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“En septiembre observamos un
importante aumento en relacién
al volumen y precio de 28,71%, y
2,64% respectivamente, lo que dio
como resultado un alza del 32,11%
en valor”. Mario Pablo Silva, presidente
de Vinos de Chile. '
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urante muchos afos, los espuman-
_tes fueron la bebida tradicional de
as celebraciones. Pero hoy, la ten-
: dencia de consumo ha cambiado en
todo el mundo. Conocido como sparkling wi-
ne en Estados Unidos o Cava en Espana, éste
vino espumoso destaca por ser una bebida li-
viana y fresca que puede servir de aperitivo,
para acompanar un plato e incluso para con-
sumirse en eventos sociales.

“Es una categoria que ha mostrado creci-
mientos durante todo el afio. En la mayoria de
los mercados ha aumentado su consumo y
penetracion, en consumidores jovenes y muje-
res, principalmente”, afirma el presidente de
Vinos de Chile, Mario Pablo Silva.

Aunque el consumo de espumantes aun
tiene una marcada estacionalidad hacia fin
de afio, es decir, aumenta la demanda en esta
época del afio, “en septiembre observamos

un importante aumento en relacion al volu-
men y precio de 28,71%, y 2,64% respectiva-
mente, lo que dio como resultado un alza
del 32,11% en valor”, explica el representan-
te del gremio.

Adicionalmente, Vinos de Chile destaca la
amplia variedad que ofrece nuestro pais, con
su privilegiada geografia y variedad climatica,
lo que permite elaborar productos de altisi-
ma calidad. “Este crecimiento ha sido de dos
digitos durante los ultimos afios y no tiene
precedentes en ningun otro estilo de vinos
en las ultimas décadas’, ratifica el director de
la Cofradia del Mérito Vitivinicola, Sergio
Hormazabal.

“Sin bien, el espumante mas famoso es el
champagne franceés, que tiene'su origen en la
zona del mismo nombre, al este de Paris, hay
muchos otros que han adquirido relevancia
como el Prosecco, el Asti, el lambrusco italia-
no, el Cava espafiol, el espumante argentino
y el brasilero, los cremant de otras zonas de
Francia (Limoux, Alsacia) y, ultimamente, los
espumantes de paises como Chile y Estados
Unidos’, explica el endlogo.

Precisamente, la variedad sumada al aumen-
to de la calidad en la produccion ha cambia-
do el comportamiento de compra de los
consumidores. “Ha habido vifias que han hecho
un gran aporte en esto, invitando a tomar
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espumante en distintas ocasiones. Es una bebi-
da liviana, por lo que se acerca mucho al publi-
co femenino, ya que tiene menos calorias al
tener menos azucar residual, lo que también
sirve como enganche”, explica el académico
de la Escuela de Agronomia de la Universidad
de Las Américas, Rodrigo Jara.

Tipos de espumantes

En el mundo de los espumantes, hay muchas
variantes pero los mas conocidos - de acuer-
do al tipo de fermentacién- son, segun el ené-
logo Sergio Hormazabal, los siguientes:

e Método Tradicional o Champenoise: Se
elabora con un vino de baja graduacion alco-
holica, generalmente de alta acidez, al que se
le afiade azucar para producir una segunda
fermentacion en botella, produciéndose gas
carbonico. Tiene un periodo de crianza con
las levaduras en la misma botella que puede
ser de varios meses, en los cuales las levadu-
ras se acumulan en el cuello de la botella.
Luego se retiran las levaduras de la botella y
se vuelve a tapar.

¢ Método Charmat: Es el mismo concepto
que el método tradicional, pero la segunda
fermentacion ocurre en un estanque isobari-
co (resistente a la presion) y luego se embo-
tella el espumante directamente a la botella
que se comercializa.

e Método de fermentacion unica o Asti: En
esta técnica ocurre solo una fermentacion en
un estanque isobarico, donde generalmente
se deja algo de azucar sin fermentar, luego se
filttra y embotella. Asi se produce el famoso
espumante itatiano de Asti.

En los Valles del Limari, Leyda, Casa Blanca
y del Itata se producen muchos de estos vinos
burbujeantes que se han transformado en la
bebida de mujeres y jovenes. "Pensando en
este segmento, algunas bodegas se han espe-
cializado en la produccion de espumantes con
pulpa de frutas, lo que han sabido capitalizar
en un nicho importante de consumidores que
prefiere las bebidas dulces’, dice el director de
la Cofradia al Mérito Vitivinicola.

Igualmente, en el mercado asoma la ten-
dencia de los espumantes de baja graduacion,
que tienen menos de 11.5% de alcohol (el mini-
mo legal para los vinos en Chile), diversifican-
do aun mas la oferta. Probablemente uno de
los motivos que ha empujado el consumo de
espumantes es la creencia de que tiene pocas
calorias, aunque en realidad -segun los eno-
logos- no hay mayor diferencia en compara-
cion con el resto de los vinos. “De lo que no
hay duda es de que un espumante o un vino
tiene menos calorias que un aperitivo hecho
con destilado o una bebida gaseosa normal’,
explica Sergio Hormazabal.
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