trabajar el mismo dia por la tarde o noche.

Ademas, muchas bodegas se encuentran en lugares remotos y, a menudo, las infraestructuras
agricolas dependen de convertidores de fase giratorios para proporcionar la energia trifasica
necesaria. Cuando el suministro de energia se ve interrumpido por cualquier inconveniente, el
enfriamiento de la fruta se ve comprometido y se debe recurrir al uso del hielo seco.

Una combinacion de fruta limpia, cosecha durante las horas mas frescas (temprano por la
mafana, o por la noche), utilizacion de cajones ranurados, transporte y almacenamiento
refrigerados y un sistema de enfriamiento de glicol adecuado son herramientas que permitiran al
equipo de la bodega a controlar sus fermentos.

Iv. Procesamiento de vinos blancos

Los vinos blancos pueden ser elaborados en una amplia gama de estilos, desde un estilo limpio y
fresco como por ejemplo el Vinho Verde o el Sauvignon Blanc de Nueva Zelanda, hasta el
untuoso y amaderado Chardonnay. La eleccion del estilo es, en parte, resultado de las decisiones
tomadas durante el procesamiento. La primera de ellas es si romper previamente las bayas en la
moledora/despalilladora o llevarlas directamente a la prensa. Para esta decision inicial existe dos
opciones basicas:

Prensar el racimo entero (WCP del inglés Whole Cluster Press)

En este caso se prensan directamente los racimos enteros. Dado que a éstos no se les ha quitado
el raquis (parte lefiosa del racimo, también llamada escobajo o raspon) y que sus bayas no han
sido molidas antes de entrar a la prensa, el jugo tiene poco contacto con el raquis y hollejos (piel
de la uva). Por tanto, el mosto que resulta de este tipo de procesamiento tiende a tener una menor
astringencia y amargor. El raquis actua como una suerte de conductos, aumentando la eficiencia
del flujo del jugo hacia la bandeja de recepcion del mismo. El mosto resulta mas claro dado que
el proceso es mas suave y se liberan menos s6lidos de los hollejos. Los ciclos de prensado para
los racimos enteros, generalmente, son mas largos que aquellos que se realizan cuando la fruta ha
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sido previamente molida y despalillada (remocion de raquis). Sin embargo, se puede prensar
racimos enteros con el mismo programa utilizado para prensar los racimos despalillados y
molidos, generalmente con mayores rendimientos. Los ciclos de prensado mas largos, a menudo
se justifican por dar mostos superiores y con mayores rendimientos. La capacidad de hacer
“cortes” es mucho mejor con WCP, ya que el jugo se puede alicuotar, y segiin su calidad, puede
descartarse o separarse para otro fin. Por ejemplo, si al principio del ciclo de prensado aparece
jugo oxidado o con presencia de acético provenientes bayas comprometidas, o si al final del ciclo
del prensado aparece un jugo mas pesado, con un mayor pH y contenido fendlico. En términos
generales, el prensado de los racimos enteros, casi siempre, conduce a un menor pH y una mayor
acidez total.

Despalillado y molienda

En una despalilladora/moledora, las uvas ingresan por una tolva y desde alli caen a un tambor
giratorio en donde una paleta contrarrotante mueve los racimos lo suficientemente rapido para
que las bayas se desprendan de los pedunculos (parte del raquis). Las bayas luego pasan a través
de un conjunto de rodillos ajustables donde seran trituradas o molidas. Finalmente, se transportan
a la prensa, normalmente con una bomba de mosto, un elevador o en un contenedor s6lido
vertiendo el contenido en la prensa con un montacargas de cabezal giratorio.

Eje central

Tolva receptora

Tornillo

ﬂ Varillasde—

Paletas de goma
acero

ok =

Descarga de escobajo

\ Descarga de bayas

1 2 3 -4 5

Figura 2.1 — Diagrama de una Despalilladora/moledora’

Ademas de estas dos opciones de prensado, el endlogo puede modificar el manejo del oxigeno
alrededor de la bandeja de recepcion de la prensa para lograr cierto estilo. El prensado puede
hacerse evitando o restringiendo el oxigeno para prevenir la oxidacion de la uva y el mosto.
También se puede hacer de una manera que permita o incluso estimule la oxidacion. En general,
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los vinos blancos aromadticos, frescos y jévenes se protegen del oxigeno, mientras que los vinos
de crianza, de fermentacion malolactica completa y vinos con textura son prensados
oxidativamente. La proteccion se realiza generalmente con gases inertes como el didoxido de
carbono en forma gaseosa o sélida. En el Capitulo 7 se incluye mas informacion sobre el uso de
gases inertes. Tres factores importantes adicionales a considerar durante el procesamiento del
vino blanco son:

Clasificacion

Para conseguir un buen vino hay que empezar con una buena fruta. La clasificacion mediante
una mesa de seleccion vibratoria o una cinta transportadora brinda la oportunidad de eliminar
todo aquello que no sea uva (MOG, del inglés Material Other than Grapes). Esto incluye hojas,
tallos, navajas o tijeras de cosecha y cualquier racimo o bayas que muestre imperfecciones como
quemaduras solares, podredumbre, pasas o decoloracidn. Esta clasificacion final solo pretende
complementar el trabajo de clasificacion que se realiza durante la temporada en el vifiedo, donde
las bayas, racimos o porciones de €stos se evalian constantemente y se eliminan cuando es
necesario para facilitar el proceso de maduracion.

En general, los blancos se cosechan antes para conservar su acidez y los racimos estdn menos
expuestos a condiciones adversas que conducen a niveles de pudricion que requieren
clasificacion. Ademas, debido a que los blancos generalmente no se maceran durante la
fermentacion (excepto el vino brisado u Orange), existe menos preocupacion de que las hojas o
la madurez variable de la fruta aporten sabores desagradables. Siempre hay excepciones, pero
por estas razones, en general, los tintos requieren mas clasificacion que los blancos.

Existen importantes gastos de capital, mano de obra y espacio a considerar al invertir en la
clasificacion. En afios con frutas limpias y uniformemente maduras, es posible que la inversion
sea muy poca. Por otro lado, en los afios mas desafiantes, el tiempo y los gastos necesarios para
clasificar adecuadamente la fruta deben equilibrarse con el uso de otras estrategias para abordar
los problemas (cortes de prensa, centrifugado, produccion de vinos rosados, eliminacioén
posterior de la acidez volatil). Cuando se toma la decision de utilizar una mesa de clasificacion,
¢ésta debe contar con el personal adecuado para alcanzar eficazmente los objetivos.

Maceracion en frio

La maceracion en frio es un proceso que puede variar desde algunas horas a varios dias y se
emplea para extraer ain mas color, textura y aromas que no se extraerian solo con el prensado de
racimo completo o con la molienda/despalillado. Por lo general, las uvas se despalillan y luego
se muelen en recipientes o tanques a una temperatura de mosto menor a 10 °C (50 °F), a veces
con la ayuda de hielo seco. Existen muchas variaciones como por ejemplo la inclusion de raquis,
enzimas de maceracion, acido tartarico o azufre que ayudan a definir el estilo deseado.

Decantacion y trasiego

En general, el mosto blanco se decanta en tanques después del prensado. Esto permite al endlogo
alcanzar ciertos niveles de claridad de los vinos, analizada con un turbidimetro o mediante
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porcentaje de solidos. Dependiendo de la textura y la fermentacion que se desea obtener, el
mosto se puede decantar con una claridad alta, una claridad baja o en algiin punto intermedio. La
sedimentacion o decantacion generalmente se logra con temperaturas bajas que también evitan la
accion microbiana. Algunos enologos utilizan enzimas o agentes clarificantes para promover la
sedimentacion. Dependiendo de los objetivos y la técnica, la decantacién puede tomar tan solo
cuatro horas o hasta una semana, aunque lo mas comun es de uno a dos dias. Una vez que se
logra la claridad deseada, el mosto se separa de los solidos y se lleva a otro tanque (trasiego o
trasvase).

V. Procesamiento de vinos tintos

Los equipos y decisiones tomadas en la elaboracion del vino blanco son comunes a la
elaboracion del vino tinto. Sin embargo, en la vinificacion de blancos, normalmente la
fermentacion ocurre después del prensado de las uvas, mientras que en la de tintos, la
fermentacion ocurre antes del prensado de las uvas. Para que esta distincion funcione,
incluiremos el vino rosado (Rose) con el vino blanco y el vino naranja (Orange) con los tintos.

Despalillado y molienda

Los racimos de uvas tintas se despalillan para evitar la potencial aparicion de "taninos verdes" y
"sabor vegetal" en el vino. Tras el despalillado, el endlogo tiene la opcion de moler las uvas, o
no. Las variedades mas jugosas o de hollejos blandos, como el Malbec, no requieren mucha
molienda. Por otro lado, las variedades de bayas mas duras, como Pinotage y Norton, requieren
ser molidas para liberar el mosto. El nivel de molienda es una herramienta més para lograr el
estilo del vino deseado. Luego de estos pasos, el mosto se traslada al recipiente de fermentacion
(tanque o bin).

Racimo entero/Maceracion carbonica

En la vinificacion de los tintos, también es posible la fermentacion del racimo completo,
lograndose, generalmente, mediante la maceracion carbonica. Los racimos enteros se colocan en
un recipiente de fermentacion sellado. Este proceso puede agregar capas extras al vino, a través
de la obtencion adicional de notas tanicas y herbaceas derivadas de los tallos y aumento de los
¢ésteres provenientes de las bayas enteras. Estas ganancias potenciales deben equilibrarse con un
posible aumento de pH, disminucion de la acidez total y una mayor actividad microbiana.

Técnicas adicionales

Antes del comienzo de la fermentacion algunos endlogos emplean las siguientes técnicas:
Saignée o sangrado: En esta técnica se remueve un volumen determinado de mosto antes

o al comienzo de la fermentacion. Esto provoca una disminucion de la relacion mosto/hollejos y

semillas, permitiendo la obtencion de un vino més de mas color y concentracion. El mosto
removido se usa comunmente en la produccion de vino rosado

20



Maceracion en frio: La maceracion del mosto antes de la fermentacion ayuda a extraer
aromas, color y taninos de los hollejos, mientras que la extraccion de taninos de semillas se ve
limitada. La duracion puede variar de unas horas a dias. Existe un riesgo considerable de
actividad espontanea de levaduras y bacterias, asi como también de oxidacion, a menos que el
sombrero (capa de hollejos en la superficie) esté protegido y las temperaturas se mantengan a 10
°C (50 °F) o menos.

VI. Manejo del sombrero

La fermentacion de bayas enteras, comun en los vinos tintos, requiere un mantenimiento
adicional para garantizar una fermentacion limpia y eficiente. El paso adicional principal se
conoce comunmente como “manejo del sombrero”. El didxido de carbono producido por la
fermentacion empujara una porcion de bayas enteras a la parte superior del recipiente formando
una capa densa, conocida como “sombrero”. Periodicamente, se interviene para romper esta capa
y se vuelve a integrar con el jugo en fermentacion que se encuentra por debajo. Con esto se
asegura el contacto del jugo con los hollejos (pieles). Esto mejora la estabilidad microbiana,
homogeneiza la temperatura y permite alcanzar un determinado nivel de color y extraccion
fendlica segun la técnica utilizada. Las técnicas comunes para el manejo del sombrero son:

Bazuqueo o ruptura del sombrero

Los hollejos del sombrero se empujan desde la parte superior del recipiente de fermentacion
hacia el jugo en fermentacion que se encuentra debajo. Esta tarea se vuelve progresivamente mas
facil pero menos necesaria a medida que avanza la fermentacion y los hollejos comienzan a
desintegrarse. Por lo general, esto se realiza por medio de una herramienta de bazuqueo. Los
sistemas de pistones estan disponibles para volimenes de tanque grandes donde el sombrero es
dificil de sumergir.

Remontaje

El remontaje consiste en mojar el sombrero, empleando una bomba para transferir el mosto
desde el fondo hasta la parte superior del tanque. Existen sistemas de rociadores giratorios que
humedecen uniformemente el sombrero. Muchos en6logos aprovechan el remontaje para agregar
aire a la fermentacion, lo cual beneficia las levaduras, disminuye los posibles aromas a reduccion
y fomenta la polimerizacion de taninos.

Trasiego y retorno o “delestage”
El mosto se saca del tanque de fermentacion y se transfiere temporalmente a otro tanque. Luego
el mosto es devuelto nuevamente al tanque de fermentacion. Hay muchas variaciones de esto,

cada una con una ligera variacion segun el objetivo, por ejemplo, la introduccidon de oxigeno, la
eliminacion de semillas o el manejo de la temperatura.
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Ruptura neumatica del sombrero

Los sistemas como Pulsair rompen el sombrero desde abajo utilizando pulsos de gas
comprimido. Esta técnica se usa cuando se desea una intervencion mas suave y menos
extraccion.

Conclusion

El procesamiento es un paso importante en la elaboracion del vino y representa una gran
oportunidad para comenzar a definir el caracter y el estilo del producto final. Dentro de las
herramientas, técnicas, variedades de uva y estilos de vino, existen numerosas combinaciones de
procesamiento disponibles. Comprender el propésito de cada uno y como se relacionan con las
variables circundantes es un aspecto critico de la practica enologica.
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Capitulo 3: Limpieza y desinfeccion

Introduccion

Uno de los factores mas importantes que influyen en la calidad del vino es la limpieza de la
bodega. Hay un dicho en la industria del vino que manifiesta que el 90% de la elaboracion del
vino es limpieza, y muchos de los que han trabajado en una bodega lo considerarian una
estimacion baja. La mayoria de las tareas en una bodega giran en torno a la limpieza
simplemente para asegurarse de que predominen las levaduras y bacterias deseadas en el vino y
que las no deseadas tengan pocas posibilidades de sobrevivir.

Supuestamente, todo el mundo ha llegado a la edad adulta con algun conocimiento de como
limpiar las cosas, pero a menudo con diferentes ideas sobre cuando y por qué es necesario. Este
capitulo explicara el proceso que utilizan la mayoria de las bodegas para mantener una limpieza
adecuada. Aunque los protocolos especificos indudablemente variaran de una bodega a otra, los
métodos y principios descritos aqui son importantes para mantener altos estandares de
produccion.

I. & Qué significa “limpio”?

Hay una variedad de términos que usamos indistintamente para describir la limpieza. Sin
embargo, en el contexto de las bodegas y el equipo, es importante definir exactamente qué
significan estas palabras y cuando deben usarse!. Los términos principales que usamos para
describir los niveles de higiene de la bodega son los siguientes:

Limpieza: la limpieza es la eliminacion de la suciedad por medios mecanicos y/o quimicos. Esto
incluye todo, desde limpiar una superficie polvorienta, cepillar el interior de un tanque, hasta
barrer el piso. La limpieza fisica y la eliminacion de la suciedad son los primeros y mas
importantes pasos para mantener una bodega de calidad. Ademas, sin una limpieza inicial es
dificil de desinfectar.

Desinfeccion: es el proceso de eliminar una cantidad significativa de microorganismos de una
superficie u objeto mediante calor, productos quimicos u otras intervenciones. Esto significa una
reduccidn, no eliminacion, e impedird significativamente la capacidad y eficiencia de
reproduccion de una poblacion microbiana. Cualquier microorganismo que quede después de la
limpieza podria sobrevivir y defenderse contra el ataque de agentes desinfectantes, y luego
estropear el vino durante la elaboracion. Por este motivo, es importante que el proceso de
limpieza y lavado sea eficaz y se aplique de forma adecuada. El término desinfeccion a menudo
se usa indistintamente con la esterilizacion, pero son muy diferentes.

Esterilizacion: es el proceso de eliminar TODOS los microbios de una superficie u objeto, el
cual requiere alta temperatura y/o presion sostenidas. Debido a que la esterilizacion es un
procedimiento dificil y transitorio, este es el nivel de limpieza menos comun requerido en una
bodega. Sin embargo, es fundamental para partes especificas del proceso, como la filtracion y el
embotellado.
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II. ;Cuando limpiar?
Siempre.

Bueno, casi siempre. La respuesta a esta pregunta variara de una bodega a otra, pero en general:
en caso de duda, limpio. Los equipos y herramientas generalmente se limpian antes y después de
cada uso. Un ejemplo de excepcion podria ser no limpiar impecablemente la prensa entre cargas,
sino solo al final del dia o durante un periodo prolongado de uso. Una buena regla general es
que, si no hay otra tarea para hacer, es probable que haya algo que deba limpiarse.

La regla de los cinco segundos

Si bien todos crecimos con alguna version de esta regla, y la mayoria ha comido un
desafortunado chocolate cubierto de pelos de perro cuando asumimos que nadie nos vio cuando
cayd y luego lo recogimos del suelo. Pues no hay una regla de 5 segundos en una bodega. Dada
la cantidad de accesorios y la cantidad de agua involucrada en la elaboracion del vino, las cosas
se caen facilmente y con frecuencia. Lamentablemente, los pisos y los desaglies se encuentran
entre las partes menos limpias de una bodega, a menudo cubiertos con varias capas y tipos de
microbios, por lo que, si toca el suelo, debe limpiarse antes de tocar el vino.

1. ;Coémo limpiar?

Antes de comenzar a limpiar, evalta el estado del equipo o la ubicacion. Por ejemplo, existe
una amplia gama de condiciones en las que se puede encontrar un tanque después de vaciarlo de
vino/mosto/jugo, que van (en el extremo mas limpio del espectro) de un tanque que solo tiene un
pequefio residuo de vino, a un tanque que se ha utilizado para fermentar uvas tintas y tiene los
hollejos de uva secos en la superficie interior del tanque. Por lo tanto, inspecciona el tanque de
cerca (jVista y olfato!). Utiliza una linterna y observa todas las superficies interiores del tanque.
Mira todas las superficies con la determinacion de encontrar cualquier suciedad que esté
presente.

Si bien los protocolos especificos de la bodega pueden variar, el proceso de limpieza sigue las
siguientes normas generales:

Pre-enjuague

Tan pronto como se termine de utilizar un equipo, y antes de que se seque cualquier material
organico, enjuaga el equipo con agua para remover lo mas grueso de la suciedad. Por lo general,
esto es mas efectivo con agua tibia, si estd disponible. Mantén mojado el equipo enjuagado hasta
empezar la limpieza y comienza a limpiarlo de inmediato, de manera similar a los platos sucios

en el fregadero de la cocina.

Limpieza (lavado)

24



Implica el fregado o frotado manual y/o el uso de un limpiador quimico. El tipo de limpiador
quimico a utilizar depende del tipo de suciedad a eliminar. En este paso a menudo se usa un
limpiador detergente con un pH basico (caustico), cominmente peroxicarbonato de sodio. La
forma de lavar dependera en gran medida de lo que se esté lavando, pero los principios generales
incluyen:

+ Laagitacion y el restregado cuidadoso facilitardn enormemente el proceso de lavado. Se
debe asegurar de que cualquier herramienta utilizada para fregar no sea demasiado
abrasiva para evitar que raye la superficie del equipo. Los rayones pueden dificultar el
lavado del equipo en el futuro y pueden albergar microorganismos y otros contaminantes.

» Las superficies de facil acceso, como los lados de los tanques, generalmente son faciles
de limpiar. Las superficies inaccesibles o de dificil acceso, como la parte inferior de las
valvulas de degustacion, son el verdadero desafio. Si se dejan sucias, se convierten en un
caldo de cultivo para bacterias y moho que podrian infectar futuros lotes de vino.

» Si la solucion de limpieza se contamina o pierde eficacia, tirala y prepara una solucion
nueva. Muchas soluciones pueden analizarse para determinar la concentracion o el pH
con tiras reactivas. Si estan disponibles, utilizalas para conocer los limites de efectividad
y aprovechar al maximo tus esfuerzos de limpieza.

» Antes de pasar a la desinfeccion, asegurate de que todas las superficies estén bien lavadas
y enjuagadas. Recuerda: es probable que los agentes desinfectantes no logren desinfectar
eficazmente las superficies sucias. Nunca mezcles un agente de lavado con un agente
desinfectante para acelerar el proceso, no funciona.

Post-enjuague
Elimina las particulas que se han desprendido al restregar, asi como cualquier residuo caustico.
Desinfeccion

Requiere la aplicacion de un agente antimicrobiano. Se debe usar el agente adecuado, a la
concentracion requerida y que sea compatible con el tipo de equipo que se esta desinfectando.
Algunos agentes antimicrobianos son oxidantes muy agresivos que deben desinfectar
eficazmente las superficies limpias en menos de diez minutos. Por lo general, no es necesario
remojar el equipo en dichos desinfectantes durante periodos prolongados de tiempo ya que
pueden dafiarse.

Enjuague final

Elimina los residuos quimicos que quedan después de los pasos de limpieza y desinfeccion y
equilibra el pH. Algunos agentes desinfectantes no toxicos no requieren un enjuague con agua
(ejemplo: Star San). Sin embargo, un enjuague final con agua suele ser una buena idea. Después
del enjuague final, drena bien el equipo y asegurate de que esté libre de suciedad visible y olores.
Si alguno de ellos sigue presente, se debe repetir la limpieza.
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IV.  Agentes de Limpieza

Los agentes de limpieza a menudo se describen junto con otras categorias: limpieza y
desinfeccion, caustico y acido, base y acido, etc. Asi como hay muchos aspectos en la
elaboracion del vino, también existe una gran variedad de productos quimicos que la gente elige
bajo distintas razones. Esta seccion revisara el uso de algunos productos quimicos cominmente
usados; sin embargo, la lista es exhaustiva y esta mas alla del alcance de este capitulo. Si una
bodega utiliza agentes que no se enumeran a continuacion, preguntale al enodlogo sobre las
caracteristicas de los quimicos usados (o busca informacion).

No todos los agentes limpiadores o desinfectantes son compatibles con todo tipo de material que
se encuentra en una bodega. Un agente adecuado para el uso con acero inoxidable, por ejemplo,
hidréxido de sodio, puede dafiar gravemente el vidrio, el PET (tereftalato de polietileno), la
madera de roble, los plasticos y cauchos de calidad alimentaria y otros tipos de materiales. Los
agentes de limpieza y desinfeccion a menudo no vienen con informacion suficiente y 1til para
ayudar a tomar decisiones informadas sobre cual usar con qué materiales y bajo qué condiciones.
Por esta razon, es importante seguir el protocolo de limpieza establecido de cada bodega en
particular.

Preparacion de productos quimicos

Prepara los agentes de limpieza seleccionados segun el protocolo de la bodega. Asegurate de
utilizar las concentraciones de acuerdo con las recomendaciones del fabricante. Por lo general,
las bodegas tendran contenedores que se usan especificamente con productos quimicos de
limpieza que van desde contenedores de plastico hasta sumideros de acero inoxidable. Es
importante que la temperatura del agua sea la adecuada para los productos quimicos de uso
frecuente. Ademas, se debe usar el equipo de proteccion personal adecuado en todo momento al
manipular productos quimicos de limpieza. La concentracion de muchos agentes de limpieza se
puede probar con tiras reactivas. Si es necesario, prueba siempre después de preparar una
solucion para asegurar de que se logre una concentracion efectiva (y no dafiina).

Productos quimicos para la limpieza

Los productos quimicos alcalinos, comiinmente denominados "céusticos", son productos
quimicos de alto pH (basicos o alcalinos) que se utilizan durante la limpieza. Estos productos
pueden contener varios ingredientes "activos", incluidos agentes oxidantes como peroxido de
hidrégeno o agua oxigenada, quimicos alcalinos, surfactantes que descomponen la suciedad y los
residuos grasos y agentes quelantes. Los tensioactivos son compuestos hidrofilos-hidréfobos
capaces de levantar y dispersar la suciedad al reducir la tension superficial de un liquido, lo que
permite una dispersion mas facil y la reduccion de la tension entre dos liquidos o entre un liquido
y un solido. Los detergentes, agentes espumantes y agentes humectantes son ejemplos de
tensioactivos. Los agentes quelantes, como los fosfatos, son sustancias quimicas que secuestran
minerales, los responsables del agua dura.

Carbonato de sodio y percarbonato de sodio

26



Son los quimicos alcalinos mas comunes que se encuentran en los productos de limpieza. Ambos
son muy eficaces para eliminar los depositos pesados de las paredes del tanque o eliminar los
residuos grasos. Estos productos a menudo incorporan tensioactivos y/o metasilicato de sodio, un
floculante eficaz utilizado en el tratamiento de aguas residuales que también inhibe la corrosion.
En la bodega, estos se usan cominmente para limpiar tanques, accesorios, juntas, empaques,
varillas de barril y mucho maés.

e Carbonato de sodio: no se disuelve facilmente. Pero primero disuelve el polvo en agua
tibia (no caliente) y luego diluye la solucion a la concentracion requerida agregando la
cantidad adecuada de agua fria. Utiliza la solucion para lavar el equipo, dejandola en
contacto con la superficie a limpiar durante al menos 10 minutos. El carbonato de sodio
no se recomienda para barricas ya que lixivia excesivamente los compuestos de roble.

e Percarbonato de sodio ("P-carb" o "percarb"): se encuentra tanto en los detergentes para
ropa domésticos como en los contenedores de limpieza de bodegas. Cuando se disuelve
en agua, libera carbonato de sodio y peréxido de hidrégeno, un desinfectante y agente
blanqueador muy eficaz en la mayoria de los materiales. Ejemplos de productos que
contienen carbonato de sodio y/o percarbonato de sodio incluyen PBW (Powdered
Brewery Wash), One Step No-Rinse Cleaner (conocido como Aseptox en Canada), B-
Brite Cleanser y OxiClean, un popular detergente doméstico utilizado por endlogos y
cerveceros caseros. El percarbonato de sodio es eficaz para disolver tartratos.

Hidroxido de sodio (soda caustica) e hidroxido de potasio (potasa caustica)

Ambos son muy efectivos para lavar tanques. Una solucién débil con un periodo de remojo corto
de 15 minutos seguido de un ligero restregado funcionard bien para la mayoria de las manchas o
suciedad; aumenta la concentracidon para las manchas dificiles, pero ten cuidado, ya que estos
productos quimicos son muy corrosivos y perjudiciales para muchos otros metales y materiales,
especialmente el vidrio. También son extremadamente peligrosos para los humanos; pueden
causar quemaduras permanentes en la piel o ceguera. Se debe usar el equipo protector o PPE
adecuado

En todos los casos, se recomienda un enjuague a fondo con una solucion acida (generalmente
citrica o tartarica) para neutralizar los residuos alcalinos después de la limpieza.

Productos quimicos para desinfectar
Azufre

Los productos desinfectantes incorporan una variedad de productos quimicos que inhiben o
matan los microorganismos contaminantes. Una solucion desinfectante de uso comun se conoce
generalmente como "citrico y azufre", una solucidon de pH bajo (acida) que utiliza didéxido de
azufre (SO2) como agente antimicrobiano, alterando las membranas celulares de las bacterias. El
metabisulfito de sodio y potasio (KMBS y NaMBS, respectivamente) son la fuente de azufre mas
utilizada; sin embargo, algunos proveedores ofrecen gas SO, puro. El acido citrico reduce el pH
de la solucion, aumentando la eficacia del SO, como agente antimicrobiano (Capitulo 7).
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El dioxido de azufre es un gas volatil y se evaporara de la solucion si no se usa y almacena
adecuadamente. Aunque el polvo de sulfito se disuelve mucho més facilmente en agua caliente
que fria, no se recomienda su uso ya que el SO se volatilizara en agua caliente, reduciendo la
eficacia de la solucidn. Las soluciones de azufre se pueden reutilizar durante varias semanas si se
almacenan en un recipiente debidamente tapado almacenado a temperatura de bodega (15 °C). A
temperatura ambiente, el SO, se volatilizara lentamente, haciendo que la solucién sea ineficaz.
Es comun ver botellas rociadoras de una solucion de citrico/azufre al 5-10 % flotando alrededor
de la bodega para desinfectar valvulas y accesorios. Dada la corta vida util de dicha solucion en
condiciones ambientales, esta es generalmente una medida de desinfeccion ineficaz a menos que
se renueve con frecuencia o se haga una mezcla nueva para tal fin.

Acidos

Los desinfectantes acidos, como el 4cido fosforico, también son eficaces ya que pueden alterar
las membranas celulares de los microorganismos. Se utilizan ampliamente en la industria de
alimentos y bebidas porque dejan el equipo en una condicion acida que elimina las manchas de
agua. Star San y Saniclean son ejemplos de desinfectantes acidos que usan acido fosforico e
incorporan surfactantes y, por lo tanto, a menudo se recomiendan como limpiadores o
desinfectantes de un solo paso. Oxy-San es un producto similar, que también incorpora peréxido
de hidrogeno, metasilicato de sodio y tensioactivos. Las principales desventajas del uso de
desinfectantes acidos son su alto poder corrosivo para los metales blandos y su poder selectivo
de ciertos microorganismos, dejando potencialmente algunos sin afectar que pueden causar
deterioro en un momento posterior.

El 4cido peroxiacético (PAA), que se encuentra en productos como Oxy-San ZS, es una
excelente alternativa blanqueadora a los desinfectantes con cloro y diéxido de cloro. El PAA se
considera ecologico porque se descompone en acido acético y peroxido de hidrogeno con una
minima formacion de espuma, sin requerir enjuague. Se recomienda donde no hay disponibilidad
de agua blanda. E1 PAA actia muy rapidamente, pero tiene un olor punzante y es muy caro en
comparacion con otros desinfectantes.

Otros desinfectantes

e Blanqueador o cloro: las soluciones de cloro nunca deben usarse en o cerca de una
bodega. Mas alla de los efectos secundarios ambientales, el cloro gaseoso en
combinacion con otros compuestos, puede causar la produccion de 2,4,6-tricloroanisol,
mejor conocido como TCA, el compuesto responsable del aroma a moho de los vinos con
“olor a corcho”. Todos los limpiadores con un componente de cloro deben reemplazarse
si es posible. Se debe evitar el Diversol BX/A, un producto a base de cloro muy comun
utilizado por los endlogos caseros. El fosfato trisodico (TSP) es un quimico alcalino
fuerte y eficaz que se utiliza en muchas bodegas, aunque es importante utilizar la version
sin cloro.

¢ Yodoforos: los yodoforos son agentes desinfectantes y tensioactivos que contienen yodo,
que es similar al cloro cuando se trata de eliminar microorganismos. Aunque
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generalmente no se considera el responsable de causar la contaminacion del corcho,
cualquier quimico volatil o gaseoso que contenga yodo, bromo o cualquier otro elemento
del grupo haldgeno debe evitarse si es posible.

e Alcohol: el etanol 70 % (70 % etanol y 30 % de agua) es un agente desinfectante comun
en las bodegas. En la mayoria de las bodegas, junto con la mezcla de citrico y azufre al 5-
10 %, también se puede encontrar etanol al 70 % en botellas rociadoras esparcidas por
toda la instalacion. A diferencia de la solucion de citrico y azufre, la mezcla de etanol no
pierde eficacia con el tiempo. Al usar esta solucion como agente desinfectante, es
importante tener en cuenta que la concentracion al 70 % y el tiempo de contacto son
fundamentales para su éxito. La dilucion al 70 % proporciona a la solucion el equilibrio
ideal de agua y etanol para garantizar que la evaporacion sea equivalente al tiempo de
contacto y que el contenido de alcohol esté lo suficientemente concentrado como para
matar un amplio espectro de microbios. En resumen, esta solucion es mas efectiva
cuando se rocia sobre valvulas o accesorios y se deja secar al aire.

Seguridad

Aunque la seguridad se trata en profundidad en el Capitulo 2, es importante mencionar aqui que
todos los limpiadores y desinfectantes pueden ser potencialmente peligrosos. Siempre lee las
instrucciones y utilizalas de manera segura. Nunca mezcles productos quimicos a menos que sus
instrucciones asi lo indiquen. Mezclar productos quimicos (como por ejemplo amoniaco con
cloro), puede, en algunos casos, liberar humos toxicos. Utiliza inicamente productos quimicos
en un area bien ventilada y usa siempre el equipo de proteccion personal adecuado (PPE).

La hoja de datos de seguridad (o SDS - Safety Data Sheet) de cada producto proporciona
informacion sobre su uso seguro y sobre primeros auxilios. Estos datos de seguridad se pueden
buscar facilmente en Internet y el empleador debe ponerlas a disposicion si se solicita
especificamente. Siga siempre las instrucciones sobre coémo utilizar y eliminar los productos
quimicos en la bodega.

V. Equipo de limpieza

Ademas de los productos quimicos, la mayoria de las bodegas tienen una variedad de equipos de
limpieza. La agitacion fisica de la suciedad es primordial en la limpieza y, en consecuencia, es
vital contar con las herramientas adecuadas. Desafortunadamente para la mistica de la
produccion de vino, estas herramientas no son especiales, sino simplemente lo que se
encontrarian en cualquier otra instalacion de produccion. Sin embargo, vale la pena mencionar
algunos equipos estandar:

Cepillos
e Hay tanta variedad, formas, tamafos y funciones de cepillos como los hay de vinos. Es

importante usar el cepillo adecuado para cada ocasion. Seria ineficaz limpiar un piso con
un cepillo para botellas, asi como es dificil colocar un cepillo para pisos en una garrafa.
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e Algunos cepillos estan reservados para tareas especificas. Por ejemplo, no se puede usar
un cepillo destinado a limpiar tanques para limpiar pisos. Mantener los cepillos separados
segun su propoésito puede ayudar a minimizar la contaminacion cruzada no intencional.

e Los cepillos necesitan limpieza. Como todo el equipo de la bodega, los cepillos deben
limpiarse segiin sea necesario y al final del dia mediante enjuague y/o limpieza quimica.
Hay muchos lugares para que los microorganismos prosperen entre las cerdas

e Permitir que los cepillos se sequen entre usos o al final del dia es importante para
mantener la limpieza. El moho y las bacterias pueden comenzar a crecer dentro de un
cepillo si no se limpia adecuadamente y no se deja secar. Estos microbios se pueden
propagar a otras superficies convirtiendo el cepillo en un vector de infeccion en lugar de
una herramienta de limpieza.

Lavadora a presion o hidrolavadora

e Frecuentemente, es el equipo crucial para limpiar una prensa, tolva, despalilladora u otras
maquinas con una gran cantidad de rincones y grietas

e Puede dafiar motores, vejigas de presion y algunos sellos. Es importante saber qué se
puede y qué no se puede rociar con la hidrolavadora.

e Las hidrolavadoras tienen una amplia gama de potencias segun el modelo especifico. Sin
embargo, es importante utilizar todas estas maquinas con un gran cuidado por la
seguridad. NO utilices una lavadora a presion en partes del cuerpo.

e Al igual que con cualquier maquina, se requiere cuidado y mantenimiento, y el uso
adecuado es importante. Un error comun es intentar operar una hidrolavadora sin flujo de
agua (es decir, una valvula cerrada o desconectada). Esto puede dafnar permanentemente
la bomba y el motor de la maquina.

Conclusion

Es imposible enfatizar la importancia y prevalencia de la limpieza en el proceso de vinificacion.
Muchos recién llegados a la industria del vino se sorprenden de la cantidad de limpieza que
realizan durante su dia. Inicialmente, esto parece una especie de castigo, sobre todo porque el
personal menos experimentado generalmente se encarga de la mayor parte de la limpieza. Sin
embargo, la limpieza es fundamental para el éxito de una cosecha. A medida que avanza la
cosecha, se vuelve cada vez mas dificil abordar estas tareas con entusiasmo continuo. La
diligencia para garantizar un medio ambiente limpio, independientemente del entusiasmo, es
fundamental.
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Capitulo 4: Equipamiento

Este capitulo proporcionara breves descripciones del equipo comun de las bodegas. Existen
numerosas variaciones de cada pieza mencionada, sin embargo, su funcioén general es
aproximadamente la misma. No todas las bodegas tendran todo lo enumerado aqui, pero es
importante saber qué equipos existen y en qué parte del proceso se utilizan.

Despalilladora - Separa el raquis (o escobajo) de las bayas y
usualmente tiene una opcidn para moler estas tltimas luego del
despalillado. La intensidad de la molienda generalmente es
ajustable’.

Tolva - Es un recipiente de metal parecido a un embudo que
recibe los racimos y los dirige a la despalilladora o a la prensa’.

Mesa de seleccion - Es una mesa que transporta uva mediante
una cinta transportadora de velocidad ajustable en donde el
personal aparta los racimos o bayas no deseados. Si van a
seleccionarse racimos, la mesa se coloca antes de la
despalilladora. Si van a seleccionarse bayas, la mesa se coloca
después de la despalilladora®.

Clasificadora dptica - Esta maquina tiene un sensor optico que
separa las uvas no maduras y aquellas potencialmente afectadas o
enfermas del resto del lote*.

Prensas

Prensa neumatica — Separa el mosto del orujo inflando una
camara o membrana de goma con aire y presionando las uvas
contra placas cribadas de acero. El mosto cae a una bandeja
situada por debajo y generalmente desde alli se bombea a un
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tanque. Las operaciones de prensado incluyen varios ciclos de
incrementos de presion, entre los cuales el tambor gira para
mezclar las uvas®.

Jaula o prensa mecanica —Separa el mosto de los orujos por
medio de una placa metalica que ejerce presion sobre la fruta
contenida dentro de la jaula o recipiente cribado®.

Bomba de glicol — Es una unidad de refrigeracion (o calor) con
una bomba y un compresor que enfria (o calienta) el glicol
liquido y lo hace circular a través de un sistema de tuberias o
mangueras conectadas a los tanques. Estan disponibles en una
amplia variedad de tamafos, incluyendo pequefias unidades
portatiles’.

Hidrolavadora o lavadora de presion — Maquina que utiliza una
bomba para liberar agua a alta presion, comiinmente utilizada
para la limpieza de la bodega (ver Capitulo 3). Puede funcionar
con agua caliente, alimentada por combustible, gas o electricidad.
Normalmente estd todo contenido en una sola unidad (como se
muestra en la imagen), refiriéndose a ella como “hot cart”.
Siempre deben ser usadas con un flujo de agua circulando®.

Limpiador de tanques — Es un accesorio de acero inoxidable
con un cabezal giratorio que se puede conectar a una manguera
para vino o agua para limpiar tanques’.

Transpaleta o zorra montacarga — Es un dispositivo mecanico
o eléctrico que utiliza la fuerza hidrdulica para levantar y
transportar objetos pesados como cajones de cosecha, tanques
pequefios y pallets de vidrio o vino embotellado, etc. Por lo
general, tienen una capacidad de carga de alrededor de 2200 kg
(aprox. 5,000 1bs)'°.
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Bombas — Son usadas para mover mosto, jugo o vino. Estan
disponibles en muchos disefios y tamafios dependiendo de las
necesidades (ver Capitulo 5)'!.

Mangueras para vino — Como su nombre indica, son mangueras
especiales para el transporte de vino. Normalmente estan
reforzadas para evitar que exploten debido a la presion creada por
la bomba y garantizar su durabilidad dado su activo
desplazamiento por la bodega. Estan disponibles en varios
materiales y disefios!?.

Acoples

Clam con abrazadera — Sistema de conexidon comun para
mangueras, accesorios, etc. Vienen en varios tamafios, poseen
una junta (o empaque) para sellar la conexion que se aprieta con
una abrazadera'?.

Acople macho-hembra — Sistema de conexion comun a rosca,
no muy usado en Estados Unidos!4.

Valvulas — Son utilizadas para controlar el flujo de los liquidos.
Para una descripcion de varios tipos de valvulas ver el Capitulo
6'.

Caiia, varilla, codo de desborre o pescador —

Un tubo acodado de acero inoxidable que se conecta al extremo
de la manguera y se coloca a través del orificio de un barril. Se
utiliza para mover vino fuera o dentro de un barril. A menudo hay
un tornillo de fijacidon en el extremo para ajustar la altura de
trasiego!®.
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Caiia a presion — También llamado bulldog en inglés. En este
caso, se aplica gas comprimido (nitrégeno) en un barril para
expulsar el vino a través de la manguera, en lugar de utilizar una
bomba. Se considera un proceso oxidativo significativamente
menor en comparacion con una bomba'”,

Brazo o cafia de trasiego — Tubo de acero inoxidable en 4ngulo
que se conecta a una manguera y ayuda a trasvasar mosto o vino
de un tanque a otro recipiente. A menudo, estan equipados con
dos abrazaderas para que puedan colocarse en un tanque a través
de una valvula de bola antes de llenar el tanque'®.

Piedra de burbujeo — Una piedra porosa a través de la cual pasa
gas comprimido (generalmente nitrégeno), provocando la mezcla
de vino dentro de un tanque'®.

Pison — Es una placa de acero inoxidable montada en un baston
usado para empujar el sombrero hacia abajo. Se puede operar de
forma manual o hidraulica®’.

Filtros

Filtro de placas y marcos — El vino pasa a través de una serie
alternada de placas de plastico y filtros compuestos de algodon,
celulosa, tierra de diatomeas o fibras manufacturadas como el
polietileno?!.
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Filtro de flujo cruzado — El vino fluye en forma tangencial sobre
la superficie de una membrana porosa, creando suficiente presion
para empujar el vino a través de la membrana mientras se retienen
particulas grandes y microorganismos. Al circular por una via
parcialmente cerrada, el vino, los solutos y las particulas mas
pequefias que el tamafio de los poros de la membrana pasan a
través de la membrana, mientras que las particulas mas grandes
que el tamafio de los poros se retienen, se van concentrando y
luego se eliminan®?.

Filtro de membrana — El vino pasa por un cartucho compuesto
de materiales como nylon, polipropileno, ésteres de celulosa o
fibras de vidrio. Estos filtros pueden tener efecto sobre el
aclarado. Se utilizan principalmente para la estabilizacién
microbiana y, con frecuencia, es el tltimo paso de filtracion antes
de embotellar los vinos®.

Microfiltracién (Osmosis inversa y Sweetspotter) — Esta forma

de filtracion de vino implica un método de flujo tangencial sobre

una membrana semipermeable para separar algunos elementos del
‘24

vino**.

Centrifuga — Maquina con un recipiente que gira rapidamente,
aplicando fuerza centrifuga a su contenido, generalmente para
separar fluidos de diferentes densidades o liquidos de s6lidos. Se
pueden usar centrifugas mas grandes para eliminar solidos del
mosto o agentes clarificantes como la bentonita?,
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Agitador lateral de fondo — Es un motor con una hélice
extensible que se puede insertar a través de una valvula de bola
en un tanque para agitar o mezclar el contenido. En inglés suelen
conocerse como Guth Mixer?.

Cajones

Cajones ranurados — Bandejas de pléstico de varios tamafios
utilizados para la recoleccion de uvas?’.

Macro Bins — Término general para los contenedores disefiados
para la recoleccion de uvas, asi como para la fermentacion. Son
fabricados por una empresa llamada Macro Plastics. Estan
dimensionados por altura y normalmente pueden tener lados
solidos o lados ranurados®®.

Medicion de Brix (Azicar)

Hidrometro — Se utiliza para medir la densidad relativa de
liquidos (mosto y vino) segin el concepto de flotabilidad. Por lo
general, se calibran y graduan con una o mas escalas, como la
gravedad especifica o grados Brix?’.

Refractometro — Mide el grado en que la luz cambia de
direccion, llamado angulo de refraccion. Los angulos de
refraccion se correlacionan con el indice de refraccion y se
pueden utilizar para determinar las concentraciones de azlicar en
el mosto y el vino. Debe calibrarse con agua destilada todos los
dias y mantenerse limpio*’.
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Densitometro o densimetro — Dispositivo de mano digital que
mide la densidad del mosto y el vino utilizando la frecuencia de
oscilacion de un volumen de muestra conocido. Muy preciso al
medir el jugo, pero también fragil y costoso. No se debe
transportar en un carrito (las vibraciones pueden dafiar la cdmara
de medicidn). Precaucion de no dejarlo caer ni golpearlo contra
los tanques o barriles?'.

37




Capitulo 5: Bombas

Introduccion

Para cualquier bodega, uno de los principales cuestionamientos econdomicos y de

infraestructura es como mover el mosto y el vino. Generalmente, el método méas comun consiste
en usar una bomba. Si bien todas las bombas comparten un propdsito similar, su disefio varia 'y
algunos tipos se adaptan mejor a ciertas situaciones especificas que otros. El objetivo de este
capitulo es proporcionar una breve descripcion general de las diversas operaciones de las
bombas y familiarizarse con los distintos tipos que se ven en una bodega.

I. Operaciones comunes a todas las bombas
Limpieza

Antes y después de su uso, es importante limpiar las bombas y sus mangueras, de acuerdo con el
protocolo de la bodega. Para el uso diario, es importante tener una bomba que se pueda limpiar
de forma répida y eficaz.

Transferencia de mosto

Con la bomba adecuada, las bayas despalilladas enteras o trituradas se pueden transferir a un
recipiente de fermentacion. Una vez que se completa la fermentacion, se puede usar la misma
bomba para transferir el vino y los orujos a una prensa. Por lo general, para las transferencias de
mosto se utilizan bombas de impulsor o de 16bulos rotativos méas grandes.

Remontajes

Como se discuti6 en el Capitulo 2, los remontajes son comunes en el manejo del sombrero. El
mosto fermentado se bombea desde el fondo de un tanque o recipiente y se vuelca sobre el
sombrero. Para los remontajes se puede utilizar cualquier bomba, asumiendo que se emplea un
filtro de alglin tipo para mantener los s6lidos fuera de la manguera de entrada. Alternativamente,
se puede usar una bomba capaz de mover bayas enteras.

Trasiego

El proceso de remocion de liquido, ya sea mosto o vino terminado, de los sélidos en el fondo del
recipiente se llama trasiego. El vino o el jugo generalmente se trasiega de un tanque a un barril o
viceversa y es comun el empleo de un brazo o cafia de trasiego. Para los barriles, también es
comun utilizar un codo de desborre para trasegar (o transferir) el vino. También se puede utilizar
una cafia a presion (Bulldog) (Capitulo 4), que se basa en mover el vino con nitrogeno
comprimido en lugar de una bomba. El control de velocidad es importante al realizar el trasiego
para garantizar un movimiento limpio y eficiente del liquido.
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Transferencia

Este es simplemente el proceso de mover uvas, mosto o vino de un lugar a otro y puede
perseguir varios propositos. La bomba ideal para transferir el vino debe ser suave, como por
ejemplo una bomba de 16bulos rotativos, una bomba Moineau o una bomba de diafragma
(explicadas mas abajo).

Llenado de barriles

Este proceso puede realizarse antes de la fermentacion alcohoélica, antes de la fermentacion
malolactica, o después de la finalizacion de ambas (Capitulo 10). Al igual que en el trasiego, en
el llenado de barricas es importante tener una bomba con control de velocidad. Al inicio del
llenado, el vino circula a alta velocidad a través de la cafia o tubo oxigenandose de manera
similar al agua que sale de una manguera. Una vez que el nivel del vino ha aumentado para
cubrir adecuadamente el orificio de salida del tubo, se puede aumentar la velocidad. Cuando el
liquido esta cerca de la altura de llenado, la bomba se puede desacelerar nuevamente para
asegurarse de que el barril no se rebalse.

Filtracion

Los filtros para vino normalmente requieren la utilizacion de una bomba, con la excepcion de
aquellos que tienen una bomba eléctrica integrada (por ejemplo, el filtro de flujo cruzado o
tangencial). La bomba debe tener un control de velocidad adecuado, de modo tal de satisfacer las
demandas del medio filtrante.

Embotellado

Las bombas se utilizan para transferir vino terminado de un tanque o barril a la maquina
embotelladora. La bomba adecuada para esta tarea depende en gran medida del dispositivo de
llenado y su capacidad para interactuar con la bomba. Las bombas de diafragma generalmente se
consideran una buena opcidn para el embotellado, aunque también se usan cominmente las
bombas de l6bulos rotativos.

II. Cualidades comunes de las bombas

e Minimizar el cizallamiento y la agitacion del vino: los diferentes mecanismos de
bombeo tienen diferentes impactos en el vino.

e Minimizar la exposicion al oxigeno: la oxidacion puede ser un problema grave tanto
para el mosto como para el vino. Es importante tener la capacidad de controlar la entrada
de oxigeno al realizar estas tareas.

e Tolerancia a sedimentos y sdlidos: no todas las bombas estan disefiadas para transferir
solidos. Si el objetivo es trasvasar uvas o mosto, es importante tener la bomba correcta.
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e Control de velocidad: el control de velocidad directo permitira al operador realizar con
mayor precision las tareas que se describen mas adelante en esta seccion.

e Autocebantes: casi todas las bombas més nuevas de bodega son autocebantes, sin
embargo, algunas requieren la entrada de mas sustancia que otras.
e Facil de limpiar y desinfectar: Se requiere limpieza para mantener adecuadamente el

equipo de la bodega.

e Facil de operar y mantener: la operacion debe ser simple e intuitiva, especialmente en
las bodegas donde se requiere que el personal cambie entre diferentes estilos de bombas.

I11. Estilos de bombas mas comunes’

Bombas de piston

Las bombas de piston tienen un piston alternativo o rotativo que succiona alternativamente el
fluido a baja presion y luego comprimen y descargan el fluido a un area de alta presion. Son
autocebantes y pueden proporcionar caudales variables de manera eficiente con un minimo de
turbulencia y agitacion del vino. Las bombas de piston son bastante tolerantes a los s6lidos y
sedimentos y, dado que son bombas de desplazamiento positivo, pueden generar altas presiones.
Una de las desventajas de una bomba de piston es que requiere mantenimiento que debe ser
realizado por personal capacitado.

Bombas Moineau

Las bombas Moineau (bombas de cavidad progresiva o bombas helicoidales) funcionan girando
un rotor helicoidal dentro de un estator 