vid y vino

de uvas

Introduccion

Tradicionalmente, la vifia, desde el
inicio de su cultivo hasta un pasado muy
reciente, se ha recolectado unicamente a
mano, ya que la vid, como no es planta
que se autosoporte, necesita los conoci-
mientos de viticultura e ingenieria para
proveerla de un sistema al que se pueda
sujetar, para que mediante una adecuada
formacién y consiguiente desarrollo, se
pueda convertir en una planta que per-
mita la recoleccién mecanizada de su
fruto.

Durante las tltimas décadas, la reco-
leccién mecanizada de uvas para zumo,
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vino y pasas se ha desarrollado e incre-
mentado de manera notable. Hoy dia, se
ve la recoleccién mecanizada de uva, en
no pocos lugares, como un sistema nor-
mal de recoleccién de uva.

La recoleccién mecanizada de uva es
un claro ejemplo de conjuncién agrono-
mia-mecanizacion. Para conseguirla, el
mayor desafio ha sido la orientacién de
los sistemas de desarrollo de las plantas
para su adaptacién a la recoleccién me-
canizada.

De los distintos sistemas de forma-
cién posibles, ha sido la formacion en
corddn bilateral la que ha terminado im-
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poniéndose. Esencialmente la cepa tiene
una parte vertical y otra horizontal. La
parte vertical tiene una altura de 90 a
120 cm y se divide en dos ramas bilate-
rales horizontales sujetas a alambres, a
las que se denomina comunmente cor-
dones. Las puas se forman a lo largo de
la parte superior de las ramas bilaterales
y producen sarmientos que se sujctan
por si mismos o atados a otros alambres
extendidos a la altura adecuada sobre las
lineas de plantas.

Para su realizacion en campo se colo-
can estacas de unos 2 m, con dos o tres
alambres horizontales. A la altura del
primero se situa la cabeza, y de ella salen
los dos cordones que constituyen las ra-
mas bilaterales. Sobre el segundo y/o
tercer alambre, que se situan normal-
mente a unos 25 y 50 ¢cm sobre las ra-
mas, se agarra el follaje.

Para sujetar los cordones bilaterales y
la pias a los alambres se usan grapas.
pinzas e hilos de pldstico.

Las estacas, de las cuales hay en el
mercado de cedro, de abeto, aserrados
de maderas duras y de acero, son las de
metal las que estdn irrumpiendo con
fuerza. De ellas existen numerosos dise-
flos y tipos y las principales diferencias
entre los diversos tipos son en el tipo, ca-
libre del acero y su configuracion.

Tanto para los cordones bilaterales,
como para los sarmientos se utiliza
alambre de calibre 10-11 de bajo conte-
nido en carbono o alambre de 12-13 de
alto % de carbono.
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. Detalles de elementos para formacion de plantaciones en espaldera
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B sistema de tres alambres

La distancia entre las lineas de vides
debe ser del orden de 2.4 m, suficiente
como para permitir la comoda circula-
ci6n de la cosechadora. La separacion
de las plantas en la linea debe ser de
unos 2 m.

La altura de fructificacion debe estar
como minimo a 60 0 75 cm, ya que la al-
tura 6ptima que ofrece la mayor flexibi-
lidad a la instalacién del mecanismo de
vibrado de la cosechadora es de aproxi-
madamente | m.

Como casi todas las cosechadoras de
uva son de tipo portico, toda cepa que
esté fuera de la alineacién puede ser da-
fiada, y como pasan por encima de las li-
neas de vides. debe evitarse cualquier
obstruccion bajo la altura de la luz maxi-
ma de la cosechadora. Dicha altura osci-
laentre |.85y 2,25 m.

También hay que tener en cuenta que
si la superficie de suelo entre lineas de
vides estd muy himeda, impedird el ade-
cuado funcionamiento de la cosechado-
ra. si es que no impide por completo co-

sechar. El dafio a la estructura del suelo
por estas pesadas maquinas es importante
con condiciones de suelo himedo.

Por ultimo. indicar que la topografia
desigual hace la conduccién mas dificil e
incrementa la probabilidad de dafar la es-
paldera o las vides.

En general, se debe tener en cuenta que
el sistema de conduccién de la plantacion
debe ser disenado para sostener la vifia de
forma que asegure la accesibilidad del
mecanismo de derribo y maximice su efi-
cacia recolectora.

Antes de la reco-

ra que pueda obstruir a la cosechadora y
se deben tomar precauciones para evitar
danos a los sistemas de riego. siendo a
veces preciso quitarlos antes de la reco-
leccion.

Evolucién de la recoleccion
mecanizada de uva

Aunque al principio y posteriormente
se desarrollaron mdquinas para ayuda a
la recoleccidn tradicional. el desarrollo
propiamente dicho de la recoleccion me-
cénizada de uva se inicié en 1953 con un
proyecto de investigacion en la Univer-
sidad de California en Davis. Su objeti-
vO no era otro que aliviar las épocas de
gran demanda de mano de obra y los al-
tos costes unitarios de produccién tanto
en uva para pasas como para vinifica-
cion.

En un primer nivel de desarrollo tec-
nolégico se aprovech¢ el hecho de que
los racimos de uva de pedunculo largo
podian ser forzados a crecer de forma
que colgaran de una malla horizontal.
Asi podian ser recolectados mecaniza-
damente cortandolos con una barra de
corte. Después del corte del pedinculo
se hacia pasar la cosecha a través de una
corriente de aire que eliminaba la sucie-
dad e impurezas. y los racimos eran
transportados hacia una tolva. si eran pa-
ra vinificacién, o se depositaban en ban-
dejas de papel si eran para pasificacion.

La figura siguiente, muestra un esque-
ma y un detalle de trabajo del prototipo
de cosechadora desarrollada por la Uni-
versidad de California en Davis. Segiin
las caracteristicas topograficas del vife-
do la cosechadora se desplazaba a una

leccion, se deben
limpiar las lineas de
cualquier clase de
residuo, se deben
volver a atar los sar-
mientos que se ha-
llan desprendido de
sus soportes de
alambre, asi como
arreglar cualquier
parte de la espalde-

uvas
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velocidad entre | y 5 km/h. La frecuen-
cia de labarrade corteerade 11-16 Hz y
la eficiencia de la cosechadora era de
aproximadamente el 75% de los racimos
de uva cortados.

La técnica de la barra de corte se mos-
tré como una solucion parcialmente va-
lida para la recoleccién mecanizada de
uva y no fue aceptada por los producto-
res.

Hacia 1957, se empezaron a realizar
en Nueva York diversas pruebas de re-
coleccion mecanizada mediante vibra-
do. Experiencias similares se iniciaron
en California en 1962. Estas cosechado-
ras aplicaban movimiento vibratorio
vertical al alambre soporte de la espalde-
ra y a los sarmientos fructiferos. Los fru-
tos se scparaban de la planta debido a la
vibracion generada.

. Prototipo de cosechadora de uva

Tratando de conseguir la necesaria
agronomia-mecanizacion se desarrolla-
ron los primeros sistemas de formacion
en espaldera.

Posteriormente se aplicd un método
de derribo. a modo de vareo horizontal.
por medio de varias filas de varas de fi-
bra de vidrio. Dos bloques opuestos de
varas que se movian sincronizadas a
300-500 ciclos por minuto. goipeaban
los sarmientos a la vez que la cosecha-
dora se desplaza por encima de la linea
de cultivo. Este sistema de recoleccion.
aunque se adaptaba facilmente a los vi-
fiedos existentes formados en copa, de-
bido al posicionamiento de las varas de
fibra de vidrio en las filas respecto del
sistema de formacidn y al sistema de re-
cepcion de la uva y racimos derribados.
resulté mucho mas adecuado para plan-
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taciones en espaldera.
Hoy son muchos los mo-
delos de comerciales
construidos con este prin-
cipio en EEUU, Francia,
ltalia y Australia. que se
estan utilizando por todo
el mundo.

Para mejorar la eficacia
de las cosechadoras meca-
nicas de uva. desde me-
diados de los 70. aunque
no se han impuesto en Eu-
ropa, se utiliza en EE.UU.
un sistema de vibracién de troncos. el
cual utiliza dos barras paralelas, a modo
de esquies enfrentados entre si, que rea-
lizan la vibracion horizontal del tronco
de la planta de vid.

Las maquinas con esquies utilizan si-
multdneamente las varas para vibrar los
sarmientos. En este sentido. la parte del
vibrador de troncos del sistema de reco-
leccion desprende eficazmente los fru-
tos de la parte rigida de la planta que es-
ta sujeta a la espaldera y la parte del vi-
brador de sarmientos derriba los frutos
de las zonas peor situadas. Este sistema
ofrece las aptitudes optimas de los dos
sistemas de vibrado en uno s6lo con el
fin de minimizar los dafios a la planta y
el contenido de impurezas y maximizar
la eficacia de derribo y el rendimiento
de la cosechadora.

Es importante destacar que la zona de
contacto entre los esquies y la planta de
vid debe situarse bastante alta en el tron-
€O, para transmitir la vibracion a través
de los cordones bilaterales hasta los sar-

mientos fructiferos.

Aunque parece l6gico pensar que en
la zona de contacto entre los esquies y el
tronco pueden aparecer dafios, no es asi.
Sobre todo cuando el tronco esta sufi-
cientemente lignificado. Con este siste-
ma de derribo es esencial larigidez de la
vid y de la espaldera para que la vibra-
cidn se transmita a los sarmientos fructi-
feros con intensidad suficiente como
para conseguir el derribo de uva.

Por la naturaleza de este sistema de
recoleccion, se minimizan Jos daios a

B Voros de fiora de vidrio

los frutos y la rotura de hojas. por lo que
el menor contenido de impurczas ofrece
mcjores resultados en la calidad del vi-
no. Ademas la cosechadora puede fun-
cionar con mayor velocidad de despla-
zamicnto.

Durante el periodo inicial, la acepta-
cion de la recoleccion mecdnizada de
uva no fue total. La calidad de Tas uvas
recogidas mecanizadamente constituia
un problema. Ocurria que el varco de
sarmientos desprendia hojas. peciolos y
trozos de sarmientos. ademas de zarci-
llos y otros materiales que no cran uvas,
y aunque los ventiladores montados en
la cosechadora eran eficaces para elimi-
nar fragmentos de hojas. no eran sufi-
cientes. Ademds cstos residuos llegaban
a ensuciar las bombas y causar paradas
en la planta de procesado. provocando
averias, paradas en los intercambiadores
de calor y obstrucciones en los sistemas
de transporte. También al zumo que Tura
libremente. al quedar expucesto a la at-
mosfera. se producia su oxidacion cau-
sando pérdidas de calidad.

. Cosechadora con sistema de
vibracion de troncos
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Para estudiar el efecto de los residuos
de vid en la calidad del vino se Ilevaron
a cabo experimentos y se realizaron ca-
tas de vinos. producidos de uvas con di-
ferentes proporciones de hojas. Se ob-
servo que los vinos obtenidos con més
de un 5% de hojas maceradas. mostra-
ban significativamente menor calidad.
que los vinos blancos fabricados a partir
de uvas recolectadas manualmente. Ade-
mas. se vid que eran significativamente
mas oscuros y que. en ambos aspectos.
incide la variedad recolectada. Pero hay
algo que es preciso destacar. Los analisis
sobre los efectos de impurezas que
acompanan a la uva recogida mecanica-
mente. en la calidad del vino variaron de
unos investigadores a otros.

El desarrollo de las cosechadoras me-
céanicas de uva trajo consigo una deman-
da inmediata de mejoras en los sistemas

de manejo. Inicialmente. se utilizaban
contenedores de madera de una tonela-
da de capacidad para manejar de forma
comoda el producto recolectado meca-
nicamente. Sin embargo. en los grandes
viiedos con recoleccién mecanizada,
estos contenedores no resultan suficien-
tes. La alternativa ha sido un contenedor
o depdsito estanco de 4-5 toneladas de
capacidad que se transporta sobre un re-
molque o un camién.

Una alternativa al envio de las uvas
recolectadas mecanizadamente a la bo-
dega en tanques a granel. es la de pren-
sar los frutos segun van siendo descar-
gados de la cosechadora. Los frutos
prensados en campo son bombeados a
tanques herméticos y sin oxigeno. que
son transportados a la bodega. La venta-
Jja de este proceso es minimizar la expo-
sicion del zumo y las bayas rotas a la at-

. Remolgque y camidon cargados con depdsitos estancos

mostera. resultando asi una minima oxi-
dacion de los frutos. Los primeros estu-
dios relacionados con el prensado en
campo de las uvas recolcctadas mecani-
zadamente fueron realizados con un pro-
totipo para uso en campo. Actualmente
estan disponibles unidades comerciales;
sin embargo, su coste inicial es mayor
que el de otros sistemas de manejo a gra-
nel lo que ofrece problemas de rentabili-
dad.

Al recibir las bodegas cantidades im-
portantes de uvas recolectadas mecani-
camente, surgieron problemas de mani-
pulacion del producto recolectado. Los
frutos no se podian mancjar por los me-
dios convencionales. Para ello se desa-
rrollaron técnicas mejoradas y se cons-
truyeron lineas de recepcién capaces de
tratar contenedores de uva mds grandes.

Funcionamiento y regulacio-
nes de las cosechadoras de
uva
Las cosechadoras de uvas actuales son
maquinas dotadas de los mas modernos
sistemas hidrostdticos de transmision de
potencia. que se comercializan en la ma-
yoria de los modelos autopropulsados.
aunque también se fabrican suspendidos
y semisuspendidos a un tractor. Se cons-
truyen con potencias que varian desde
50 a 130 CV y tienen rendimientos que
llegan hasta 150 ha/afio. En todos los ca-
sos funcionan cabalgando sobre las ce-
pas.
En una cosechadora de uva se pueden
distinguir las siguientes partes:
- Mecanismos de derribo
- Mecanismos de recepcion
- Mecanismos de transportc
- Mecanismos de limpieza
* El sistema de derribo estd constitui-
do por barras flexibles de fibra de vi-
drio con un didmetro de unos 30 mm.
fijas a unas placas mctalicas. en las
cuales pueden variar su posicion para
adaptar su trabajo a las caracteristicas
de la plantacion. Dichas placas son
accionadas por dos excéntricas mo-
vidas por un motor hidrdulico. cl
cual les comunica el movimiento c¢i-
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. Cosechadora autopropulsada

clico que sacude las plantas y derriba
las bayas.

Los sacudidores de troncos emplean
para el accionamiento de los esquies
mecanismos semejantes a los anterio-
res 0 bien masas de inercia que en su
giro consiguen el movimiento trans-
versal y simultdneo de ambas barras.

* El sistema de recepcion recoge los
racimos, uvas, hojas, etc, que caen por
gravedad una vez desprendidos por las
sacudidas. Este tiene que actuar de ma-
nera que, pese a los obtaculos que su-
ponen los troncos y los soportes, for-
men un sistema estanco que impida la
pérdida de cosecha sobre el terreno.

La forma cldsica del sistema de recep-
cion ha sido la de escamas que se re-
traen al chocar con los troncos o so-
portes, apareciendo una vez superada
la situacién debido al avance de la ma-
quina. El papel que juega el sistema de
recepcion es fundamental para evitar
pérdidas de cosecha.

* El sistema de transporte hace que,
una vez derribada y recepcionada la
cosecha, sea condu-
cida hacia las tolvas
en las que se va acu-
mulando para su
descarga posterior.
El mas utilizado pa-
ra sacar la cosecha
de la zona de recep-
cién es el de cinta
transportadora y, pa-
ra elevarla hasta las
tolvas, se usan cin-
tas con barras trans-
versales o con can-
gilones.
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En algunas cosechadoras el fruto se
evacta de forma continua con una
cinta de descarga que deja caer la co-
secha en un remolque que circula pa-
ralelo a la cosechadora, pero como es-
te sistema no es compatible con plan-
taciones de alta densidad, la mayoria
de las maquinas llevan una o dos tol-
vas de capacidad variable con la en-
vergadura de la maquina. Estos depo-
sitos van accionados hidrostaticamen-
te para su descarga.
Es de destacar el sistema de recepcion
y transporte a base de cadenas de cangi-
lones de plastico deformable que utiliza
la firma New Holland. Estas cadenas se
desplazan con velocidad igual y opuesta
a la de desplazamiento de la cosechado-
ra sobre las cepas, con lo cual, la veloci-
dad relativa de los cangilones respecto a
los troncos es nula. Gracias a ello se
consigue que el cierre del receptor alre-
dedor de los troncos sea perfecto y prac-
ticamente nula la pérdida de cosecha.
Ademds, la forma de realizar el trans-
porte de la cosecha hasta la tolva dentro
de los cangilones, hace que el ataque a
la integridad de la uva desaparezca por
completo y, por la forma de estos, la
succién que realiza el ventilador para la
limpieza puede ser mas enérgica, con lo
que la eliminacién de impurezas puede
ser alin mayor.
¢ El sistema de limpieza se usa para
reducir las impurezas tales como ho-
Jjas, partes de hojas, peciolos, fragmen-
tos de sarmientos, corteza..., que inevi-

. Sistemas de recepcidon de la cosecha

tablemente acompanan a la cosecha
tras el derribo. Se usan ventiladores
del tipo centrifugo o helicoidal, que
succionan sobre la cosecha y se colo-
can en el sistema de transporte.

Las regulaciones de la cosechadora
mecénica de uva son importantes, pero,
desgraciadamente. este aspeclo, es a me-
nudo olvidado.

En este sentido. el cabezal de vibrado
de sarmientos debe ser ajustado para que
sea todo lo estrecho que el sistema de
conduccion de las cepas permita. Dema-
siado a menudo, el contacto deficiente
del sistema de derribo de la cosechadora
con la planta y la frecuencia de la vibra-
cion, incrementan notablemente los da-
flos a la planta y a la espaldera. ademds
del contenido de impurezas de la cose-
cha.

Las regulaciones en campo incluyen
las r.p.m. del vibrador. velocidad de des-
plazamiento, centrado de la maquina cn
la linea y los ventiladores de separacion
de impurezas, y deben ser controladas
constantemente por el operario.

La adaptacion de los cultivos a la me-
canizacién varia significativamente en-
tre las distintas variedades.

Un curioso e interesante detalle de tra-
bajo es la recoleccion mecanizada noc-
turna en climas cdlidos, que, ademas de
proporcionar frutos mas turgentes que se
desprenden mas facilmente de la planta.
reduce el excesivo calor de campo en los
frutos, permitiendo un menor potencial
de oxidacion del zumo. Desde el punto
de vista operativo, es importante
destacar que la visibilidad es cs-
casa por la noche y es dificil ob-
servar adecuadamente el funcio-
namiento de la cosechadora.

Pasificacién
Vino de pasas

El vino de pasas tiene unas
caracteristicas tan especificas
que solo se elabora en zonas re-
ducidas, las cuales, ademas de
reunir las condiciones agroeco-
16gicas necesarias, tienen una
tradicién y una cultura propias.
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Se dice que al catar un vino de
pasas, su gusto recuerda que €s un
vino hecho al sol. Sus inconfundi-
bles caracteristicas organolépticas
se obtienen tras un proceso que co-
mienza con una ligera pasificacion
al sol de las uvas maduras, y termi-
na con un sistema de extraccién del
mosto en una industria que elabora
al cabo del ano tan solo unos tres
millones de kilos de uva, lo que evi-
dentemente ha condicionado su
desarrollo tecnolégico, impidiendo
avances como los que se han dado
en otras parcelas de la enologia.

El secado al sol de las uvas maduras
se hace en una época en la que la clima-
tologia puede ofrecer sorpresas desa-
gradables al productor, ya que el riesgo
de lluvias es elevado y, consecuente-
mente, las pérdidas pueden ser impor-
tantes y la calidad del vino verse negati-
vamente afectada.

El proceso de secado tradicional de la
uva requiere ademds una importante
cantidad de mano de obra que, por la es-
tacionalidad de su utilizacién, hace ain
mads compleja y cara la elaboracién de
un vino de gusto tan agradable que,
cuando se conoce, no se olvida.

La pasificacién de las uvas es un pro-
ceso que data de los tiempos mds anti-
guos, y en la actualidad se practica in-
dustrialmente en paises tales como
EEUU, Australia. Grecia, Turquia. Irdn
y Afganistdn. si bien artesanalmente, se
secan los racimos de uvas en todas las
zonas del mundo en las que se cultiva la
vid.

El secado tradicional de las uvas se ha
venido haciendo en campo, en la propia
vifia, 0 en superficies de terreno denomi-
nadas paseras, allanando, en ambos ca-
sos, cuidadosamente la tierra, buscando
con ello gran uniformidad en el secado.

En Espana, son usuales los sistemas
manuales de recoleccién de los racimos
de uvas maduras, con los cuales, tanto
en campo como en paseras, la cosecha
es extendida, vigilada y volteada durante
todo el tiempo de secado, realizandose el
proceso de una forma tan tradicional que

. Cosechadora de uva semisuspendida

puede ser considerado una labor de tipo
artesanal.

Los racimos de uva, con un contenido
de azucar del 20 al 23 %, se disponen
bien sobre bandejas o bien sobre bandas
continuas de caracteristicas y dimensio-
nes propias de cada zona.

Una vez transcurridas aproximada-
mente dos semanas, lo cual depende,
ademds de la climatologia, de la varie-
dad de uva y de su grado de madurez, se
les da la vuelta, buscando con ello un
secado uniforme que dé un vino con la
calidad y los matices de aroma y sabor
mas apreciados.

Cuando las uvas han perdido un por-
centaje de humedad préximo al 60%,
comienza la elaboracién del vino de pa-
sas.

Un secado natural como el descrito.
cuando no surgen problemas, ofrece un
producto natural al que se le podrian po-
ner todos los calificativos ecoldgicos
positivos, lo que le proporciona
un valor anadido pues, realmen-
te, con el vino de pasas, se ofrece
un zumo de frutas natural, en el
que s6lo se han utilizado medios
mecdnicos para su elaboracién.

A veces la intensidad de la ra-
diacién solar, las lluvias extem-
poraneas y otros factores adver-
sos, como roedores, insectos y
pajaros, condicionan su aplica-
cién, y es por lo que otros siste-
mas han sido desarrollados, bus-
cando con su aplicacién dos ob-

jetivos fundamentales: reducir la
cantidad de mano de obra requeri-
da, y disminuir el tiempo de secado.

La mecanizacién puede mejorar
este proceso pues con ella se atiende
a su eficacia, a su eficiencia y a su
rentabilidad. Ademas, con la meca-
nizacion se puede reducir un impor-
tante problema que, aunque no se
valora en toda su extension, conlle-
va el secado de las uvas a la intem-
perie. la suciedad. la cual. si se eli-
mina o al menos se reduce, por pura
[6gica dard lugar a un mosto de mds
calidad.

Una solucién practicada en California
ha consistido en cortar manualmente los
sarmientos portadores de los racimos.
dejandolos secar sobre las cepas. De esta
forma se consigue una deshidratacion
parcial de la fruta y se provoca ademds
una desecacion y abscision del raspon.
Transcurridos de 4 a 6 dias, con una ven-
dimiadora se recoge la cosecha, que es
extendida en la propia viiia con una sen-
cilla maquina cuyo principio es el de una
tolva que lleva situada en el fondo una
cinta transportadora de descarga que de-
Ja caer la uva sobre una bandeja conti-
nua de papel, que la propia maquina se
encarga previamente de extender. Este
sistema, al disponer las bayas aisladas
sobre las bandejas de papel es considera-
blemente mas rapido que el tradicional,
si bien. el corte previo de los sarmientos
y el uso de una cosechadora de uva en
variedades como Pedro Ximénez, tiene
dificultades de empleo.

Racimos colgados para secado
artesanal
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Otro método de pasificacion en la pro-
pia vifia consiste en, una vez realizado el
corte manual de los sarmientos y dejados
sobre las cepas, a los 4 6 5 dias, pulveri-
zar sobre las cepas una dosis de unos 200
litros/ha de una disolucion de metiloleato
y carbonato potasico al 2%, para aprove-
char que estos productos reducen la ca-
pacidad de retencion hidrica de las uvas.
Una correcta aplicacion de la disolucion
es necesaria y puede hacerse de una sola
pasada o en dos pasadas sucesivas dis-
tanciadas varios dias, lo que, aunque es
mds eficaz, tiene mayor coste de aplica-
cion. Sin necesidad de secado posterior,
se recoge la uva con el nivel de humedad
apto para su procesado.

Una variante de este sistema consiste
en pulverizar la referida disolucién sobre
los racimos cortados y extendidos en la
vifia 0 en paseras, con lo que el periodo
de secado se reduce considerablemente.

El tratamiento con lejia de la uva con-
siste en tratar la cosecha con soluciones
alcalinas que disuelven la capa exterior
de pruina y atacan la pulpa produciendo
fisuras en la piel que ocasionan un menor
tiempo de secado. El tratamiento se hace
por inmersién de las uvas durante 3-4
minutos en una disolucién de lejia a unos
35°C y una concentracién de 0.5 a 0.75
%, secandolas después, bien al sol, bien,
cuando la sequedad del ambiente y la in-
tensidad de la radiacién pueden alterar el
producto, en construcciones sencillas en
las que se cuelgan los racimos en entra-
mados horizontales.

Aunque permiten reducir el periodo de
secado, tanto este sistema como el ante-
rior, por el hecho de utilizar productos

. Bandejas en pasarela y en campo
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extrafios, requieren lavado de la cosecha
y ensayos que aseguren que su utiliza-
cion no tiene efectos negativos en la ca-
lidad del vino.

También se puede proceder al secado
artificial en estufas o en secaderos. En
las estufas, las uvas se disponen en reji-
Ilas metalicas y se secan en un ambiente
a unos 40-45°C, si bien como en las es-
tufas no se elimina la humedad de am-
biente el proceso es lento y uniforme.
En los secaderos se utiliza una corriente
de aire caliente a unos 70-75°C que se
hace circular entre la cosecha. lo que
provoca ademas de un secado rapido y
uniforme, un gran rendimiento térmico
de la instalacién. lo que hace que el cos-
te de secado sea mds reducido. El resul-
tado es un producto limpio, uniforme-
mente secado y en el que se puede inter-
venir para alcanzar el grado de hume-
dad mds adecuado para la elaboracion
del vino con uva en las mejores condi-
ciones.

Las uvas ligeramente pasificadas al
sol, tanto en campo como en paseras,
ofrecen un producto fragil, dificil de

manejar, incomodo y que requicre gran
cantidad de mano de obra.

Manualmente. cuando el nivel de hume-
dad alcanzado es el buscado. con esmero
son colocadas en cajas de pldstico en las
que son transportadas para su elaboracion.

Para la recoleccion de uvas pasificadas
en bandas de papel, el profesor Studer de la
Universidad de California en Davis, desa-
rrolld una sencilla maquina autopropulsada
que permite, ademads de recoger las pasas,
introducirlas en contenedores distribuyén-
dolas en tongadas, lo que mejora la capaci-
dad, pues evita la rdpida colmatacion debi-
do al elevado angulo de talud natural del
producto.

Los principios de funcionamiento de esta
maquina. con ligeras modificaciones. po-
drian ser aplicados. tanto en campo como
en paseras, a la recoleccion de uvas ligera-
mente pasificadas.
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