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2.2
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2.3

Producción Envejecimiento

Sensor

N i v e l s u b t e r r á n e o

Producción Envejecimiento



Tabla 1. Temperatura ambiente interior óptima para el área de envejecimiento en 

una cava de vino.

Autor de referencia Temperatura de bulbo seco (ºC) Humedad relativa (%)

Mazarrón y Cañas 

(2008)
≤ 18 70%

Steiner (2010) 13 – 20 40% - 60%

Ramos y Blasco (2011) 18 – 20 para vinos blancos. 30% – 75%

Bondiac, citado en 

Barbaresi, et al. (2014)
10 – 12 --

Marescalchi, citado en 

Barbaresi, et al. (2014)
15 – 20 --

Marrara et al. (2014) 12 – 16 --

Considine y Frankish

(2014)

≤ 20 para vinos tintos y < 16 para 

vinos blancos.
--

Tinti et al. (2014) -- ≥ 70%

TBS: 10 ºC – 20 ºC

HR: 30% – 75%

Fuente: Elaboración propia a partir de Mazarrón y Cañas (2008), Steiner (2010), Ramos 

- Sanz y Blasco – Lucas (2011), Barbaresi et al. (2014), Considine y Frankish (2014), 

Marrara et al. (2014) y Tinti et al. (2014).
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3.1Anál is is  de  resu l tados:

Día de 

máxima

MONITOREO 

AMBIENTAL

PERIODO FRÍO

PERIODO CÁLIDO
Humedad

Temperatura TBS ǀ TGN

HR ǀ HA

TBS

PRODUCCIÓN

ENVEJECIMIENTO

EXTERIOR: Micro 

climático

INTERIOR: 

Higrotérmico

Diciembre - Febrero

Mayo - Septiembre
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C o m p a r a t i v o  d e  t e m p e r a t u r a  d e  b u l b o  s e c o  

i n t e r i o r  c o n  e l  e x t e r i o r .

P e r i o d o  f r í o



3.3
C o m p a r a t i v o  d e  h u m e d a d  r e l a t i v a  i n t e r i o r  y  

e x t e r i o r .

P e r i o d o  f r í o



3.4
C o m p a r a t i v o  d e  t e m p e r a t u r a  d e  b u l b o  s e c o  

i n t e r i o r  y  e x t e r i o r .

P e r i o d o  c á l i d o
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C o m p a r a t i v o  d e  h u m e d a d  r e l a t i v a  i n t e r i o r  y  

e x t e r i o r .  

P e r i o d o  c á l i d o



3.5
D í a  d e  T B S  h o r a r i a  m á x i m a  p r o m e d i o  i n t e r i o r .  

2 8  d e  a g o s t o .

Límite máximo de TBS envejecimiento de vino



4.1
C o n c l u s i o n e s :

1. La revisión teórica del presente trabajo permitió establecer rangos óptimos de temperatura

ambiente y humedad relativa para envejecimiento del vino.

2. En el periodo cálido y el periodo frío, la temperatura de bulbo seco interior (TBSi) se

mantuvo por debajo de los 20 ºC.

3. En el periodo frío la oscilación de la temperatura exterior fue de 28.7 ºC, en el interior dicha

variación fue de 2.1 ºC.

4. En el periodo cálido la oscilación exterior fue de 21.3 ºC y en el interior de 4.05 ºC.

5. En la cava estudiada la temperatura exterior tiene poca influencia en las oscilaciones del

interior y que concuerda con los resultados obtenidos en trabajos similares (Martín y Cañas,

2005; Mazarrón y Cañas, 2009).



4.1C o n c l u s i o n e s :

6. El uso de pulverizadores de agua para humidificación durante el periodo cálido se reflejó en los datos

obtenidos de humedad relativa, los valores aumentaron durante el día a partir de las 10 a.m. y

disminuyeron a partir de las 11 p.m.

7. Las ventajas térmicas del subsuelo en el desempeño higrotérmico del edificio se observaron

principalmente en el periodo frio, cuando los sistemas activos de refrigeración y humidificación se

encontraban apagados.

8. Los resultados obtenidos pueden llenar un vacío en la información local sobre los edificios vinícolas y la

efectividad de las construcciones subterráneas a partir del monitoreo de las condiciones

higrotérmicas interiores.

9. Los resultados obtenidos pueden ser útiles para la toma de decisiones en el diseño de edificios

dedicados a la agroindustria, a la producción de cerveza artesanal, aceite de oliva o queso, que

requieren del control riguroso de las condiciones de temperatura y humedad interior.

10. De manera asincrónica se realizaron mediciones de la temperatura del subsuelo a diferentes

profundidades, para analizar el efecto de las propiedades termofísicas del terreno en la oscilación de las

temperaturas interiores, dichos resultados se publicarán en trabajos posteriores.
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