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1.-PRESENTACIAGELTEMA

La instancia de Proyectode Titulo supone
un desafio donde esta puesta nuestra
madurez como futuros arquitectos. Es
también la ocasién propicia para
desarrollar inquietudes que han estado en
forma permanente en nosotros Por esta
razén, el desarrollo de un Proyecto de
Titulo de Arquitectura se debe ver mas
como una oportunidad que como una
prueba (aun cuando sigue siendo un
examencalificado).

Al inicio del proceso de Proyectode Titulo
no existiaclaridad acercade que cual iba a
ser el camino a seguir, solo existia el
interés en dedicarse al estudio del tema
del vino debido a su prestigio y tradicion.
Sin embargo, existia un antecedente Un
viaje realizado en marzo de 2009 a
Mendoza, Argentina La estadia en aquella
ciudad ocurri6 cuando se realizaban las
celebracionesde la Fiesta de la Vendimia,
uno de los eventos vitivinicolas mas
importantes a nivel mundial. La presencia
del vino se percibia en cada lugar de la
ciudad, donde las actividades de difusion
sucedian durante todo el dia. Oftro
fendmeno importante fue la participacion
del pueblo argentinoy como este se sentia
identificado con el vino, como producto
imagende su pais.

El estudiar el vino como tema para
proyecto de titulo, hizo posible la
realizacion de diversas visitas a varias
viias del pais Estas experiencias
permitieronla observaciénde un fenémeno
particular. La mayoriade los visitantes de
las viflas eran extranjeros, aun cuando
estas estuvieran ubicadas en las cercanias
de Santiaga Estainquietud fue reafirmada
tiempo después a través de entrevistas
realizadasa personasvinculadasal mundo
del vino (sommeliers, endlogos, Vifias de
Chile), concluyendo todas estas
conversaciones en un mismo punto: el
poco conocimientodel vino por parte de los
chilenos y la disminucion en el consumo
de esta bebida en el mercado nacional Al
tener nocion de esta realidad, el Proyecto
de Titulo comenz6 a configurarse con
mayorclaridad.

¢Colmo se explica la desvinculacion que
estd sucediendo entre el vino y los
chilenos? La comiday la bebida son dos
factores importantes para comprender el
caracter de los pueblos La historia de
nuestro pais nos demuestra que hasta la
década de los ochenta la bebida popular
siempre fue el vino. A partir de esa fecha,
comenzarona 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 habitos
que comenzaron a experimentar los
chilenos

Centro de Difusién del Vino Chileno (CDV®3

Por esta razén, es que la propuesta
arquitectonica de este proyectose plantea
desde la difusion del vino chileno,
promoviendo conceptos tan importantes
como la historia, la cultura, el territorio y el
paisaje que existe entorno al vino de
nuestro pais. Viendo al vino no solamente
como una bebida alcoholicamas, sino mas
bien como un valor tangible que es propio
de la nacion.

CAPITULO 1 INTRODUCCION



Centro de Difusién del Vino Chileno (CDV®#

2. MOTIVACIONES DEL PROYECTO  2-  EXPERIMENTAR SENSACIONES

CORRESPONDENCIESTREEL VINOY LA
DE TITULO ARQUITECTURA

1.-APRENDERIASDELVINO

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 calidady de lo muy cotizado que es
en el extranjera Ademasel vino ha sido la
inspiracion para crear poesias, libros,
canciones,bailes, etc. (2). Sin embargo,en
Chile se sabe muy poco de vinos, dejando
en duda si existe en nuestro pais una
O0Cul t delf avi n odoncepto muy
mediatizadoen esta época

Una de las motivaciones de este proyecto
de titulo parte de aquella contradiccion La
de un pais vitivinicola que sabe poco de
vinos. La producciénde esta bebida es una
de las pocas actividades industriales que
existen en nuestro pais, el cual se ha
caracterizado por la importacion de
materias primas como sustento de la
economiade la nacion. Por esta razon, el
vino se puede considerar como una
oportunidad de desarrolloy progresa

Definir que es 0 ¢ u | delwri anyadercar
el mundo de esta bebida a los chilenos,
son los principales estimulos para
desarrollar un proyecto de arquitectura
entorno a esta bebida.

Tanto en la arquitectura como en el
proceso de elaboracién del vino existe un
objetivo comun: 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 elaboracion de  experiencias
sensoriales Unicas es comun al proceso
gue desarrollala arquitectura, a través del
disefilo de espacios que construyen
determinadas sensaciones y que posee
una intencién definida con anterioridad,
como ocurre con el proceso del vino. Esta
caracteristica comun, de creacion de
sensaciones, es interesante como
motivacion valida, ya que ayudara a crear
un puente de comunicaciénentre el vinoy
la arquitectura, logrando definir con mas
claridad las intenciones de disefio en el
Proyectode Titulo.

CAPITULO 1 INTRODUCCION



3. PROBLEMATIGROYECTO

En el ultimo informe de la Organizacién
Internacional del Vino (OIV),Chile se ubicé
como el octavo mayor productor de vinos
en el mundo (3.7% del total mundial). En
relacion a las exportaciones de vino,
nuestro pais ocupd el quinto lugar (8% de
los envios a nivel global) Es comun
observar que los principales paises
vitivinicolas son a la vez los mayores
consumidores a nivel mundial (ltalia,
Estados Unidos, Francia) Sin embargo, el
caso de Chile es solo comparable con el
casode Sudafrica,ya que ambos paisesno
figuran entre los principales consumidores
a nivel mundial.

Entre las causas que explican este
fendbmeno, estd el hecho de que la
industria vitivinicola comenzé a
consolidarse recién en la década de los
ochenta. Por lo tanto, Chile junto con
Sudafrica se podrian definir como
industrias  vitivinicolas  jovenes  No
obstante, al analizar la historia del vino
chileno se pueden observar cambios
notorios en relaciébn a los habitos de
consumo de los chilenos. En 1950 el
consumo per capita de vino era de casi 60
litros. Actualmente esa cifra ha disminuido
a 17.8 litros (*), coincidiendoesta baja en
el consumo con el inicio del periodo de
modernizaciondel vino en la décadade los
ochenta y haciéndose més evidente en la
década de los noventa, cuando comienza
la apertura econémicay 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
clasealta chilena.

Antesdel periodo de modernizacion,el vino
era considerado como una bebida del
pueblo, asignandoseleuna 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
indices de alcoholismo en nuestro pais no
han disminuido debido a que no existenlas
medidas eficientes de prevencion, como
por ejemplo la educacion en relacion al
consumode bebidasalcohdlicas

Este cambio, en como se aprecia el vino
chileno por parte del consumidor nacional
ha alejado a este bebida de su caréacter
festivo 8 social, relacionandoloahora como
una bebida positiva para la salud humana.
A pesar de que tanto su caracter festivo
como su faceta positiva son relevantesa la
hora de mencionar las cualidades del vino,
existe un concepto de mayor relevancia El
vino chileno como imagen y valor de un
paisen desarrollo

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDV@H

De esta forma se plantean dos desafios
relacionados entre si: La educacion en
relacion al consumo de alcohol, como una
de las medidas posibles para la prevencion
del alcoholismo y la formacion de una
cultura del vino en Chile, logrando una
mayor identificacién del pueblo chileno con
esta bebida. Estos dos retos se relacionan
entre si, ya que una mayor cultura del vino
significa una mayor educacién El vino
como producto natural relacionado con la
historia y el territorio es la bebida ideal
para iniciar una educacion en el consumo
de bebidas alcohdlicas Asise generanlas
problematicasgeneralesdel proyecta

CUAL SERIA LA METODOLOGIAPARA

LOGRAR.AFORMACIODE UNACULTURA

DELVINOENTRE.OSCHILENOS

COMO LA ARQUITECTURA, COMO
DISCIPLINA,OGRARIAACONCRECIODE
AQUEL PROPOSITO QUE TIPO DE
INFRAESTRUCTURENECESITARIA

Apartir de aquellas preguntasse consider6
que la principal labor del proyecto seria 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 mas del vino chileno es
aprendermas de nuestro paisy de nuestra
identidad. De aquella premisa surge el

proyecto de arquitectura, CENTRODE
DIFUSION DEL VINO CHILENO
(CDhvcCh)

CAPITULO 1 INTRODUCCION



4. OBJETIVOBELCDVCh

1.- DIFUNDIREL VINOCHILENOQIogrando
que los conocimientosexistentesentorno a
esta bebida sean accesibles a cualquier
personaque esté interesada

2.- LOGRARUNAINFRAESTRUCTURAJE
PERMITA CREAR LAS INSTANCIASDE
DIFUSION 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 ESPACICPARAEL DESARROLLO
DE LAS ACTIVIDADESPROPIASDE LA
INDUSTRIA/ITIVINICOLALa industria del
mundo del vino debe estar presente en
proyecta

4.- Ser una PLATAFORMBE EXHIBICION
DE LAS VINASDE CHILE Permitiendo el
acercamiento entre lo futuros
consumidoresy la vifias pequefias,nuevas
0 pococonocidas

5.-Que a través de la difusion de
conocimientos entorno al vino, se logre
UNAMAYOREDUCACIOEN EL CONSUMO
DE BEBIDASALCOHOLICASiendo uno de
los objetivos de este proyecto el contribuir
ala disminuciéndel alcoholismoen el pais.

Centro de Difusién del Vino Chileno (CDV®6
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VOCABULARIO

Agronomia

(Deagrénomo)

1. f. Conjuntode conocimientos aplicables
al cultivo de la tierra, derivados de las
cienciasexactas,fisicasy economicas

Agrénomoma.

(Delgr.2 A 3 &k@D.3)

1. m. yf. Personaque profesala agronomia

Ampelografia

(Delgr.s k 0 /ERIQ,¥ grafia)

1. F. Descripciénde las variedades de la
vid y conocimiento de los modos de
cultivarlas.

Ampelégrafo
1. M. Y f. Persona que profesa la
ampelografia o tiene en ella especiales
conocimientos

Bodeguerora.
1. m. yf. Duefiode una bodegade vinos.

Catador.
(Dellat.c apt Mbtrars,)
1. m. Hombreque cata

Catar.

(Dellat.c a p t ddgeebuscar)

1. tr. Probar, gustar algo para examinar su
saboro sazon

Enologia

(Delgr. AQ Q¥ino, y-ogia)

1. F. Conjuntode conocimientosrelativos a
la elaboracionde los vinos

Endloga
1. M. Yf. Personaentendidaen enologia

Sommelier.

1. Personaque en un hotel, restaurante o
similar esta al cargo de la eleccion,
compra, conservaciony serviciodel vino.

Tonelerora.

1. Adj Perteneciente o relativo al tonel.
Industriatonelera.

2. M. Yf. Personaque hacetoneles.

Vinicultor,ra.

(Del lat. Vinum, vino, y cultor, br i
cultivador)

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

Vinicultura
(Dellat. Vinum,vino, y -cultura).
1. F. Elaboraciénde vinos.

Viticultura

(Dellat. Vitis, vid, y -cultura).
1. F. Cultivode la vid.

2. F. Artede cultivar las vides.

Viticultor.
1. Personaque tiene vifias o se dedica al
cuidadode la vid.

Centro de Difusién del Vino Chileno (CDV@®8
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1.-TIPOSDEVINOS

Las tipificaciones que se le puede dar al
vino pueden ser multiples, por lo que la
tarea de otorgarle una etiqueta especifica
a un vino puede llegar a ser una dificil
mision. En algunos paises vitivinicolas, la
clasificaciéon de los vinos esta regulada a
través de normativas que abarcan
aspectos relacionados con la zona de
produccion y el periodo de crianza, entre
otros. En el caso de Chile existe el Decreto
N° 464, el cual reconoce las Regiones
Vitivinicolas del pais, clasificando a los
vinos segunel lugar donde son elaborados
Vinos con denominacién de origen, Vinos
sin denominacion de origen y Vinos de
mesa. (Ver capitulo Valles de Origen,
Denominacionde Origen)

Sin embargo, existen otros criterios para
catalogar al vino, los cuales permiten un
mejor entendimiento por parte del
consumidor de esta bebida. Estas
clasificacionestienen relacion con el color
del vino, su método de vinificacion, su
gradode dulzory su calidad.

1.-SEGUNSUCOLOR

A-VINOSTINTOSrouge o red)

Los vinos tintos adquieren su color
caracteristico en la etapa de vinificacion
(fermentacion y posterior maceracion 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 mas conocidos se
encuentran el Cabernet Sauvignon el
Merloty el Syrah

B.-VINOSBLANCO®blanc o white)

Los vinos blancos son producidoscon uvas
verdes o blancas. También se pueden
elaborar vinos blancos a partir de uvas
negras, separando el hollejo del mosto en
la etapa de vinificacibn Generalmente
estos vinos tienen tonos amarillos,
encontrandose en esta categoria el
SauvignonBlancy el Chardonnay

C.-VINOSROSADOSrosé o pink)
Estosvinos son el resultado de un proceso
especialde vinificacién,donde el hollejo de
la uva toma contacto con el mosto por
poco tiempo. De esta forma el vino
adquiere aquel tono rosado caracteristico
de los vinosrosé.

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDV®@Y

Www.Vivirsano.net

http://retail.libbey.com

http://es.foodlexicon.org -ﬁ,
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2 .- SEGUNSUMETOD@EVINIFICACION

A-VINOSCALMO® NATURALES

En el proceso de elaboracion de estos
vinos, el mosto se deja fermentar de forma
natural, utilizando cantidades muy
pequefias y controladas de aditivos
(levaduras, sulfuros, etc.). La gran mayoria
de los vinos finos comercializadosen Chile
pertenecena esta categoria La graduacion
alcohdlica de estos vinos varia entre los
10°a15°.

B.-VINOSFORTIFICADGBFUERTES

En la producciénde estos vinos interviene
mas la mano del hombre, ya que reciben
algunas dosis de alcohol extra durante la
vinificacion Dentrode los vinos fortificados
encontramos al Oportg al Jerez y al
Vermouth los cuales tienen graduaciones
alcohdlicas que fluctian entre los 16° a
23°.

C.-VINOESPUMANTES

Son vinos que se elaboran a partir de dos
procesos de fermentacion, donde el
primero se realiza segun la metodologia
tradicional de produccidny el otro posterior
que sucede en la botella. Estos vinos se
conocen por su evidente efervescencia,
siendo el vino espumante mas famoso, el
producido en la region francesa de
Champagne

3.-SEGUNSUGRADMEDULZOR

A-SECOS

Su contenido en azucar es inferior a los
5gr. por litro. La gran mayoriade los vinos
tintos, blancosy rosadospertenecena esta
condicion

B.-ABOCADQS
Su contenidoen azlicaresta entre los 5gr a
15grpor litro.

C.-SEMISECQS
Su contenido en azlicaresta entre los 15gr
a 30gr por litro.

D.-SEMIDULCES
Su contenido en azlicaresta entre los 30gr
a 50g por litro.

E-DULCES
Su contenido en azUcar es superior a 50g
por litro.

4.-Vinosseguncalidad.

Al momento de comprar un vino, es muy
comun ver sefialado en las etiquetas
términos como Icono, Super Premium,
Premium, Gran Reserva, Reserva o
Varietal Estos  términos indican,
basicamente, la calidad del vino y también
el grado de envejecimiento que éste tuvo,
siendolconola categoriamés alta.

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDVA()

En Chile no existe ningln instrumento legal
que determine los requisitos que deba
cumplir cada categoria,siendo las vifias las
responsables de clasificar sus vinos de
acuerdoa su calidad o afios de guarda

A-ICONO

Es un calificativo exclusivode los vinos del
Nuevo Mundo. Este término indica un vino
de calidad excepcional, la cual ha sido
comprobadaa través del tiempo. Acercade
los vinos Iconos siempre ha existido la
siguiente afirmacion: Vinos Premium hay
muchos, pero lconos solo muy pocos
Ejempla Conchay Toro,Carminde Peumo
(Carmenere,Cachapoal)

B.-PREMIUMY SUPERPREMIUM

Es un término utilizado de forma informal
en los vinos del NuevoMundo, indican una
mayor calidad y por lo tanto un valor que
esta sobre la media de los demasvinos. La
categoria Super Premium sefiala también
una mayor calidad, pero que esta sobre un
vino Premium

Ejempla Canepa, Finisimo (Cabernet
Sauvignon,Maipo)

C.-GRANRESERVA

Expresion originaria de Espafia Un vino
Gran Reserva espafiol debe cumplir un
periodo de crianzade seis afios (vino tinto)
0 cuatro afios (vino blanco), antes de poder
ser comercializado En Chile este término
sefiala una alta calidad y una prolongada
guarda

Ejempla Santa Rita, Medalla Real
(Carmenére,Colchagua)

CAPITULO YINOMARCO TEORICO



D.-RESERVA

Es un término creado en Espafia, el cual
indica una mayor calidad. En este pais,
segun reglamentacion, los vinos Reserva
deben tener un periodo de crianza no
menor a cuatro afos, en el caso de los
tintos y de 3 afios, en relacién a los vinos
blancos. Tantoen Chile como en Argentina
este término es ampliamente utilizado.
Ejempla Morandé, Reserva(Merlot, Maipo)

E-VARIETAL

Indica un vino que ha sido producido con
una sola variedad de cepa o0 que posee un
mayor porcentaje de ésta en sumezcla En
Chile se exige que el porcentaje sea de un
75% Otrouso del término es el utilizado en
Chile, donde un vino varietal es cualquier
vino que no ha tenido contacto en barrica.
Ejempla Indémita, Varietal (Sauvignon
Blanc, Valle Central)

2. LOSORIGENE®ELVINQO¥)

(*) La palabra vino proviene del término voino,

originario del Caucasoque significad b e bded a

uvasi nt o x i(19. Estetéenino fue adaptado
por diversas culturas como la romana, que lo
denomind en latin vinum, la griegaque le llamo
oino y la cultura hebrea que nombro yayin al
vino.

Las primeras vides surgieron hace mas de
70 millones de afios en Euroasia Al
sucederse las (glaciaciones, las vides
cambian de lugar, situdndose en torno al
Mar Mediterraneo y en la parte sur de
Norteamérica Sin embargo, es en el Mar
Mediterrdneo donde aparece la Vitis
vinifera silvestris que evoluciona a Vitis
vinifera sativa, siendo ésta la vid utilizada
para producir vino. En la evolucion de la
Vitis vinifera silvestris a Vitis vinifera sativa,
existio intervencion humana, ya que esta
etapa coincide con el descubrimientode la
agriculturapor parte del hombre.

La aparicion del vino en la historia de la
humanidad es mas bien un
descubrimienta Las primeras
comunidadesconsumianla uva como fruto,
pero prontamente pudieron observar los
cambios que sufria el jugo de la uva al
estar en reposo Estas comunidades
prestaron atencion a la transformacién del
jugo de uva en bebida alcohélicadebido al
procesode fermentacion Espor ello que el
vino como bebida alcohdlica nacio con los
primeros asentamientoshumanos

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDVAi}

Enrelacion al lugar exacto donde comenz6
el cultivo de las Vitis vinifera, éste estaria
localizadoen el Monte Araraten el este de
Turquia, coincidiendo con el lugar
mencionado por la biblia, especificamente
en el pasaje del Génesis,cuando después
del diluvio Noé junto a sus tres hijos
comienzanun nuevo mundo en la cima del
Monte Ararat, practicandola agriculturay el
cultivo de la vid, convirtiendo el cultivo de
la vid como simbolode viday de progresa

Los primeros antecedentes relacionados
con la producciénvitivinicolase encuentran
en el CercanoOriente, la Peninsulalbérica
y las costas del Mar Mediterranea Enestos
lugares se desarrollaron la mayoriade las
primeras civilizacionesde la historia, como
el Antiguo Egipto, Grecia, Roma vy
Mesopotamia, donde el vino llegé a influir
en los aspectos culturales, linguisticos,
religiosos y comerciales de estas
civilizaciones La importancia del vino
también se debia a que esta bebida era
parte importante de la dieta de estos
pueblos, la cual estaba ¢ centrada en las
frutas, verduras, aceite de legumbres,
linazay oliva, cervezay vino y que con los
aflos se transformaria en la dieta
mediterranea.d (2).

(1) Alvarado, Rodrigo, El Vino en la Historia de Chile y
el Mundo, OrigoEdiciones 2003, p.20

(2) Alvarado, Rodrigo, El Vino en la Historia de Chile y
el Mundo, OrigoEdiciones 2003, p.24
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En el caso de Mesopotamia y Egipto, el
aporte que entregaron estos pueblos a la
cultura del vino fue la de crear una
cosmovision entorno a él. En ambos
imperios el vino era simbolo de fertilidad y
sélo podiaser consumidopor la elite.

Ademas 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 relacion con la creacion de las
primeras prensas, que consistian en una
tela de trama holgadaque era tensada por
medio de cuerdas, de esa forma se filtraba
el vino de las impurezasque pudieratener

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
Mediterrdnea En Grecia el vino estaba
asociadoa la vida diaria del pueblo, ya que
era parte de la dieta alimenticia. Ademasel
vino poseia un significado religioso, a
través del dios Dionisio, un dios liberador
gue estaba relacionadoa la alegriade vivir
y al ciclo de la vida, inspirando fiestas
como Las Bacantes que eran dadas al
libertinaje y expresionesculturales como la
escritura, el teatro, la pintura, la musica,
etc.

Los griegos incluyen también nuevas
practicas en la producciénde vino como la
poda de los cultivos de vid. Otro aporte fue
la inclusion de aditivos como el agua
salada, el yesoy la miel que alargabanel

tiempo de conservaciondel vino, ademas
se usan odres de piel de cabra (*) y
anforas selladas e impermeabilizadaspara
el transporte de vino.

Greciacomienzaun periodo expansionista
hacia otras costas del Mar Mediterraneo,
llegandoa lItalia, donde la cultura griegase
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 fendmena
De esta forma Roma hereda aspectos
relacionadoscon la religiosidady mitologia
del mundo griego,donde son evidenteslas
similitudes del dios Dionisio (Grecia)con el
dios Baco(Roma),ambos diosesdel vino.

(*) Segunla RAE Odre (Del lat. uter, utris) m. Cuero,
generalmente de cabra que, cosido y empegado por
todas partes menos por la correspondienteal cuello
animal, sirve para contener liquidos,como el vino y el
aceite.

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDVAR

Fig Anfora griega en la que se representa a
Dionisio, Dios del vino. Fuente Blog de
Viticultura

Fig Vendimia en el Antiguo Egipta Fuente
http://www .sanrafaellatecom.ar/
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El consumo de vino en Roma era
generalizadoy poseia un sentido religioso,
ligado al dios Baco que era simbolo de
placer y alegria Ademas estaba
relacionado con la fecundidad, la muerte y
la vegetacion En honor al dios Baco se
celebraban fiestas como las Bacanales,
donde existiantoda clase excesos El vino
también era simbolo de salud,
atribuyéndosele propiedades medicinales
como desinfectante de heridas,
antipirético, purgantey diurético.

Los romanos perfeccionaron los métodos
de cultivo de vid y produccién de vino,
credandose el sistema de plantacion en
hilera y la conduccion de los vifiedos,
optimizandose el sistema de prensas Los
romanos también fueron responsablesdel
disefio de los primeros corchos, usando un
trozo de alcornoque Yy resina. La
comercializacionde vino en roma era una
actividad muy importante, incluso se
dictaron diferentes reglamentaciones
acerca de su comercializacion, fijandose
preciosy controlandoel cultivo de la vid.

Al caer el Imperio Romanode Occidenteen
el aflo 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
generalizadoy poseia un sentido religioso,
ligado al dios Baco que era simbolo de
placer y alegria Ademéas estaba
relacionado con la fecundidad, la muerte y
la vegetacion En honor al dios Baco se
celebraban fiestas como las Bacanales,
donde existian toda clase excesos El vino
también era simbolo de salud,
atribuyéndosele propiedades medicinales
como desinfectante de heridas,
antipirético, purgantey diurético.

Los romanos perfeccionaron los métodos
de cultivo de vid y produccién de vino,
creandose el sistema de plantacién en
hilera y la conduccion de los vifiedos,
optimizandose el sistema de prensas Los
romanos también fueron responsablesdel
disefio de los primeros corchos, usando un
trozo de alcornoque Yy resina La
comercializacionde vino en roma era una
actividad muy importante, incluso se
dictaron diferentes reglamentaciones
acerca de su comercializacion, fijandose
preciosy controlandoel cultivo de la vid.

Al caer el Imperio Romanode Occidenteen
el aflo 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 caracteriz6 por una
inestabilidad politica, econdmica,cultural e
industrial. Durante esta etapa los pueblos
se reorganizanen feudos, evolucionando

Centro de Difusién del Vino Chileno (CDVAS

posteriormentea reinos. La cultura del vino
sobrevivié a este cambio, permaneciendo
su sentido religioso, pero que ahora es
traspasado al cristianismo, religion oficial
de la Europa del Medioeva El significado
del vino en el cristianismo esté ligado al
rito de la Eucaristia, donde el pany el vino
son simbolos del cuerpo y la sangre de
Crista En el Medioevo, gran parte de la
produccion de vino se concentro en los
monasterios que  conservaron los
conocimientos previos que poseian los
romanos El vino que era producido en los
monasterios  estaba  destinado  al
autoconsumo y a la celebracion de la
Eucaristia, posteriormente se comienza a
comercializar vinos con los pueblos
cercanos

Enlos feudos, que eran sociedadesrurales
de caracter cerrado, la producciénagricola
desarrollaba cultivos como los cereales,
vifiedos y otros vegetales que estaban
destinados exclusivamenteal consumo de
la comunidad del feudo (autarquia*). Enel
caso de los vifiedos, estos rodeaban el
castillo del sefior feudal (el propietario de
la tierra), donde eran catalogadoscomo un
producto exclusiva Esasi que el vino volvié
a ser consumidosélo por las clases altas y
el clero, donde la cervezase convirtié en la
bebida del pueblo, ya que su produccion
eramas facil y menos costosa

(® Segln la RAE Autarquia (Del gr. A DZ § A£G

autosuficiencia) 2. f. Politica de un Estado que
intenta bastarse con sus propiosrecursos
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Se afirma que la Edad Media significd un
estancamiento en el desarrollo de los
sistemas de produccién 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.
Ademas las hectareas de plantacion
siguieron aumentadoen forma constante.
A finales de la Edad Media, se género en
Europa un desarrollo urbano y comercial
que repercutié en la blsqueda de nuevas
rutas comerciales, lo que produjo una
expansionen los mercadosdel vinoy en el
cultivo de la vid, tal como sucedid en las
nuevas tierras conquistadas en Américay
Africa

Antes de la llegada de los espafioles, los
indigenas de América habian desarrollado
sus propias bebidas alcohdlicas, donde su
consumo poseia un profundo sentido
religiosa Estas bebidas eran la Chicha, el
Pulque (una de las bebidas mas 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, Cristébal Colon viaja por
segunda vez hacia América, trayendo
desde Espafia las primeras estacas o
pepasde uva. Los motivos principalesde la
introduccién del vino en Américafueron el
requerimiento de tener un 0 v ide mi s
para celebrar la Eucaristia y las
necesidadesde consumode los conquis-

tadores. Los primeros cultivos fueron en
América central, donde no se obtuvieron
buenos resultados, basicamente por el
clima tropical de la zona Sin embargo, el
cultivo de vid prospera en México y
posteriormente en Perd, Argentinay Chile
Los paises anteriormente nombrados
tenian zonas donde existian una alta
oscilacion térmica y una baja humedad
relativa, factores climaticos beneficiosos
parael cultivo de la vid.

El Vinofue parte de un importante proceso
de intercambio de alimentos, bebidas y
materias primas entre el Viejo y Nuevo
Mundo. En este proceso los indigenas
aportaron el maiz, el tomate, la papay 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 aztcary el vino.

Después de la época de |los
descubrimientos, surgié otro periodo de
importancia en Europa La Revolucién
Industrial (siglo XVII),la cual favorecié el
desarrollo de la vida urbana y la
optimizacién en los procesos productivos,
afectandoa los sistemasde elaboracionde
vino. Los adelantos también incluyeron
mejoras en los sistemas de transporte y
comunicacion,haciendo al mercado de los
vinos mucho més competitivo Cabe
mencionar que en esta época comienzael
uso generalizadode corchosy botellas,y
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ademas las vifias se transforman en una
entidad que es identificada con los vinos
que produce.

A partir del siglo XIXse suceden diferentes
hitos directamente relacionados con la
historia del vino, los cuales tuvieron como
fin el modernizary mejorar la calidad de
produccionde esta bebida. Elprimeroes la
implementacion del proceso denominado
Chaptalizacién Esta préactica, creada en el
siglo XIX, consiste en afiadir azlcar a los
mostos para perfeccionar la graduacion
alcoholicade los vinos a producir. En Chile,
la Chaptalizaciones consideradacomo una
practica que atenta contra la pureza del
producto, puesto que incorpora agentes
ajenos como por ejemplo, la cafa de
azlcar.

Otro hito fueron las investigaciones
realizadas por Louis Pasteur (quimico y
bioquimico francés), quien explico el
procesode la fermentacidny la incidencia
de las levaduras que daban origen a este
procesa En sus estudios Pasteur destacé
la importancia de la asepsia (estado libre
de infeccion) en el proceso productivo del
vino, ya que una asepsia preventiva
reduciala accion de microorganismosque
descomponianel vinoy a la vez limitaba al
minimo el uso de agentes quimicos que
eran usados en una asepsia curativa, pero
que eran perjudicialesparala salud.

En el siglo XX nace oficialmente el
conceptodeo Denomi de®ci gen
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Este término que surgié en la Europade
1935, tiene como principales propésitos el
resguardar el origen geografico vy
determinar el método de elaboraciéon
usado (conociéndose proceso y cepas a
utilizar). De esta forma las denominaciones
de origen permitieron una rapida
identificacion y facilitaron el comercio de
losvinosen los mercadosinternacionales

Los franceses fueron los primeros en
propiciar este concepto, posteriormente le
siguieron espafoles, italianos, alemanesy
finalmente los vifiedos pertenecientes al
Nuevo Mundo. Junto al concepto de
denominacion de origen, nace otro
término: el derroird , qde determinaba, en
conjunto, la influencia de los suelos, climas
yrelievesenelv i n(8)6

Cabe mencionar que desde el siglo XIX
aparecen nuevas amenazas para la
produccion de vino. Estas amenazas son
plagasy hongoscomo la Filoxeray el Oidia
La Filoxera (Phylloxera Vastatriy es una
plaga transmitida por un insecto llamado
viteus vitifoli. Este insecto debilita la vid, le
resta color a sus hojas y provocala muerte
de la planta en un par de afios, siendo la
Unica solucion la de aplicar en las vides,
injertos de raices resistentes a la plaga
Esta plaga llego a Europa desde
Norteamérica, afectando a todas las
regiones vitivinicolas La Unica excepcion
fue Chile, donde su posicién geografica,
sus suelos y las acertadas medidas
preventivas lograron mantener a raya a
esta plaga

El Oidioes una enfermedadtransmitida por
un hongo (Oidium tuckerii o también
Uncinula necator) Esta enfermedad
también llegd desde Norteamérica a
Europay aunque no mata a la vid, afecta
notablemente su produccion La Unica
solucion frente al oidio es la aplicacion de
azufre en las plantaciones Tambiénexiste
como medida preventiva, la plantacion de
rosales en los extremos de los vifiedos, ya
que los rosalesson las primeras plantas en
ser atacadas por este hongo, alertando a
tiempo a los viticultores.

Figg . Ataque de Oidio a bayas de vid.
www.iaruralcom.ar

(3) Alvarado,Rodrigo,El Vino en la Historia de Chiley
el Mundo, OrigoEdiciones2003, p.104
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DESDE LA AMERICA PRECOLOMBINA

HASTA AINDEPENDENCIA

La llegada de la Vitis Vinifera al Nuevo
Mundo coincide con el arribo de las
primeras expediciones europeas Las
primeras estacas dispuestaspara el cultivo
de la vid fueron traidas durante el segundo
viaje que realizd el navegante genovés
CristébalColon(1493). Las estacaseran la
opcién mas propicia, puesto que las pepas
de uva estaban expuestas a la polinizacion
abierta y a la creacion de especies
heterogéneas

En relacién al origen de las vides que
llegaronal NuevoMundo, éstas podrianser
nativas de Espafiao de las Islas Canarias,
lugar dedicado al cultivo de vid y
produccionde vino desde el siglo XV,

La produccionde vino en el Nuevo Mundo
se inici6 a comienzos del siglo XVI,
satisfaciendo dos importantes
necesidades Contribuir a la difusion de la
fe catolica, por cuanto se necesitaba vino
para celebrar los oficios religiosos v,
disminuir los costos de importacion que
implicaba el consumo de esta bebida por
parte de los conquistadores espafioles y
sus respectivas huestes. El vino era
importado desde Europalo cual implicaba
un alto costo, ademasera notorio el estado
de descomposicionque se observaba en
los vinosimportados, ya que no existian-
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en este entones - elementos de embalaje
como el corcho y la botella de vidrio
(materiales indispensables para la
conservaciondel vino).

La introduccionde la vid en Chileocurre en
el afio 1548, cuando el fraile Franciscode
Carabantes llega al actual puerto de
Talcahuano con las primeras estacas de
vid, especificamente de la cepa
denominadaPais(*). La necesidadde vino
para celebrar la misa fue la principal
motivacion que tuvo Francisco de
Carabantespara traer la vid a nuestro pais.
La vid comienza a ser cultivada en
Concepcion, no obstante, no paso
demasiado tiempo antes de que la vid
llegara por via terrestre a la ciudad de
Santiago, ya que esta ciudad se habia
convertido en el centro politico de la
Gobernacionde Chile

El primer antecedente acerca de la
produccién 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
tenian como destino el autoconsumoo la
celebracion del servicio religioso, donde la
mayoriade los cultivos se ubicaban en los
huertos de las casas o los bordes del rio
Mapocho o la Cafiada Los primeros
viticultores importantes de la época fueron
Rodrigo de Araya, Hernando de Aguirre y
Juan Jufré este Ultimo destaca por su
contribuciéna la difusion del vino en

Argentina En el afio 1700, el 19% de los
solares de Santiago corresponde a vifias,
donde los principales productores eran las
ordenes religiosas como los jesuitas y
personajes de importancia como el
Gobernador Alonso de Ribera y Ila
mismisimaCatalinade los RiosLisperguer

Chile, al igual que la costa de Per(y el
interior de Argentina, posee condiciones
naturales que son propicias para el cultivo
de la vid. Estarealidad permitié una activa
produccion de vino durante este periodo,
donde las viflas se extendian desde
Coquimbohasta Concepcion,sin embargo,
en esta Ultima ciudad se localizaban los
vifiedos capaces de producir un vino de
mejor calidad, destacandoel valle de Itata.
Esta situacion se explica debido a las
condiciones climéticas del sur de Chile,
donde las constantes lluvias asegurabanel
regadiosin tener que recurrir al sistemade
riego artificial. En el caso de Santiago,esta
ciudad poseia escasa agua para el riego,
solo recién en los primeros afios del siglo
XIX aparecen los primeros canales de
regadia

La produccion de vino en la Colonia era
considerada una préctica de bajo costo y
gue podia ser complementaria con otras
actividades agricolas Es por esto que la
elaboracionde vino era realizadatanto por
pequefios propietarios de tierra  como por
los grandes hacendados, donde estos
ultimos utilizaban el régimende inquilinaje,
lo cual asegurabala rentabilidad de la
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WS v &

vino chileno. pp. 49.

(*) A esta cepa se le llama Criolla en

Argentinay Misién en California

Fig Técnicasde vinicultura a comienzos del
siglo XIX Fuente Del Pozo,José Historia del
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hacienda, ya que 0 eirquilino no demanda
pago en dinero, sino en la utilizacién de
tierras que el terrateniente no ut i | i
(4). Precisamente son las haciendas, los
lugares donde se realizan las primeras
plantaciones masivas de la vid, ubicando a
los vifiedos en las laderas de los cerros,
preferentemente en tierras que fueran
menos fértiles con el propositode lograrun
vino de mejor calidad.

La produccion de vino era exclusivamente
para el mercado interno y ocasionalmente
para la exportacion hacia el Perd, ademas
era normal que la Corona Espafiola 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 Espafia, cambia
drasticamente al producirse la
Independenciade Chile (12 de febrero de
1818).Desde esta fecha se inicia un
periodo de apertura comercial y cultural
con otros paises europeos, donde el vino
se vera afectado por la introduccién de
vinos franceses,un producto de lujo que es
altamente cotizadopor 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 chichay el chacoli
(bebidasde consumopopular).

(4) Textocitado. JoséDel Pozo,Historiadel
Vino Chileno, Desde 1850 hasta hoy.
Editorial Universitaria Santiago1997 p. 46

Desde la época de la Colonia hasta las
primeras décadas de la incipiente

z a b a Republicade Chile,se puede observarque

los sistemas de cultivo y produccion de
vino no habian evolucionado en lo
absoluto. Se tendra que esperar hasta el
afio 1850 para notar un cambio en relacion
a estas practicas, donde aparecen nuevas
cepas, se desarrollan otras zonas
vitivinicolas y surgen las denominadas
ovitflmadici onal es o

Centro de Difusion del Vino Chileno (CDVAY
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El siglo XIX representa una etapa de
progresopara la agriculturachilena, el cual
pudo ser posible debido a la creacion de
importantes obras de infraestructura como
los canales de regadio, que permitieron la
expansionde practicas agricolasa mayores
extensiones de tierra, y el ferrocarril, que
logré el desarrollo de una agricultura
comercial posibilitando el transporte de
productos del rubro a diferentes zonas del
territorio.

Aestos dos importantes hechosse sumala
fundacion de la Cajade CréditoHipotecario
en 1855, y la creacion 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 produccién agricola a nivel
nacional

Los avances que habia experimentado la
agricultura nacional, también repercuten
en el quehacer de la viticultura chilena,
verificAndose un desarrollo en esta area
del sector agricola Ademasde los factores
yacitados, se debe considerarel interés de
la clase alta chilena por lograr un mayor
desarrollode la viticultura en el pais.

Era una practica comun entre los
terratenientes y empresarios chilenos, el
viajar regularmente a Francia, pais que era
referente cultural de Chiledurante el siglo
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XIX Es en estos viajes, donde la elite
chilena queda impresionada por el
elegante estilo de vida que poseian los
grandes propietarios de vifias francesas,
los cuales vivian en mansiones
denominadas dChateauxd. Este estilo de
vida fue imitado por la aristocracia chilena,
qguienes ademas vieron posible el
desarrollo de otra actividad: el cultivo de
cepas francesas en territorio chileno, un
lugar que tenia condicionesclimaticas y de
suelo similares a la region vitivinicola de
Burdeos

El producir vino en Chile con cepas
francesas disminuia los costos en
transporte, porque ya no se tenia que
importar el vino desde Francia,
obteniéndose también una mejor calidad.
Esta realidad habia sido antes sefialada
por Benjamin Vicufia Mackenna, & los
chilenos menosprecianel vino que no sea
europecé en lugar de beber vinos puros y
saludables, nos envenenamos con los
vinos adulterados que nos llegan de
Europaé menospreciamos una industria
nacional tan util 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 carbonico, y que se vende
en todas partes, en las puertas de cada
haci e(®dasd

(5)Texto citado. Benjamin Vicufia Mackenna, Le Chili
consideré sous le rapport de son agriculture et de
| 6 i n miegropaenre @aris, 1855, p. 133

MAGUL

MACUL
Fig Publicidad de la vifia Cousifio Macul a

comienzos del siglo XX Fuente Del Pozo,
José,Historiadel VinoChileno

(6)Texto citado. José Del Pozo, Historia del Vino
Chileno, Desde 1850 hasta hoy. Editorial
Universitaria Santiago1997 p. 92
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En 1850 se importaron las primeras cepas
francesas a Chile (Cabernet y Pinot).La
personaque realizé esta labor fue Silvestre
Ochagavia quien ademas trajo a
viticultores franceses para la ordenacién
de las vifias, estos técnicos se encontraban
desempleados debido a la epidemia de
filoxera, enfermedad que afecto a las vifias
francesas a mediados del siglo XIXy que
obligé a la erradicacién de miles de
hectdreas de vifiedos Ademéas de
Ochagaviaexistieron otras familias que se
iniciaron en esta actividad como la familia
Conchay Toro, Correa, Cousifio, Errazuriz
Fernandez, Ossg Pereira, Subercaseaux
Tocornal Undurragay Urmeneta

Todas las familias mencionadas
anteriormente poseian una gran fortuna,
por lo que la préactica de cultivar vid y
producir vino era mas bien secundaria, en
relacién a las ganancias que obtenian, sin
embargo,® la posesionde una vifia tenia,
aparte de lo que podia aportar en lo
econémico, un significado social e
ideolégico, que no podia encontrarse en
otras propiedades..0 (6). Las vifias eran la
oportunidad que tenian estas familias para
exhibir su poder econémico y su status
social, ya que era el lugar idoneo para
realizar importantes eventos sociales
ComuUnmenteuna vifia se caracterizabapor
poseer una casa patronal que simulaba el
estilo de los dChateuaXd franceses,ademas
existian parques disefiados por expertos
franceses, siendo también recurrente la
presenciade unaiglesia
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La introduccion de cepas francesas no
cambia inmediatamente la preferenciaque
existia por el vino de la zona sur de Chile
(Concepciony el Maule), ya que el vino
elaborado con cepa Pais seguia liderando
la produccion nacional. A pesar de aquel
escenario, las vifias de cepa francesa van
ganando cada vez mas terreno. Esta
situacibn se va hacer mas evidente
despuésde la Guerradel Pacificoen 1879,
debido a que se anexan nuevos territorios
en el norte de nuestro pais, donde existian
salitreras que requerian de alimentos y
bebidas como el vino, lo cual generé una
mayor demanda. Es asi que desde el afio
1879 al 1930 se produce un tiempo de
bonanzapara el vino chileno, y es en este
periodo que la produccién de vino (41.7
millones de litros en 1883) desplazaa una
bebida tan popular como la chicha (40
millones de litros en la mismafecha).

Con el aumento de produccion surgen
otros rubros como el de los bodegueros,
encargados de la distribucién y comercio
del vino. En Santiago, las bodegas se

emplazaban en torno al 06 Camide o

Ci nt uyaaqae la cercania con el
ferrocarril facilitaba un mayor intercambio
comercial con ofras zonas del pais.
También este periodo se evidencia un
avance en los sistemas de cultivo de vid y
producciéon de vino, ya que aparecen
magquinarias que tienen nueva tecnologia,
surgiendo una industria destinada a la
fabricacion 'y mantenimiento de
magquinariasusadaspara la labor agricola,

, como la CalderiaNacional, dedicada a la
produccion de alambiques, filtros,
pasteurizadorasy refrigeracién de mostos.
Al mismo tiempo aparece otra industria
especializadaen la produccién de toneles
de madera para almacenar vino: La
toneleria

Lasvifias de cepafrancesainvierten dinero
en nuevatecnologiay en construir grandes
bodegas que destacan por tener una
buena calidad constructiva, sin embargo
estos avances no se ven reflejados en el
sistema administrativode la vifia, yaque se
sigue manteniendo el régimen de
inquilinaje.

En relacién a la calidad del vino, esta
seguia siendo irregular debido a que se
mantenian ciertas practicas que eran
nocivaspara la calidad de esta bebida, una
de ellas era el uso de los lagares (*) para
obtener el mosto (*), los cuales eran
construidossobre el sueloy con materiales
como la cal y el ladrillo, no contando con
normas de aseo Optimas, lo que
perjudicabala calidad del vino.

La produccién y comercializacion del de
vino seguia manteniendo un perfil
dedicadoal mercadointerno, exportandose
un porcentaje muy bajo de produccién (5%
en 1925). Esto producto de que no existia
el nivel de organizacionnecesarioentre los
viflateros para garantizar un producto que
no llegara adulterado ni tuviera problemas
de etiquetado o envasijadoal llegara
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destino. Cabe mencionar que durante este
periodo no se hacia ninguna diferenciacién
entre las cepas, solo existia el vino tinto y
el vino blanco, ademas como el consumo
era exclusivamente interno comienzan a
aparecer una gran cantidad de locales
como bares, restoranes, cantinas, clubes,
prostibulos, etc., donde se consumiavino,
lo cual origina, junto a otros fenémenos
sociales, un grave problema a nivel
nacional Elalcoholisma

A raiz 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
produccion,también existianotros factores
que gatillaban su consumo irresponsable
como las condiciones infrahumanas de
trabajo y de vida que tenia el obrero en
aquel tiempo. Es asi que comienzan a
surgir voces de protesta, en especial en
contra de los \vifateros, quienes
argumentanla poca educacionque tenia la
poblacion con respecto al consumo del
vino. Estasituaciontiene su punto limite en
1938, con la Ley de Alcoholes que
restringe la produccionde vino y de otras
bebidas alcohdlicas, promoviendo incluso
la erradicacion de hectareas de vifiedo,
iniciandose una nueva época del vino
chileno que es criticada por el
estancamientoen cuanto a la producciony
estudio del vino.

(*) Lagar Deposito grande donde se muele la uva
para extraer el mosto. Antes se molia la uva
pisandola ahoraexistenprensas

(*) Mosto: Zumode la uva antes de la fermentacion
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La ley de alcoholes de 1938 fue
establecida con el consentimiento de la
mayoriade los productores, quienes veian
con temor una baja de precios debido a la
sobreproduccion de vino. Uno de los
principales propésitos de esta ley fue la de
reducir el consumode vino por habitante al
afio, de 90 a 60 litros.

Entre las medidas mas notorias que se
incluian en esta ley, estaba la de limitar la
produccion de vino a través de la
prohibicién de nuevas plantaciones de
viiedos Como consecuencia de esta ley
las hectareas de vifiedos plantadas
disminuyen de 106.000 ha en 1938 a
92.000 ha en los primeros afios de la
década del cuarenta. Esta restriccion deja
de aplicarse a partir de 1957, cuando se
observaun aumento en la producciény en
la superficie de los vifiedos plantados. A
pesar de esta nueva disposicion, el
contexto general refleja un periodo
caracterizado por un estancamiento,
siendo un ejemplo notorio el crecimiento
de las vifias entre la décadadel cuarentay
el setenta: ade 101 mil hectareasen 1941
se aumenté a solo 106 mil en 19754 (7)

Eneste periodotambién se nota un cambio
en relacion a la estructura administrativa
de las vifias tradicionales, que en su
mayoria eran empresas familiares,
pasandoa constituirse en sociedades

anénimas (*). Otro hecho importante es la
aparicion de las Cooperativas, que eran
agrupaciones de pequefios productores
apoyados por el estado de Chile En la
actualidad muy pocas Cooperativassiguen
vigentes, entre las cuales se destaca la
Cooperativade Curica

Entre las décadas de los cuarenta y los
sesenta, la importacion de nueva
magquinaria es casi nula, debido a que el
criterio aplicado por los gobiernos de la
época era el de no importar articulos que
no fuesen esencialespara el desarrollo del
pais, situacion que afecté notoriamente la
produccion vitivinicola chilena, por cuanto
la dej6 en desventaja respecto de los
avances ya observadosy aplicados en los
otros paises vitivinicolas del Nuevo Mundo
(Estados Unidos, Australia, Sudafrica y
Argentina), los cuales ya habian iniciado
este proceso de renovacion de
maquinarias En relacion al consumo, éste
sigui6 enfocado al mercado interno,
existiendouna baja exportacion

Estarealidad cambia drasticamente con el
golpede estado de 1973, yaque se toman
medidas que revierten lo realizado a partir
de la Ley de Alcoholes de 1938,
lograndose derogar la prohibicion de
plantar vifias en 1974 y promulgandose
una nueva Ley de Alcoholesen 1979, la
cual libera todas las restricciones de la
antigua ley, permitiendo  nuevas
plantaciones,incentivandoel comerciocon
otros paisesy autorizandola vinificaciénde
la uva de mesa.
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nueva ley, las libertades concedidas en
relacién a la produccién de vino, sélo
llevaron a una saturacion del mercado. La
sobreproduccionde vino (610 millones de
litros en 1982), no coincidiacon los nuevos
habitos de consumo que iban adquiriendo
los chilenos, ya que a partir de la década
del setenta se introduce el consumo de
nuevos productos alcohdlicos,
destacandose el caso del whisky. Estos
nuevos habitos se traducen en una baja en
el consumo de vino (40.1 litros por
habitante). Aeste respectocabe mencionar
que las exportacionesdurante este periodo
seguian siendo minimas (1.7% de la
producciénanual).

Esta situacién se agravd con la crisis
econdmicaque afect6 al pais entre 1982 y
1985, por lo que muchos productores
tomaron la decision de reemplazar la
producciénde uvas destinadas al vino, por
la produccion de uva de mesa (consumo
directo). No obstante, la apertura
econdémica que experiment6 Chile atrae a
diversos inversionistas extranjeros del
rubro, siendo el caso mas famoso el del
espafiolMiguel Torresen el Vallede Curico,
quien introdujo nueva tecnologia en el
sistema de elaboracionde vinos, como las
cubas de acero inoxidable y la utilizacion
de barricasde maderade EstadosUnidos

(7) Textocitado. Magdalenale Blanc, El vino chileno;
Una geografiadptima. OchoLibros Editores Santiago
2001. p. 66

(*) Las sociedadesandnimas eran solo en el papel,
puesto que las familias fundadoras seguianteniendo
control de gran parte de las accionesde la vifia
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La modernizacion introducida por Miguel
Torres, fue de a poco asimilada por los
productores nacionales, creandose un
escenario cada vez mas competitivo,
produciéndose una fuerte expansion al
mercadointernacional

Posteriormente, en la década de los
noventa se origina una ampliacion del
mercado internacional para los vinos
chilenos, llegando a lugares tan distantes
como Japoén, Coreay Taiwan Durante los
noventa también aparecen otro tipo de

vifias llamadas 0 e me r g elastcaake® ,

estan enfocadasa entregaruna produccién
de mejor calidad, sin importar las
cantidades de vino producidas Estasvifias
apuntan de preferencia al mercado
extranjero (exportacion) En general,
durante esta década existe una clara
preocupacion en modernizar los sistemas
de vinificaciony también el de optimizar la
calidad del vino chileno, ya que de esta
manera podia competir de mejor forma en
el mercado internacional, lo que se refleja
en el explosivo aumento de las
exportaciones de vino chileno, 0 d &3
millones de litros en 1990 a casi 129
millones en 1995, cifra que equivaliaa un
tercio de la produccion total de 316.7
millones de litros.6 (8). La creciente
exportacion logro frenar la amenazade la
sobreproduccién,ya que el consumo anual
de vino por habitante en Chile no subiade
los 15 litros.

En el siglo XXIse han mantenido estas
politicas de modernizacion, control de
calidad y constante investigacion,
buscando siempre la optimizacion y
originalidad en los vinos chilenos. De esta
forma el vino ha logrado ser parte de la
imagen pais que exporta Chile hacia el
mundo.

(8) Textocitado. MagdalenalLe Blanc, El vino chileno;
Una geografiadptima. OchoLibros Editores Santiago
2001.p.76
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4. ELABORACIODELVINO

PLANTACIOBELAVID

Uno de los factores que influyen en la
elaboracion de un buen vino es la calidad
de la vid que se ha desarrollada La vid
como planta y ser vivodebe cuidarsede las
condiciones medioambientales y
geogréficasdel 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 afio y que influyen en la
maduracion de la uva. Asimismo, los
viticultores y endlogos deben identificar el
suelo idéneo para cada cepa, puesto que
las cepas blancas crecen mejor en zonas
frias, contrariamente a las cepastintas que
necesitande un clima mas célido.

En Chilelas vides se plantan en primavera,
cuando las heladas ya han pasado. Es
importante mencionarque en el primer afio
de cosechano se conseguiranuvas para la
elaboracionde vino. Enel segundoario, las
uvas destinadas para produccion de vino
sOlo seran el 20% de la cosecha total.
Posteriormente, en el tercer afio ese
porcentaje serd del 80%. Finalmente,
durante el cuarto afio de cosecha, los
vifiedos estaran produciendo a capacidad
completa. Esta espera se debe a que la
planta (vid) necesita de tiempo para
adaptarseal clima del lugar.
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Durante la plantacién se controla el
asoleamiento, el riego (el sistemas mas
usado es el riego por aspersion (*)) 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 agricola existiran preocupaciones
relacionadas con la densidad de las
plantaciones, las fertilizaciones que se
apliqueny los controlesfitosanitarios.

La vid es una planta trepadora que
necesita ser conducida y podada para
controlar su crecimiento y normalizar la
produccion de su fruto. Actualmente en
nuestro pais los sistemas de conduccién
mas utilizados son el de espaldera y el
parronal.

Antes de la década de los ochenta era
comun la utilizacion del sistema parronal
para conducirla vid, en especialen la zona
del Valle Central A inicios de la década
antes mencionada se produce un cambio
radical, en relaciébn a las préacticas de
vinificacibn que existian en Chile,
observandose una profunda
modernizacion Entre las transformaciones
que se sucedieron esta la introducciéon de
la espaldera como sistema de conduccién
dela vid.

En el sistema de espaldera, las ramas
principales del tronco de la vid se ordenan
en el sentido del surco de la plantacion.
Posteriormente, estas ramas se atan a un
alambre que esta a unos 70 cm del suelo.

Sobre este alambre se sittan 2 6 3
alambres mas, los cuales mantienen
verticales los nuevos brotes. Con este
sistema la planta alcanza una altura de 2
metros.

El sistema de espaldera esta siendo
utilizado ampliamente en las zonas
vitivinicolas de Chiley el mundo, debido a
los beneficios que presenta. Entre sus
ventajas esta la de prevenir el ataque de
plagas y enfermedades, ya que los brotes
estan alejados del suelo. Ademas, este
sistema facilita el procedimiento de la
cosecha y junto con una orientacion
apropiada, se logra aumentar la insolacion
de la planta, logrando que los racimos
reciban un mayor aporte de luz solar y de
esta forma mejoran su capacidad de
maduracion

(*) Riego por aspersion Este método de riego
presurizado es usado en cultivos de alta densidad
como los cerealesy hortalizas Basicamente consiste
en aplicar gotas de agua, a modo de lluvia, sobre el
suelo. Estetipo de riego es apto suelos permeablese
impermeablesy para zonasde dificil accesoo de poca
disponibilidadde agua.

Fig Sistemade espaldera Fuentepropia.
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Fig Sistema de parr6n. Fuente
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POSTERIORENDIMIA

Lavendimiaes el periodode cosechade la
uva (el fruto de la vid). Esta etapa se inicia
cuando la uva ya esta madura y lista para
su recoleccién La vendimiadebe realizarse
en tiempo seco, ya que la lluvia o el rocio
puedenintervenir en la densidad del futuro
mosto (el jugode la uva).

La fecha de inicio de la vendimia depende
de varios factores, siendo el més
importante el tipo de cepa que se esté
cosechanda 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
estadode sanidadde las uvas.

La cosecha de las uvas pueden ser
realizadaen forma manual o mecanica, sin
embargola labor realizadapor la mano del
hombre siempre serd mas cuidadosa al
momento de recolectar las uvas. En
nuestro pais la vendimia se practica en
forma manual, al contrario de Europa,
donde la mano deobra es mas costosa,
obligando a las vifias a utilizar maquinaria
para el periodo de cosecha

Durante esta etapa es muy importante que
las uvas lleguen sin dafio a la bodega para
la siguiente etapa: La Vinificacion

Fig Laboresde VendimiaFuente Martinez, Mariana.
0 EVino de la A a la Z 6Santiago de Chile 2005,
Editorial Planetavina pp. 96

Fig Mesas de seleccion,donde el grano de la uva
es separado de su escobajo o de granos en mal
estado. Fuente Martinez,Mariana. 0 BVinode la A
a la Z 6 Santiago de Chile 2005, Editorial
Planetavina pp. 98
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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
lefiosa del racimo) Posteriormente se
tritura el grano para extraer su jugo, el cual
es llamado mosto. El mosto estd
compuesto por dagua, azucares, acidos,
proteinas, aminoécidos, enzimas,
vitaminas, minerales y componentes de
a r o nf@.Ademasdel mosto, también se
extrae una parte solida denominada orujo,
la cual correspondea la peliculadel grano
y las pepas de la uva. Tanto el orujo como
el escobajo son utilizados como abono
paralas vides.

En el proceso de extraccién 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.
Antiguamentepara evitar este problema, la
obtencién del mosto se hacia mediante un
proceso llamado molienda de pies. En la
actualidad existen maquinas que realizan
esta labor como la denominada
desescobajadoramoledora

(9) Textocitado. MagdalenalLe Blanc, El vino chileno;
Una geografiadptima. OchoLibros Editores Santiago
2001. p. 208
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La segunda etapa de la vinificacion es la
FERMENTACIONALCOHOLICA la  cual
consisteen la transformaciondel azicaren
alcohol. La fermentacion alcohdlica es
posible gracias a las levaduras existentes
en el mosto. En la produccion de vino la
fermentacion alcohdlica se puede realizar
de forma natural, donde no existe ninguna
intervenciénpor parte del hombrey sélo se
controlan variables como la densidad y la
temperatura

Otro tipo de fermentacion alcohdlica 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 fermentacién
de tipo natural como la tipo controlada se
realizanen estanquesde aceroinoxidables
llamadoscubas.

Los procesosde vinificaciondel vino tinto y
blanco presentan ciertas diferencias entre
si.

VINGTINTO_

En el caso de los vinos tintos la
fermentacionalcohdlicadurade 3 a 7 dias,
donde el mosto estd expuesto a altas
temperaturas, entre 25 a 30°C, las cuales
permiten la transformacion de azlcar en
alcohol. Durante este procesose efectua el
REMONTAJE!I cual consiste en extraer el
mosto desde la parte inferior de la cuba
para posteriormente incorporarlo en su
parte superior. ElIremontaje se realizados

Fig Procesode Descube en vifla Undurraga Fuente
propia
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veces al dia y tiene como objetivo el
otorgar un mayor color, cuerpoy estructura
al vino.

Después del proceso de fermentacion
alcohdlica, el vino pasa por una etapa
denominada MACERACIQN Esta etapa
define rasgosimportantes del vino como su
calidad, color y la cantidad de taninos
presentes, es por ello que el tiempo de
maceracion es distinto en vinos tintos
jovenes (10 dias maximo) y vinos con
mayor y potencial de guarda, donde el
tiempo de maceracion puede durar entre
14 y 21 dias.

Al finalizar la maceracion se procede a
filtrar el orujo que aun permanece en el
vino. Este proceso se llama DESCUBEel
cual se realiza a través de una maquina
denominada bomba. Posterior al descube

ocurre la FERMENTACIOMALOLACTICA,

donde el acido malico se transforma en
acido lactico. En esta fase el vino pierde
parte de su acidez original, logrando
suavizarsey adquiriendo, al mismo tiempo,
un especialaroma.

Finalmente las borras y levaduras
presentes en el vino tinto son eliminadas,
utilizando gelatina, tierras filtrantes e
inclusoclaras de huevo.
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VINOBLANCO _

En el proceso de vinificacién de los vinos
blancos es comun que el mosto sea
separado de su orujo, debido a que éste
ultimo es el responsablede otorgar el color
rojo al vino. Posterior a este proceso
comienzala fase de DESFANGAD@tapa
en la cual se eliminan todas las materias
solidas

existentes (impurezas) El desfangado se
puede realizar mediante decantacion,
donde el mosto se mantiene en reposo,
logrando que las materias solidas puedan
sedimentar y descender a un deposito.
Otros procesos afines a la limpieza de
impurezasson la filtracion y el centrifugado

Almosto, que esta libre de impurezas,se le
agregan levaduras para continuar con la
siguiente  parte del procesa la
fermentacionalcohdlica,donde el vino esta
expuesto a temperaturas que fluctdan
entre los 13° y 20°C. La fermentacion
alcohdlica en los vinos blancos dura
aproximadamentel4 dias.

En relacién a la fermentacién malolactica
(FML), solo algunos vinos blancos se
someten a este proceso, ya que este tipo
de fermentacion puede  disminuir
notoriamente la frescura y el sabor
afrutado caracteristico de los vinos
blancos. La FML es provocada por
bacterias lacticas que estan localizadasen
el orujoy es por estarazénque el mostode
vino blanco es separado de éste antes de
iniciar la fermentacion alcohdlica Dentro
de los vinos blancos que tienen

fermentacion malolactica  estd el
Chardonnay, el cual pasa por un proceso
parcial de FML, adquiriendo de esta forma
una textura mas cremosa y un sabor mas
suave

Después del proceso de vinificacion
correspondiente, los vinos blancos son
trasegados filtrandose las materias solidas

i §7 WY %

Fig Etapasde crianzay embotellada Fuente
propiay Martinez, Mariana. 6 EMinode la Aa
la Z 6 Santiago de Chile 2005, Editorial
Planetavina pp. 176
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que pudieran existir. Esta operacion se
realiza con el fin de obtener un producto
final que poseaestabilidady claridad.

En general los vinos blancos son
inmediatamente embotellados La Unica
excepcionseriael Chardonnay

CRIANZAEI vino blanco Chardonnayy la
mayoria de los vinos tintos pasan a una
etapa de envejecimiento, que es posterior
a la vinificacion 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 duracién define la calidad
del vino que se deseaobtener.

En la crianza en barricas la madera
redondea al vino y le hace perder
astringencia y le permite recibir
contribuciones moderadas de oxigena En
el caso de las barricas de roble, éstas
entregan taninos y  polisacaridos
(azucares), ayudando también en el
proceso de fermentacion malolactica 'y en
la evolucion de los taninos y azucares
presentes en el propio vino. En esta se
desarrollael bouquet del vino.

EMBOTELLADCEN esta etapa el vino es
trasvasijado a botellas y sellado con
corchos, proceso que se conoce cComo
embotellado y que garantiza Ila
conservacion de éste. El vino al ser
embotellado logra una mayor redondez y
madurezaromética
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