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Gran oportunidad para estudiantes de carreras agricolas: ahorran y aprenden a hacer vino

En la temporada de vendimias, los
enologos se ensucian las manos

Vifas chilenas abren
sus campos y bodegas
en esta época: ahi se
aprende en vivo el
proceso que va desde
recibir la uva hasta
realizar analisis de
laboratorio.

Christian Sepulveda trabajé en vendimias en Chile, Francia y Nueva Zelanda; ahora recibe a futuros colegas en la vifia Bouchon.

{Qué labores cumplen exactamente?

- Recibir y moler la uva para llenar los depdsitos de fermentacion
- Prensado de uvas

- Adicion de insumos

- Movimiento de vinos y mostos

- Control del proceso de fermentacion (temperatura y densidad)
- Limpieza de depdsitos de fermentacion

- Analisis de laboratorio
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» Trabajo de temporada

Desde mediados de febrero, las vi-
nas chilenas abren sus portones a estu-
diantes o recién titulados de Agrono-
mia y carreras afines que buscan espe-
cializarse en enologia. {Cémo? No cor-
tan racimos de uva a pleno sol, pero si
se ensucian las manos, operando ma-
quinaria especializada y pasando harto
calor durante la temporada de vendi-
mias.

Y mientras hacen de todo, aprenden
en lapractica el tejemaneje de una acti-
vidad a la que muchos terminaran dedi-
candole buena parte de su vida.

» ;Cuanto pagan?

Christian Sepulveda, especialista en
la produccion de vinos de climas frios,
es uno de los profesionales que vivid
esta experiencia tanto en Chile como
en el extranjero, primero en Nueva Ze-
landa y luego en Francia. Ahora, como
endlogo jefe de Vifia Bouchon, les da la
oportunidad a jovenes que tal como él
aspiran a dedicarse a la produccion de
vino.

En Chile, un profesional que ya haya
trabajado un par de temporadas en
vendimias puede ganar entre $500.000
y $700.000 al mes con esta pega. En
tanto, los recién egresados sin ninguna
experiencia en el tema ganan entre
$300.000 y $450.000. Todo depende
del tamano -y el presupuesto, claro- de
la empresa vitivinicola que los contra-
ta.

El alojamiento y la comida corren
por cuenta de la casa, por lo que los ho-
norarios por este trabajo de temporada
van integramente al bolsillo de los as-
pirantes a endlogos. “Yo he recibido a
recién titulados, pero también a algu-
nos estudiantes que han tomado ramos
de enologia”, cuenta Sepllveda desde
el Valle del Maule.

» Lo que piden

El trabajo en época de vendimia no
s6lo involucra el apoyo al proceso de
vinificacion: también las bodegas ne-

cesitan refuerzos. Juan Ignacio Montt,
endlogo de Vifa Aresti, cuenta que pa-
ra reclutar personal pone avisos en
portales de trabajo y también en las
distintas OMILES (Oficinas municipa-
les de informacion laboral) de la zona.
“Trabajamos con alumnos en practica
de Ingenieria Agronémica o carreras
técnicas como vitivinicultura o vinifica-
cion”, explica.

La gente con trayectoria puede ope-
rar maquinaria especializada, lo que
implica una mejor remuneracion, pero
también hay espacio para personas sin
experiencia. “Hay puestos donde lo
(inico que se necesita son las ganas de
aprender, el entusiasmo y -como en to-
dos los trabajos- responsabilidad y res-
peto con los companeros de trabajo”,
recalca Montt.

» Aprender haciendo

Rodrigo Jara, académico de la U. de
Las Américas, destaca lo mucho que se
aprende haciendo analisis de laborato-
rio, como inocular levaduras o corregir
la acidez y los nutrientes en el mosto.
“Es importante destacar que las vinas
hoy valoran mucho el trabajo de las
mujeres en este ambito”, dice.

Hoy dedicado a la docencia, este in-
geniero agronomo cuenta que sus pri-
meras labores en el mundo del vino las
compartio con endlogos extranjeros
que venian a Chile a realizar el mismo
trabajo de los operarios chilenos. Du-
rante las vendimias, se forjan relacio-
nes laborales que luego pueden ser cla-
ves en el desarrollo profesional. “El in-
terés de mis colegas de afuera era
aprender otras formas de vinificacion.
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Conocerlos me permitio viajar desde
muy joven a otros paises, lo cual siem-
pre es un aporte no solo en la parte téc-
nica, sino también en la forma de pen-
sar, de resolver situaciones y de rela-
cionarse con distintos equipos de tra-
bajo”, sostiene.

» Investigacion/innovacion

Si no alcanzaste a postular a una
vendimia para esta temporada, hay
otras alternativas para adentrarse en el
mundo del vino. Cada ano el Centro de
Investigacion e Innovacion (CII) de Vi-
na Conchay Toro abre sus puertas para
reclutar a estudiantes de magister o
doctorado chilenos y extranjeros a tra-
vés de su programa de internos. A par-
tir de julio abre una convocatoria para
alumnos de areas afines a las ciencias
de la vina y el vino (viticultura, enolo-
gia, agronomia e ingenieria en alimen-
tos, entre otras).

Los pasantes pueden integrarse a
los proyectos de investigacion impul-
sados por la compafia y usar las mo-
dernas instalaciones ubicadas en la lo-
calidad de Pencahue, Region del Mau-
le: incluyen el Laboratorio Agricola y
Enoldgico, un Laboratorio de Biologia
Molecular, la Bodega Experimental y el
Centro de Extension.



