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1.-PRESENTACION DEL TEMA 
  

La instancia de Proyecto de Titulo supone 

un desafío donde esta puesta nuestra 

madurez como futuros arquitectos. Es 

también la ocasión propicia para 

desarrollar inquietudes que han estado en 

forma permanente en nosotros. Por esta 

razón, el desarrollo de un Proyecto de 

Titulo de Arquitectura se debe ver más 

como una oportunidad que como una 

prueba (aun cuando sigue siendo un 

examen calificado).  

  

Al inicio del proceso de Proyecto de Titulo 

no existía claridad acerca de que cual iba a 

ser el camino a seguir, solo existía el 

interés en dedicarse al estudio del tema 

del vino debido a su prestigio y tradición. 

Sin embargo, existía un antecedente: Un 

viaje realizado en marzo de 2009  a 

Mendoza, Argentina. La estadía en aquella 

ciudad ocurrió  cuando se realizaban las 

celebraciones de la Fiesta de la Vendimia, 

uno de los eventos vitivinícolas más 

importantes a nivel mundial. La presencia 

del vino se percibía en cada lugar de la 

ciudad, donde las actividades de difusión 

sucedían durante todo el día. Otro 

fenómeno importante fue la participación 

del pueblo argentino y como este se sentía 

identificado con el vino, como producto 

imagen de su país.  

  

El estudiar el vino como tema para 

proyecto de titulo, hizo posible la 

realización de diversas visitas a varias 

viñas del país. Estas experiencias 

permitieron la observación de un fenómeno 

particular: La mayoría de los visitantes de 

las viñas eran extranjeros, aun cuando 

estas estuvieran ubicadas en las cercanías 

de Santiago. Esta inquietud fue reafirmada 

tiempo después a través de entrevistas 

realizadas a personas vinculadas al mundo 

del vino (sommeliers, enólogos, Viñas de 

Chile), concluyendo todas estas 

conversaciones en un mismo punto: el 

poco conocimiento del vino por parte de los 

chilenos  y  la disminución en el consumo 

de esta bebida en el mercado nacional. Al 

tener noción de esta realidad, el Proyecto 

de Titulo comenzó a configurarse con 

mayor claridad.  

  

¿Cómo se explica la desvinculación que 

está sucediendo entre el vino y los 

chilenos? La  comida y la bebida son dos 

factores importantes para comprender el 

carácter de los pueblos. La historia de 

nuestro país nos demuestra que hasta la 

década de los ochenta la bebida popular 

siempre fue el vino. A partir de esa fecha, 

comenzaron a irrumpir productos como la 

cerveza, el ron y el whisky. Estas bebidas 

son factores importantes al momento de 

reflexionar sobre este tema, ya que 

también reflejan los cambios de hábitos 

que comenzaron a experimentar los 

chilenos.  

Por esta razón, es que la propuesta 

arquitectónica de este proyecto se plantea 

desde la difusión del vino chileno, 

promoviendo conceptos tan importantes 

como la historia, la cultura, el territorio y el 

paisaje que existe entorno al vino de 

nuestro país. Viendo al vino no solamente 

como una bebida alcohólica más, sino más 

bien como un valor tangible que es propio 

de la nación.  
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2. MOTIVACIONES  DEL PROYECTO      

DE TITULO. 
  
1.-APRENDER MAS DEL VINO. 

Lo servimos en nuestra mesa a diario, 

celebramos acontecimientos importantes 

con él, lo compartimos en eventos sociales  

y es tema de orgullo al momento de hablar 

de su calidad y  de lo muy cotizado que es 

en el extranjero. Además el vino ha sido la 

inspiración para crear poesías, libros, 

canciones, bailes, etc. (2). Sin embargo, en 

Chile se sabe muy poco de vinos, dejando 

en duda si existe en nuestro país una 

òCultura del Vinoó, concepto muy 

mediatizado en esta época.  

  

Una de las motivaciones de este proyecto 

de titulo parte de aquella contradicción: La 

de un país vitivinícola que sabe poco de 

vinos. La producción de esta bebida es una 

de las pocas actividades industriales que 

existen en nuestro país, el cual se ha 

caracterizado por la importación de 

materias primas como sustento de la 

economía de la nación. Por esta razón, el 

vino se puede considerar como una 

oportunidad de desarrollo y progreso.  

  

Definir que es òcultura del vinoó y acercar 

el mundo de esta bebida a los chilenos, 

son los principales estímulos para 

desarrollar un proyecto de arquitectura 

entorno a esta bebida. 

  

2.- EXPERIMENTAR SENSACIONES. 

CORRESPONDENCIAS ENTRE EL VINO Y LA 

ARQUITECTURA.  

  

Tanto en la arquitectura como en el 

proceso de elaboración del vino existe un 

objetivo común: El provocar determinadas 

experiencias sensoriales. En el caso del 

vino, las sensaciones que produce el 

producto final son percibidas por los 

sentidos del olfato y el gusto a través del 

aroma, sabor y el cuerpo que posee esta 

bebida.  

  

Esta elaboración de experiencias 

sensoriales únicas es común al proceso 

que desarrolla la arquitectura, a través del 

diseño de espacios que construyen 

determinadas sensaciones y que posee 

una intención definida con anterioridad, 

como ocurre con el proceso del vino. Esta 

característica común, de creación de 

sensaciones, es interesante como 

motivación valida, ya que ayudara a crear 

un puente de comunicación entre el vino y 

la arquitectura, logrando definir con más 

claridad las  intenciones de diseño en el 

Proyecto de Titulo. 
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3. PROBLEMÁTICA PROYECTO. 

 
En el último informe de la Organización 

Internacional del Vino (OIV), Chile se ubicó 

como el octavo mayor productor de vinos 

en el mundo (3.7% del total mundial). En 

relación a las exportaciones de vino, 

nuestro país ocupó el quinto lugar (8% de 

los envíos a nivel global). Es común 

observar que los principales países 

vitivinícolas son a la vez los mayores 

consumidores a nivel mundial (Italia, 

Estados Unidos, Francia). Sin embargo, el 

caso de Chile es solo comparable con el 

caso de Sudáfrica, ya que ambos países no 

figuran entre los principales consumidores 

a nivel mundial. 

  

Entre las causas que explican este 

fenómeno, está el hecho de que la 

industria vitivinícola comenzó a 

consolidarse recién en la década de los 

ochenta. Por lo tanto, Chile junto con 

Sudáfrica se podrían definir como 

industrias vitivinícolas jóvenes. No 

obstante, al analizar la historia del vino 

chileno se pueden observar cambios 

notorios en relación a los hábitos de 

consumo de los chilenos. En 1950  el 

consumo per cápita de vino era de casi 60 

litros. Actualmente esa cifra ha disminuido 

a 17.8 litros (*),  coincidiendo esta baja en 

el consumo con el inicio del periodo de 

modernización del vino en la década de los 

ochenta y haciéndose más evidente en la 

década de los noventa, cuando comienza  

la apertura económica y el boom exporta- 

dor. Asimismo se puede mencionar el 

ingreso de alcoholes extranjeros (como el 

whisky) en la década de los setenta, aun 

cuando su consumo era exclusivo de la 

clase alta chilena.  

  

Antes del periodo de modernización, el vino 

era considerado como una bebida del 

pueblo, asignándosele una serie de males 

que afectan (y siguen afectando) a la 

sociedad chilena como el alcoholismo, el 

vandalismo, etc. En la actualidad el vino 

chileno se ha ido distanciando del mal del 

alcoholismo, ya que nuevas bebidas 

embriagantes lo han reemplazado 

(cerveza, pisco, ron). De esta forma los 

índices de alcoholismo en nuestro país no 

han disminuido debido a que no existen las 

medidas eficientes de prevención, como 

por ejemplo la educación en relación al 

consumo de bebidas alcohólicas. 

  

Este cambio, en como se aprecia el vino 

chileno por parte del consumidor nacional 

ha alejado a este bebida de su carácter 

festivo ð social, relacionándolo ahora como 

una bebida positiva para la salud humana. 

A pesar de que tanto su carácter festivo 

como su faceta positiva son relevantes a la 

hora de mencionar las cualidades del vino, 

existe un concepto de mayor relevancia: El 

vino chileno como imagen y valor de un 

país en desarrollo.  

  

 De esta forma se plantean dos desafíos 

relacionados entre sí: La educación en 

relación al consumo de alcohol, como una 

de las medidas posibles para la prevención 

del alcoholismo y la formación de una 

cultura del vino en Chile, logrando una 

mayor identificación del pueblo chileno con 

esta bebida. Estos dos retos se relacionan 

entre sí, ya que una mayor cultura del vino 

significa una mayor educación. El vino 

como producto natural relacionado con la 

historia y el territorio  es la bebida ideal 

para iniciar una educación en el consumo 

de bebidas alcohólicas. Así se generan las 

problemáticas generales del proyecto. 

  

CUÁL SERÍA LA METODOLOGÍA PARA 

LOGRAR LA FORMACIÓN DE UNA CULTURA 

DEL VINO ENTRE LOS CHILENOS. 

  

COMO LA ARQUITECTURA, COMO 

DISCIPLINA, LOGRARÍA LA CONCRECIÓN DE 

AQUEL PROPÓSITO. QUÉ TIPO DE 

INFRAESTRUCTURA SE NECESITARÍA. 

  

A partir de aquellas preguntas se consideró 

que la principal labor del proyecto sería la 

de informar y la educar. Hacer conocido al 

vino chileno no solo como una bebida 

festiva o una bebida positiva para la salud 

humana, sino que hacer presente la idea 

de que conocer más del vino chileno es 

aprender más de nuestro país y de nuestra 

identidad.  De aquella premisa surge el 

proyecto de arquitectura, CENTRO DE 

DIFUSIÓN DEL VINO CHILENO 

(CDVCh) 
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4. OBJETIVOS DEL CDVCh 
  

1.- DIFUNDIR EL VINO CHILENO, logrando 

que los conocimientos existentes entorno a 

esta bebida sean accesibles a cualquier 

persona que esté interesada.  

  

2.- LOGRAR UNA INFRAESTRUCTURA QUE 

PERMITA CREAR LAS INSTANCIAS DE 

DIFUSIÓN que propone el proyecto, a 

través de una arquitectura que posea un 

lenguaje moderno, congruente con los 

tiempos actuales.  

  

3.- Que este proyecto sea considerado 

como un ESPACIO PARA EL DESARROLLO 

DE LAS ACTIVIDADES PROPIAS DE LA 

INDUSTRIA VITIVINICOLA.  La industria del 

mundo del vino debe estar presente en 

proyecto.  

  

4.- Ser una PLATAFORMA DE EXHIBICIÓN 

DE LAS VIÑAS DE CHILE. Permitiendo el 

acercamiento entre lo  futuros 

consumidores y  la viñas pequeñas, nuevas 

o poco conocidas.  

  

5.-Que a través de la difusión de 

conocimientos entorno al vino, se logre 

UNA MAYOR EDUCACIÓN EN EL CONSUMO 

DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS. Siendo uno de 

los objetivos de este proyecto el contribuir 

a la disminución del alcoholismo en el país. 
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VOCABULARIO 
  

Agronomía. 

(De agrónomo). 

1. f. Conjunto de conocimientos aplicables 

al cultivo de la tierra, derivados de las 

ciencias exactas, físicas y económicas. 

  

Agrónomo, ma. 

(Del gr. ǠǮǬǪǩǬǯ). 

1. m. y f. Persona que profesa la agronomía 

  

Ampelografía. 

(Del gr. ǩǭǢǨǬǯ, vid, y -grafía). 

1. F. Descripción de las variedades de la 

vid y conocimiento de los modos de 

cultivarlas. 

  

Ampelógrafo 

1. M. Y f. Persona que profesa la 

ampelografía o tiene en ella especiales 

conocimientos 

  

Bodeguero, ra. 

1. m. y f. Dueño de una bodega de vinos. 

  

Catador. 

(Del lat. captŃtor, -Ƅris). 

1. m. Hombre que cata 

  

Catar. 

(Del lat. captŃre, coger, buscar). 

1. tr. Probar, gustar algo para examinar su 

sabor o sazón. 

  

Enología. 

(Del gr. ǍǪǬǯ, vino, y -logía). 

1. F. Conjunto de conocimientos relativos a 

la elaboración de los vinos 

  

Enólogo. 

1. M. Y f. Persona entendida en enología. 

  

Sommelier. 

1. Persona que en un hotel, restaurante o 

similar está al cargo de la elección, 

compra, conservación y servicio del vino. 

  

Tonelero, ra. 

1. Adj. Perteneciente o relativo al tonel. 

Industria tonelera. 

2. M. Y f. Persona que hace toneles. 

  

Vinicultor, ra. 

(Del lat. Vinum, vino, y cultor, -Ƅris, 

cultivador). 

1. M. Y f. Persona que se dedica a la 

vinicultura. 

  

Vinicultura. 

(Del lat. Vinum, vino, y -cultura). 

1. F. Elaboración de vinos. 

  

Viticultura. 

(Del lat. Vitis, vid, y -cultura). 

1. F. Cultivo de la vid. 

2. F. Arte de cultivar las vides. 

  

Viticultor. 

1. Persona que tiene viñas o se dedica al 

cuidado de la vid.  
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1.- TIPOS DE VINOS. 

 

Las tipificaciones que se le puede dar al 

vino pueden ser múltiples, por lo que la 

tarea de otorgarle una etiqueta específica 

a un vino puede llegar a ser una difícil 

misión. En algunos países vitivinícolas, la 

clasificación de los vinos está regulada a 

través de normativas que abarcan 

aspectos relacionados con la zona de 

producción y el periodo de crianza, entre 

otros. En el caso de Chile existe el Decreto 

Nº 464, el cual reconoce las Regiones 

Vitivinícolas del país, clasificando a los 

vinos según el lugar donde son elaborados: 

Vinos con denominación de origen, Vinos 

sin denominación de origen y Vinos de 

mesa. (Ver capitulo Valles de Origen, 

Denominación de Origen) 

  

Sin embargo, existen otros criterios para 

catalogar al vino, los cuales permiten un 

mejor entendimiento por parte del 

consumidor de esta bebida. Estas 

clasificaciones tienen relación con el color 

del vino, su método de vinificación, su 

grado de dulzor y su calidad.  

  

 

1.- SEGÚN SU COLOR.  

 

A.- VINOS TINTOS (rouge o red) 

Los vinos tintos adquieren su color 

característico en la etapa de vinificación 

(fermentación y posterior maceración del 

vino), ya que el mosto (jugo) toma contacto 

con la piel de la uva (hollejo), el cual es 

responsable de entregar el color rojizo al 

vino. Entre los tintos más conocidos se 

encuentran el Cabernet Sauvignon, el 

Merlot y el Syrah.  

 

 

  

B.- VINOS BLANCOS (blanc o white) 

Los vinos blancos son producidos con uvas 

verdes o blancas. También se pueden 

elaborar vinos blancos a partir de uvas 

negras, separando el hollejo del mosto en 

la etapa de vinificación. Generalmente 

estos vinos tienen tonos amarillos, 

encontrándose en esta categoría el 

Sauvignon Blanc y el Chardonnay.  

 

  

 

C.- VINOS ROSADOS. (rosé o pink) 

Estos vinos son el resultado de un proceso 

especial de vinificación, donde el hollejo de 

la uva toma contacto con el mosto por 

poco tiempo. De esta forma el vino 

adquiere aquel tono rosado característico 

de los vinos rosé. 
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www.vivir-sano.net 

http://es.foodlexicon.org 

http://retail.libbey.com 
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 2.- SEGÚN SU MÉTODO DE VINIFICACIÓN.  

 

A.- VINOS CALMOS O NATURALES. 

En el proceso de elaboración de estos 

vinos, el mosto se deja fermentar de forma 

natural, utilizando cantidades muy 

pequeñas y controladas de aditivos 

(levaduras, sulfuros, etc.). La gran mayoría 

de los vinos finos comercializados en Chile 

pertenecen a esta categoría. La graduación 

alcohólica de estos vinos varía entre los 

10º a 15º. 

  

B.- VINOS FORTIFICADOS O FUERTES.  

En la producción de estos vinos interviene 

más la mano del hombre, ya que reciben 

algunas dosis de alcohol extra durante la 

vinificación. Dentro de los vinos fortificados 

encontramos al Oporto, al Jerez y al 

Vermouth, los cuales tienen graduaciones 

alcohólicas que fluctúan entre los 16º a 

23º. 

  

C.- VINOS ESPUMANTES.   

Son vinos que se elaboran a partir de dos 

procesos de fermentación, donde el 

primero se realiza según la metodología 

tradicional de producción y el otro posterior 

que sucede en la botella. Estos vinos se 

conocen por su evidente efervescencia, 

siendo el vino espumante más famoso, el 

producido en la región francesa de 

Champagne. 

  

3.- SEGÚN SU GRADO DE DULZOR. 

 

A.- SECOS 

Su contenido en azúcar es inferior a los 

5gr. por litro. La gran mayoría de los vinos 

tintos, blancos y rosados pertenecen a esta 

condición.  

  

B.-ABOCADOS. 

Su contenido en azúcar está entre los 5gr a 

15gr por litro.   

  

C.-SEMISECOS. 

Su contenido en azúcar está entre los 15gr 

a 30gr por litro.   

  

  

D.-SEMIDULCES. 

Su contenido en azúcar está entre los 30gr 

a 50g por litro.   

  

E.- DULCES. 

Su contenido en azúcar es superior a 50g 

por litro.   

  

4.- Vinos según calidad. 

Al momento de comprar un vino, es muy 

común ver señalado en las etiquetas 

términos como Icono, Súper Premium, 

Premium, Gran Reserva, Reserva o 

Varietal. Estos términos indican, 

básicamente, la calidad del vino y también 

el grado de envejecimiento que éste tuvo, 

siendo Icono la categoría más alta. 

En Chile no existe ningún instrumento legal 

que determine los requisitos que deba 

cumplir cada categoría, siendo las viñas las 

responsables de clasificar sus vinos de 

acuerdo a su calidad o años de guarda. 

  

A.- ICONO:  

Es un calificativo exclusivo de los vinos del 

Nuevo Mundo. Este término indica un vino 

de calidad excepcional, la cuál ha sido 

comprobada a través del tiempo. Acerca de 

los vinos Iconos siempre ha existido la 

siguiente afirmación: Vinos Premium hay 

muchos, pero Iconos solo muy pocos.  

Ejemplo: Concha y Toro, Carmín de Peumo 

(Carmenère, Cachapoal) 

  

B.- PREMIUM Y SUPER PREMIUM:  

Es un término utilizado de forma informal 

en los vinos del Nuevo Mundo, indican una 

mayor calidad y por lo tanto un valor que 

está sobre la media de los demás vinos. La 

categoría Súper Premium señala también 

una mayor calidad, pero que está sobre un 

vino Premium.  

Ejemplo: Canepa, Finísimo (Cabernet 

Sauvignon, Maipo) 

  

C.- GRAN RESERVA:  

Expresión originaria de España. Un vino 

Gran Reserva español debe cumplir un 

periodo de crianza de seis años (vino tinto) 

o cuatro años (vino blanco), antes de poder 

ser comercializado. En Chile este término 

señala una alta calidad y una prolongada 

guarda. 

Ejemplo: Santa Rita, Medalla Real 

(Carmenère, Colchagua) 
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 D.- RESERVA:  

Es un término creado en España, el cual 

indica una mayor calidad. En este país, 

según reglamentación, los vinos Reserva 

deben tener un periodo de crianza no 

menor a cuatro años, en el caso de los 

tintos y de 3 años, en relación a los vinos 

blancos. Tanto en Chile como en Argentina 

este término es ampliamente utilizado.  

Ejemplo: Morandé, Reserva (Merlot, Maipo) 

  

E.-VARIETAL:  

Indica un vino que ha sido producido con 

una sola variedad de cepa o que posee un 

mayor porcentaje de ésta en su mezcla. En 

Chile se exige que el porcentaje sea de un 

75%. Otro uso del término es el utilizado en 

Chile, donde un vino varietal es cualquier 

vino que no ha tenido contacto en barrica. 

Ejemplo: Indómita, Varietal  (Sauvignon 

Blanc, Valle Central)  
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2. LOS ORIGENES DEL VINO (*)  

 
(*)  La palabra vino proviene del término voino, 

originario del Cáucaso que significa òbebida de 

uvas intoxicanteó (1). Este término fue adaptado 

por diversas culturas como la romana, que lo 

denominó en latín vinum, la griega que le llamo 

oino y la cultura hebrea que nombró yayin al 

vino. 

  

Las primeras vides surgieron hace mas de 

70 millones de años en Euroasia. Al 

sucederse las glaciaciones, las vides 

cambian de lugar, situándose en torno al 

Mar Mediterráneo y en la parte sur de 

Norteamérica. Sin embargo, es en el Mar 

Mediterráneo donde aparece la Vitis 

vinífera silvestris que evoluciona a Vitis 

vinífera sativa, siendo ésta la vid utilizada 

para producir vino. En la evolución de la 

Vitis vinífera silvestris a Vitis vinífera sativa, 

existió intervención humana, ya que esta 

etapa coincide con el descubrimiento de la 

agricultura por parte del hombre. 

  

La aparición del vino en la historia de la 

humanidad es más bien un 

descubrimiento. Las primeras 

comunidades consumían la uva como fruto, 

pero prontamente pudieron observar los 

cambios que sufría el jugo de la uva al 

estar en reposo. Estas comunidades 

prestaron atención a la transformación del 

jugo de uva en bebida alcohólica debido al 

proceso de fermentación. Es por ello que el 

vino como bebida alcohólica nació con los 

primeros asentamientos humanos.  

  

En relación al lugar exacto donde comenzó 

el cultivo de las Vitis vinífera, éste estaría 

localizado en el Monte Ararat en el este de 

Turquía, coincidiendo con el lugar 

mencionado por la biblia, específicamente 

en el pasaje del Génesis, cuando después 

del diluvio Noé junto a sus tres hijos 

comienzan un nuevo mundo en la cima del 

Monte Ararat, practicando la agricultura y el 

cultivo de la vid, convirtiendo el cultivo de 

la vid como símbolo de vida y de progreso.  

  

Los primeros antecedentes relacionados 

con la producción vitivinícola se encuentran 

en el Cercano Oriente, la Península Ibérica 

y las costas del Mar Mediterráneo. En estos 

lugares se desarrollaron la mayoría de las 

primeras civilizaciones de la historia, como 

el Antiguo Egipto, Grecia, Roma y 

Mesopotamia, donde el vino llegó a influir 

en los aspectos culturales, lingüísticos, 

religiosos y comerciales de estas 

civilizaciones. La importancia del vino 

también se debía a que esta bebida era 

parte importante de la dieta de estos 

pueblos, la cual estaba òécentrada en las 

frutas, verduras, aceite de legumbres, 

linaza y oliva, cerveza y vino y que con los 

años se transformaría en la dieta 

mediterránea.ó (2). 

 
 

 

 

(1) Alvarado, Rodrigo, El Vino en la Historia de Chile y 

el Mundo, Origo Ediciones 2003, p.20 

 

(2) Alvarado, Rodrigo, El Vino en la Historia de Chile y 

el Mundo, Origo Ediciones 2003, p.24 
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tiempo de conservación del vino, además 

se usan odres de piel de cabra (*)  y 

ánforas selladas e impermeabilizadas para 

el transporte de vino. 

  

Grecia comienza un periodo expansionista 

hacia otras costas del Mar Mediterráneo, 

llegando a Italia, donde la cultura griega se 

mezcla con la cultura de los pueblos 

locales, surgiendo las bases para el 

desarrollo de Roma, donde el vino y su 

cultura no serian ajenos a este fenómeno. 

De esta forma Roma hereda aspectos 

relacionados con la religiosidad y mitología 

del mundo griego, donde son evidentes las 

similitudes del dios Dionisio (Grecia) con el 

dios Baco (Roma), ambos dioses del vino.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

(*)  Según la RAE: Odre (Del lat. uter, utris) m. Cuero, 

generalmente de cabra que, cosido y empegado por 

todas partes menos por la correspondiente al cuello 

animal, sirve para contener líquidos, como el vino y el 

aceite.  

 
  

 

En el caso de Mesopotamia y Egipto, el 

aporte que entregaron estos pueblos a la 

cultura del vino fue la de crear una 

cosmovisión entorno a él. En ambos 

imperios el vino era símbolo de fertilidad y 

sólo podía ser consumido por la elite.  

 

Además, en el Antiguo Egipto el vino era 

considerado la bebida necesaria para 

sobrevivir en el otro mundo. Uno de los 

aportes del Antiguo Egipto al mundo del 

vino tiene relación con la creación de las 

primeras prensas, que consistían en una 

tela de trama holgada que era tensada por 

medio de cuerdas, de esa forma se filtraba 

el vino de las impurezas que pudiera tener  

  

Posteriormente, el vino llega a Grecia a 

través de los constantes intercambios 

comerciales que se realizaban entre los 

pueblos que habitaban las costas del Mar 

Mediterráneo. En Grecia el vino estaba 

asociado a la vida diaria del pueblo, ya que 

era parte de la dieta alimenticia. Además el 

vino poseía un significado religioso, a 

través del dios Dionisio, un dios liberador 

que estaba relacionado a la alegría de vivir 

y al ciclo de la vida, inspirando fiestas 

como Las Bacantes que eran dadas al 

libertinaje y expresiones culturales como la 

escritura, el teatro, la pintura, la música, 

etc.   

  

Los griegos incluyen también nuevas 

prácticas en la producción de vino como la 

poda de los cultivos de vid. Otro aporte fue 

la inclusión de aditivos como el agua 

salada, el yeso y la miel que alargaban el 

Fig. Ánfora griega en la que se representa a 

Dionisio, Dios del vino. Fuente: Blog de 

Viticultura. 

Fig. Vendimia en el Antiguo Egipto. Fuente: 

http://www .sanrafaellate.com.ar/  
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El consumo de vino en Roma era 

generalizado y poseía un sentido religioso, 

ligado al dios Baco que era símbolo de 

placer y alegría. Además estaba 

relacionado con la fecundidad, la muerte y 

la vegetación. En honor al dios Baco se 

celebraban fiestas como las Bacanales, 

donde existían toda clase excesos. El vino 

también era símbolo de salud, 

atribuyéndosele propiedades medicinales 

como desinfectante de heridas, 

antipirético, purgante y diurético. 

  

Los romanos perfeccionaron los métodos 

de cultivo de vid y producción de vino, 

creándose el sistema de plantación en 

hilera y la conducción de los viñedos, 

optimizándose el sistema de prensas. Los 

romanos también fueron responsables del 

diseño de los primeros corchos, usando un 

trozo de alcornoque y resina. La 

comercialización de vino en roma era una 

actividad muy importante, incluso se 

dictaron diferentes reglamentaciones 

acerca de su comercialización, fijándose 

precios y controlando el cultivo de la vid.  

  

Al caer el Imperio Romano de Occidente en 

el año 476 d.C, se inicia otra etapa en la 

historia de la humanidad, la Edad Media y 

por consiguiente también comienza otra 

etapa en la historia del vino. 

  

El consumo de vino en Roma era 

generalizado y poseía un sentido religioso, 

ligado al dios Baco que era símbolo de 

placer y alegría. Además estaba 

relacionado con la fecundidad, la muerte y 

la vegetación. En honor al dios Baco se 

celebraban fiestas como las Bacanales, 

donde existían toda clase excesos. El vino 

también era símbolo de salud, 

atribuyéndosele propiedades medicinales 

como desinfectante de heridas, 

antipirético, purgante y diurético. 

  

Los romanos perfeccionaron los métodos 

de cultivo de vid y producción de vino, 

creándose el sistema de plantación en 

hilera y la conducción de los viñedos, 

optimizándose el sistema de prensas. Los 

romanos también fueron responsables del 

diseño de los primeros corchos, usando un 

trozo de alcornoque y resina. La 

comercialización de vino en roma era una 

actividad muy importante, incluso se 

dictaron diferentes reglamentaciones 

acerca de su comercialización, fijándose 

precios y controlando el cultivo de la vid.  

  

Al caer el Imperio Romano de Occidente en 

el año 476 d.C, se inicia otra etapa en la 

historia de la humanidad, la Edad Media y 

por consiguiente también comienza otra 

etapa en la historia del vino. 

  

La Edad Media se caracterizó por una 

inestabilidad política, económica, cultural e 

industrial. Durante esta etapa los pueblos 

se reorganizan en feudos, evolucionando 

posteriormente a reinos. La cultura del vino 

sobrevivió a este cambio, permaneciendo 

su sentido religioso, pero que ahora es 

traspasado al cristianismo, religión oficial 

de la Europa del Medioevo. El significado 

del vino en el cristianismo está ligado al 

rito de la Eucaristía , donde el pan y el vino 

son símbolos del cuerpo y la sangre de 

Cristo. En el Medioevo, gran parte de la 

producción de vino se concentró en los 

monasterios que conservaron los 

conocimientos previos que poseían los 

romanos. El vino que era producido en los 

monasterios estaba destinado al 

autoconsumo y a la celebración de la 

Eucaristía, posteriormente se comienza a 

comercializar vinos con los pueblos 

cercanos.  

  

En los feudos, que eran sociedades rurales 

de carácter cerrado, la producción agrícola 

desarrollaba cultivos como los cereales, 

viñedos y otros vegetales que estaban 

destinados exclusivamente al consumo de 

la comunidad del feudo (autarquía * ). En el 

caso de los viñedos, estos rodeaban el 

castillo del señor feudal (el propietario de 

la tierra), donde eran catalogados como un 

producto exclusivo. Es así que el vino volvió 

a ser consumido sólo por las clases altas y 

el clero, donde la cerveza se convirtió en la 

bebida del pueblo, ya que su producción 

era más fácil y menos costosa. 

  

 
(*)  Según la RAE: Autarquía  (Del gr. ǞǱǮǧǢǦǞ, 

autosuficiencia). 2. f. Política de un Estado que 

intenta bastarse con sus propios recursos. 
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Se afirma que la Edad Media significó un 

estancamiento en el desarrollo de los 

sistemas de producción de vino, sin 

embargo, en esta época se incluyen las 

barricas de madera para conservar y 

transportar el vino, lo que es un primer 

antecedente entre el vino y la madera. 

Además las hectáreas de plantación 

siguieron  aumentado en forma constante.  

A finales de la Edad Media, se género en 

Europa un desarrollo urbano y comercial 

que repercutió en la búsqueda de nuevas 

rutas comerciales, lo que produjo una 

expansión en los mercados del vino y en el 

cultivo de la vid, tal como sucedió en las 

nuevas tierras conquistadas en América y 

África. 

 

Antes de la llegada de los españoles, los 

indígenas de América habían desarrollado 

sus propias bebidas alcohólicas, donde su 

consumo poseía un profundo sentido 

religioso. Estas bebidas eran la Chicha, el 

Pulque (una de las bebidas más antiguas 

de México) y otros brebajes que se 

preparaban a partir de frutos como los 

berries, el maqui, el molle, el huigan y la 

murtilla. 

  

En  1493 , Cristóbal Colon viaja por 

segunda vez hacia América, trayendo 

desde España las primeras estacas o 

pepas de uva. Los motivos principales de la 

introducción del vino en América fueron el 

requerimiento de tener un òvino de misaó 

para celebrar la Eucaristía y las 

necesidades de consumo de los conquis - 

tadores. Los primeros cultivos fueron en 

América central, donde no se obtuvieron 

buenos resultados, básicamente por el 

clima tropical de la zona. Sin embargo, el 

cultivo de vid prospera en México y 

posteriormente en Perú, Argentina y Chile. 

Los países anteriormente nombrados 

tenían zonas donde existían una alta 

oscilación térmica y una baja humedad 

relativa, factores climáticos beneficiosos 

para el cultivo de la vid.   

  

El Vino fue parte de un importante proceso 

de intercambio de alimentos, bebidas y 

materias primas entre el Viejo y Nuevo 

Mundo. En este proceso los indígenas 

aportaron el maíz, el tomate, la papa y el 

chocolate. Estos productos cambiaron 

muchas costumbres de la dieta que tenia 

los habitantes  del Viejo Mundo en esa 

época. El aporte europeo fue a través de 

los cereales, la carne de bovinos, ovinos y 

caprinos, el azúcar y el vino. 

 

Después de la época de los 

descubrimientos, surgió otro periodo de 

importancia en Europa: La Revolución 

Industrial (siglo XVII), la cual favoreció el 

desarrollo de la vida urbana y la 

optimización en los procesos productivos, 

afectando a los sistemas de elaboración de 

vino. Los adelantos también incluyeron 

mejoras en los sistemas de transporte y 

comunicación, haciendo al mercado de los 

vinos mucho más competitivo. Cabe 

mencionar que en esta época comienza el 

uso generalizado de corchos y botellas, y 

además las viñas se transforman en una 

entidad que es identificada con los vinos 

que produce.  

  

A partir del siglo XIX se suceden diferentes 

hitos directamente relacionados con la 

historia del vino, los cuales tuvieron como 

fin el modernizar y mejorar la calidad de 

producción de esta bebida. El primero es la 

implementación del proceso denominado 

Chaptalización. Esta práctica, creada en el 

siglo XIX, consiste en añadir azúcar a los 

mostos para perfeccionar la graduación 

alcohólica de los vinos a producir. En Chile, 

la Chaptalización es considerada como una 

práctica que atenta contra la pureza del 

producto, puesto que incorpora agentes 

ajenos como por ejemplo, la caña de 

azúcar. 

  

Otro hito fueron las investigaciones 

realizadas por Louis Pasteur (químico y 

bioquímico francés), quien explicó el 

proceso de la fermentación y la incidencia 

de las levaduras que daban origen a este 

proceso. En sus estudios Pasteur destacó 

la importancia de la asepsia (estado libre 

de infección) en el proceso productivo del 

vino, ya que una asepsia preventiva 

reducía la acción de microorganismos que 

descomponían el vino y a la vez limitaba al 

mínimo el uso de agentes químicos que 

eran usados en una asepsia curativa, pero 

que eran perjudiciales para la salud.  

  

En el siglo XX nace oficialmente el 

concepto de òDenominaci·n de Origenó.  
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 Este término que surgió  en la Europa de 

1935 , tiene como principales propósitos el 

resguardar el origen geográfico y 

determinar el método de elaboración 

usado (conociéndose proceso y cepas a 

utilizar). De esta forma las denominaciones 

de origen permitieron una rápida 

identificación y facilitaron el comercio de 

los vinos en los  mercados internacionales.  

  

Los franceses fueron los primeros en 

propiciar este concepto, posteriormente le 

siguieron españoles, italianos, alemanes y 

finalmente los viñedos pertenecientes al 

Nuevo Mundo. Junto al concepto de 

denominación de origen, nace otro 

término: el òterroiró,ó que determinaba, en 

conjunto, la influencia de los suelos, climas 

y relieves en el vinoó. (3) 

  

Cabe mencionar que desde el siglo XIX 

aparecen nuevas amenazas para la 

producción de vino. Estas amenazas son 

plagas y hongos como la Filoxera y el Oídio. 

La Filoxera (Phylloxera Vastatrix) es una 

plaga transmitida por un insecto llamado 

viteus vitifoli. Este insecto debilita la vid, le 

resta color a sus hojas y provoca la muerte 

de la planta en un par de años, siendo la 

única solución la de aplicar en las vides, 

injertos de raíces resistentes a la plaga. 

Esta plaga llego a Europa desde 

Norteamérica, afectando a todas las 

regiones vitivinícolas. La única  excepción 

fue Chile, donde su posición geográfica, 

sus suelos y las acertadas medidas 

preventivas lograron mantener a raya a 

esta plaga.  

  

El Oídio es una enfermedad transmitida por 

un hongo (Oidium tuckerii o también 

Uncinula necátor). Esta enfermedad 

también llegó desde Norteamérica a 

Europa y aunque no mata a la vid, afecta 

notablemente su producción. La única 

solución frente al oídio es la aplicación de 

azufre en las plantaciones. También existe 

como medida preventiva, la plantación de 

rosales en los extremos de los viñedos, ya 

que los rosales son las primeras plantas en 

ser atacadas por este hongo, alertando a 

tiempo a los viticultores. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 Fig. . Ataque de Oídio a bayas de vid. 

www.viarural.com.ar 

 
(3) Alvarado, Rodrigo, El Vino en la Historia de Chile y 

el Mundo, Origo Ediciones 2003, p.104 

 

3.- HISTORIA DEL VINO EN CHILE.  
 

DESDE LA AMERICA PRECOLOMBINA 

HASTA LA INDEPENDENCIA 

  

La llegada de la Vitis Vinífera al Nuevo 

Mundo coincide con el arribo de las 

primeras expediciones europeas. Las 

primeras estacas dispuestas para el cultivo 

de la vid fueron traídas durante el segundo 

viaje que realizó el navegante genovés 

Cristóbal Colon (1493). Las estacas eran la 

opción más propicia, puesto que las pepas 

de uva estaban expuestas  a la polinización 

abierta y a la creación de especies 

heterogéneas.  

  

En relación al origen de las vides que 

llegaron al Nuevo Mundo, éstas podrían ser 

nativas de España o de las Islas Canarias, 

lugar dedicado al cultivo de vid y 

producción de vino desde el siglo XV. 

  

La producción de vino en el Nuevo Mundo 

se inició a comienzos del siglo XVI, 

satisfaciendo dos importantes 

necesidades: Contribuir a la difusión de la 

fe católica, por cuanto se necesitaba vino 

para celebrar los oficios religiosos y, 

disminuir los costos de importación que 

implicaba el consumo de esta bebida por 

parte de los conquistadores españoles y 

sus respectivas huestes. El vino era 

importado desde Europa lo cual implicaba 

un alto costo, además era notorio el estado 

de descomposición que se observaba en 

los vinos importados, ya que no existían - 

http://www.viarural.com.ar/viarural.com.ar/agricultura/aa-enfermedades/uncinula-necator.htm
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Argentina. En el año 1700 , el 19% de los 

solares de Santiago corresponde a viñas, 

donde los principales productores eran las 

órdenes religiosas como los jesuitas y 

personajes de importancia como el 

Gobernador Alonso de Ribera y la 

mismísima Catalina de los Ríos Lisperguer. 

  

Chile, al igual que la costa de Perú y el 

interior de Argentina, posee condiciones 

naturales que son propicias para el cultivo 

de la vid. Esta realidad permitió una activa 

producción de vino durante este periodo, 

donde las viñas se extendían desde 

Coquimbo hasta Concepción, sin embargo, 

en esta última ciudad se localizaban los 

viñedos capaces de producir un vino de 

mejor calidad, destacando el valle de Itata. 

Esta situación se explica debido a las 

condiciones climáticas del sur de Chile, 

donde las constantes lluvias aseguraban el 

regadío sin tener que recurrir al sistema de 

riego artificial. En el caso de Santiago, esta 

ciudad poseía escasa agua para el riego, 

sólo recién en los primeros años del siglo 

XIX aparecen los primeros canales de 

regadío.  

  

La producción de vino en la Colonia era 

considerada una práctica de bajo costo y 

que podía ser complementaria con otras 

actividades agrícolas. Es por esto que la 

elaboración de vino era realizada tanto por 

pequeños propietarios de tierra  como por 

los grandes hacendados, donde estos 

últimos utilizaban el régimen de inquilinaje, 

lo cual aseguraba la rentabilidad de la 

en este entones - elementos de embalaje 

como el corcho y la botella de vidrio 

(materiales indispensables para la 

conservación del vino). 

 

La introducción de la vid en Chile ocurre en 

el año 1548 , cuando el fraile Francisco de 

Carabantes llega al actual puerto de 

Talcahuano con las primeras estacas de 

vid, específicamente de la cepa 

denominada País (*) . La necesidad de vino 

para celebrar la misa fue la principal 

motivación que tuvo Francisco de 

Carabantes para traer la vid a nuestro país. 

La vid comienza a ser cultivada en 

Concepción, no obstante, no pasó 

demasiado tiempo antes de que la vid 

llegara por vía terrestre a la ciudad de 

Santiago, ya que esta ciudad se había 

convertido en el centro político de la 

Gobernacion de Chile.  

  

El primer antecedente acerca de la 

producción de vino en Santiago data de 

1550 , cuando Alonso Moreno vende dos 

botijas de vino (par de litros 

aproximadamente) a la iglesia. Las 

primeras vinificaciones en esta ciudad 

tenían como destino el autoconsumo o la 

celebración del servicio religioso, donde la 

mayoría de los cultivos se ubicaban en los 

huertos de las casas o los bordes del rio 

Mapocho o la Cañada. Los primeros 

viticultores importantes de la época fueron 

Rodrigo de Araya, Hernando de Aguirre y 

Juan Jufré, este último destaca por su 

contribución a la difusión del vino en 

 

 

Fig. Técnicas de vinicultura a comienzos del 

siglo XIX. Fuente: Del Pozo, José. Historia del 

vino chileno. pp. 49. 

 

 

 

(*)  A esta cepa se le llama Criolla en 

Argentina y Misión en California.  
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Desde la época de la Colonia hasta las 

primeras décadas de la incipiente 

Republica de Chile, se puede observar que 

los sistemas de cultivo y producción de 

vino no habían evolucionado en lo 

absoluto. Se tendrá que esperar hasta el 

año 1850  para notar un cambio en relación 

a estas prácticas, donde aparecen nuevas 

cepas, se desarrollan otras zonas 

vitivinícolas y surgen las denominadas 

òvi¶as tradicionalesó. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

hacienda, ya que òel inquilino no demanda 

pago en dinero, sino en la utilización de 

tierras que el terrateniente no utilizabaó 

(4). Precisamente son las haciendas, los 

lugares donde se realizan las primeras 

plantaciones masivas de la vid, ubicando a 

los viñedos en las laderas de los cerros, 

preferentemente en tierras que fueran 

menos fértiles con el propósito de lograr un 

vino de mejor calidad.  

  

La producción de vino era exclusivamente 

para el mercado interno y ocasionalmente 

para la exportación hacia el Perú, además 

era normal que la Corona Española fijara 

continuamente el precio del vino y 

dispusiera de otras medidas restrictivas. 

Este escenario, de intercambio comercial y 

cultural exclusivo con las colonias 

americanas y con España, cambia 

drásticamente al producirse la 

Independencia de Chile (12 de febrero de 

1818).Desde esta fecha se inicia un 

periodo de apertura comercial y cultural 

con otros países europeos, donde el vino 

se verá afectado por la introducción de 

vinos franceses, un producto de lujo que es 

altamente cotizado por la elite de la época. 

A pesar de que el consumo de vinos 

franceses es menor, de igual forma el vino 

tiene que competir con esta bebida y con 

otros brebajes como la chicha y el chacolí  

(bebidas de consumo popular).   

 

 

(4) Texto citado. José Del Pozo, Historia del 

Vino Chileno, Desde 1850  hasta hoy. 

Editorial Universitaria. Santiago 1997  p. 46 

 

  

DESDE 1850  HASTA 1930  

  

El siglo XIX representa una etapa de 

progreso para la agricultura chilena, el cual 

pudo ser posible debido a la creación de 

importantes obras de infraestructura como 

los canales de regadío, que permitieron la 

expansión de prácticas agrícolas a mayores 

extensiones de tierra, y el ferrocarril, que 

logró el desarrollo de una agricultura 

comercial posibilitando el transporte de 

productos del rubro a diferentes zonas del 

territorio.  

  

A estos dos importantes hechos se suma la 

fundación de la Caja de Crédito Hipotecario 

en 1855 , y la creación de instituciones 

como la Quinta Normal de Agricultura en 

1840 , y la Sociedad Nacional de 

Agricultura (SNA) en 1830 . Las 

instituciones antes mencionadas ayudaron 

a promover la producción agrícola a nivel 

nacional.  

  

Los avances que había experimentado la 

agricultura nacional, también repercuten 

en el quehacer de la viticultura chilena, 

verificándose un desarrollo en esta área 

del sector agrícola. Además de los factores 

ya citados, se debe considerar el interés de 

la clase alta chilena por lograr un mayor 

desarrollo de la viticultura en el país. 

  

Era una práctica común entre los 

terratenientes y empresarios chilenos, el 

viajar regularmente a Francia, país que era 

referente cultural de Chile durante el siglo 
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XIX. Es en estos viajes, donde la elite 

chilena queda impresionada por el 

elegante estilo de vida que poseían los 

grandes propietarios de viñas francesas, 

los cuales vivían en mansiones 

denominadas òChateauxó. Este estilo de 

vida fue imitado por la aristocracia chilena, 

quienes además vieron posible el 

desarrollo de otra actividad: el cultivo de 

cepas francesas en territorio chileno, un 

lugar que tenía condiciones climáticas y de 

suelo similares a la región vitivinícola de 

Burdeos. 

  

El producir vino en Chile con cepas 

francesas disminuía los costos en 

transporte, porque ya no se tenía que 

importar el vino desde Francia, 

obteniéndose también una mejor calidad. 

Esta realidad había sido antes señalada 

por Benjamín Vicuña Mackenna, òélos 

chilenos menosprecian el vino que no sea 

europeoé en lugar de beber vinos puros y 

saludables, nos envenenamos con los 

vinos adulterados que nos llegan de 

Europaémenospreciamos una industria 

nacional tan útil y en lugar de dar al pueblo 

una bebida sana y agradable, nos 

limitamos a fabricar chicha, ese vino 

apenas fermentado que encierra entero el 

veneno del gas carbónico, y que se vende 

en todas partes, en las puertas de cada 

haciendaó (5). 
 

(5)Texto citado. Benjamín Vicuña Mackenna, Le Chili 

consideré sous le rapport de son agriculture et de 

lõinmigration europeenne, Paris, 1855, p. 133 

  

En 1850  se importaron las primeras cepas 

francesas a Chile (Cabernet y Pinot).La 

persona que realizó esta labor fue Silvestre 

Ochagavía, quien además trajo a 

viticultores franceses para la ordenación 

de las viñas, estos técnicos se encontraban 

desempleados debido a la epidemia de 

filoxera, enfermedad que afectó a las viñas 

francesas a mediados del siglo XIX y que 

obligó a la erradicación de miles de 

hectáreas de viñedos. Además de 

Ochagavía, existieron otras familias que se 

iniciaron en esta actividad como la familia 

Concha y Toro, Correa, Cousiño, Errázuriz, 

Fernández, Ossa, Pereira, Subercaseaux, 

Tocornal, Undurraga y Urmeneta.  

  

Todas las familias mencionadas 

anteriormente poseían una gran fortuna, 

por lo que la práctica de cultivar vid y 

producir vino era más bien secundaria, en 

relación a las ganancias que obtenían, sin 

embargo, òé la posesión de una viña tenia, 

aparte de lo que podía aportar en lo 

económico, un significado social e 

ideológico, que no podía encontrarse en 

otras propiedades...ó (6). Las viñas eran la 

oportunidad que tenían estas familias para 

exhibir su poder económico y su status 

social, ya que era el lugar idóneo para 

realizar importantes eventos sociales. 

Comúnmente una viña se caracterizaba por 

poseer una casa patronal que simulaba el 

estilo de los òChateuaxó franceses, además 

existían parques diseñados por expertos 

franceses, siendo también recurrente la 

presencia de una iglesia.  

 

(6)Texto citado. José Del Pozo, Historia del Vino 

Chileno, Desde 1850 hasta hoy. Editorial 

Universitaria. Santiago 1997 p. 92 

 

  

Fig. Publicidad de la viña Cousiño Macul a 

comienzos del siglo XX. Fuente: Del Pozo, 

José, Historia del Vino Chileno 
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La introducción de cepas francesas no 

cambia inmediatamente la preferencia que 

existía por el vino de la zona sur de Chile 

(Concepción y el Maule), ya que el vino 

elaborado con cepa País seguía liderando 

la producción nacional. A pesar de aquel 

escenario, las viñas de cepa francesa van 

ganando cada vez más terreno. Esta 

situación se va hacer más evidente 

después de la Guerra del Pacifico en 1879 , 

debido a que se anexan nuevos territorios 

en el norte de nuestro país, donde existían 

salitreras que requerían de alimentos y 

bebidas como el vino, lo cual generó una 

mayor demanda. Es así que desde el año 

1879  al 1930  se produce un tiempo de 

bonanza para el vino chileno, y es en este 

periodo que la producción de vino (41.7 

millones de litros en 1883) desplaza a una 

bebida tan popular como la chicha (40 

millones de litros en la misma fecha). 

 

Con el aumento de producción surgen 

otros rubros como el de los bodegueros, 

encargados de la distribución y comercio 

del vino. En Santiago, las bodegas se 

emplazaban en torno al òCamino de 

Cinturaó, ya que la cercanía con el 

ferrocarril facilitaba un mayor intercambio 

comercial con otras zonas del país. 

También este periodo se evidencia un 

avance en los sistemas de cultivo de vid y 

producción de vino, ya que aparecen 

maquinarias que tienen nueva tecnología, 

surgiendo una  industria destinada a la 

fabricación y mantenimiento de 

maquinarias usadas para la labor agrícola,  

    

 
, como la Caldería Nacional, dedicada a la 

producción de alambiques, filtros, 

pasteurizadoras y refrigeración de mostos. 

Al mismo tiempo aparece otra industria 

especializada en la producción de toneles 

de madera para almacenar vino: La 

tonelería.  

  

Las viñas de cepa francesa invierten dinero 

en nueva tecnología y en construir grandes 

bodegas que destacan por tener una 

buena calidad constructiva, sin embargo 

estos avances no se ven reflejados en el 

sistema administrativo de la viña, ya que se 

sigue manteniendo el régimen de 

inquilinaje. 

  

En relación a la calidad del vino, esta 

seguía siendo irregular debido a que se 

mantenían ciertas prácticas que eran 

nocivas para la calidad de esta bebida, una 

de ellas era el uso de los lagares (*)  para 

obtener el mosto (*),  los cuales eran 

construidos sobre el suelo y con materiales 

como la cal y el ladrillo, no contando  con 

normas de aseo óptimas, lo que 

perjudicaba la calidad del vino. 

  

La producción y comercialización del de 

vino seguía manteniendo un perfil 

dedicado al mercado interno, exportándose 

un porcentaje muy bajo de producción (5% 

en 1925). Esto producto de que no existía 

el nivel de organización necesario entre los 

viñateros para garantizar un producto que 

no llegara adulterado ni tuviera problemas 

de etiquetado o envasijado al llegar a 

destino. Cabe mencionar que durante este 

periodo no se hacía ninguna diferenciación 

entre las cepas, solo existía el vino tinto y 

el vino blanco, además como el consumo 

era exclusivamente interno comienzan a 

aparecer una gran cantidad de locales 

como bares, restoranes, cantinas, clubes, 

prostíbulos, etc., donde se consumía vino, 

lo cual origina, junto a otros fenómenos 

sociales, un grave problema a nivel 

nacional: El alcoholismo.  

  

A raíz de este problema (el alcoholismo) , 

se crean diferentes leyes para frenarlo, las 

cuales resultan insuficientes . A pesar de 

que el consumo excesivo de vino era 

respaldado por el aumento de su 

producción, también existían otros factores 

que gatillaban su consumo irresponsable 

como las condiciones infrahumanas de 

trabajo y de vida que tenía el obrero en 

aquel tiempo. Es así que comienzan a 

surgir voces de protesta, en especial en 

contra de los viñateros, quienes 

argumentan la poca educación que tenia la 

población con respecto al consumo del 

vino. Esta situación tiene su punto límite en 

1938 , con la Ley de Alcoholes que 

restringe  la producción de vino y de otras 

bebidas alcohólicas, promoviendo incluso 

la erradicación de hectáreas de viñedo, 

iniciándose una nueva época del vino 

chileno que es criticada por el 

estancamiento en cuanto a la producción y 

estudio del vino.  

  
(*)  Lagar: Deposito grande donde se muele la uva 

para extraer el mosto. Antes se molía la uva 

pisándola; ahora existen prensas. 

(*)  Mosto: Zumo de la uva antes de la fermentación 
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DESDE 1930  AL 2010 

 

La ley de alcoholes de 1938  fue 

establecida con el consentimiento de la 

mayoría de los productores, quienes veían 

con temor una baja de precios debido a la 

sobreproducción de vino. Uno de los 

principales propósitos de esta ley fue la de 

reducir el consumo de vino por habitante al 

año, de 90 a 60 litros. 

  

Entre las medidas más notorias que se 

incluían en esta ley, estaba la de limitar la 

producción de vino a través de la 

prohibición de nuevas plantaciones de 

viñedos. Como consecuencia de esta ley 

las hectáreas de viñedos plantadas 

disminuyen de 106.000 ha en 1938  a 

92.000 ha en los primeros años de la 

década del cuarenta. Esta restricción deja 

de aplicarse a partir de 1957 , cuando se 

observa un aumento en la producción y en 

la superficie de los viñedos plantados. A 

pesar de esta nueva disposición, el 

contexto general refleja un período 

caracterizado por un estancamiento, 

siendo un ejemplo notorio el crecimiento 

de las viñas entre la década del cuarenta y 

el setenta: òde 101 mil hectáreas en 1941  

se aumentó a solo 106 mil en 1975ó. (7) 

  

En este periodo también se nota un cambio 

en relación a la estructura administrativa 

de las viñas tradicionales, que en su 

mayoría eran empresas familiares, 

pasando a constituirse en sociedades.  

    

 

anónimas (*) . Otro hecho importante es la 

aparición de las Cooperativas, que eran 

agrupaciones de pequeños productores 

apoyados por el estado de Chile. En la 

actualidad muy pocas Cooperativas siguen 

vigentes, entre las cuales se destaca la 

Cooperativa de Curicó. 

  

Entre las décadas de los cuarenta y los 

sesenta, la importación de nueva 

maquinaria es casi nula, debido a que el 

criterio aplicado por los gobiernos de la 

época era el de no importar artículos que 

no fuesen esenciales para el desarrollo del 

país, situación que afectó notoriamente la 

producción vitivinícola chilena, por cuanto 

la dejó en desventaja respecto de los 

avances ya observados y aplicados en los 

otros países vitivinícolas del Nuevo Mundo 

(Estados Unidos, Australia, Sudáfrica y 

Argentina), los cuales ya habían iniciado 

este proceso de renovación de 

maquinarias. En relación al consumo, éste 

siguió enfocado al mercado interno, 

existiendo una baja exportación. 

  

Esta realidad cambia drásticamente con el 

golpe de estado de 1973 , ya que se toman 

medidas que revierten lo realizado a partir 

de la Ley de Alcoholes de 1938 , 

lográndose derogar la prohibición de 

plantar viñas en 1974  y promulgándose 

una nueva Ley de Alcoholes en 1979 , la 

cual libera todas las restricciones de la 

antigua ley, permitiendo nuevas 

plantaciones, incentivando el comercio con 

otros países y autorizando la vinificación de 

la uva de mesa.  

  

 

A pesar de los aparentes beneficios de la 

nueva ley, las libertades concedidas en 

relación a la producción de vino, sólo 

llevaron a una saturación del mercado. La 

sobreproducción de vino (610 millones de 

litros en 1982), no coincidía con los nuevos 

hábitos de consumo que iban adquiriendo 

los chilenos, ya que a partir de la década 

del setenta se introduce el consumo de 

nuevos productos alcohólicos, 

destacándose el caso del whisky. Estos 

nuevos hábitos se traducen en una baja en 

el consumo de vino (40.1 litros por 

habitante). A este respecto cabe mencionar 

que las exportaciones durante este periodo 

seguían siendo mínimas (1.7% de la 

producción anual). 

  

Esta situación se agravó con la crisis 

económica que afectó al país entre 1982  y 

1985 , por lo que muchos productores 

tomaron la decisión de reemplazar la 

producción de uvas destinadas al vino, por 

la producción de uva de mesa (consumo 

directo). No obstante, la apertura 

económica que experimentó Chile atrae a 

diversos inversionistas extranjeros del 

rubro, siendo el caso más famoso el del 

español Miguel Torres en el Valle de Curicó, 

quien introdujo nueva tecnología en el 

sistema de elaboración de vinos, como las 

cubas de acero inoxidable y la utilización 

de barricas de madera de Estados Unidos. 
 

(7)  Texto citado. Magdalena Le Blanc, El vino chileno; 

Una geografía óptima. Ocho Libros Editores. Santiago 

2001. p. 66 

(*)  Las sociedades anónimas eran solo en el papel, 

puesto que las familias fundadoras seguían teniendo 

control de gran parte de las acciones de la viña 
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La modernización introducida por Miguel 

Torres, fue de a poco asimilada por los 

productores nacionales, creándose un 

escenario cada vez más competitivo, 

produciéndose una fuerte expansión al 

mercado internacional.  

  

Posteriormente, en la década de los 

noventa se origina una ampliación del 

mercado internacional para los vinos 

chilenos, llegando a lugares tan distantes 

como Japón, Corea y Taiwán. Durante los 

noventa también aparecen otro tipo de 

viñas llamadas òemergentesó, las cuales 

están enfocadas a entregar una producción 

de mejor calidad, sin importar las 

cantidades de vino producidas. Estas viñas 

apuntan de  preferencia al mercado 

extranjero (exportación). En general, 

durante esta década existe una clara 

preocupación en modernizar los sistemas 

de vinificación y también el de optimizar la 

calidad del vino chileno, ya que de esta 

manera podía competir de mejor forma en 

el mercado internacional, lo que se refleja 

en el explosivo aumento de las 

exportaciones de vino chileno, òde 43 

millones de litros en 1990  a casi 129 

millones en 1995, cifra que equivalía a un 

tercio de la producción total de 316.7 

millones de litros.ó (8). La creciente 

exportación logró frenar la amenaza de la 

sobreproducción, ya que el consumo anual 

de vino por habitante en Chile no subía de 

los 15 litros. 

  

    

 

En el siglo XXI se han mantenido estas 

políticas de modernización, control de 

calidad y constante investigación, 

buscando siempre la optimización y 

originalidad en los vinos chilenos. De esta 

forma el vino ha logrado ser parte de la 

imagen país que exporta Chile hacia el 

mundo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
(8)  Texto citado. Magdalena Le Blanc, El vino chileno; 

Una geografía óptima. Ocho Libros Editores. Santiago 

2001. p. 76 

 

  

4. ELABORACION DEL VINO 
 

PLANTACION DE LA VID  

Uno de los factores que influyen en la 

elaboración de un buen vino es la calidad 

de la vid que se ha desarrollado. La vid 

como planta y ser vivo debe cuidarse de las 

condiciones medioambientales y 

geográficas del entorno que la rodea. Estos 

factores son la pendiente del terreno, que 

controla el asoleamiento que recibe la 

planta y que interviene también en el 

drenaje de los suelos; las heladas que 

ocurren en el año y que influyen en la 

maduración de la uva. Asimismo, los 

viticultores y enólogos deben identificar el 

suelo idóneo para cada cepa, puesto que 

las cepas blancas crecen mejor en zonas 

frías, contrariamente a las cepas tintas que 

necesitan de un clima más cálido. 

  

En Chile las vides se plantan en primavera, 

cuando las heladas ya han pasado. Es 

importante mencionar que en el primer año 

de cosecha no se conseguirán uvas para la 

elaboración de vino. En el segundo año, las 

uvas destinadas para producción de vino 

sólo serán el 20% de la cosecha total. 

Posteriormente, en el tercer año ese 

porcentaje será del 80%. Finalmente, 

durante el cuarto año de cosecha, los 

viñedos estarán produciendo a capacidad 

completa. Esta espera se debe a que la 

planta (vid) necesita de tiempo para 

adaptarse al clima del lugar. 
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Durante la plantación se controla el 

asoleamiento, el riego (el sistemas más 

usado es el riego por aspersión (*) ) y la 

poda, que previene de una excesiva 

sombra y por consiguiente una humedad 

que es perjudicial para la vid. Al ser este un 

proceso agrícola existirán preocupaciones 

relacionadas con la densidad de las 

plantaciones, las fertilizaciones que se 

apliquen y los controles fitosanitarios.  

La vid es una planta trepadora que 

necesita ser conducida y podada para 

controlar su crecimiento y normalizar la 

producción de su fruto. Actualmente en 

nuestro país los sistemas de conducción 

más utilizados son el de espaldera y el 

parronal. 

  

Antes de la década de los ochenta era 

común la utilización del sistema parronal 

para conducir la vid, en especial en la zona 

del Valle Central. A inicios de la década 

antes mencionada se produce un cambio 

radical, en relación a las prácticas de 

vinificación que existían en Chile, 

observándose una profunda 

modernización. Entre las transformaciones 

que se sucedieron está la introducción de 

la espaldera como sistema de conducción 

de la vid. 

  

En el sistema de espaldera, las ramas 

principales del tronco de la vid se ordenan 

en el sentido del surco de la plantación. 

Posteriormente, estas ramas se atan a un 

alambre que está a unos 70 cm del suelo.  

    

 

Sobre este alambre se sitúan 2 ó 3 

alambres más, los cuales mantienen 

verticales los nuevos brotes. Con este 

sistema la planta alcanza una altura de 2 

metros.  

  

El sistema de espaldera está siendo 

utilizado ampliamente en las zonas 

vitivinícolas de Chile y el mundo, debido a 

los beneficios que presenta. Entre sus 

ventajas está la de prevenir el ataque de 

plagas y enfermedades, ya que los brotes 

están alejados del suelo. Además, este 

sistema facilita el procedimiento de la 

cosecha y junto con una orientación 

apropiada, se logra aumentar la insolación 

de la planta, logrando que los racimos 

reciban un mayor aporte de luz solar y de 

esta forma mejoran su capacidad de 

maduración.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
(*)  Riego por aspersión: Este método de riego 

presurizado es usado en cultivos de alta densidad 

como los cereales y hortalizas. Básicamente consiste 

en aplicar gotas de agua, a modo de lluvia, sobre el 

suelo. Este tipo de riego es apto suelos permeables e 

impermeables y para zonas de difícil acceso o de poca 

disponibilidad de agua.  

 

  

 

Fig. Sistema de espaldera. Fuente propia. 

Fig. Sistema de parrón. Fuente 

http://uvaentarija .blogspot.com/2011/  
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POSTERIOR VENDIMIA 

 

La vendimia es el periodo de cosecha de la 

uva (el fruto de la vid). Esta etapa se inicia 

cuando la uva ya está madura y lista para 

su recolección. La vendimia debe realizarse 

en tiempo seco, ya que la lluvia o el rocío 

pueden intervenir en la densidad del futuro 

mosto (el jugo de la uva). 

  

La fecha de inicio de la vendimia depende 

de varios factores, siendo el más 

importante el tipo de cepa que se esté 

cosechando. En Chile las cepas blancas 

(Chardonnay, Sauvignon blanc, etc.) 

comienzan su vendimia en febrero, 

terminando a finales de marzo. En el caso 

de las cepas tintas (Cabernet sauvignon, 

Syrah, etc.), su cosecha se realiza entre 

marzo y abril. Los otros factores que 

también influyen en el inicio de la vendimia 

etapa son el clima, el microclima y el 

estado de sanidad de las uvas. 

  

La cosecha de las uvas pueden ser 

realizada en forma manual o mecánica, sin 

embargo la labor realizada por la mano del 

hombre siempre será más cuidadosa al 

momento de recolectar las uvas. En 

nuestro país la vendimia se practica en 

forma manual, al contrario de Europa, 

donde la mano deobra es más costosa, 

obligando a las viñas a utilizar maquinaria 

para el periodo de cosecha.  

  

Durante esta etapa es muy importante que 

las uvas lleguen sin daño a la bodega para 

la siguiente etapa: La Vinificación.  

 

 

    

 
VINIFICACION_ 

Este proceso posee varias etapas. La 

primera se inicia cuando la uva ingresa a 

bodega, donde se procede a separar el 

grano de uva del escobajo (la estructura 

leñosa del racimo). Posteriormente se 

tritura el grano para extraer su jugo, el cual 

es llamado mosto. El mosto está 

compuesto por òagua, azucares, ácidos, 

proteínas, aminoácidos, enzimas, 

vitaminas, minerales y componentes de 

aromaó (9). Además del mosto, también se 

extrae una parte solida denominada orujo, 

la cual corresponde a la película del grano 

y las pepas de la uva. Tanto el orujo como 

el escobajo son utilizados como abono 

para las vides.  

  

En el proceso de extracción del mosto se 

debe tener cuidado con no romper las 

semillas de la uva ni su hollejo, ya que 

pueden darle un sabor amargo al mosto. 

Antiguamente para evitar este problema, la 

obtención del mosto se hacía mediante un 

proceso llamado molienda de pies. En la 

actualidad existen maquinas que realizan 

esta labor como la denominada 

desescobajadora-moledora. 

 

 

 

 

  
 

  
(9)  Texto citado. Magdalena Le Blanc, El vino chileno; 

Una geografía óptima. Ocho Libros Editores. Santiago 

2001. p. 208 

 

  

Fig. Mesas de selección, donde el grano de la uva 

es separado de su escobajo o de granos en mal 

estado. Fuente: Martínez, Mariana. òEl Vino de la A 

a la Zó. Santiago de Chile 2005, Editorial 

Planetavino. pp. 98 

Fig. Labores de Vendimia Fuente: Martínez, Mariana. 

òEl Vino de la A a la Zó. Santiago de Chile 2005, 

Editorial Planetavino. pp. 96 
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 La segunda etapa de la vinificación es la 

FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA, la cual 

consiste en la transformación del azúcar en 

alcohol. La fermentación alcohólica es 

posible gracias a las levaduras existentes 

en el mosto. En la producción de vino la 

fermentación alcohólica se puede realizar 

de forma natural, donde no existe ninguna 

intervención por parte del hombre y sólo se 

controlan variables como la densidad y la 

temperatura.  

  

Otro tipo de fermentación alcohólica es la 

del tipo controlada. En este proceso se 

manipulan las levaduras, eliminando las de 

origen natural e incorporando levaduras 

artificiales, logrando un mejor resultado de 

forma intencional. Tanto la fermentación 

de tipo natural como la tipo controlada se 

realizan en estanques de acero inoxidables 

llamados cubas.  

  

Los procesos de vinificación del vino tinto y 

blanco presentan ciertas diferencias entre 

sí.  

 

VINO TINTO_ 

En el caso de los vinos tintos la 

fermentación alcohólica dura de 3 a 7 días, 

donde el mosto está expuesto a altas 

temperaturas, entre 25 a 30ºC, las cuales 

permiten la transformación de azúcar en 

alcohol. Durante este proceso se efectúa el 

REMONTAJE, el cual consiste en extraer el 

mosto desde la parte inferior de la cuba 

para posteriormente incorporarlo en su 

parte superior. El remontaje se realiza dos 

veces al día y tiene como objetivo el 

otorgar un mayor color, cuerpo y estructura 

al vino. 

  

Después del proceso de fermentación 

alcohólica, el vino pasa por una etapa 

denominada MACERACION. Esta etapa 

define rasgos importantes del vino como su 

calidad, color y la cantidad de taninos 

presentes, es por ello que el tiempo de 

maceración es distinto en vinos tintos 

jóvenes (10 días máximo) y vinos con 

mayor y potencial de guarda, donde el 

tiempo de maceración puede durar entre 

14 y 21 días.  

  

Al finalizar la maceración se procede a 

filtrar el orujo que aún permanece en el 

vino. Este proceso se llama DESCUBE, el 

cual se realiza a través de una maquina 

denominada bomba. Posterior al descube 

ocurre la FERMENTACION MALOLACTICA, 

donde el acido málico se transforma en 

acido láctico. En esta fase el vino pierde 

parte de su acidez original, logrando 

suavizarse y adquiriendo, al mismo tiempo, 

un especial aroma.  

  

Finalmente las borras y levaduras 

presentes en el vino tinto son eliminadas, 

utilizando gelatina, tierras filtrantes e 

incluso claras de huevo. 

 

 

 

Fig. Proceso de Descube en viña Undurraga. Fuente 

propia 
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 VINO BLANCO_ 

En el proceso de vinificación de los vinos 

blancos es común que el mosto sea 

separado de su orujo, debido a que éste 

último es el responsable de otorgar el color 

rojo al vino. Posterior a este proceso 

comienza la fase de DESFANGADO, etapa 

en la cual se eliminan todas las materias 

solidas  

 

existentes (impurezas). El desfangado se 

puede realizar mediante decantación, 

donde el mosto se mantiene en reposo, 

logrando que las materias solidas puedan 

sedimentar y descender a un depósito. 

Otros procesos afines a la limpieza de 

impurezas son la filtración y el centrifugado 

  

Al mosto, que está libre de impurezas, se le 

agregan levaduras para continuar con la 

siguiente parte del proceso: la 

fermentación alcohólica, donde el vino está 

expuesto a temperaturas que fluctúan 

entre los 13º y 20ºC. La fermentación 

alcohólica en los vinos blancos dura 

aproximadamente 14 días. 

  

En relación a la fermentación maloláctica 

(FML), solo algunos vinos blancos se 

someten a este proceso, ya que este tipo 

de fermentación puede disminuir 

notoriamente la frescura y el sabor 

afrutado característico de los vinos 

blancos. La FML es provocada por 

bacterias lácticas que están localizadas en 

el orujo y es por esta razón que el mosto de 

vino blanco es separado de éste antes de 

iniciar la fermentación alcohólica. Dentro 

de los vinos blancos que tienen 

que pudieran existir. Esta operación se 

realiza con el fin de obtener un producto 

final que posea estabilidad y claridad. 

  

En general los vinos blancos son 

inmediatamente embotellados. La única 

excepción sería el Chardonnay. 

  

CRIANZA: El vino blanco Chardonnay y la 

mayoría de los vinos tintos pasan a una 

etapa de envejecimiento, que es posterior 

a la vinificación. Este envejecimiento 

denominado crianza sucede en botellas o 

en barricas de maderas finas. La crianza 

permite que el vino evolucione de forma 

tranquila, adquiriendo una personalidad 

propia, donde su duración define la calidad 

del vino que se desea obtener. 

  

En la crianza en barricas la madera 

redondea al vino y le hace perder 

astringencia y le permite recibir 

contribuciones moderadas de oxigeno. En 

el caso de las barricas de roble, éstas 

entregan taninos y polisacáridos 

(azucares), ayudando también en el 

proceso de fermentación maloláctica y en 

la evolución de los taninos y azucares 

presentes en el propio vino. En esta se 

desarrolla el bouquet del vino.  

  

EMBOTELLADO: En esta etapa el vino es 

trasvasijado a botellas y sellado con 

corchos, proceso que se conoce como 

embotellado y que garantiza la 

conservación de éste. El vino al ser 

embotellado logra una mayor redondez y 

madurez aromática.  

  

 

 

fermentación maloláctica está el 

Chardonnay, el cual pasa por un proceso 

parcial de FML, adquiriendo de esta forma 

una textura más cremosa y un sabor más 

suave.  

  

Después del proceso de vinificación 

correspondiente, los vinos blancos son 

trasegados, filtrándose las materias solidas 

 

Fig. Etapas de crianza y embotellado. Fuente 

propia y Martínez, Mariana. òEl Vino de la A a 

la Zó. Santiago de Chile 2005 , Editorial 

Planetavino. pp. 176 




