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De molinos
hidraulicos a
bodegas vitivinicolas

Area metropolitana de Mendoza
Argentina (1885 — 1930)

Dra. Arq. Lorena Manzini Marchesi | lorena.manzini@gmail.com

El presente articulo se encuentra inmerso en el marco de la
dimension patrimonial del paisaje vitivinicola del Area Me-
tropolitana de Mendoza, Argentina. Los elementos y rela-
ciones significativas del paisaje, vinculados a la actividad
molinera y a la produccion vitivinicola propia del periodo
1885-1930, abarcan un numeroso conjunto complejo y he-
terogéneo de obrasy bienes, que influyeron en la conforma-
cion del territorio y se integran en las unidades de paisaje. Si
bien el paisaje del vino es considerado como un bien cultural,
las sucesivas crisis de la vitivinicultura durante el siglo XX, la
creciente urbanizacion no planificada y la introduccion de
nucleos habitacionales en zonas de cultivo han contribuido
a la perdida de areas con posibilidad de riego y cultivables en

Palabras clave: Molinos harineros hidraulicos; bodegas vitivinicolas; paisaje cultural; unidades de
paisaje; patrimonio cultural.



un territorio naturalmente desértico afectando el carac-
ter del paisaje y poniendo en riesgo el recurso colectivo.
Ante ello, el objetivo del presente trabajo pretende ser
la definicion y explicacion de los elementos y relaciones
significativas constitutivas del paisaje del vino del Area
Metropolitana de Mendoza, vinculado a la actividad mo-
linera, con el fin de comprender y explicar el proceso de
construccion y su influencia en la conformacion de las
unidades de paisaje que los integra y asi contribuir a la
fundamentacion de su valor como patrimonio cultural.

Consideraciones de partida

La actividad molinera y la vitivinicultura en la provincia de Mendoza, Argentina, data de los tiempos
coloniales, pero son escasos los testimonios materiales de este periodo en el presente. Estos han que-
dado reducidos a marcas o huellas en el territorio actual y probablemente limitados a la arqueologia. No
obstante, la vitivinicultura a escala industrial generada a fines del siglo XIX transform¢ el territorio confor-
mado hasta el momento por el modelo productivo ganadero — molinero ante los nuevos requerimientos
productivos®. Los bienes de la produccion vitivinicola originados desde 1885 con la llegada del ferrocarril a
Mendoza, en especial hasta 1930 momento de la de gran crisis econémica mundial que tuvo su reflejo en
la vitivinicultura regional, abarca un numeroso conjunto, complejo y heterogéneo de obras que se ubican
tanto en el ambito rural como el urbano y pertenecen a la actividad agricola como también a la industrial
y de servicios>.

El marco geografico donde se observa la influencia de los molinos en relacion a las bodegas en la
conformacion del paisaje del vino esta en el Area Metropolitana de Mendoza en la regién de Cuyo, dentro
de la provincia de Mendoza en la Republica Argentina; especialmente en los departamentos de Capital, Las
Heras, Godoy Cruz y Lujan de Cuyo se conjuga el proceso de conformacion y transformacion del territorio
producto del traspaso de la actividad ganadera molinera a la vitivinicola moderna de fines del siglo XIX'y
primeras décadas del XX que estructuro el territorio con caracteristicas que perduran en la actualidad.

Como concepto de base entendemos por paisaje «cualquier parte del territorio, tal como es percibida
por las poblaciones, cuyo caracter resulta de la accion y la interaccion de factores naturales y/o humanos»
(CEP, 2000. 1a). Paralelamente, desde una mirada desde su dimensién patrimonial en el marco de la con-
servacion, concebimos el paisaje como un patrimonio en permanente construccion y transformacion en
donde se articula el territorio y el patrimonio cultural heredado, cuya lectura integrada produce una siner-
gia tanto de los bienes como del territorio que los contiene y significa. A ello se le suma, que el paisaje del
vino generado en el periodo de la industrializacion entre 1885y 1930, es un recurso escaso y no renovable,

1 Destacamos que existen numerosas investigaciones sobre los molinos en el ambito internacional. Recomendamos la lectura de
Alvarez Vazquez (1981), Asin (1958), Reyes-Mesa (2001), Domene-Garcia y Rojas-Sola (2001), Oliver Narbona (1983), Lépez (1989),
Pozo Martinez (2001), Reyes-Mesa (2001) y Garde (2001).

2 El presente articulo presenta avances de la investigacion sobre la dimension patrimonial del paisaje vitivinicola del area Metropo-
litana de Mendoza, Argentina, efectuada en el marco de los siguientes proyectos de investigacion: “Rutas, itinerarios y bienes cultu-
rales — PICT 2008 N° 0484", llevado a cabo en el INCIHUSA — CCT, provincia de Mendoza Argentina dirigido por la Dra. Silvia Cirvini
desde 2010 hasta 2014, sumado a la labor efectuada como investigadora asistente del CONICET perteneciente al grupo Historia 'y
Conservacion Patrimonial en el INCIHUSA Instituto de Ciencias Humanas, Sociales, Ambientales. CONICET Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas. CCT Centro Cientifico Tecnolégico, CONICET, Mendoza, Argentina.

3 Existe una abundante bibliografia en torno a la dimensidn patrimonial del paisaje, de ellos mencionamos a Mata Olmos (2010),
Maderuelo (2010), Santalama Mestre y Serrat Antoli (2009), Silva Pérez, Rocio (2009) y Elias Pastor (2008), entre tantos otros.
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con una alta vulnerabilidad por las dindmicas que afectan al desarrollo del Area Metropolitana de Mendoza
por la creciente urbanizacion, pérdida de areas agricolas o crecimiento no planificado, entre otros factores.

Es por ello, que el objetivo del presente trabajo se focaliza en la definicidn y explicacion de los ele-
mentos y relaciones significativas constitutivas del paisaje del vino del Area Metropolitana de Mendoza,
vinculado a la actividad molinera, con el fin de comprender y explicar el proceso de construccidn y su in-
fluencia en la conformacion de las unidades de paisaje que los integra; y asi contribuir en la fundamenta-
cion de su valor como patrimonio culturals.

Las fuentes documentales primarias analizadas para la presente investigacion corresponden por un
lado, a edificios construidos en pié, tanto establecimientos vitivinicolas como molineros integrados en el
paisaje; y por otro, cartografia y fotos historicas, asi como textos documentales editados en la época. De
los edificios relevados en el marco del proyecto PICT 13-14022 “Bienes culturales y desarrollo local” y PICT
2008 — 0484 ya mencionado, se detectd un total de 1085 bienes patrimoniales en el Area Metropolitana de
Mendoza, que corresponden al periodo temporal 1850-1950. De estos se seleccionaron 170 entre molinos
harineros hidraulicos y las denominadas bodegas como nucleos de los establecimientos vitivinicolas co-
rrespondientes al periodo de 1885 a 1930°.

Si bien el nUmero de bienes construidos seleccionados es significativo, no es indicativo de la impor-
tancia histdrica que tuvieron estos elementos del paisaje que influyeron en la conformacion del territorio,
ya que el tiempo transcurrido, los sismos acontecidos, la especulacion inmobiliaria, los cambios naturales
en torno a la dindmica de crecimiento y los cambios del paisaje han disminuido notablemente la cantidad
del patrimonio molinero y vitivinicola de la época estudiada. Esto condujo a que para efectuar un correcto
analisis del paisaje del vino como patrimonio cultural y en la busqueda de comprender y detectar los ele-
mentos y las relaciones significativas que lo modificaron, fue fundamental un estudio diacrénico y sincré-
nico del paisaje del vino. Ante ello implementamos la metodologia preliminarmente aplicada en los pro-
yectos PICT 13-14022 "Bienes culturales y desarrollo local” y PICT 2008 — 0484 “Rutas, itinerarios y bienes
culturales”, ambos desarrollados en el INCIHUSA CONICET y dirigidos por la Dra. Silvia Cirvini®.

Esta metodologia plantea un camino de analisis iterativo, es decir, el conocimiento historico de la te-
matica, en este caso la industria vitivinicola y molinera ganadera, que permitié formular la hipdtesis acerca
de lo que se podia hallar en el territorio. Una vez alli, este conocimiento histdrico nos alerta ante la pre-
sencia de indicios, signos y marcas correspondientes a diferentes tiempos que se integran en el paisaje
actual; es decir, en un camino de doble circulacion, vamos al territorio y, a su vez, buscamos datary explicar
elementos significativos del paisaje y sus redes de relaciones constitutivas para hacer posible su lectura
contextual.

Por consiguiente, en el presente articulo se presentara el marco geografico de estudio vinculado a la
actividad molinera y vitivinicola local, luego se desarrollara el marco histérico general de la Mendoza moli-
nera a la vitivinicola moderna, se presentaran los elementos que integran el paisaje en estudio como la red
hidrica, los molinos harineros y las nuevas bodegas tecnificadas de fines del siglo XIX y principio del XX, y
de estas Ultimas se explicarad la transicion y adaptacion tecnoldgica en respuesta a este traspaso de activi-

4 Entendemos por Unidad del Paisaje al area geografica con una configuracion estructural, funcional o perceptivamente diferen-
ciada, Unica y singular, que ha ido adquiriendo los caracteres que la definen tras un largo periodo de tiempo. Se identifica por su
coherencia interna y sus diferencias con respecto a las unidades contiguas de la Junta De Andalucia. Programa de Paisaje Cultural.
Espafia. Laboratorio del Paisaje Cultural, Centro de Documentacion y Estudios IAPH. 2005. Ademas, basandonos en la propuesta
teorica de Linarejos, Cruz Pérez, E Ignacio Espafiol Echaniz. 2009., entendemos por elementos del paisaje a cualquiery cada uno de
los componentes de diversa indole que integran el paisaje. En cambio, las relaciones significativas o estructuras son las que consti-
tuyen la dindmica del paisaje.

5 En la region de Cuyo el concepto bodega hace referencia al lugar destinado para la elaboracion del vino. Las bodegas de la época
entre 1885-1930 se caracterizaron por buscar una produccién en masa y veloz acorde a los requerimientos del consumo nacional pero
este modelo comienza su transicion en 1950 y entr6 totalmente en crisis hacia 1970 donde comienza a gestarse la segunda moderni-
zacion vitivinicola que posee caracteristicas opuestas hasta el momento y se desencadena en 1990.

6 Los resultados parciales del proyecto PICT 13-14022 se publicaron en Cirvini, Silvia Augusta y otros. Patrimonio Arquitectonico
del Area Metropolitana de Mendoza. — 12 ed., Consejo Nacional Investigaciones Cientificas Técnicas — CONICET. Buenos Aires. CD-
ROM. ISBN 978-950-692-082-1-1. Arquitectura. |. Titulo— CDD 720: “Bienes Culturales y Desarrollo Local, bases de un plan de manejo
del patrimonio cultural ambiental del Gran Mendoza — PICT 13-14022". 2009. A cargo de la Dra. Silvia Cirvini.
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dad econdmica. Finalmente se analizaran los sistemas estructurales que generaron el cambio del paisaje
protoindustrial al moderno industrial vitivinicola.

Marco geografico de estudio vinculado a la actividad molinera y vitivinicola

El Area Metropolitana de Mendoza, se ubica en la regidn de Cuyo, dentro de la provincia de Mendoza
en la Republica Argentina y se conforma en seis departamentos: Capital, Godoy Cruz, Las Heras, Guayma-
[1én, Lujan de Cuyo y MaipU. De ellos, en la actualidad el departamento de Capital posee un paisaje neta-
mente urbano; en el caso de Godoy Cruz, Las Heras y Guaymallén poseen un caracter mixto entre urbano
y agricola, siendo el paisaje urbano el predominante. En cambio, los departamentos de Lujan de Cuyo y
Maipu también poseen un paisaje mixto urbano-agricola pero integra distritos donde el caracter agricola
vitivinicola es el imperante.

El trabajo efectuado en el marco de los proyectos de investigacion nos permitio vislumbrar en este
vasto territorio unidades del paisaje (UP) vinculadas a la vitivinicultura en el territorio del Area Metropolita-
na de Mendoza, Argentina. De ellas, las que pertenecen a los departamentos de Capital, Las Heras, Godoy
Cruz y Lujan de Cuyo son protagonistas en el proceso de conformacion y transformacion del territorio
producto del traspaso de la actividad ganadera molinera a la vitivinicola moderna de fines del siglo XIX'y
primeras décadas del XX que estructuro el territorio con caracteristicas que perduran en la actualidad, ya
que por sus territorios transitan los canales cuya fuerza hidraulica fue aprovechada para hacer funcionar las
magquinarias de molienda para moler los granos, ubicandose los molinos en sus laderas y cercanias’.

De la Mendoza molinera a la vitivinicola moderna

La produccidn de cereales junto a la red de canales con cursos de agua poseedora de suficiente fuerza
para mover molinos facilitd el surgimiento de la actividad molinera en la region de Cuyo®.

7 Las dimensiones de analisis definidas y empleadas en su estudio a modo de capas de lectura fueron: La dimension historica, la
dimension espacial que integra los aspectos del paisaje vitivinicola vinculados a lo natural, funcional, cultural y de percepcion, y la
dimension de gestion.

8 La region de Cuyo se ubica en Argentina y esta integrada por las provincias: Mendoza, San Juan, San Luis y La Rioja. El Término
Cuyo o Cuyum, segun lo analiza el autor Juan Isidro Maza, significa en lengua de los indios huarpes, «Tierra o territorio de las arenas
o pedregullo». Pero también el autor manifiesta que si el nombre fuera de origen incaico significaria: «Subditos del imperio del
Cuzco». Para ampliar esta tematica recomendamos la lectura de Ricardo Ponte (1999 y 2008).

Marco geografico del area metropolitana de Mendoza.
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Si bien la produccidn de harinas en la regidn data desde la colonia, la expansion de alfalfares y cul-
tivos cerealeros, junto a la produccidn de harinas elaborada por molinos hidraulicos, no se produjo hasta
comienzos de la década de 1830. En consecuencia, la economia mendocina se reestructurd en torno a la
exportacion del ganado a Chile y organizé su espacio productivo con una agricultura subordinada a este
tipo de comercio, transformando asi la economia y el espacio local dando forma al paisaje protoindustrial
local®.

El periodo de tiempo en que Mendoza fue productora de harinas segun Ponte, Figueroa y Zeferino
es conocido como la Mendoza molinera®. Esta tuvo su periodo de auge en el siglo XIX, en especial en el
lapso comprendido entre 1850 y 1870, que experimentd un momento exportador de harinas. La actividad
productiva de elaboracién de harinas requirié obras de infraestructura y arquitectonicas. De ellas, nos fo-
calizamos en los molinos, de la segunda mitad del siglo XIX, cuya materialidad poseia una importancia
significativa dentro del conjunto productivo y en el entorno®.

Sin embargo, segun Richard Jorba (2006) el crecimiento econdmico mencionado basado en la elabo-
racion y venta de harinas, comenzd lentamente a cambiar desde 1870 con el desarrollo capitalista nacional
impulsado por la incorporacion de Argentina en la economia internacional hegemonizada por Gran Bre-
tana. Como consecuencia, las diversas regiones del pais reestructuraron su produccion, focalizandose la
Regidn de Cuyo nuevamente en el desarrollo de la industria vitivinicola*2. Durante las tres Ultimas décadas
delsigloXIX, y en especial desde la llegada del ferrocarril a Mendoza en 1885, se gestd y consolid6 un nuevo
modelo de crecimiento econémico basado en la vitivinicultura a escala industrial y moderna en la region.
Este modelo, apuntoé a un mercado nacional con un producto de rapida expedicion, en cantidad y de baja

9 Rodolfo Richard Jorba, *Modelos vitivinicolas en Mendoza (Argentina): Desarrollo y transformaciones en un periodo secular,
1870 — 2000", en Revista histdrica econémica & historia de empresas lll. 1, 2000.

10 Jorge Ricardo Ponte, De los Caciques del Agua a la Mendoza de las Acequias, Cinco siglos de historia de acequias, zanjones y
molinos, Mendoza, Ediciones Ciudad y Territorio del INCIHUSA CONICET, 2005. P4g. 294. También recomendamos la consulta
de Jorge Ricardo Ponte, Paola Figueroa y Carlos Zeferino. “"Donde hubo canales... molinos quedan. Estudios preliminares de un
molino hidraulico en el departamento de Lujan, Mendoza, Argentina”. En: Arqueologia historica, Actas del 1° Congreso Nacional de
Arqueologia Histdrica. El Corregidor. Bs. As. 2002. Pags. 259 — 271.

11 Jorge Ricardo Ponte y Silvia Cirvini, Mendoza, donde las acequias encauzan la historia, obras hidraulicas coloniales y la cultura del
agua, Mendoza, Zeta editores, 1998.

12 Ibidem. El autor argumenta sobre esta reconversion que las: «Dificultades en el mercado chileno, la expansion de la agricultura
y ganaderias pampeanas, los tendidos ferroviarios que integraban fisicamente el territorio y contribuian sustancialmente a la cons-
truccion de un gran espacio-mercado nacional, entre otros factores, hicieron rescatar la vid del olvido» (Richard Jorba 2006: 82).

Molino de la segunda mitad del siglo XIX. Foto historica.
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calidad. De acuerdo a lo manifestado por Girini (2004), el nivel de especializacion técnica en el proceso de
elaboracion del vino y de calidad edilicia necesaria para afrontarlo requirié de nuevas edificaciones, es de-
cir, de una nueva tipologia edilicia productiva, compuesta por grandes bodegas tecnificadas cuyo conjunto
de edificaciones dio origen a establecimientos vitivinicolas modernos.

No obstante, las antiguas haciendas de produccion ganadera y cerealera trataron de incorporarse al
nuevo modelo vitivinicola finisecular. En algunos casos se construyeron nuevas edificaciones donde de-
sarrollar la actividad de elaboracion de vino, pero en otras y en menor cantidad, se intentd adaptar cons-
trucciones ya existentes, como los molinos harineros y su maquinaria, a las nuevas funciones productivas
vitivinicolas.

Destacamos que en la actualidad estos edificios resultantes y testimonios de la etapa de transicion
productiva local (cerealera a vitivinicola), son considerados por los especialistas de alto valor patrimonial,
y practicamente han desaparecido. Para ello, efectuamos el analisis de fuentes documentales histéricas
editas, como también se relevaron los escasos edificios e implementos que aun perduran en la actualidad=.

La red hidrica, los molinos harineros y las nuevas bodegas tecnificadas de fines del siglo XIX

Alallegada de los conquistadores espaioles, el territorio local ya disponia de una red hidrica artificial
que permitia el cultivo y la obtencion de agua potable. Estos, sequn Ponte y Cirvini, (1998), la adoptarony
aprovecharon tanto para el desarrollo de la agricultura, como para distribuir agua potable de la red princi-
pal a las distintas propiedades y también para mover los molinos hidraulicos. Durante el transcurso de los
siglos esta red hidrica se fue mejorando y extendiendo en el territorio provincial y los molinos se ubicaron
juntos o préximos a la misma.

Los molinos de fines del siglo XIX al igual que los de principio de siglo XX se componen de tres depen-
dencias principales: a) Seccion de molienda, b) Seccion de limpieza de trigo, c) Seccion de embolsadoras de
harina y afrecho y d) Seccion fuerza motriz.

Un ejemplo que se encuentra en la actualidad es el molino harinero Reynaud que data de 1875 y fue
denominado originalmente como «Frances». Este se encuentra ubicado a pocos kildmetros al este del Zan-
jon Canal Cacique Guaymallén y funcionaba a raiz del movimiento del agua que traia el canal de aduccion,
entendido este como el canal derivado del Rio o canal matriz, por medio de una obra de toma o captacion.

De acuerdo a las caracteristicas generales arquitectonicas el molino es austero, realizado con materiales
simples como piedra, caia, tierray dlamo; despojado de caracteristicas estéticas, el disefio responde a reque-
rimientos funcionales y su esquema de planta es por agregacion simple de locales, posee ambientes cubicosy
aberturas pequenas. El edificio se encuentra en un eje predominantemente oeste-este y su fachada principal
se orienta hacia el este; posee una planta rectangular con una volumetria dividida en tres cuerpos de diferen-

13 Para efectuar el presente trabajo se analizaron tanto fuentes documentales editas como edificios construidos. De las fuentes
editas destacamos albumes de diversas épocas y textos de autores como: Blanco (1870), Galanti (1900), Arata (1903), Bialet Masse
(1904), Pacottet (1910, 1911) entre otros. Paralelamente, se efectud el relevamiento de bienes patrimoniales ubicados en el Area
Metropolitana de Mendoza en el marco del proyecto PICT 13-14022 “Bienes Culturales y desarrollo local” dirigido por la Dra. Silvia
Cirvini ANPCYT (2005—2008) ya mencionado, en donde se detecto que solo subsisten en la actualidad 6 molinos hidraulicos. Dos
datan de mediados del siglo XIX, tres de fines del siglo XIX y uno de principio del siglo XX. El estado constructivo de acuerdo a su
estructura es regulary malo. Dos de ellos se encuentran en estado de ruina, tres en estado regular con patologias en su materiali-
dad severas y uno se encuentra en buen estado de conservacion.

Ademas también se consultaron autores de relevancia nacional e internacional sobre los diversos aspectos que se conjugan en el
presente trabajo. Podriamos decir que existe una vasta bibliografia sobre el tema de la vitivinicultura moderna de ellos seleccio-
namos desde un abordaje historico arquitectonico los siguientes: Bormida (2003), Cirvini (2001, 2002 y 2009), Cueto (1987), Girini
(2004), Moretti (2007), Ponte (1999), Premat (2007). Desde un abordaje histdrico vitivinicola a: Barrios de Villanueva (2009 y 2010),
Beretta Curi (2010), Coria (2007), Mateu y Stein (2008), Mateu y Ocafia (2010), Richard Jorba (2000, 2006, 2009 y 2010) y Richard
Jorba y Perez Romagnoli (1992). En cambio, la produccion cientifica focalizada en la produccion harinera y molinos hidraulicos
local es acotada, de ellos seleccionamos los siguientes autores y trabajos: Ponte y Cirvini (1998), Ponte y Figueroa (2002) y Ponte
(2005) entre algunos otros.

14 Gobierno de la Provincia de Mendoza Album Argentino. Gloriandus. Numero Extraordinario dedicado al Sr. Gobernador Doctor
Emilio Civit._ Mendoza: (s/e). 1910. Molino de los Sres. Castafios y Marini
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Plano efectuado por Chipolleti en 1896 donde se puede observar el captado de agua potable del Rio Mendoza y la red hidrica
consolidada en la provincia de Mendoza de fines del siglo XIX. Fuente: Emilio Coni. Imprenta Pablo Coni e hijos, 1897. Lamina XXI.

Muro del sector posterior del molino. Fuente: Archivo personal.

tes alturas. Los muros externos son de adobon o tapia
de 9o cm de espesor aproximadamente construidos
sobre cimientos de piedra. El techo es a dos aguas
con las cabriadas de madera de alamo vy la cubierta
esta armada con cafias y barro y la chapa galvanizada
reemplaza una cubierta original de barro y grasa. Los
pisos son de diversas caracteristicas; existen areas de
contrapisos de hormigdn, ladrillones y fundamental-
mente entablonado. La carpinteria es de dlamo y las
aberturas son de tamano restringido.

Historicamente el ingreso al edificio se realiza-
ba por la puerta principal de la fachada y el acceso
vehicular se hacia lateralmente por el callejéon de
servicio. La funcion del primer cuerpo era de lugar
comercial, venta y atencion al publico, originaria-
mente existia una conexion directa con la fabrica de
pastas que funciond durante la primera mitad del
siglo XX, luego que cerrd, el molino debi6 adaptase
independizandose de ella. Desde este momento el
salon sirvio para la venta y depdsito, construyéndo-
se posteriormente un nuevo silo con torre exterior.

El segundo cuerpo, se utilizaba para el depdsi-
to y envasado de harina. Por Ultimo, el tercer cuerpo
cumplia con la funcion de produccion. En él se en-
cuentra la sala de maquinas y el equipamiento del sis-
tema de produccion.
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El molino, segun Icardi (2005), necesitaba para
funcionar de 1m3 de agua por segundo, de manera
constante, lo que requirié de una cdmara de carga de
4m de ancho por 6m de largo y 4m de profundidad,
que se encuentra ubicada en el exterior al sur del gal-
pon.

El equipamiento productivo del molino se dis-
tribuye en tres niveles que, en su mayoria, datan del
siglo XIX. Este estd compuesto por mazamorreras,
banco de cilindros, moledoras, basculas, cernidores
y trituradoras. Segun Jorge Ricardo Ponte, Paola Fi-
gueroa y Carlos Zeferino (2002), en el nivel dos y tres
se concentra el proceso de molienda: En el nivel dos
encontramos, la primera maquina utilizada en el pro-
ceso de produccion, la mazamorrera, cuya funcion era
pelar el maiz, originalmente habia dos. En segunda
instancia, el banco de cilindro, que continta con el
proceso de rotura, originalmente también habia dos.

También se realizan pasajes a elevadores y depdsitos

en pulmones de almacenajes. Continua el proceso, la

moledora, compuesta por dos piedras sobre una mesa

y por ultimo encontramos la bdscula cuya funcion es

pesar. En el nivel tres vislumbramos los cernidores, ac-

tualmente tres, cuya funcion es la seleccion final del

producto. Luego la trituradora o moledora, cuya fun-

cion era solo la molienda de cereales, compuesta por

una tolva y luego la trituradora propiamente dicha.

Por Ultimo la méquina que completa la lista es la tos- Escalera interior del molino. Fuente: Archivo personal.
tadora. Sin embargo, como ya mencionamos, el desarrollo econdmico asentado en la elaboracién y venta
de harinas comenzd lentamente a cambiar en las Ultimas décadas del siglo XIX.

El Estado, segun Richard Jorba (2006), se involucro en el desarrollo de la vitivinicultura mediante poli-
ticas provinciales con apoyo nacional. Para fomentar el desarrollo de la actividad vitivinicola se establecie-
ron premios para productores que efectuaran plantaciones de vifiedos, reduciendo el impuesto territorial a
los vifedos en 1875y, durante las tres Ultimas décadas del siglo XIX, se gestd y consolido un nuevo modelo
de crecimiento econdmico basado en la vitivinicultura a escala industrial y moderna en la provincia®.

El proceso para la vinificacion requerido segun Carmen Pérez (2003) para que se desarrollara en las
nuevas bodegas tecnificadas de la primera modernizacion de fines del siglo XIX y que continud posterior-
mente, consto de las siguientes etapas: a) molienda, b) prensado, c) encubado y maceracion en la vinifica-
cion en tinto (fermentacion alcohdlica), d) descubado o separacion del vino, e) fermentacién malolactica
en la vinificacidn en tintos y en blancos, f) estabilizacion y clarificacion, g) crianza (en vinos de mejor cali-
dad), h) filtracion e i) fraccionado y envasado®.

15 Icardi, P.: «El Ultimo molino harinero aun resiste en Carrodilla». En Diario Los Andes. Seccion A, pag. 18, domingo 24 de julio de
2005. Mendoza.

16 Durante un siglo, las caracteristicas econdmicas y sociales basicas de este modelo permanecieron casi inalteradas, hasta que
en la década de 1970 inicid la gran crisis.

17 Para simplificar, los conceptos de las etapas mencionadas en forma general poseen las siguientes caracteristicas y actividades:
a) Molienda: despalillado y descobajado. Los granos de uva se separan del escobajo, luego pasan por rodillos acanalados que los
rompen.

b) Prensado (previo o posterior a la fermentacion). La uva es sometida a presion para extraer la mayor cantidad de jugo o mosto.
¢) Encubado y Maceracion en la vinificacion en tinto (fermentacion alcohdlica). La fermentacion alcohdlica ocurre a causa de las
levaduras. Estas son microorganismos que pertenecen al grupo de los hongos y que se adhieren al hollejo de la uva en la época
de maduracion, transportados por el aire o los insectos. Las levaduras transforman los azUcares en alcohol a través del proceso
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Las bodegas segun su funcion podian ser: a) de elaboracion, b) de elaboracidn y expedicion, ¢) de
elaboracion, conservacion y expendio y d) de fraccionamiento®.

En la bodega de elaboracion, conservacion y expendio se desarrollaban todas las etapas que corres-
ponden al proceso de elaboracion del vino moderno, ya mencionadas anteriormente. En cambio, en las
otras solo se efectuaban fases parciales del proceso completo. La ejecucidn de las actividades del proceso
de elaboracion del vino se desarrolla en los locales principales de las bodegas, denominados cuerpos. Es
importante destacar que en las bodegas que elaboran, conservan y expenden son tres cuerpos los mas

fermentativo. Una vez que han degradado el azucar y la han transformado en alcohol, las demas sustancias mueren y forman un
sedimento en el fondo de la vasija llamado «borra». El mosto al fermentar, se enturbia, calienta y desprende gas carbénico. La
temperatura optima de la fermentacion es de 15° a 18°C. Pero si esta es menor, permite una lenta transformacion del azucar en
alcohol, junto a la produccion de elementos aromaticos.

d) Descubado o Separacion del vino (se separa la parte liquida de los orujos). Una vez terminada la fermentacion, toda la materia
solida (levaduras muertas, tartaro, bacterias) precipitan en el fondo de la vasija, entonces se separa el vino limpio de sus borras.
e) Fermentacion maloldctica en la vinificacion en tintos y en blancos. Es conocida como la segunda fermentacion o fermentacion
secundaria en la que el acido malico termina de transformarse en acido lactico, que aporta a los vinos aromas mantecosos y que
posee poder antiséptico. La temperatura en esta etapa es de 18°y 20° C.

f) Estabilizacion y clarificacidn: La estabilizacion también conocida como tartarica, realiza el enfriado del vino a valores cercanos
a los 0° para que precipiten las sales tartaricas que se encuentran disueltas en él, si no éstas precipitaran en la botella luego del
fraccionamiento formando cristales. En cuanto a la clarificacion, consiste en agregar al vino una sustancia de naturaleza coloidal
(vegetal o animal) que arrastra hacia el fondo de la vasija aquellos elementos en suspension no deseados.

g) Crianza: Consiste en el estacionamiento en barricas tanto de madera, en general de roble francés o americano, como en piletas
de ladrillo y/u hormigdn armado, lo cual permitira después de la fermentacion malolactica — que el vino adquiera, aromas, sabores
y estructura y finalmente permite la estabilizacion del color.

h) Filtracion: El filtrado es una operacion que cuela el vino para evitar la presencia de borras.

i) Fraccionado y envasado: Cuando se completa la crianza, se procede al fraccionamiento y envase.

18 Cfr. Francisco Oreglia, Enologia tedrico — practica. Volumen 1. Buenos Aires, Instituto Salesiano de Artes graficas, 1978, p. 244.

Imagenes del equipamiento de produccion. Fuente: Archivo personal.
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importantes: A) Cuerpo de elaboracion; B) Cuerpo de conservacion; C) Cuerpo de fraccionamiento y expe-
dicion. Estos locales principales poseen dependencias o anexos y se componen de la siguiente manera:*

A. Cuerpo de elaboracion: Posee dos secciones principales, a) la de recepcion y molienda, y b) la de
fermentacion.

a. Laseccion de recepciony molienda: es el espacio donde se pesa en basculas de uva que traen los
transportesy se descarga a granel en los lagares. De alli se efectta la molienda de la misma que, a
través de bombas o por gravedad, se envia inmediatamente a las vasijas de fermentacion.

b. Seccidn de fermentacion: Este cuerpo alberga las vasijas vinarias destinadas a la fermentacion
(cubas y piletas de fermentacion). Ademas posee las dependencias del prensado del orujo, refri-
geracion y calentamiento de los mostos de fermentacion.

B. Cuerpo de conservacion: Este cuerpo recibe al vino recién descubado y lo almacena durante los peri-
odos de crianza o maduracion y de afiejamiento. La particularidad del local radica en su temperatura,
que debe ser fresca y constante, sin alteraciones bruscas, es por ello que generalmente se ubican en
los locales subterraneos. En este espacio también se albergan vasijas vinarias que en el caso de vinos
finos generalmente son toneles.

C. Cuerpo defraccionamientoy expedicion: En este cuerpo se localizan las vasijas con el vino listo para
envasar, se encuentran ademas las embotelladoras, entre otras.

Destacamos que estos cuerpos, como manifiesta Richard Jorba y Pérez Romagnoli (1994), se encon-
traban equipados con maquinarias modernas traidas desde el exterior para efectuar el proceso de vinifi-
cacion mencionado con rapidez. Una de las maquinas que permitieron que esto fuera posible fueron las
maquinas generadoras de fuerza motriz ya que se encargaron de generar la energia necesaria para hacer
funcionar a las demas, como por ejemplo las calderas de vapor, entre otras®.

En las bodegas modernas tecnificadas las maquinas generadoras de fuerza motriz se introdujeron
con el fin principal de sustituir la fuerza humana, aplicada en los procesos tradicionales de vinificacion; por
un lado, para reducir costos y mejorar la rentabilidad del bodeguero, y por el otro, para obtener un mayor
rendimiento continuo y veloz en las etapas de molienda, prensado y bombeo del mosto y/o del vino.

Las maquinas y elementos que integraron este sistema generador de fuerza motriz se compone de:
A) caldera; B) bomba a pistdn que posee una polea que se comunica a través de una banda de cinta plana a
otra polea ubicada en un eje dispuesto en el muro. Este eje principal y rector posee a su largo tantas poleas
como maquinas se unan a él. Esto se debe a que cada una posee una banda de cinta plana que se comunica
con la polea de la maquina.

El funcionamiento de este sistema comienza con el vapor que genera la caldera, que es enviado a tra-
vés de un cano aéreo, protegido térmicamente con un recubrimiento de corcho, hasta una sala de maquin-
as donde se dispone la bomba a piston. Esta maquina es la que produce el movimiento rotativo de la polea,
y a través de la cinta distribuidora se hace girar la polea que se encuentra en el eje trasmisor de fuerza. Este
eje principal al girar hace rotar todas las demas poleas conectadas a él, y a través de las cintas planas, ya
mencionadas, se hacen girar las que se ubican en cada maquina como la cinta de canjilones del lagar, las
moledoras, bombas y prensas en algunos casos, produciendo el funcionamiento de las mismas.

Las calderas se ubicaban separadas, pero cercanas a las bodegas, espacialmente en la zona de de-
scarga de la uva. No pueden estar muy lejos ya que el vapor conducido por la cafieria se enfriaria y con-
densaria. A ello se suma que la caldera debe tener un conducto de eliminacion del humo y de los gases, lo
que genera su vinculacion con una chimenea esbelta, para llevar el humo a una altura que no afecte a los
cultivos, la bodega y el vino. La secuencia de actividades para el sistema de generacion de fuerza motriz
con calderas de vapor, la podemos observar de una forma clara y sencilla en la pequefia bodega Guinle del

19 La denominacion de estos locales ha variado en el tiempo. Estos cuerpos en siglo pasado se denominaban Departamentos de
fermentacion, conservacion y de envase para la expedicion, entre otros, como se puede observar en los albumes del centenario y
planos de la época. Ademas, para profundizar sobre este tema se recomienda la lectura de Liliana Girini (2004: 192-193).

20 También recomendamos para profundizar sobre la revolucion del vapor en el pais la lectura de Andrés M. Regalsky, Miguel A.
Rosasy Roberto Schmit: «Revolucion del vapor (1850-1914)», en Nueva Historia de la Nacién Argentina, Tomo 6, capitulo 37. Buenos
Aires, Ediciones Planeta, 2001, pp. 173-198. Las maquinas para generar fuerza motriz pueden ser calderas de vapor, de Kerosene,
turbinas hidraulicas y motores. Las calderas de vapor se introdujeron en la provincia hacia 1893 y en 1897.
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Departamento de Las Heras, que actualmente se encuentra en desuso, pero dispone este sistema comple-
to lo que su descripcion nos permitira visualizar lo expuesto:

Caldera tubular a vapor con chimenea metalica. Fuente: Archivo personal.

En la parte superior de la foto se observa el eje distribuidor que sale hacia la izquierda de la sala de
maquinas, con las correspondientes poleas dispuestas para vincularse a ellas a través de las cintas planas. Se
puede ver el lagar con cinta de cangilones con su polea superior, y su vinculacion a través de la cinta plana,
con la polea en el eje. A la derecha se ubica una garolla sin la presencia de esa cinta pero con la polea corres-
pondiente en el eje. A la izquierda de la cinta de cangilones se ubica la bomba que traspasa el mosto a las fer-
mentadoras, vinculada a través de la cinta plana con la polea del eje. La bomba posee un conducto por donde
transporta el mosto, que en este caso traspasa la pared donde se ubica la seccion de fermentacion.

Arriba: Caferia aérea para el vapor. A la derecha, arriba: Cafieria aérea y
cinta de distribucion; abajo: Bomba de piston. Fuente: Archivo personal.
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Arriba: Lagar de la bodega Guinle. Abajo: bodega.Fuente: Archivo personal.

De molinos hidraulicos harineros a bodegas vi-
tivinicolas.

Si bien la utilizacidn de las calderas fueron
unas de las fuentes de energia mas usadas, los
establecimientos que ya disponian de molinos
trataron de aplicar la fuerza del agua para generar
energia. El molino actualmente conocido como
Bodega Mauricio es uno de los que adaptaron sus
implementos generadores de fuerza para cumplir
con esta funcion. Este molino hidraulico, que se
ubica en la mencionada bodega de Lujan de Cuyo
— hoy llamada Dos Familias- adapt6 su maquina-
ria para generar fuerza motriz aprovechando la
energia del agua, para que cumpla la funcion de
seccion de recepcion y molienda de las bodegas
vitivinicolas modernas, como podemos ver a con-
tinuacion:

1 - La noria junto a sus engranajes de distri-
bucion se utilizo para hacer girar el eje y las po-
leas.

2 — La polea ubicada en el eje de la noria
hace girar la cinta plana de distribucion.

3 — La cinta plana de distribucién hace girar
el resto de las poleas, que a su vez hacen funcio-
nar las correspondientes maquinas de molienda.

4 — Ademas uno de los muros del molino es
calado para incorporar el lagar y posteriormente
la cinta de cangilones.
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17 | ESTUDIOS DEL PATRIMONIO CULTURAL

Arriba: Eje distribuidor y cinta de cangilones con su polea. A la derecha:
Adaptacion a los muros de adobe del molino al lagar y la cinta con cangilo-
nes Centro: Antiguo molino Mauricio. Abajo: Cinta, polea y eje de distribu-
cion. La polea gira con el movimiento de la noria.
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Consideraciones finales.

El paisaje que observamos en la actualidad conjuga la totalidad de los cambios acontecidos en el
tiempo y se observa como un todo dinamico que se va adaptando a los diversos requerimientos de la so-
ciedad junto a los productivos, técnicos y econdmicos, asi que la vision histdrica del mismo nos permite
decodificarlo y detectar los elementos significativos que perduran y han sido eslabones fundamentales en
su desarrollo y estructuracion territorial.

Si bien el paisaje ganadero molinero protoindustrial ya practicamente ha desaparecido, los testimo-
nios (molinos-redes de agua-caminos y bodegas) que aun se encuentran en pié nos hablan de ese pasado y
de cdmo influyd en la estructuracion del paisaje vitivinicola presente.

Mendoza, como desierto, dependié del agua para su desarrollo y crecimiento, por lo que sus cursos
de agua fueron condicionantes desde los origenes. Los molinos, al utilizar la fuerza del agua para activar
la maquinaria de molienda, se localizaron en las laderas de los canales mas caudalosos y sus dimensiones
de grandes galpones para albergar las maquinas y disponer de los espacios para la elaboracion de harinas
se transformaron en verdaderos hitos de referencia en el territorio departamental y estructurantes de las
actividades en su entrono inmediato.

A fines del siglo XIX ante los cambios econdmicos nacionales y la restructuracion de las economias
regionales, Mendoza fue realizando una adaptacion productiva y social a las nuevas exigencias de la ela-
boracion del vino en cantidad. Los establecimientos que dispusieron de molinos trataron de aprovechar la
fuerza del aguay los implementos que tenian para mover las maquinas utilizadas en la recepcion y molien-
da para las bodegas de fines del siglo XIX y principio del XX. Estos también fueron utilizados para generar
energia eléctrica. Es decir, en el proceso de conformacion de la vitivinicultura moderna, se fue adaptando la
tecnologia existente e incorporando tecnologia punta para poder afrontar las exigencias del nuevo modelo
productivo, en busca de una produccion en masa y en tiempos breves.

Este equipamiento, como las maquinas de fuerza motriz ya desarrolladas, poseyd exigencias que mo-
tivaron la construccidon de nuevos cuerpos productivos de bodegas y plantaciones intensivas de vid que
brindaran las dimensiones y organizacion de los espacios necesarios para elaborar el vino de una manera
industrializada, ordenada sistematicamente y veloz; caracteristicas que los edificios antiguos generalmen-
te no pudieron afrontar, dando lugar a un paisaje de la industrializacidn con grandes bodegas tecnificadas,
superficies cultivadas organizadas geométrica y funcionalmente en conjuncién con las redes de infraes-
tructura hidraulicas y de circulacion como las camineras y de ferrocarril, en una bUsqueda de eficiencia
para la elaboracion del vino y la colocacion del producto en los diversos mercados para su comercializacion,
todo ello acompafiado de un crecimiento urbano en sus inmediaciones, transformandose en generadoras
de poblamiento, en donde los cursos de agua y antiguos molinos sentaron bases como jalones territoriales
iniciales que contribuy6 a los origenes del paisaje de la industrializacidn vitivinicola de los departamentos
de Las Heras, Godoy Cruz y Lujan de Cuyo del area Metropolitana de Mendoza Argentina.

99



100

Bibliografia de referencia
Fuentes documentales primarias

ALBUM ARGENTINO.1910: Gloriandus. Nimero Extraordinario dedicado al Sr. Gobernador Doctor
Emilio Civit. (s/e): Mendoza.

ALBUM DE LA PROVINCIA DE MENDOZA. 1927: Exposicion Histérica, Politica, Econdmica y Social.
Exteriorizacion de Valores Intelectuales y Fuerzas Vivas que la testimonian como Gran Provincia Argentina.
(s/e): Mendoza.

ARATA, P. (et. al) 1903: Investigacion Vinicola. Informes presentados al Ministro de Agricultura por la
Comision Nacional Compuesta por el Dr. Pedro N. Arata (presidente), Ulises Isola (secretario), Luciano
Garola, José Lavenir y Domingo Simonis (vocales).” Anales del Ministerio de Agricultura — Seccion
Comercio, Industrias y Economia, Tomo 1. (s/e): Buenos Aires.

BLANCO, E. 1870: Manual del vifiatero en Mendoza. Extractado y anotado sobre el texto de la 4ta edicion
francesa del Tratado de Vinificacion de Mr. Henry Machard. Imprenta Americana: Buenos Aires.

BIALET MASSE, J. 1985: Informe sobre el estado de la clase obrera (1904), Tomo II, Hyspamérica: Buenos
Aires.

CENTRO VITI — VINICOLA NACIONAL 1910: La vitivinicultura Argentina en 1910. (s/e): Buenos Aires.
CONI, E. 1897: Saneamiento de la provincia de Mendoza. Imprenta Pablo Coni e hijos: Buenos Aires.
Lamina XXI.

ESTADISTICA GRAFICA 1892: Progreso de la Republica Argentina en la Exposicién de Chicago. (s/e):
Argentina.

GALANTIL A. 1900: La industria Viti-Vinicola Argentina. Tomo 1. Centro Vit-vinicola de Mendoza: Buenos Aires.
Bibliografia

ASIN, J. 0. 1958: Hispanoérabe al-Farnat los molinos harineros en la toponimia peninsular. Al-Andalus:
revista de las Escuelas de Estudios Arabes de Madrid y Granada, vol. 23, no 2: 456-460.

ALVAREZ VAZQUEZ, J. A. 1981: Molinos harineros y economia del antiguo régimen: Las acefas del
cabildo de Zamora (1500-1841). Studia Zamorensia, vol. 2: 85-115.

BARRIO DE VILLANUEVA, P. (comp.). 2010: Crisis y transformaciones en la vitivinicultura mendocina.
(1890 — 1955). Facultad de Filosofia y Letras. Universidad Nacional de Cuyo: Mendoza.

2009: Caracterizacion del boom vitivinicola en Mendoza (Argentina), 1904-1912. Mundo agr. [online],
vol.9, n.18 [citado 2012-11-16], pp. 00-00. Disponible en: http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1515-
9942009000100012&script=sci_arttext.

CIRVINI, S. A. (1991-1992): De la hacienda de los Potreros a la Bodega y Viiiedos Panquehua (Mendoza-
Argentina). XAMA 4-5: 141 — 160.

2001: Arquitectura Vernacula en la region de Cuyo Argentina. Memoria del 3er Seminario Iberoamericano
de construccion con tierra. Tucuman Argentina: CRIATIC — PROTERRA.

CIRVINI, S. A. y otros. 2009: Patrimonio Arquitecténico del Area Metropolitana de Mendoza. 1* ed.,
Consejo Nacional Investigaciones Cientificas Técnicas — CONICET. Buenos Aires. CD-ROM. ISBN 978-
950-692-082-1-1. Arquitectura. 1. Titulo — CDD 720: “Bienes Culturales y Desarrollo Local, bases de un


http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1515-9942009000100012&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1515-9942009000100012&script=sci_arttext

plan de manejo del patrimonio cultural ambiental del Gran Mendoza — PICT 13-14022”.

DOMENE-GARCIA, J. y ROJAS-SOLA, J. 1. 2001: Estudio historico de los molinos harineros en el
altiplano de Baza. Actas 11l Jornadas Nacionales Molinologia: 211-223.

FIGUEROA P. y PONTE J. R. 2002: La cartografia historica como fuente de estudio de la arqueologia
industrial el caso de los molinos hidraulicos de Mendoza (Argentina) a mediados de siglo XIX. Memoria.
Segundo Encuentro Nacional para la Conservacion del Patrimonio Industrial. Universidad Auténoma de
Aguascalientes, Universidad de Guadalajara, CONACULTA: México.

GARDE, J. M. 2009: Molinos harineros hidraulicos del valle medio del rio Aragon (Navarra). El Molino de
Mélida. Cuadernos de etnologia y etnografia de Navarra, vol. 41, no 84: 25-53.

GIRINI L. 2004: Arquitectura, industria y progreso. Las bodegas vitivinicolas en el Centenario. 2 Tomos,
Tesis Doctoral. F.A.U. U.M.: Mendoza.

2004: La arquitectura de la revolucién vitivinicola, Mendoza, Argentina 1885 — 1910, Revista UNIVERSUM
Revista de Humanidades y Ciencias Sociales. Chile: Universidad de Talca, N° 19 Vol. 2: 31-32.
GONZALEZ CLAVERAN J. 2002: Vision historica de la tecnologia de la construccién de tierra. La tierra
cruda en la construccion del habitat. GTT. LEME. FAU. UNT.: Tucumén Argentina.

GUAYCOCHEA DE ONOFRI R. 1978: Arquitectura de Mendoza 1780 — 1925. FAU. UM: Mendoza.
2001: Arquitectura de Mendoza y otros estudios. Inca: Mendoza.

GUTIERREZ R. 2001: Patrimonio para todos, Un futuro para la arquitectura industrial. Cuadernos:
Preservacion de la Arquitectura Industrial en Iberoamérica y Esparia, INSTITUTO ANDALUZ DEL
PATRIMONIO HISTORICO (Autores Varios). Junta de Andalucia Consejeria de Cultura, Editorial Comares.
Espania.

IBARRA, E. 1991: De trigos y forrajes: historias del sistema de molinos harineros del rio Sonora. CAMOU
HEALY E. (coordinador), Potreros, vegas y mahuechis Hermosillo, México: Instituto Sonorense de Cultura:
123-176.

ICARDI, P. 2005: El ultimo molino harinero atn resiste en Carrodilla. Diario Los Andes. Mendoza: Seccion
A (domingo 24 de julio de 2005): 18.

LACOSTE P. 2004: La vitivinicultura en Mendoza: implicancias sociales y culturales (1561 —2003).

LACOSTE, P, ROIG, A., SATLARI, M., (compiladores), Mendoza cultura y economia. Caviar Bleu, Editora
Andina Sur Col, Cono Sur: Mendoza, Argentina: 57 — 114.

CRUZ PEREZ, L. y ESPANOL ECHANIZ 1. 2009: E! paisaje. De la percepcién a la gestién. Ediciones
Liteam. Espana.

BAS LOPEZ, B. 1989: Avance sobre las tipologias de molinos harineros presentes en Galicia. PASTOR L.
E. (coord.). Los molinos: cultura y tecnologia: 79-84.

MADERUELOQ, J. 2010: Paisaje y patrimonio. Abada: Madrid.
MANZINI, L. 2011: Las bodegas vitivinicolas en Mendoza, Argentina. (1850 — 1950). Un aporte historico
arquitectonico para la lectura del significado cultural del patrimonio vitivinicola americano. Alemania:

Editorial Académica Espaiiola.

MATA OLMO, R. 2010: La dimension patrimonial del paisaje. Una mirada desde los espacios rurales. Paisaje
y patrimonio. Abada Editores: Madrid: 31-73.

101



MORETTI, G. 2007: Bodegas Cuyanas. Miradas sobre el patrimonio industrial. CEDODAL. Junta de
Andalucia. Buenos Aires.

MATEU, A. M.y STEIN, S. 2008: E! vino y sus revoluciones. Una antologia historica sobre el desarrollo de
la industria vitivinicola Argentina. EDIUNC: Mendoza.

OREGLIA, Francisco. Enologia teorico — practica. Volumen 1. Instituto Salesiano de Artes graficas: Buenos
Aires.

1979: Enologia teorico — practica. Volumen 2. Instituto Salesiano de Artes graficas: Buenos Aires.
OLIVER NARBONA, M. 1983: Molinos harineros de agua. Universidad de Alicante, Alcoy.

PEREZ, C. (et. al.). 2003: La vitivinicultura hace escuela. Mendoza: La cultura de la vid y el vino. Fondo
vitivinicola de Mendoza, Direccion general de escuelas: Mendoza.

PONTE J. R. y CIRVINI S. 1998: Mendoza, donde las acequias encauzan la historia, obras hidraulicas
coloniales y la cultura del agua. Zeta Editores: Mendoza.

PONTE J. R.; FIGUEROA P. y ZEFERINO C. 2002: Donde hubo canales... Molinos quedan. Estudios
preliminares de un molino hidraulico en el departamento de Lujan, Mendoza, Argentina. Arqueologia
historica, Actas del 1° Congreso Nacional de Arqueologia Historica. El Corregidor: Bs. As: 259 — 271.

PONTE J. R. 2008: Mendoza, Aquella Ciudad De Barro. llustrado. Historia de una ciudad andina, desde el
siglo XVI hasta nuestros dias. CONICET, Imprenta Unién: Buenos Aires.
2005: De los Caciques del Agua a la Mendoza de las Acequias, Cinco siglos de historia de acequias, zanjones

y molinos. Ediciones Ciudad y Territorio del INCIHUSA CONICET: Mendoza.

POZO MARTINEZ, I. 2001: Molinos harineros, almazaras, martinetes y molinos de papel en Caravaca-Murcia.
Aportacion historica y situacion actual. /11 Jornadas Nacionales de Molinologia. De la tradicion al futuro.

102



PREMAT E. 2007: La bodega mendocina del siglo XVIIIL. Revista UNIVERSUM. Revista de Humanidades
y Ciencias Sociales. Talca, Chile. Afio 22 / Vol 1: 119 — 133.

REYES-MESA, J. M. 1998: Fuerzas motrices aplicadas a los molinos harineros de la provincia de Granada.
Actas 1l Jornadas Molinologia: 115-123.

RICHARD JORBA, R. 2000: Modelos vitivinicolas en Mendoza (Argentina): Desarrollo y transformaciones
enun periodo secular, 1870 —2000. Revista historica economica & historia de empresas I11. 1. Asoc. Brasileira
de Requisadora en Historia Economica: San Pablo, Brasil: 111 - 148.

2006: Formacidn, crisis y reorientaciones de la vitivinicultura en Mendoza y San Juan, 1870 — 2000. Aportes para
el estudio del sector en la Argentina. Boletin geogrdfico N° 26. Universidad de Comahue: Argentina: 79 — 122.

RICHARD JORBA, R. y PEREZ ROMAGNOLI, E. 1992: Una aproximacion a la geografia del vino en
Mendoza: Distribucion y Difusion de las Bodegas en los comienzos de la Etapa industrial. 1880 — 1910.
Revista de estudios regionales N° 10: 151 a 176.

REGALSKY, A. M.; ROSAS, M. A. y SCHMIT, R. 2001: Revolucion del vapor (1850 — 1914). Nueva
Historia de la Nacion Argentina, Tomo 6, Capitulo 37. Ediciones Planeta: Buenos Aires: 173 — 198.

REYES-MESA, J. M. 2001: Evolucion y tipos de molinos harineros: del molino a la fabrica. Asukaria
Mediterranea. Motril: Granada, Esparia.

ROMANO A. M. 1991: Mendoza antes y después del terremoto (1854-1900). CUETO, Adolfo y otros
autores. La ciudad de Mendoza a través de cinco temas. Fundacion Banco Boston. Buenos Aires: 117 — 177.

103



EPC a7 | Mayo 2019 | www.sercam.es



