EFEMERIDES HISTORICAS SOBRE
EL VINO ARGENTINO

Primera Parte... 1540 — 1750 \P
AASAS N\ VATAS

"Vano, enséname el arte de ver mi propia historia

coma %1 ésta ya fuera ceniza en la memoria."”

Luis Borges

INTRODUCCION

La vitivinicultura argentina cuenta con mas de cinco siglos de historia
(desde el siglo XVI), integrando la tradicion de los inmigrantes europeos y los
saberes de los pueblos originarios y dando origen a la industria vitivinicola mas
importante de América del Sur.

Favorecida por 6ptimas condiciones climaticas y de suelo, esta actividad
manifiesta un acelerado y sostenido desarrollo, mejorando sus estandares
cualitativos tanto en el sector primario como en el industrial, dando lugar a una
actividad econémica crecientemente sustentable, respetuosa del medio ambiente
y de gran importancia social y econémica para todas las provincias productoras.

En 2013 se sanciond la Ley N° 26.870 que declaré al Vino Argentino Bebida Nacional. A
través de ella se busca difundir las caracteristicas culturales que implica la produccion, elaboracion
y consumo del vino y sus tradiciones.

Argentina es el Unico pais vitivinicola en el mundo, que declard a su vino como bebida
nacional. La Malbec es la cepa mas representativa del pais ya que encabeza la cantidad de
hectareas plantadas con esa variedad: mas de 43 mil. Si bien la Torrontés es la Unica uva nativa,
la Malbec se distribuy6 en todas las regiones obteniendo excelentes resultados.

e EI 17 de abril se celebra el “Dia Mundial del Malbec”.
e El 24 de noviembre se celebra el "Dia del Vino Argentino Bebida Nacional"

Grupo ArtEditor muLTiMEDIA EDITORIAL  www.grupoarteditor.com 1
Tel. Movil: +54 (341) 500 8047 arteditor.elgv@gmail.com



www.grupoarteditor.com
arteditor.elgv@gmail.com

Argentina es el mayor productor de vino de Latinoamérica y el sexto mayor productor del
mundo, asi como el noveno exportador a nivel global (2012).

La zona dedicada a la vitivinicultura, constituye una extensa franja con pendiente variable,
ubicada al oeste del pais, al pie del macizo andino, desde los 22° de latitud sur, hasta
aproximadamente los 40° de latitud sur. Esta gran amplitud en latitud norte-sur, combinada con la
topografia de los numerosos valles andinos incluidos en la misma, condicionan grandes variaciones
ecoldgicas que posibilitan la clasificacion de regiones viticolas bien demarcadas.

Esta diversidad de condiciones climaticas, permite el cultivo en cada region de las variedades
gue resultan mas adecuadas, por sus exigencias y caracteristicas, desde el punto de vista climatico
y enolégico. En la mayor parte de la franja sefialada, las altitudes son variables entre los 500 y los
1500 metros sobre el nivel del mar.

La cordillera de los Andes influencia de manera decisiva el clima de buena parte del territorio
argentino y principalmente de su zona vitivinicola. ElI cordon montafioso, por causa de su altura,
determina que las masas de aire humedo provenientes del océano Pacifico descarguen su
humedad sobre territorio chileno y en el caso que puedan superar la barrera y penetrar en nuestro
pais, el aire es seco y caliente, como es el caso del viento Zonda.

Entre los aspectos que se destacaron para implementar esta medida, se considero que, entre
los paises del nuevo mundo, Argentina tiene el mayor nivel de consumo interno de sus vinos
mientras que exporta apena el 25% de su produccién.

Con 22 litros per capita de consumo anual, el pais se ubica 9° en el ranking de consumo
mientras que Buenos Aires es la segunda ciudad del mundo con mayor consumo de vino luego de
Paris. Las 201.000 hectéreas cultivadas con vides nos ubican en el séptimo puesto mundial como
el principal vifiedo del hemisferio sur (2018). A todo lo mencionado hay que destacar que somos,
actualmente, el décimo principal exportador y que, gracias a una calidad en constante aumento, los
vinos argentinos ya son considerados entre los mejores del mundo por la critica internacional y muy
valorados por los consumidores en los principales mercados.

La primera etapa que podemos identificar en la vitivinicultura regional es:

Proto-industrial: Desde el siglo XVI, con la colonizacién espafiola y la llegada de las
primeras oOrdenes religiosas, la vitivinicultura -como actividad econémica y préactica
cultural- fue trasladada a la region y adaptada a las condiciones locales. La
produccion tiende a satisfacer el mercado local y las necesidades de los escasos
pobladores de las ciudades del actual territorio argentino. Este periodo puede
subdividirse en:

1. La etapa colonial desde 1540 a 1750
2. La que abarca desde 1750 a 1830

3. La que va desde 1830 hasta 1885.

En el periodo de 1830 a 1885, se produjo la transicion del modelo productivo ganadero-
molinero al vitivinicola capitalista decimononico.
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CALENDA
Etapa Colonial 1540-1750

1543 Las vides ingresaron a la que mas tarde seria la ciudad de Salta
y a la zona de Cafayate, traidas por los espafioles en sus avances
colonizadores, provenientes desde el Alto Pera.

1550 Del relevamiento documental y
arqueolégico de 682 lagares (recipiente f
donde se pisa la wuva), que diferentes |
investigadores realizaron en Chile y Argentina
para el periodo 1550-1850, surge que la
mayoria de los registrados, 511 lagares eran
de cueros y el resto de lienzo... «un cuero
de buey que, convenientemente estirado, se sostenia, por varias estacas
clavadas en el suelo en tal forma que era posible pisar en él la uva. Se cuidaba
gue este cuero conservase el de la cola del animal en forma cerrada o natural,
de tal manera que pudiera oficiar de cafio de desagle. En el momento de entrar
en funciones este lagar primitivo, se volcaban en él los racimos de los cestos
gue conducia la "mula cestonera", y un indio o esclavo africano pisaba la uva,
reventando los granos con los pies con lo que producia el mosto, el que
una vez almacenado en cantidad se lo hacia salir por el "cafio" que formaba el
cuero de la cola, al que se le sacaba un bitoque que hacia las funciones de
tapon. El mosto, o sea la parte liquida de la uva, con el hollejo, pasaba asi a un
noque (especie de balde) provisto de dos anillas, también de cuero, por las que
pasaban dos varillones, los que tomaban dos esclavos para conducir el mosto
a la bodega».

1555 Los incas llegaron hasta el Valle de Huentata
(Mendoza), confin meridional de su imperio, Yy
ayudaron a los huarpes —pueblo originario— a
desarrollar un sistema de riego alimentado por el agua
de los deshielos. “De no haber sido por esos canales,
a su arribo en el siglo XVI los espafioles habrian
encontrado un paisaje mucho mas arido y desértico”.
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La historia de la vitivinicultura argentina se remonta a la época de la
colonizacion, ya que el cultivo de la vid estaba estrechamente unido con las
practicas agricolas del colono espafiol. A mediados del siglo XVI, los
conquistadores de la corriente colonizadora, llevaron al Cuzco las primeras
plantas de vid, de la especie Vitis vinifera.

1556 El clérigo Juan Cedron llegd desde Chile para
establecerse en la actual provincia de Santiago del Estero
... ydonde hay un sacerdote, hay misa, y donde hay misa,
debe haber vino para celebrarla. Procedente de La
Serena (Chile), Cedrén cruzo los Andes a lomo de
mula, con las estacas de vid a cuestas hasta su
destino final. Esas vides eran de las cepas Uvas
Moscatel y Uva Pais, procedentes de Espafa y produjo ;
el “milagro”. Asi logré6 abastecerse de vino para sus misas, dando sin
proponérselo, el puntapié inicial de una larga historia en un territorio muy
préspero.

1557 Los jesuitas contaban ya en Santiago del Estero
con plantaciones importantes para la época. La
elaboracion, si bien rudimentaria y en forma doméstica,
era un procedimiento generalizado entre los vifiateros,
quienes llegaron a obtener productos de buena
calidad. Los jesuitas distinguian a los vinos cuyanos
(Mendozay San Juan) por ser “muy generosos y fuertes, capaces de soportar
grandes viajes sin corromperse”. Ademas, otro aspecto fundamental es que el
vino y las pasas de uvas, como alimento calérico, eran un alimento basico en
la dieta mediterranea, particularmente para los soldados.

02 DE MARZO DE 1561 El Capitan Pedro del Castillo

(1521-1569), funda la ciudad de “Mendoza del Nuevo Valle de
la Rioja”, llevando consigo vides. sobre la margen este del
canal conocido actualmente como Cacique Guaymallén. Tres
afios mas tarde se realiza la primera cosecha.
Del Castillo provenia de Villalba de la Rioja (Espafia), una de
las regiones vitivinicolas mas importantes de Espafia, fue un gran viticultor que
aplico sus conocimientos en los oasis cuyanos que presentaban excelentes
condiciones para el cultivo de la vid.
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1561 En el repartimiento de tierras realizado en 1561, aparece Don
Pedro Guelengele -cacique huarpe que participo de la fundacién de
la ciudad de Mendoza-, como beneficiario de las primeras tierras fuera
de la traza y el ejido de la ciudad, expresamente destinadas a
viiledos, en el territorio mendocino.

13 DE JUNIO DE 1562 Proveniente de Medina de Rioseco
(Espanfa), tierra vitivinicola por excelencia, el adelantado de la
tercera corriente colonizadora, Capitdn Juan Jufré vy
Montesa (1516-1578), en la fecha funda la ciudad de “San
Juan de la Frontera”. Fue también un gran viticultor que aplico
Sus conocimientos en los oasis cuyanos que presentaban ‘
excelentes condiciones para el cultivo de la vid. Ademas, [ (F
es considerado, junto a Francisco de Aguirre, como “padre de la V|t|V|n|cuItura
chilena”. Algunas de las parras que planté en su encomienda de Pefialolén aun
existen en la destacada vifia chilena Cousifio Macul. Asi mismo, formoé parte de
esa misma corriente colonizadora, el Capitan Don Juan Eugenio de Mallea,
en 1561 en la expedicion a Cuyo, del capitan Don Pedro del Castillo y asistio a
la fundacion de Mendoza, donde se le adjudico solar en el reparto de tierras y
se le dio encomienda de indios. Integrd, poco tiempo después, la expedicion
del capitan Don Juan Jufré, al valle de Catalve, y se halld presente en la
fundacion de San Juan de la Frontera como alférez real y a quien “se le
atribuyen los inicios de la vitivinicultura sanjuanina”. Su nombre figura
entre los testigos en el acta levantada por el escribano de juzgado Tomas
Nufez, el 13 de junio de 1562.

1563 Las “chacras” o “chéacaras”, en Mendoza, destinadas
al cultivo de vifias y otras especies, de unas dos
hectareas, rondan unas 70 unidades y se dieron entre 1563
y 1633, como consta en la mayoria de los documentos. En
relacion al cultivo de la vid los documentos hacen
referencias a los vocablos “sitio”, “vifia”, “hacienda de vifia”y “chacara” y de
manera ocasional se encuentran en ellos los términos ‘finca” y “fundo”.
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1564 LaCasade Contratacién en Sevilla recibié

ordenes reales en el afio 1564, de enviar en
cada barco que partia hacia las Indias, cierto
numero de vides para su implantacién y
desarrollo en el Nuevo Mundo, iniciAndose
asi, el origen del cultivo de la vid en CEE e B
Ameérica. “Cuando los sarmientos se enviaban al hemlsferlo Sur las cosas se
complicaban mas aun. Los sarmientos cortados en Espafia en las vides de
invierno, brotaban durante los largos viajes, al pasar por latitudes mas bajas y
calidas. Al llegar a destino se plantaban en época inapropiada. Luego se
comenzo a llevar el material en macetas, para solucionar estos problemas, pero
también aqui se presentaron problemas en el transporte. Se sabe que también
se sirvieron de semillas de uva para la formacion de aquellos primeros vifiedos,
con el inconveniente de no reproducir los caracteres varietales y perder
uniformidad en las nuevas plantaciones”. Este seria el origen de numerosas
variedades "criollas" que poblaron el vifiedo colonial.

1565 Se estima que para entre 1564 y 1565, se obtuvo la primera cosecha en

1570 Entre 1570 y 1590 se implantaron los primeros viiiedos

1571

tierras mendocinas.

en Mendoza y San Juan y se empez6 a desarrollar una
industria que transformé a una zona deseértica en extensos
oasis. También empezd a florecer la vitivinicultura en
Misiones y en menor medida en Cordoba y Santa Fe. No
existen datos exactos sobre la fecha de implantacion de los primeros vifiedos
en Mendoza y San Juan, aunque algunos historiadores opinan que se
realizaron primero en esta Ultima provincia, entre los afios 1569 y 1589, por lo
gue puede decirse que Vitis vinifera lleg6 a la Republica Argentina a mediados
del siglo XVI.

Una cronica de 1571, escrita por un tal don Juan Lopez de N;ﬂfﬁf:ﬁf
Velazco, menciona que habia “150 colonos esparioles en -
Mendoza... y 4 mil indigenas que pagan tributos”. Este es el i
primer registro de la existencia de viiias en Mendoza.
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29 DE DICIEMBRE DE 1588 El documento notarial
encontrado referidos al testamento de Don Alfonzo Reinoso
proporciona datos respecto a la localizacién de sus vifas,
bodegas y casa de su morada. Habia recibido mercedes de
tierras cerca de la ciudad (Mendoza), junto al molino de Don Alonso de Videla,
donde cultivaba sus 5000 vides, fuera de la traza urbana.

28 DE DICIEMBRE DE 1594 Se sita un documento testimonial por el cual
Don Baltasar de Arce se obliga a pagar a Don Gabriel Rodriguez de Ledn,
vecino de San Luis, 700 varas de lienzo de Cordoba y "doce arrobas de vino”,
por tres estancias que le compro en San Luis.

kaww«.zamg-
aﬂbv Clumsniins
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1594 El documento notarial encontrado referidos al testamento de
Don Cristobal Varela proporciona datos respecto a la
localizacion de sus viflas, bodegas y casa de su morada.
Tenia su vifla y casa en tres solares dentro de la traza de ciudad
(Mendoza), mas una chacara con cuadra, “de la Merced cuadra
por medio”, segun documento testamentario fechado el 30 de
noviembre de 1618.

T
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1595 El arraigo de las cepas en el actual territorio
argentino se dio en un momento en que la actitud de
la Corona espafiola comenzaba a cambiar con
respecto a las vides americanas. De considerar como
imperiosa la necesidad de producir y «ver cosas de
su tierra en las Indias», en apenas un siglo se paso a
advertir el riesgo de la competencia comercial de la
vitivinicultura del territorio colonizado. A partir de
1595, Felipe Il no solo abandond la politica de fomento propiciada por su padre
Carlos I, sino que en el capitulo 40 de su «Instrucciéon de Virreyes» de ese
afio establecio la prohibicion de plantar vifias en las «Indias». De la
prohibicion solo quedaban exentas las heredades que no tuvieran mas de
«diez matas» plantadas y las pertenecientes alas ordenes religiosas. Las
demas debian desarraigarse, a riesgo de perder la propiedad, ya que al no
cumplir la orden se incurria en un delito que hacia perder la merced real por la
gue se la habia obtenido.
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Esta claro que esta disposicion corrié la misma suerte que otras dictadas desde
la Corte: las autoridades coloniales le aplicaron el sistema de «se acata, pero
no se cumple», por el cual si una norma resultaba «contra ley o fuero o
derecho» o «en perjuicio de partes», el funcionario local podia dejar de
aplicarla. Sin duda, el perjuicio que significaba la prohibicién para los vifiateros,
bodegueros y comerciantes locales, asi como para los cabildos, justificaba que
las autoridades no pusiesen celo alguno en hacerla cumplir. que la prohibicion
fue reiterada, en 1620, por el rey Felipe Il y en 1628 por Felipe IV

1595 En los protocolos de los escribanos de Mendoza,
comienzan a aparecer transacciones de tierras que
incluyen vifilas. Muchos tenian plantadas vides en ' -
parte de sus chacras, pero hay registradas propiedades ;"ﬁ' “R A% ‘.
destinadas especificamente a vifias, lo que demuestra, el paso de la escala

hogarefia a otra comercial, alentada a la produccion de vinos, pasas Yy

aguardientes. Un dato significativo es que, en comparacion con otras areas
vitivinicolas hispanoamericanas, los vifiateros cuyanos eran, por lo general,

propietarios pequefos y medianos.

1598 Habia vifiedos en Cérdoba, Santa Fe, &
Buenos Aires y Misiones, donde se '
encontraba una de las plantaciones mas
importantes del territorio. Mendoza y San
Juan fueron sitios claves, ya que por alli
ingresaban al territorio las vides e N
provenientes de Chile, que ya contaba con X == ’
una prominente produccion vitivinicola. En el cultivo de la vid, dominaban con
amplia mayoria los sistemas de plantacion de “cabeza” (o0 sea con la forma
de un pequeiio arbolito) y del “parral espanol’. Con el correr del tiempo las

técnicas se fueron modernizando y modificando.

1600 Aproximadamente en esta época los franciscanos
importaron de Canarias a la provincia de Salta uvas
malvasia, el fin de estos misioneros era lograr un vino
blanco y suave. Debido a su alta concentracion de azucar
son apropiados para elaborar vinos dulces y licorosos,
asimismo apto para el ritual en misa.
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Asi, se obtuvieron variedades de mistela a través de uvas como la vitis
rupestris y la vitis labrusca, o bien de las llamadas "uvas chinches", las
cuales dan lugar a vinos de sabor aspero y acido. Asimismo, se debe a los
jesuitas y franciscanos la importacién temprana de excelentes cepas de vitis
vinifera.

1603 El Cabildo de Mendoza decide crear el cargo de “Alcade de =
Aguas” para que “...sin pasion ni aficion mandar dar a cada chacra
de los vecinos encomendaderos y de los indios naturales y otras
personas que sembraron el agua que fuese necesaria para las
dichas chacras y asi mas para las vifias que estan fuera del égido
de la ciudad”.

1605 Producto de la escasez, en la peninsula iberica, a partir de la produccion
indiana la arroba de vino bajé en los mercados de consumo. Para
comienzos del siglo XVII, en Cuyo el vino valia unos 2 pesos la arroba; su precio
en Buenos Aires, puesto por el Cabildo y que debia incluir embotijado, flete y la
acumulacion de impuestos y tasas, variaba entre los 10 y los 16 pesos. Estas
cifras podian descender a 8 e incluso a 5 pesos cuando habia abundancia en
plaza, lo que ya significaba venderlo a pérdida.

31 DE OCTUBRE DE 1606 Juan Eugenio de Mallea (1535-
1608) constituye capellania perpetua a favor del convento de
Santo Domingo, por misas rezadas y cantadas, siendo su
voluntad que participaren y gozaren de ella "su padre, su madre
y su mujer Teresa de Asencio, que en gloria sea, su hijo Juan
gue murid y dos hijos que al presente tiene llamados Cristébal y
Gabriel de Mallea". Se obliga a dar en cada afo, perpetuamente, por siempre
jamas, 12 arrobas anuales de vino arecibir de su bodega.

1614 La uva albilla también estuvo presente en la region
estudiada, pero en cantidades muy exiguas y el Cabildo de
Santiago reglamenté la venta de vinos elaborados en esta
uva ese afio. En La Serena, el capitan Diego Pizarro del
Pozo, viticultor y bodeguero, comercializaba vino albillo: en
un documento fechado en 1655 consigna una operacion
comercial de 12 arrobas de este producto.
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Los vifiedos y bodegas de Alonso de Reinoso (siglo XVI), Alonso de
Videla, Juan Amaro y Antonio Moyano Cornejo (siglo XVIIl) son buenos
ejemplos; “Alonso de Reinoso llegd a Mendoza poco después de la fundacion,
procedente de Chile. Durante catorce afios vivio en esta ciudad, y realizé un
intenso trabajo de fomento de la agricultura y la industria. Planté una vifia e
instal6 una bodega con capacidad de 5.500 litros de vino. Otro destacado
empresario vitivinicola fue don Alonso de Videla, cuya bodega alcanzé
dimensiones notables. En efecto, hacia 1618 su bodega tenia 75.000 litros de
vino, pues almacenaba las cosechas del ano en curso y de la vendimia anterior,
en sus vifledos trabajaban unas 20 personas. Otro caso interesante es el de
don Antonio Moyano Cornejo; representa la segunda generacion en la historia
de Mendoza. Don Agustin se abrié camino, a través del comercio y las tropas
de carretas, hasta constituir una sdlida posicion. Planté una vifia con 12.000
plantas y una bodega que, sobre el final de su vida (1658), tenia una capacidad
de 30.000 litros”. La presencia de estas bodegas en Mendoza es realmente
notable para la época. Los documentos hablan de una docena de vifiedos
durante el siglo XVII y una superficie cultivada de vifias de unas 20 hectareas
aproximadamente.

1618 Algunos de los primeros grandes
vifiedos se establecieron en territorio de la
provincia de Cordoba, siendo importantes
los centros administrados por los jesuitas
en las estancias de Alta Gracia y Jesus
Maria. Esta llegd a ser, junto a las de
Tarija, de las mas grandes del Virreinato J
del Rio de la Plata. En Jesus Maria se producia el vino denominado lagrimilla
dorada que, segun la tradicion, llegaba a la mesa del rey Carlos Il de Espafia.
Cuentan las cronicas, que este vino elaborado por los jesuitas era tan pero tan
«fuerte» que le arrancaba una lagrima a quien desprevenidamente lo bebia. Se
especula que el adjetivo «fuerte» hacia referencia a su alto grado de acidez en
boca, lo que a su vez también lo hacia refrescante seguramente. El vino
«lagrimilla dorada», «de oro» o0 «del rey», se producia en la estancia jesuitica
bautizada «Jesus Maria». La estancia, considerada como la primera bodega
integral del Virreinato del Rio de la Plata y ubicada a unos 50 km al norte de la
Ciudad de Codrdoba, daria el nombre a la localidad homonima al momento de
su fundacion en 1873.
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1630 Las bodegas eran espacios integrados a la
casa, una galeria sombria o un galpon de adobe en
el fondo de la propiedad. Asi se lo describia
documentalmente en este periodo: “La elaboracion
del vino comenzaba con la molienda de la uva en el
lagar. Este era de cuero de vacuno, en estructura de
madera. Alli se ponia en marcha un artesanal método
de vinificacion. Los procesos de vinificacion y su - R 2 :
equipamiento también eran rudimentarios; la uva se plsaba «a pata» en Iagares
de cuero de vaca o de buey, suspendidos de gruesos horcones. Una vez
obtenido el mosto, se dejaba caer por la cola del animal, que oficiaba de
conducto. El mosto y el hollejo eran recogidos en baldes de cuero, provistos de
anillas por las que pasaban dos varillones, que permitian transportarlos a la
bodega. Una vez alli, el liquido era volcado en grandes botijones de barro
cocido, donde se producia la fermentacion. Terminada la fermentacion se
procedia al trasvase del vino nuevo a la vasija de conservacion, proceso que
se hacia por gravitacion propia, al retirarse el tapdn de la tinaja de fermentacion.
En esta operaciéon se interponia un colador, hecho de cuero agujereado, de
manera que el chorro de vino, al colarse, dejara la semilla, el hollejo y otras
impurezas. Unavez llena la tinaja de conservacion con el vino nuevo, se tapaba
y se sellaba con cal, yeso o barro, para evitar la entrada de cualquier cuerpo
extrafio. El vino se dejaba estacionar o afejar hasta el momento de la
expedicion”. Se puede ver que la elaboracién del vino era una tarea
verdaderamente artesanal, en la cual se debian prestar todos los cuidados
del caso.

1631 La prohibicion de plantar vifias en las «Indias» E&gt
emanada por el Rey Felipe IV en 1628, fue levantada :
para los vifateros ya establecidos, a cambio del 3
impuesto del 2 por ciento sobre su produccion. Sin
embargo, quedo vigente para plantar nuevas vifias, y
aunque no de manera metodica, en algunas situaciones
se la intent6 aplicar, por ejemplo, en San Juan en 1709. En este caso, sin
embargo, por la forma en que se tramitaron y Justificaron los desarraigos, todo
sugiere que se buscaba Impedir que sectores del «pueblo bajo» se
convirtiesen en vinateros y productores de vino.
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Asi, el Cabildo de San Juan sefialaba, como fundamento para que se
arrancasen las vifias nuevas, plantadas en contra de la disposicion de
Felipe 1V, que «falta[n] en esta Ciudad peones y gente servil para acarrear de
vinos, arrias de muias, carretaje con que se trafican» y para otros oficios
diversos (albaiiiles, carpinteros, etc.) y que «habiendo entre los susodichos
mulatos e indios v mestizos hijos de indios y de los demas gente servil que se
ha ocupado en los dichos traficos y acarreos de mostos y vendimias, con la
gente de su esfera. Y [de] permitirles a ellos planta de vifia, los demas de su
calidad querran ejecutar la misma permisiéon». Como se ve, la elite de vecinos
sanjuaninos ya instalados en la actividad parecia estar aplicando las
disposiciones legales como una «traba de ingreso al mercado» a posibles
competidores de otras esferas sociales, que ademas restarian «brazos» a
la reducida fuerza laboral disponible. Para la corona, en cambio, la
prohibicion de plantar vifias o de innovar las ya plantadas tenia otro propdsito:
impedir que los vinos criollos compitiesen con los espafioles, lo que se
enmarcaba en las politicas generales del monopolio metropolitano.

1633 Otra disposicion de Felipe IV, dictada en 1633,
ordenaba que «a los mercaderes que llevaren vinos,
harinas y otras cosas, de Espafia a las Indias, no se les
ponga tasa», una medida que buscaba favorecer a la
produccion peninsular y, sobre todo, a sus grandes
comerciantes, cuyos intereses primaban en las
decisiones de la Casa de Contratacion.

1635 Tanto en Cuyo como en otras regiones se '
utilizaban los parrales que se suelen g
denominar «encatrados» por el uso de un -
armazon de madera con forma de catre como
sistema de conduccion de los sarmientos. Por
lo general, la cepa se apoyaba en un horcoén,
qgue podia ser parte de la misma construccion : 4
de la vivienda; pero también, al igual que en Europa, se utlllzaba un arbol vivo
como apoyo de la cepa. Si bien su relevancia fue limitada en lo que hace a
la produccion total, tenian una gran importancia social, pues «eran parte
de la casa.
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Formaban un ambiente complementario, como una sala con techo vegetal, que
protegia a los comensales en el verano, pero dejaba llegar el calor del sol en
invierno. Alli se celebraban reuniones familiares y se recibia a los visitantes, se
tomaba mate y se comia, se jugaba cartas y se realizaban transacciones
comerciales.

Con frecuencia, debajo del parral encatrado habia una mesa de multiples usos,
sobre la cual el mate invitaba a la tertulia. A su alrededor, el viticultor alternaba
con familiares y amigos, proveedores y clientes, arrieros y troperos, pulperos y
peones. Debajo del parral se hablaba de las labores agricolas, se compartian
noticias con los viajeros, se practicaba la amistad y se construia familia». No
obstante, solo el 3 por ciento de las vides relevadas en Cuyo se cultivaron
en parrales.

1643 El capitdn Diego Pizarro del Pozo se destacé como elaborador
de vino moscatel y lo utilizd6 para pagar censos que debia al
convento de Nuestra Sefiora de la Merced. Posteriormente, en
1655, realiz6 operaciones comerciales de otras 14 arrobas de vino
moscatel.

1648 Diia. Mayor Carrillo declara: “... que el licenciado Bernardo
Gomez Pardo, cura y vicario de esta ciudad (Mendoza), tuvo
cuentas con el capitan Juan Amaro de Ocampo, difunto, mi
marido, que fue que se le debia alguna cantidad y a cuenta de
ella recibié 112 arrobas de vino, en cuya cantidad entraron Ciudades nomadas
30 arrobas de vino moscatel que se entregaron a precio de lo
que vale el vino negro”. El vino de moscatel se comercializaba a ambas bandas
de los Andes en el siglo XVII.

1655 En San Juan la rudimentaria industria vinicola de aquella.
época pretérita constituia un recurso econémico sélido y asi se
explica como religiosos y conventos en cuyo seno cabe suponer
la existencia de personas de espiritu practico y de capacidad
superior, se dedicasen con frecuencia a su explotacion.

1674  En el testamento de Fernando Martinez de Medina -protocolizado en su
hacienda de San José de Curico-, el testador enumera entre sus bienes, un
parral de moscatel.
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1690 Por su parte, los funcionarios cuyanos
presionaban, pero en el sentido opuesto, a las
disposiciones emanadas de Felipe IV en 1633.
Lograron que el virrey del Pert, Melchor Lazo de la
Vega, autorizase el ingreso de vino y aguardiente
mendocino en Buenos Aires. Este juego de
normas evidencia que ya para el primer tercio del
siglo XVII la producciéon de vinos americanos tenia
bastante pujanza como para, primero, mover en su
contra lo que hoy llamariamos un lobby en la
metrépoli y, luego, para forzar a que la Corona
prefiriese convertir la actividad en fuente de recursos para la siempre exhausta
hacienda real.

1700 Se plantan las vifias en hileras, lo que favorece el £ .
aprovechamiento del sol y facilita las labores de
mantenimiento y cosecha de la vid.

1701 En el Libro del Gasto de los Jesuitas de Mendoza, prrErEEaTTo
correspondiente a octubre de 1701, se registraron “dos DELOS. ](I)SIS\/:IIICT[Z%
botijas de vino y otra de lagrimilla de Italia y todo lo demas
necesario para su avio de cosechas de Casa”. Los jesuitas |
valoraban positivamente la uva de ltalia y procuraron
ensanchar el cultivo de esta variedad. Al realizar el balance |
de las mejoras realizadas en la viiia entre octubre de 1701 _
y enero de 1703, el libro sefala: ‘tiene la Vifia antigua
cultivada y con muchas tapias nuevas dentro de ella se planté un pedazo que
estaba sin cepas y entraron 1300 plantas de uva de Italia”. Estas representaban

cerca del 10% de las vifas de los jesuitas, al menos en esa localidad.

EN EL RIO DE LA PLATA

1731  En San Juan, la valerosa Juana Carrizo cultivd un parral de uva de lItalia
(1731). Don Simén de Videla Pardo, en el terreno que aportd su esposa como
dote, plantdé un majuelo de 1.500 plantas de uva de lItalia, tal como declar6 en
su testamento (1733). Por su parte, José Rios (1868) cultivdo 19 parralito de
uva italiana compuesto de seis cepas, encatrado y muy bien acondicionado en
$5 y tres cepitas nuevas de la misma uva a 12 centavos cada una.
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Los jesuitas insistieron en el desarrollo de esta variedad pues la consideraban
de gran potencial enolégico, no sélo para ellos mismos, sino para el desarrollo
vitivinicola de toda la region.

1739 El padron levantado en 1739 con los 150 principales
propietarios mendocinos, que no incluye a las érdenes religiosas, :
se menciona a 96 que declaran cultivar unas 78 vifias y unos 42 .
retazos de ellas. De esos vecinos, solo uno contaba con 12.000 ’ %m
plantas y otro con 9.000 -lgnacio Zapata y Juan de Godoy, nl { i
respectivamente-, y los dos se encontraban entre los cinco
vecinos mas ricos del listado.

1740 La tierra de mayor desarrollo del cultivar
moscatel fue Mendoza. Los primeros registros
corresponden a la década de 1740 y se verificaron ___
en las viflas de dos pioneros de la innovacion ;
vitivinicola regional: Clemente Godoy y Miguel de ;'{
Arizmendi. No es casualidad que los primeros
moscateles se hayan cultivado en las casas de
estos viticultores, pues ambos se destacaban por
su capacidad de innovacion. Don Clemente
Godoy fue pionero en la modernizacién de las e
instalaciones y equipamiento vitivinicola: fue el !
introductor de los recipientes de madera, en
sustitucion de las antiguas tinajas de barro cocido, ]
las que fueron usadas durante 200 afios como Rt o
vasija vinaria en el Cono Sur. Paralelamente, don I\/I|guel de Arlzmendl el otro
pionero del cultivo de moscatel en Mendoza, también se caracterizaba por su
capacidad de innovacion; en sus bodegas llego a elaborar vinos de alta calidad,
incluyendo vinos afejos y de crianza bajo velo de flor. Por los precios
alcanzados con esos vinos en los mercados, y el liderazgo reconocido por los
demads viticultores de Salta, San Juan y Mendoza, don Miguel de Arizmendi fue,
posiblemente, el mas destacado viticultor de la region en el siglo XVIII.

Grupo ArtEditor muLTiMEDIA EDITORIAL  www.grupoarteditor.com 15 x
Tel. Movil: +54 (341) 500 8047 arteditor.elgv@gmail.com



www.grupoarteditor.com
arteditor.elgv@gmail.com

1740 Se introduce en Mendoza y San Juan el
cultivo de cepas “embraceradas” o
braceros. Las vifias de braceros se sostenian
en horcones o palos gruesos, preferen-
temente de algarrobo. Asi lo determina la
complejidad de trabajos que requiere el cultivo
de vifledos, durante el afio: manejar el suelo, ; < SR
seleccionar los varietales, cavar, atar, podar, despampanar (despOJaraIa cepa
de los racimos innecesarios), binar (labrar por segunda vez las tierras y cavar
las viflas por segunda vez.), embracerar (sostener el tronco) y conducir los
sarmientos (tallo largo, delgado, flexible y nudoso de la vid que sirve de
vastago).

1750 Don Joseph de Coria, en Mendoza, cultivé una vifia de 5.874 plantas de
uva negra. Se han podido individualizar en Mendoza mas de cuarenta bodegas
importantes que funcionaban en el siglo XVIII, de las cuales quince pertenecian
a ordenes religiosas y a miembros del clero secular. Con respecto a la
tecnologia vitivinicola y a las instalaciones edilicias en uso, existe una
informacion sustancial que permite recrear los procedimientos y los espacios
abiertos y cerrados para su desarrollo. En este trabajo se individualizan los
establecimientos y aparecen descripciones tomadas de testamentarias y otros
documentos notariales hallados en archivos mendocinos. Otra gran revelacion,
quiza la mas relevante, esta dada por el hallazgo de importante documentacion
referida a la fabricacion de vinos de calidad, vinos de crianza, llamados "vinos
a la vela". Estos vinos eran producto de un procedimiento desarrollado en
pocos lugares del mundo que, curiosamente, también fue experimentado en
algunas bodegas mendocinas dieciochescas. Estos vinos, comercializados a
muy alto precio, eran exportados no sélo al Rio de la Plata, sino también a
Chile, que, aunque era tierra de vinos, no los producia, y al Peru por las rutas
del noroeste. Asi mismo se enfatiza la importancia de la fabricacién de vinos
mendocinos de calidad desde el siglo XVII, en especial con referencia al "vino
a la vela", elaborado entonces por un grupo de bodegas artesanales. A partir
de los documentos del siglo XVIII confrontados en el Archivo Historico de
Mendoza, se deduce que muy pocos bodegueros pudieron haber estado
técnicamente capacitados para su fabricacion y conservacion. Las bodegas
mendocinas no eran grandes establecimientos, sino, mas bien, recintos
artesanales.

Grupo ArtEditor muLTiMEDIA EDITORIAL  www.grupoarteditor.com 16 x
Tel. Movil: +54 (341) 500 8047 arteditor.elgv@gmail.com



www.grupoarteditor.com
arteditor.elgv@gmail.com

El cultivo de la vid fomentd la subdivision de las parcelas beneficiadas por el
riego. No habia entonces grandes plantaciones de vifiedos, sino propiedades
acotadas cultivadas con dedicacion. Las vides no se distribuyeron regularmente
en el terreno, donde a veces aparecian areas yermas. Estas caracteristicas de
la vitivinicultura mendocina estaban también condicionadas por la capacidad de
regadio y la red de canales de la época. Las dimensiones de las haciendas se
alejaban notoriamente de la realidad de los grandes latifundios agricolas de la
época en Sudameérica.

Estimado amigo lector:

Si has llegado hasta aqui es senal de que el tema es de tu interés. Por
nuestra parte, agradecemos ese interés y tanto en ArtEditor, como en
A.A.P.1.C. queremos continuar siendo medios de Informacion y comunicaciéon
acorde a las N.T.I.Cs. (Nuevas Tecnologias de Informacién y Comunicaciones), JU€ permita
a nuestros seguidores mantener un contacto fluido y permanente, si bien a
causa de los cuidados sanitarios, hoy en forma remota, aspiramos a desarrollar
tematicas que colaboren en el dia a dia al conocimiento, la inquietud e incluso
el entretenimiento, transmitiendo, compartiendo y haciendo volar Ila
imaginacion en la historia de nuestra historia.

Es por ello que a través de newsletters periédicos nos mantendremos
en contacto con Uds. para ello sugerimos enviar vuestra aprobacion con solo
dos datos:

-Nombre de pila
-Tema cultural de interés que deseen que desarrollemos
A través de un correo electronico a nuestro mail:

arteditor.elgv@gmail.com
En la seguridad de contar con vuestro apoyo y a la espera de tu
mail, hacemos propicia la oportunidad para saludarte con afecto. ATTE.

Investigacion Periodistica Cultural

Director de A. A. P. 1. C. Rosario (SF)

Asociacion Argentina de Periodistas de Instituciones Culturales
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