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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF1109_3: Gestión de bodegas en restauración,


asociado a la unidad de competencia UC1109_3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de conservación y maduración de vinos para restauración y asesorar en su puesta en marcha,


del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


La bodega en restauración


Contenido
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3. Influencia de los elementos arquitectónicos en las bodegas de restauración


4. Condiciones ambientales de las bodegas


5. Elaboración de proyectos y diseños sencillos de bodegas
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7. Resumen


1. Introducción


En el desarrollo de esta unidad didáctica se tratará la importancia de la bodega en un establecimiento de restauración desde el punto de vista de las características arquitectónicas, ambientales y organizativas del espacio o instalación.


No todas las bebidas con contenido alcohólico que son adquiridas por un establecimiento de restauración para ser ofrecidas a los clientes serán consumidas de forma inmediata. En este sentido, contar con unas instalaciones adecuadas para la idónea conservación del producto, resulta muy necesario. Esto resulta de mayor importancia en el vino ya que en muchos casos no solo será meramente almacenado hasta su venta, sino que en esta instalación alcanzará su punto óptimo de consumo, considerando la evolución deseada del vino en la botella.


Es por esto que resulta imprescindible para los profesionales conocer qué tipos de bodegas pueden encontrar, cómo influyen los elementos arquitectónicos en su diseño y, fundamentalmente, cuáles son las condiciones ambientales óptimas de conservación. Parámetros como la luz, las vibraciones, la temperatura o el grado de humedad deben ser controlados, pues desviaciones de los niveles adecuados afectarían a la calidad del producto.


2. Tipología de bodegas. Características


Cada vez más el empresario hostelero se da cuenta de la importancia de tener un lugar para cuidar las bebidas alcohólicas que sirve a sus clientes. Dentro de estas bebidas se pueden encontrar muy diversos tipos con diferentes requisitos de conservación.


En general las bebidas alcohólicas fermentadas, vino, champán, cerveza o sidra, suelen requerir unas condiciones de conservación más controladas, en especial el vino.
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Definición


Fermentación


Es el proceso químico por el cual a una temperatura concreta ciertos microorganismos transforman los azúcares de frutas y cereales en alcohol.





En cambio, las bebidas destiladas o espirituosas no requieren que el lugar de conservación siga unos parámetros tan estrictos ya que, en estas bebidas, el elevado grado alcohólico actúa a modo de conservante. No obstante es recomendable para preservar por más tiempo la calidad de estas bebidas que el lugar de almacenamiento sea fresco, seco y lejos de la luz solar. Bebidas como el ron, whisky, ginebra, aguardiente, anís, vodka, brandy, orujo o licores son considerados bebidas espirituosas.
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Definición


Destilación


Es el proceso por el que se aumenta el grado alcohólico de una bebida fermentada mediante la aplicación de calor.





Se entiende como bodega el espacio destinado al almacenamiento de vino en botellas o barriles. Atendiendo a las características de los medios de conservación del vino, se puede hacer la siguiente clasificación:




	
Bodegas pasivas (naturales): las bodegas pasivas no son de clima controlado y, por lo general, se construyen bajo tierra para reducir las oscilaciones de temperatura. Las bodegas pasivas deben encontrarse frescas y húmedas de forma natural, y solo con pequeñas variaciones de temperatura estacionales y diurnas. Este tipo de bodegas pueden ser menos predecibles, dependiendo de sus características, que las bodegas climatizadas, pero no tienen costes energéticos y no son afectadas por potenciales apagones eléctricos.


	
Bodegas activas (artificiales): en una bodega activa no resulta suficiente con las condiciones de temperatura y humedad que ofrezca el lugar de almacenamiento de por sí. Para alcanzar los niveles óptimos de estos parámetros es necesario recurrir a sistemas eléctricos de climatización. La humidificación o deshumidificación del espacio es también importante y sostenida por sistemas eléctricos o materiales especiales. Además de estos sistemas, ha de ponerse también especial atención en estas bodegas artificiales a los sistemas de aislamiento durante su construcción.
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Nota


También puede ser utilizado el término cava para referirse a la bodega de almacenamiento.





Además de la clasificación entre bodega pasiva y activa, se puede diferenciar entre bodegas subterráneas, bodegas de obra o paneles y cámaras o armarios bodega.
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Nota


Aunque una bodega de obra puede ser construida en subsuelo, y es lo recomendable en caso de ser posible, nos referiremos principalmente a las bodegas naturales al hablar de bodegas subterráneas.





2.1. Las bodegas subterráneas


Haciendo un poco de historia, debe considerarse cómo el uso de bodegas subterráneas excavadas en la tierra fue en un tiempo habitual. Asociado al almacenamiento y conservación del vino las bodegas proliferaron de forma aislada dentro de los cascos urbanos o agrupadas en barrios de bodegas.
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Sabía que…


Las bodegas subterráneas tradicionales son elementos singulares del patrimonio arquitectónico y cultural de España, adquiriendo especial relevancia en zonas como Castilla-León o La Rioja, con centenares de barrios de bodegas conservadas hasta la actualidad.





Las bodegas subterráneas ofrecen condiciones estables de temperatura y humedad y la variabilidad entre estaciones climáticas es mínima y de forma gradual. Hoy día no es habitual la excavación de nuevas bodegas subterráneas, no obstante muchas de ellas centenarias se mantienen íntegras y siguen utilizándose para la conservación de bebidas o se han revalorizado como establecimientos de restauración.


Gracias a estudios de las características de los terrenos en los que se construyeron gran parte de las bodegas subterráneas centenarias, como el elaborado por I. Cañas, J. Cid Falceto y F. R. Mazarrón, se pueden extraer algunas conclusiones útiles en la actualidad:


Los suelos de elevada plasticidad podrían tener riesgos de sufrir desprendimientos y el colapso de la bóveda. Las propiedades del terreno van a condicionar la transferencia de calor, consiguiendo mayor estabilidad térmica a una profundidad dada cuanto menor sea la difusividad térmica del suelo.


En el mismo estudio se explica que el procedimiento de ejecución tradicional consistía en:


Selección de la ubicación de la bodega en función de parámetros como la topografía, las características del suelo, etc. Los terrenos con una ligera inclinación son los más adecuados, pues facilitan el ataque de excavación y presentan mejor escorrentía superficial.


La excavación se iniciaba practicando un corte en la ladera, lo que se convertiría en la futura entrada de la bodega.


Se continuaba con la excavación manual del cañón o túnel de acceso a la cueva de la bodega. El material extraído se situaba por encima del cañón creando una loma, con lo que se consigue mayor masa térmica y mejor evacuación del agua de lluvia. Al mismo tiempo se iba excavando la chimenea de ventilación.


Terminada la chimenea y el túnel se excavaba la cueva, con una sección más ancha que el cañón de acceso. Normalmente la cueva es de dimensiones reducidas y no precisan refuerzos o apuntalamientos interiores, aunque si es muy extensa es posible ver refuerzos con arcos abovedados y pilastras de piedra.
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Bodega subterránea natural adaptada a la hostelería


[image: Image]


Actividades


1. Busque información sobre 3 bodegas subterráneas en territorio nacional.


2. Realice un esquema gráfico del procedimiento de ejecución tradicional de una bodega.
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Aplicación práctica


El propietario del establecimiento en el que usted trabaja como sumiller le ha propuesto que incluya algunas explicaciones de la historia de las bodegas subterráneas en España en la introducción de las catas de vino que usted realiza en el establecimiento. Para ello imagine que ha visitado una de estas bodegas. ¿Qué sensaciones le transmitiría usted a los clientes de las características del ecosistema de estas bodegas? ¿Cómo describiría la bodega?


SOLUCIÓN (Posible solución)


Las sensaciones que trasladaría al cliente serían las de quietud, silencio, frío, humedad elevada y oscuridad. También un completo aislamiento del exterior. La entrada a la bodega sería una especie de túnel que descendía unos 10 metros desde la superficie. La zona de almacenamiento se ampliaría una vez abajo donde la iluminación sería muy tenue. Las paredes serían de piedra natural, el techo abovedado y el suelo de arena compactada.





2.2. Bodegas de obra y bodegas de paneles


Se entiende como bodega de obra toda aquella que haya requerido un proyecto de acondicionamiento, desde el punto de vista arquitectónico, que haya buscado dotar al espacio de las características necesarias para la conservación del vino u otras bebidas alcohólicas. Esta obra puede ser llevada a cabo en una ubicación subterránea con objeto de conseguir una bodega pasiva, o bien en una ubicación subterránea o aérea pero implementando sistemas de climatización al espacio.


Cuando se plantea la construcción de una bodega los técnicos pueden encontrarse ante dos situaciones muy diferentes: la construcción de una nueva edificación, hotel o edificio que incluya un local de restauración, lo que permite dimensionar sobre plano todas las necesidades del espacio o, por el contrario, un proyecto de adecuación de un espacio existente a la necesidad de creación o ampliación de una bodega en un establecimiento de restauración, lo que puede limitar las opciones.


Los sistemas constructivos juegan un papel fundamental en las condiciones ambientales del espacio destinado a la bodega. Se busca, entre otros factores, mantener condiciones de temperatura y humedad estables y adecuadas para la conservación.


La obra ha de pasar por una necesaria fase de planificación y diseño en la que han de tenerse en cuenta aspectos tan diversos como los siguientes:




	Presupuesto disponible.


	Mejor ubicación disponible.


	Materiales de construcción adecuados.


	Aislamientos requeridos.


	Mejor distribución interior.


	Dotación eléctrica en caso de requerir sistemas de climatización.


	Accesibilidad, seguridad y ergonomía.





Las dimensiones de la bodega irán en función de las necesidades de almacenamiento y del espacio disponible.


La bodega debe ser un recinto sólido bien aislado de todas las influencias externas que le puedan afectar. Siempre es preferible que la construcción sea excavada en el subsuelo.


En el revestimiento de paredes, techo y suelo deben emplearse materiales que favorezcan la conservación de la humedad. Arena extruida, piedra o madera son materiales idóneos. Deben evitarse pinturas o imprimaciones que puedan transmitir olores indeseados a las bebidas. El suelo tiene que evitar vibraciones y es conveniente que sea de tierra batida, arena, grava u otros materiales naturales. No son aconsejables suelos de hormigón.


Hoy día existen tecnologías eficientes que permiten construir bodegas pasivas en el exterior con materiales innovadores. Es el caso de la tecnología construida en arcilla, que permite contar con un espacio para las botellas de forma más sencilla. Al estar fabricadas principalmente de arcilla en vez de hormigón, crean de manera natural un microclima en su interior que autorregula las oscilaciones de temperatura y, sobre todo, de humedad. En meses de exceso de humedad, las paredes absorben ese exceso como si fuesen una esponja y, en épocas de sequedad, la expulsan manteniendo un nivel más adecuado.
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Bodega de obra (© Fotografía: Bernard Vía Web - CC BY-SA 2.5)


Las bodegas de obra requieren un diseño previo elaborado y una perfecta ejecución por parte de albañiles, instaladores de materiales aislantes y electricistas. El tiempo de ejecución de la obra puede verse reducido si se habla de bodegas de paneles.


Un correcto aislamiento resulta imprescindible en la construcción de una bodega. La utilización de paneles tipo sándwich es una opción a considerar.
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Nota


Se denominan paneles tipo sándwich porque dos capas externas cubren una tercera capa interna con propiedades aislantes especiales.





Existen en el mercado numerosos tipos de paneles tipo sándwich que pueden ofrecer las siguientes características:




	Ligereza.


	Valor estético.


	Elevada resistencia y aislamiento térmico.


	Resistencia mecánica.


	Capacidad de absorción de la humedad atmosférica.


	Propiedades hidrófugas.


	Simplicidad y rapidez de montaje en obra.


	Aislamiento acústico.


	Elevada resistencia a la unión de microorganismos.


	Aislamiento al fuego.





Existen paneles específicos para cubiertas o fachadas, paneles para lugares con necesidades térmicas específicas o paneles específicos para revestimiento de paredes y suelos.


Los materiales aislantes que suelen contener son poliuretano, poliéster, lana de roca, corcho expandido, etc. Las capas externas de estos paneles pueden ser materiales metálicos, de madera, cartón yeso, pvc, etc.
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Los mecanismos de ensamblaje de estos paneles entre sí consiguen sistemas de aislamiento continuos que permiten obtener importantes niveles de eficiencia energética.
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Bodega de paneles con acabado en madera (© Fotografía: Massachusetts Office of Travel & Tourism Vía Web - CC BY-ND 2.0)
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Actividades


3. ¿Qué tipo de acabados elegiría en el diseño de los revestimientos de su bodega?





2.3. Cámaras climatizadas y armarios bodega


No todos los locales de restauración necesitan o pueden permitirse la construcción de una bodega climatizada a medida que ocupe una estancia independiente en el local. Es por ello que muchos hosteleros optan por la opción de cámaras o armarios climatizados.


Se debe considerar cuál es el objetivo de la bodega para elegir el equipo más adecuado:




	Bodega solo para vinos o también para otras bebidas con requisitos de humedad y temperatura distintos.


	Combinar el envejecimiento de ciertas bebidas con la posibilidad de conservar otras para su uso habitual.


	Conservar las botellas listas para ser servidas a la temperatura idónea.





Las cámaras climatizadas son una alternativa en la que se podrán almacenar, según los modelos, hasta tres mil botellas apropiadamente. Los vinos y otras bebidas serán exhibidos y almacenados como en una bodega. De acuerdo al espacio disponible y al modelo seleccionado la bodega podrá ser un área aislada, acristalada y climatizada o una cámara prefabricada independiente. La posibilidad de poder compartimentar distintas temperaturas y humedad dentro de la cámara las hace idóneas para almacenar bebidas con distintos requerimientos ambientales.
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Ejemplo de bodega acristalada (© Fotografía: Daniel/Dan Eidsmoe Vía Web - CC BY 2.0)


Otra posibilidad son los armarios refrigerados. Los armarios bodega pueden ofrecer una capacidad de almacenamiento en torno a trescientas botellas.
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Armario refrigerado de gran capacidad
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Actividades


4. Analice si en un armario bodega de 300 botellas de capacidad cabrían todos los tipos de vino o bebidas que querría ofertar en su carta.


5. Si no tiene presupuesto o espacio para otro tipo de bodega de mayor tamaño, ¿qué bebidas serían imprescindibles en su oferta con esa capacidad disponible y cuáles podría descartar?


6. ¿Es lo mismo climatizar que refrigerar? Busque las definiciones.





3. Influencia de los elementos arquitectónicos en las bodegas de restauración


Partiendo desde la construcción de una bodega, se debe conceptualizar, de ser posible, un espacio independiente con cimentación propia que, desde un comienzo evite las vibraciones y, por lo tanto, las alteraciones biológicas y químicas del producto.
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Definición


Cimentación


Es el conjunto de elementos estructurales cuya misión es transmitir las cargas de la edificación al suelo.





Para lograr las condiciones ambientales necesarias y estables, el criterio del diseño debe incluir aislamientos térmicos en paredes y techos. Sin embargo, es probable que según la edificación, la ubicación geográfica y la orientación, sea necesario implementar un sistema de climatización artificial que garantice las condiciones de conservación de las bebidas.


Los revestimientos de techo, suelo y paredes deben ser absorbentes y contribuir a la minimización de vibraciones. Debe igualarse cualquier desnivel en el suelo o paredes que pueda afectar a la estabilidad de las estanterías.
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Ejemplo de Bodega Atrio restaurante hotel (© Fotografía: Hans Põldoja Vía Web - CC BY 2.0)


La dimensión de la bodega se calcula en función de la oferta del establecimiento y de las ventas esperadas. Según la cantidad de botellas que se vayan a almacenar, el diseño debe considerar espacios justos, ni muy grandes que dificulten el equilibrio de las condiciones del lugar, ni muy pequeños que produzcan espacios abarrotados difíciles de transitar.


3.1. La ubicación de las bodegas


La mejor situación del recinto o recintos de bodega se determina, dentro de las opciones disponibles, teniendo en cuenta:




	Si la bodega será de acceso al público o si solo accederán a ella los trabajadores.


	La accesibilidad a los sótanos con amplias escaleras y/o montacargas para evitar cargas innecesarias, posibles roturas, pérdidas de tiempo, y prevenir riesgos laborales.


	Si no puede ser ubicada en el subsuelo debe elegirse una zona poco transitada.


	La localización cerca de la entrada de mercancías de la cocina y puntos de venta. Sea cual sea el local acondicionado es muy importante no utilizarlo como almacén de otros productos.


	Las fuentes de ruidos y vibraciones con el fin de evitarlas. Ruido de motores, aparatos eléctricos o espacios muy frecuentados deben ser evitados. El ruido en muchos casos lleva a pequeñas vibraciones y estas perturban el lento proceso de evolución de las bebidas en la botella teniendo como resultado la alteración de la calidad del producto.


	Con respecto a la orientación debe elegirse la zona del establecimiento hacía el noroeste, donde la insolación será menor.
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Definición


Insolación


Es el número medio mensual de horas de sol; número medio de días con insolación igual o superior al 80 % o igual o inferior al 20 % de la insolación teórica.





3.2. Diseño y dotación interior


El aprovechamiento óptimo del recinto de la bodega se propicia habilitando sistemas para la colocación de las bebidas y considerando:




	La accesibilidad al producto.


	La racionalización del espacio en función de las exigencias de rotación y almacenamiento.


	Criterios de conservación.


	El espacio necesario para el movimiento del sumiller en condiciones seguras y ergonómicas.





Desde el punto de vista de la organización y gestión de la bodega, un sistema de gestión informática es algo muy necesario para conocer de forma detallada cualquier aspecto de cada botella que allí se encuentra.


Este libro de bodega puede llevarse también en papel pero siempre será de gran utilidad (entradas y salidas, bajas o roturas, estados de evolución, notas de cata, etc.).


Distribución de los vinos


En el diseño y dotación interior ha de tenerse en cuenta la futura distribución de los vinos. Resulta fundamental tener claro el criterio de almacenamiento antes de diseñar el espacio interior de la bodega. Esto permitirá conocer las dimensiones estimadas necesarias para cada grupo dentro de nuestra clasificación.


Se podrá zonificar en función de las distintas necesidades de conservación o envejecimiento de los diferentes tipos de vino. O siguiendo un criterio de tiempo de consumo:




	Vinos de consumo en pocas semanas:



	Vinos blancos jóvenes


	Vinos de aguja


	Cavas y champanes







	Vinos de consumo a corto plazo:



	Blancos, rosados


	Tintos jóvenes







	Vinos de consumo a medio plazo:



	Blancos con madera


	Tintos con crianza







	Vinos de consumo a largo plazo:



	Grandes reservas


	Generosos especiales










Cada establecimiento puede utilizar el sistema de almacenamiento que más se adapte a sus necesidades y que responda a una comodidad para el servicio. Pero desde el punto de vista de la conservación del vino un orden adecuado sería situar en las estanterías más cercanas a la puerta de entrada los vinos de consumo rápido. A continuación los de corto - medio plazo y en la zona más interna de la bodega los caldos que van a permanecer más tiempo en la bodega. También la edad se impone al orden, los caldos más viejos y más delicados, se procurará guardarlo en las zonas más cercanas al suelo.
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Sabía que…


Las corrientes naturales de convección hacen que el aire caliente suba hacia el techo en una habitación.





Con todas estas premisas se conseguirá que los vinos más delicados estén más resguardados. Las fluctuaciones de temperatura que se van a dar cada vez que se abre la puerta de la bodega afectaran así al mínimo a los caldos que van a estar más tiempo almacenados.


Otro criterio de almacenamiento es agrupar los vinos por añadas y bodegas para evitar tener que mover las botellas cuando se quiera un determinado vino. Aunque este criterio puede requerir de mayor compartimentación y por ello de más espacio.


El establecimiento de restauración puede estar equipado con lo que se conoce como cava del día. La cava o bodega del día es aquella en que se dispone del stock de los vinos de mayor rotación, es decir, para el servicio del día y que se repone al término de cada servicio. En general se encuentra dentro del mismo restaurante o más cerca de él que la bodega central.


Distribución de otras bebidas


El resto de bebidas que pueden ser ofrecidas en la carta de un establecimiento de restauración habitualmente no requieren los mismos niveles de temperatura y fundamentalmente de humedad que los vinos.


Cerveza y Sidra


La cerveza ha de conservarse en lugares sombríos y frescos con desviaciones de temperatura que no superen los 5 °C. En la conservación de la cerveza debe hacerse una distinción entre cervezas comerciales producidas a gran escala y las cervezas artesanales.


Cervezas comerciales


Las cervezas comerciales han sido muy filtradas y pasteurizadas en la fábrica lo que minimiza la presencia de levaduras. Esto estabiliza las cervezas y permite un tiempo de almacenamiento superior y sin requisitos tan específicos.
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Definición


Pasteurización


Es un proceso térmico que busca la esterilización parcial del producto. Tras el proceso de calentamiento donde se eliminan gran parte de bacterias, levaduras o mohos, el producto se enfría rápidamente y se sella herméticamente.





Cervezas artesanales


La cerveza artesanal no está pasteurizada ni habitualmente filtrada. Esto quiere decir que es un producto vivo que sigue evolucionando en la botella. Dentro de las cervezas artesanales pueden distinguirse entre cervezas de baja fermentación, cervezas de alta fermentación y cervezas espontáneas. Las primeras, tipo Pilsner o Lager deben ser conservadas en frigoríficos dado que su bajo grado alcohólico las hace más delicadas.
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Nota


Baja fermentación: las cervezas fermentan a temperaturas bajas (De 0° a 4 °C).


Alta fermentación: las cervezas fermentan a mayor temperatura (hasta 24 °C).


Fermentación espontánea: fermentan con las levaduras del ambiente.





Las cervezas de alta fermentación en cambio, pueden ser almacenadas en la bodega. Las de alcohol medio tipo Ale o IPAs deben almacenarse en la zona más fresca de la bodega. Las más alcohólicas, cervezas tipo Barley Wine o Quadrupel no requieren estar en las zonas más frías y pueden ser destinadas al envejecimiento. Las cervezas de fermentación espontánea tienen requerimientos de temperatura similares a las Ale o IPAs.


Cerveza en barril


La cerveza en barril es más perecedera que la cerveza embotellada. Debe mantenerse el mayor tiempo posible en frío, esto es en la parte más fría de la bodega, y debe procurarse mantener un stock corto en el establecimiento.


Sidras


Los requisitos de conservación de la sidra son parecidos a los del vino, pero con respecto a la temperatura requieren temperaturas algo más bajas para que el carbónico se conserve mejor en la botella. Podría almacenarse en la bodega en la zona de los vinos blancos o de aguja. Lo habitual es que la sidra haya de consumirse en el año en el que se embotella, por lo que se considera una bebida joven.


Bebidas destiladas


Las bebidas destiladas dado su elevado contenido en alcohol presentan un tiempo de conservación bastante mayor, no obstante agradecen también estar guardadas en un lugar oscuro, fresco y seco.


Si la temperatura ambiente no es superior a 20 ºC podrían guardarse en vitrinas o estanterías del establecimiento. Si la temperatura ambiente es superior a esta deberían ser almacenadas en la bodega, pero en la zona donde la temperatura sea más alta. No necesitan frío. Lo importante es que la temperatura de conservación no fluctúe demasiado.


Estanterías y botelleros


Las estructuras que van a ser utilizadas para el almacenaje deben estar reforzadas. La superficie donde se van a almacenar las bebidas debe ser plana y permitir que la botella se mantenga quieta.


En el caso del vino puede ser ligeramente acanalada y debe permitir apilar varias botellas. Para evitar mover las botellas cuando se va a buscar una en la bodega, se podrán identificar con etiquetas, de esta forma serán visibles las diferentes marcas y no habrá necesidad de mover en exceso las botellas.


[image: image]


Importante


Los vinos tranquilos se guardaran acostados en posición horizontal. Los vinos espumosos se pueden almacenar en posición vertical, el anhídrido carbónico que desprenden mantiene la humedad del corcho.





El material utilizado para las estanterías es muy variado. El más tradicional es la mampostería que permite tener unas estanterías sólidas. En muchos casos se utiliza la madera como alternativa o ambas. Es importante que la madera que vamos a utilizar no esté tratada con barnices o productos muy marcados, pueden llegar a afectar los aromas de los caldos. También se utiliza cristal, plástico o metacrilato. En cambio el metal no es muy aconsejable, ya que con el tiempo puede oxidarse, a no ser que se apliquen imprimaciones anticorrosivas. De lo contrario pueden estropearse las etiquetas y transmitir olores a las bebidas.


La cantidad de bebidas que nos dispongamos a guardar en la bodega también será una variante a tener en cuenta a la hora de decidirnos por un material u otro. En el caso del vino y la sidra, las estanterías grandes de forma de diamante almacenan eficientemente hasta ocho botellas por compartimento y aprovechan el espacio al máximo y permiten sacar las botellas fácilmente. Una configuración de estantes que permita dar a cada vino o sidra su propio cubículo es la opción más estable pero también la más cara.
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Estantería en forma de diamante (© Fotografía: Clarkston SCAMP Vía Web - CC BY 2.0)


El resto de bebidas en la bodega que no sean vino o sidra, a excepción del cava o champán, deben ser almacenadas en posición vertical. En estos casos las estanterías deben permitir una correcta estabilidad de la botella de pie.
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Actividades


7. Dibuje un croquis con la idónea distribución de los distintos tipos de vino en relación a la distancia con la puerta de entrada a la bodega y con respecto a las diferentes alturas en la bodega.


8. Piense que será mejor para las estanterías de su bodega, ¿la madera de pino o la de roble?





3.3. Accesibilidad


La accesibilidad es la cualidad de fácil acceso para que cualquier persona, incluso aquellas que tengan limitaciones en la movilidad, en la comunicación o el entendimiento, pueda llegar a un lugar, objeto o servicio.


Un aspecto fundamental es la normativa vigente, que desde hace unos años obliga a que todo bien, producto o entorno sea accesible para todas las personas. Son actualmente las Comunidades Autónomas las responsables del desarrollo de esta normativa.


Los requisitos concretos de accesibilidad que deben cumplir los establecimientos hosteleros deben ajustarse a los marcados en estas leyes.
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Importante


Resulta de obligado cumplimiento a la hora de diseñar una bodega minimizar al máximo posible las barreras arquitectónicas del espacio facilitando el acceso a trabajadores o clientes con limitaciones en la movilidad.





El grado de cumplimiento de los requisitos de esta normativa permitirá al empresario obtener la licencia necesaria para que la bodega sea de acceso público o de acceso restringido al personal. Se debe tener en cuenta lo siguiente:




	La accesibilidad es un derecho, una posibilidad de negocio, un elemento de calidad y también una obligación legal.


	No vale cualquier solución de accesibilidad. En cada caso hay que buscar la seguridad, la autonomía y la dignidad de los usuarios.


	Las soluciones de accesibilidad no tienen porqué ser complejas, caras o llamativas.





En muchas ocasiones resulta complicado cumplir con todos los requisitos de la normativa de accesibilidad. Corresponde al hostelero consultar con la Administración competente para solicitar las exenciones necesarias en caso de que las características del local hagan inviable la implantación de los requisitos arquitectónicos.


A continuación se exponen algunas normas básicas de accesibilidad desde el punto de vista arquitectónico:




	Escaleras



	Deben existir itinerarios alternativos a las escaleras para las personas con movilidad reducida, resuelto mediante rampa, ascensor o salva escalera.
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