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Titulo: Uso de hielo seco se consolida como la clave para proteger la calidad de la uva frente al calor extremo

Uso de hielo seco se
consolida como la clave para
proteger la calidad de la uva

frente al calor extremo

en Chile, las altas temperaturas de
los meses de enero y febrero repre-
sentan uno de los mayores desafios po-
ra la industria vitivinicola. Para contra-

rrestar el impacto del calor en la fruta, el
uso de hielo seco —diéxido de carbo-
no (CO2) en estado sdlido a -78,5 °C—
se ha posicionado como una herramien-
ta esencial de proteccién. Esta técnica,
considerada de “vendimia de preci-
sién”, permite mantener la uva fria des-
de el “minuto uno”, garantizando que
las caracteristicas organolépticas de co-
da cepa lleguen intactas a la bodega.

Gabriel Echeverria, ingeniero de de-
sarrollo de negocios del Grea vitivinico-
la de INDURA, explica que la aplico-
cion se realiza inmediatamente después
de la cosecha. “El hielo seco, principal-
mente en formato de pellets de 12mm,
actia como un escudo térmico y quimi-
co. Al enfrior la uva de forma répida, no
solo reducimos la oxidacién inmediata,
sino que también logramos un control
microbiolégico critico y disminuimos la
necesidad de usar sulfitos, lo que resul-
ta en vinos de mayor pureza y calidad
aromdtica”, destaca el especialista.

El beneficio del uso del hielo seco es
transversal: desde la mejora en la ex-

En pleno desarrollo de la vendimia

traccién durante la maceracién en frio
hasta evitar pérdidas de calidad duran-
te los trayectos desde el campo. Actual-
mente, esta tecnologia es ufilizada por
referentes de la industria como Vifia Con-
chay Toro, Santa Rita, Vifia Montes, Val-
divieso y Requingua, enfre ofras, quienes
buscan proteger la integridad fendlica
de sus granos.

La implementacién de este método ase-
gura que el potencial de la uva se man-
tenga desde la recepcién de la fruta,
hasta la copa, permitiendo a las vinas
chilenas competir con estdndares de ex-
celencia en los mercados internaciono-
les. “La industria local continda innovan-
do en procesos sustentables y eficientes
que aseguran la continvidad del presti-
gio vitivinicola del pais frente a los de-
safios climéticos actuales”, concluye

Echeverria.
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