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1. LOS INICIOS EN LA MESOPOTAMIA

Entender la historia del vino implica adentrarnos no sólo en la vida cotidiana de 
millones de personas a lo largo de milenios; también es observar el proceso de 
diálogo con la naturaleza y de creación de cultura, de apropiación de técnicas 
agrícolas, de elaboración, de envasado, entre muchas otras prácticas y procesos. 
Tarea que compromete la necesaria transmisión de experiencias y conocimien-
tos de una generación a otra.

Ninguna otra actividad agrícola ha generado una mitología tan rica y vasta como 
la vitivinicultura. Sus dioses simbolizan la estrecha relación entre lo sagrado y lo 
racional que conviven en el arte y la ciencia derivadas de la vid. El vino forma 
parte desde muy temprano de ritos religiosos: la mitología griega y romana, el 
Judaísmo y el Cristianismo, entre otros, adoptaron al vino como símbolo de vida, 
muerte y resurrección. Por su naturaleza, las actividades en torno de la vid crean 
cultura, arraigan pobladores, enriquecen tradiciones y saberes heredados, unen 
pueblos a través del intercambio comercial. Como dice el historiador Fernand 
Braudel, “la viña es sociedad, poder político, campo excepcional de trabajo, 
civilización…”1.

La etimología de la palabra “vino” conduce necesariamente a su origen. Una 
teoría  afirma que el término deriva de un vocablo semítico, antecedente de la 
palabra hebrea “wainu”2. Fueron pueblos semitas (del Próximo y Medio Oriente) 
quienes hicieron posible la domesticación de la especie “Vitis Vinifera”.

Detalle del Friso del Partenon de Atenas; 
representa varios hombres que transportaban 

hidrias durante la procesion en honor a Atenea, al 
término de las fiestas panateneas. 

Atenas, Museo de la Acrópolis, Grecia.
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Si se considera al cultivo de la vid y la elaboración de vinos como una actividad 
humana intencional y planificada, se podría decir que en el Neolítico (entre los años 
8000 a.C. y 6000 a.C) se dieron las condiciones necesarias para su comienzo, en 
una vasta zona comprendida entre el Mar Negro y el Mar Caspio, delimitada por los 
actuales países de Turquía, Siria, Irak, Irán y Rusia3.

La Neolítica constituyó la primera gran revolución humana, ya que los hombres 
cambiaron definitivamente sus vidas a partir de ella. Después de miles de años de 
trashumar siguiendo a las manadas de animales, alrededor de 8000 a.C., los grupos 
dejaron de ser nómades, se asentaron y desarrollaron la agricultura, la metalurgia 
y otras actividades, dando origen a las primeras ciudades humanas4. Los cultivos 
mejoraron la calidad y cantidad de alimentos y trajeron consigo la domesticación de 
animales. La cantidad inusual de alimentos, su conservación y distribución generó la 
división del poder, de las tareas sociales y demás actividades culturales dentro de las 
aldeas. Fueron estas comunidades las primeras que aprendieron a cocinar, fermen-
tar, deshidratar granos, condimentar alimentos y también bebidas como el vino y los 
destilados. 
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Los alfareros y ceramistas (5000 a.C.) fueron clave: la plasticidad de la arcilla hizo 
posible la construcción de vasijas de diferentes formas para la fermentación y con-
servación del vino. Las vasijas cocidas a altas temperaturas perduraban años y sus 
poros constituían un excelente vehículo de oxigenación del vino.

Hasta ahora, la primera evidencia arqueológica la constituye un conjunto de vasijas 
de cuello estrecho y alargado en la aldea Hajji Firuz Tepe, situada en Irán, datadas 
entre los 5.400 y 5.000 años a.C. A partir de análisis químicos, se pudo determinar 
la existencia de ácido tartárico en sus paredes, propio del vino5. Hacia el año 2.000 
a.C, durante el apogeo de Babilonia, en la Mesopotamia6, el cultivo de la vid se 
trasladó hacia el Norte del Valle del Tigris, actual Turquía. De la lectura del Código 
de Hammurabi se desprende que el vino desempeñaba un papel importante en las 
ceremonias religiosas y era consumido por la clase gobernante. Hasta el apogeo 
de los romanos, el vino era un privilegio reservado para reyes, nobles y sacerdotes, 
mientras que el pueblo consumía otras bebidas menos costosas.

El mapa muestra las primeras regiones, entre los mares Mediterráneo, Negro y Caspio, 
donde se arraigó la vid. Fuente: www.museum.upenn.edu

Siervo sumerio transportando tinaja (4000 a.C.).

El Código de Hammurabi, creado en el año 1760 
a.C., es uno de los primeros conjuntos de leyes 
que se han encontrado y uno de los ejemplos 
mejor conservados de este tipo de documentos de 
la antigua Mesopotamia. Es un ejemplo de la ley 
del Talión: “ojo por ojo, diente por diente”.

Desde la Mesopotamia, el cultivo de la vid se ex-
tendió hacia el Cercano Oriente y el Mediterráneo 
a través de las culturas babilónica, fenicia, griega, 
romana, etrusca y cartaginesa. Más tarde, la vitivi-
nicultura llegaría también a China y a Japón7.



El vino en Egipto 

Grandes bodegas situadas junto a los templos de los faraones de la primera dinastía 
del Reino Antiguo (2700 a.C.), demuestran que los reyes y sacerdotes egipcios con-
sumían vino. Además, este producto estaba entre las ofrendas que debían acompa-
ñar al cuerpo de los faraones en la tumba. En sepulturas reales se encontraron vasijas 
cerradas con tapones de cerámica cónicos y sellados con arcilla fresca. Estos sellos 
eran un tipo primitivo de etiqueta, ya que tenían información del lugar, de la bodega 
y su dueño. A partir de la lectura de esos sellos se descubrió que el vino era cultiva-
do en pequeños viñedos como jardines. Las pinturas en las paredes de las tumbas en 
Tebas (hacia el 1450 a.C.) permiten reconocer los canastos de mimbre, usados para 
recolectar uvas, lagares y vasijas de arcilla cocida.

Según el historiador griego Herodoto8, los egipcios preferían el vino griego. Además 
de gustar de los vinos, reutilizaban las vasijas y ánforas, pues las consideraban idea-
les para conservar agua en las zonas desérticas. En ellas, el vino dejaba de ser una 
simple bebida y se convertía en un preciado artículo que conservaba sus propieda-
des durante largo tiempo. 

Grecia y el elixir del Mediterráneo: el vino negro

El apogeo de la vitivinicultura antigua comenzó con los griegos. Se los considera los 
primeros “expertos en vinos” por los avances logrados en el cultivo y la vinificación. 
Fueron ellos los responsables de la difusión del consumo de vinos en toda la costa 
del Mediterráneo, hasta Portugal, el Norte de África y Asia Menor; también llevaron 
la vid a la actual Francia, habitada entonces por los galos. 

Los viñedos griegos estaban protegidos por murallas y se alternaban con frutales. 
Hombres y mujeres participaban en sus labores: las mujeres cosechaban y prepara-
ban la comida para sus compañeros, mientras los varones pisaban la uva, elabora-
ban el vino y ataban las cepas9.

Junto con la vitivinicultura, florecieron en Grecia la alfarería y la orfebrería. Las ánfo-
ras de cerámica donde se fermentaba el vino eran semi-enterradas hasta que el vino 
estaba listo para la venta. El vino resultante era bien alcohólico, espeso y licoroso, 
por eso lo llamaban “vino negro” y era rebajado con agua en el lugar del consumo10. 

El Imperio Romano: la bebida del pueblo

Los romanos también fueron expertos viticultores y propagaron la actividad por 
todo el Imperio. Con ellos, el consumo del vino se expandió más allá del Norte de 
Alemania, que era su frontera septentrional. Los primeros viñedos se encontraban en 
zonas costeras o cerca de ríos importantes como el Rin, el Ródano, el Garona y el 
Danubio. Los altos costos del transporte de las ánforas en carretas llevó a comerciar 
utilizando barcos. 

La expansión de los viñedos en el Sur de Francia se dio a partir del año 122 a.C. 
con la ocupación de los romanos de la Galia Narbonense. Desde allí, los Galos 
vendían el vino en el Norte de Francia, Alemania e Italia obteniendo importantes 
beneficios12. La conquista de Iberia (actual España) finalizada en 133 a.C. favoreció 
la competencia entre los vinos ibéricos y los italianos. 

Hacia el fin del Imperio Romano la vid era el principal cultivo en las zonas que ac-
tualmente siguen siendo vitivinícolas. Los romanos fueron los primeros en nombrar 
a las distintas variedades, aunque es difícil para los ampelógrafos encontrar sinó-
nimos con las actuales, dada la evolución que ha experimentado la vid en más de 
2000 años13. 

Decoración egipcia con motivos vitivinícolas.

En La Odisea, Homero hace referencia al gusto de 
los griegos por el vino. Un pasaje muy conocido 
es la embriaguez del cíclope Polifemo provocada 
por el vino puro que Ulises le hace beber para 
poder escapar de su cueva.
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Ánforas romanas, “dressel”, recuperadas y exhibidas en un museo.

Los romanos utilizaban ánforas de cerámica para guardar el vino, usadas también 
para el aceite de oliva, pescado, dátiles y otras frutas. Eran conocidas como “dres-
sel” y variaban de tamaño y forma. También se usaban las “dolias”: enormes vasijas 
ancladas en medio de la embarcación, aunque éstas no perduraron mucho tiempo. 

Los galos fueron los inventores de la barrica, el recipiente de roble que reemplazó 
progresivamente a las ánforas romanas. Inventada hacia el siglo V a.C., su uso se 
popularizó con la caída del Imperio Romano. Este envase resistía mejor los traslados 
y las inclemencias climáticas de Europa. 

Alrededor del siglo I d.C. el comercio estaba en manos de pequeños terratenientes; 
pero a fines de ese siglo, se construyeron las primeras bodegas a lo largo del río Tí-
ber. A principios del siglo II aparecieron los primeros gremios de viñateros dedicados 
a subastar vinos. En la misma época, se establecen en Lyon (Francia) otros grupos de 
viñateros encargados de la distribución del vino en las Galias. 

En la vida cotidiana de los romanos el vino estaba muy presente: era la bebida del 
pueblo. Los romanos bebían diariamente, en banquetes especiales y en tabernas 
situadas en ciudades y caminos. 

Los viñedos estaban cerca de las casas y cuando los bárbaros invadieron el Imperio 
en el siglo V, “las viñas, los agricultores y el vino se salvaron del desastre. La Galia 
bárbara dispuso así de un vino abundante producido en el propio país. Las viñas 
continuaron cultivándose alrededor de las ciudades y de las abadías”14.

Los planos religioso y simbólico del vino

El Poema de Gilgamesh, escrito a comienzos del segundo milenio antes de Cristo en 
el Sur de la Mesopotamia, narra cómo Enkidu, un “salvaje procedente de la natura-
leza” se convierte en compañero inseparable de Gilgamesh. Luego de comer pan, 
fuente de todo sustento, y beber siete copas de vino fuerte se embriagó y se convirtió 
en hombre. Pan y vino simbolizan la agricultura que eleva a la Humanidad por enci-
ma de la Naturaleza. 

En la tradición judía, el vino también ocupa un lugar de privilegio. Ya el Génesis 
narra como Noé después de que su arca quedara anclada “comenzó a plantar una 
viña” (Génesis, IX, 20). Son varias las simbologías que se desprenden del Antiguo 
Testamento. Para la tradición judía, la vid y la viña simbolizan el pueblo de Dios: 



“Transportaste una vid de Egipto, arrojaste a las naciones y la plantaste, despejaste 
ante ella el terreno, arraigaron sus raíces y llenó la tierra”. También, hacen referen-
cia a la alegría de vivir: “Dad vino al que tiene el alma llena de amarguras; beberá 
y olvidará su miseria, y no se acordará de su dolor” (Proverbios XXXI 6-7). También 
se relacionan con la fertilidad y la dimensión amorosa: “Madrugaremos, iremos a las 
viñas, veremos si brota ya la vid, si se entreabren las flores…; allí te daré mis amores” 
(Cantar de los Cantares, VII 12-13). En la tradición cristiana, heredera de los judíos, 
el vino simboliza la sangre de Cristo y el amor de Dios por los hombres. Según el 
Evangelio de Juan, en el Nuevo Testamento, el primer milagro de la vida pública de 
Cristo se produjo cuando convirtió el agua en vino, en las Bodas de Caná (Galilea).

De todas las mitologías, la griega es la más abundante en referencias al vino y la 
viticultura. Su dios, Dioniso, es considerado un “dios mayor”, hijo de Zeus (el padre 
de todos los dioses del Olimpo) y de la humana Selene. En sus inicios, su adoración 
era practicada en secreto por mujeres. En el siglo VI a.C. se oficializó su culto y en el 
Santuario de Delfos se dedicaban los meses de invierno a los festejos dionisíacos15.

Tabernero romano de la época de Domiciano (siglo I de nuestra era).

Imagen de Dioniso realizada sobre un ánfora.
Bacantes agitadas en presencia de Apolo, transfigurado en Dioniso, bajo el trípode de Delfos.
(De un relieve romano).
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Para los romanos Dioniso es  Baco y las fiestas dionisíacas se conocen como “baca-
nales”. Introducidas en Roma alrededor del año 200 a.C., las bacanales se celebra-
ban en secreto dos días al año, en marzo, y al principio sólo participaban mujeres. 
Luego, se sumaron los hombres a estos ritos donde se suponía que se planeaban 
conspiraciones políticas, por lo que el Senado romano las prohibió en toda Italia en 
el año 186 a.C. Pese al severo castigo impuesto a la violación de la prohibición, las 
Bacanales siguieron practicándose, especialmente en el sur de Italia.

2. LA VITIVINICULTURA EN LA EDAD MEDIA

El Imperio romano se derrumbó en el año 476 d.C. Mil años de invasiones de pue-
blos del Este y Norte europeo asolaron las ciudades romanas. Para defenderse, se 
construyeron castillos y sus propietarios nobles brindaban protección dentro de sus 
paredes a vasallos y siervos a cambio de su trabajo. 

Hacia el año 1.000 de nuestra era, ya quedaban pocos vestigios del antiguo Imperio 
Romano. Las ciudades habían sido destruidas y la vida era mayoritariamente rural. 
Sin embargo, las tradiciones romanas subsistieron, en especial la presencia del vino 
en la vida cotidiana. Como no existían agua corriente o sistemas de drenaje, la 
salubridad y sanidad de las urbes era un gran problema; por eso, el vino era conside-
rado la mejor bebida natural. Además de estar en la mesa, por su tenor alcohólico, 
se usaba para curar heridas o aliviar dolores. De hecho, el comercio del vino era una 
de las principales fuentes de ingreso económico de los mercaderes medievales. 

En la Edad Media el vino, predominantemente tinto, se bebía “joven”, con bajo con-
tenido de alcohol, pues se trataba de vinos de la cosecha del  año.

Por otra parte, la Iglesia Católica tuvo gran influencia en la Edad Media en la vinifi-
cación y en las técnicas enológicas. Durante los primeros siglos del Cristianismo, la 
Iglesia legislaba sobre el vino “lícito” para la Eucaristía. Se trataba del “vino obtenido 
de vid y no descompuesto” o avinagrado, no podía ser obtenido de otras frutas y 
tampoco se aceptaban vinos con agua, azúcar y otros compuestos agregados17. Los 
monasterios cistercienses y benedictinos eran centros importantes de cultivo y elabo-
ración, sobre todo en la Francia medieval. En general, los monjes dejaban reposar un 
par de meses el vino en vasijas antes de utilizarlo para las misas18. En España, duran-
te ocho siglos se estableció una convivencia multiétnica entre cristianos (herederos 
de romanos y visigodos), árabes y judíos. Éstos últimos participaron en el cultivo de 
la vid y en la elaboración de vino. En ese país, la Corte y los monasterios, principal-
mente en los hitos del Camino de Santiago de Compostela, fueron los principales 
impulsores de la vitivinicultura española. 

“Baco”, óleo de Caravaggio (1598).

Los conquistadores españoles trajeron las estacas de vid en sus barcos.Los Jesuitas elaboraban el vino de misa.



3. PRIMERAS VIDES EN AMÉRICA 

En el continente americano ya existían variedades de “Vitis silvestres” (no viníferas). 
A estas variedades se unieron las traídas por los europeos, con la conquista. Espa-
ñoles y portugueses introdujeron durante el siglo XVI el trigo, el olivo, la viña y todo 
tipo de hortalizas, además de semillas y algunos animales. Durante los tres primeros 
siglos de colonización europea en América, la producción agrícola y ganadera se 
destinó fundamentalmente a la subsistencia de las poblaciones y al comercio local, 
y en menor medida, al comercio intercontinental. Más tarde, materias primas como 
como cuero, sebo y lana generaron nuevas exportaciones hacia Europa19. 

Colón, en su segundo viaje, trajo sarmientos de vides, pero su cultivo no prosperó 
en las Antillas. Alrededor de 1530 los conquistadores llevaron pasas de uva, semi-
llas, vástagos de viñas y olivos a México, sin demasiado éxito. En cambio, en Perú 
sí prosperaron estos cultivos. A mediados del siglo XVI se cosecharon las primeras 
vides y desde allí, la especie fue llevada por los conquistadores al Reino de Chile 
donde encontró un ecosistema óptimo.

La llegada de la vid a la Argentina

Según las crónicas, el primer viticultor de territorio argentino fue el clérigo merceda-
rio Juan Cidrón (o Cedrón), quien llegó desde La Serena (Chile) en el año 1556, para 
establecerse en Santiago del Estero, pues en ese  pueblo no había sacerdotes. Según 
Maurín Navarro20, Cidrón llegó con estacas de vid y semillas de algodón por un paso 
cordillerano a lomo de mula. No hay datos ciertos de que haya sido él quien logró la 
primera cosecha en estas tierras, pero sí se puede leer en Actas posteriores de com-
pra y venta de tierras, o en los inventarios de los conventos, la presencia de viñedos 
en los solares de pobladores y de congregaciones religiosas. 

La vid fue traída a Cuyo por la expedición fundadora de Pedro del Castillo, en 1561. 
En el Acta Fundacional del 9 de octubre de ese año21, Pedro del Castillo destinó una 
parcela a la labranza de chacras y viñas a un miembro de su hueste22. Sin embargo, 
Juan Jufré fue quien llevó a cabo la colonización española en tierra Huarpe. Debido 
a internas políticas entre García Hurtado de Mendoza y Francisco Villagra, Jufré 
volvió a fundar Mendoza en 1562. Junto con él llegaron otros españoles (todos enco-
menderos) con la intención de extenderse al Oeste de la cordillera de los Andes. 

Río de la Plata
1536

Mendoza

Chile 1541
Almagro

Valdivia

Paraguay
1537

Pizarro
Perú 1531

Panamá 1513
Nueva Granada 1525

Nueva España
1519

California

Cuba 1508
Sto. Domingo 1492

Antilla Menores 1581

Venezuela 1527

Guayanas

México

Colombia

Brasil

Océano

Atlántico

Océano

Pacífico

La colonización española de América tuvo como 
base las Antillas. Desde allí, conquistaron todo el 
continente. Las flechas en el mapa muestran en 
qué sentido se desplazaron  las avanzadas coloni-
zadoras y los años en que lo hicieron.
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Las botellas de vidrio fueron introducidas a la 
vitivinicultura recién a fines del 1600, y también se 
usaban tapones de maderas encerados, pero este 
vino se avinagraba pronto. Fueron los españoles 
quienes encontraron una salida a este problema al 
descubrir las propiedades del corcho.

Pintura que representa el momento de la fundación de Mendoza, en 1561.
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Como parte del plan colonizador, fundó San Juan de la Frontera, al Norte de Men-
doza, sobre el río San Juan, y posteriormente, Luis Jofré y Loaysa fundaron, en 1592, 
San Luis de la Punta de los Venados. 

El mismo mes de la fundación de Mendoza (marzo) se plantaron las primeras vides, 
por lo que se estima que en 1564 o 1565 se realizó la primera cosecha. En San Juan, 
Juan Mallea acompañó a Jufré y se convirtió en el primer viticultor sanjuanino. La vid 
también se cultivó en Salta, Córdoba y, luego, en Paraguay. Allí, la producción llegó 
a ser importante aunque los vinos se vendían en Buenos Aires más baratos que los 
cuyanos y chilenos. 

Desde la época colonial, Mendoza tiene la mayor extensión de viñedos. La distancia 
de la nueva ciudad respecto de Santiago de Chile y la necesidad del vino para con-
sumo diario y para las misas, incentivó la vitivinicultura. A fines  del siglo XVI, ésta 
dejó de ser artesanal y doméstica para transformarse en una actividad económica 
fundamental para la ciudad. 

La vitivinicultura tradicional (mediados del siglo XVI al XIX)

En esta época, las variedades de uvas criollas provenían de la “Vitis vinífera” eu-
ropea –en especial española- y tomaron características singulares no conocidas en 
otros lugares23. Se destacaban la Cereza, Criolla grande sanjuanina, Criolla chica y 
Moscatel rosado mendocino25. Uno de los problemas de la época, que perduró has-
ta fines del siglo XIX, era el desconocimiento y la mezcla de variedades; esta escasa 
identificación sólo comenzaría a resolverse con el desarrollo de la Ampelografía del 
siglo XX. El cultivo de la vid se realizó bajo la estructura “de cabeza” o en forma de 
árbol, es decir que cada planta tenía un tutor. Los viñedos se esparcían entre alfalfa-
res y otras producciones forrajeras. También se adoptó el sistema de parral español, 
cuadrangular de 3x3 metros25. 

Juan Draghi Lucero investigó la elaboración primitiva del vino26 y detalló cómo 
era este proceso: indios, mestizos o mulatos cosechaban la uva a fines de abril y 
principios de mayo, cuando la fruta alcanzaba un grado azucarino elevado. Así, se 
obtenían vinos bastante alcohólicos que se conservaban mejor. 

Museo del Vino, perteneciente a la Bodega La Rural, de gran importancia como patrimonio histórico.



La uva cosechada se llevaba al lagar en canastos transportados por las mulas 
“cestoneras”. A la sombra de una enramada se encontraba el lagar primitivo que 
se fabricaba con cuero de buey. Allí la uva era pisada y el jugo obtenido (mosto) 
pasaba al noque (balde) y de ahí, a la bodega. El mosto era colocado en grandes 
botijas de barro para su fermentación. Finalizado este proceso, el jugo ya trans-
formado en vino pasaba por un cedazo de cuero, para colar el hollejo, semillas 
e impurezas y luego se vaciaba por gravitación en las vasijas de conservación, 
enterradas en el suelo, donde permanecía hasta su venta.

La bodega colonial

Las bodegas coloniales27 cuyanas se ubicaban al lado de las casas patronales. Se 
distinguían por sus gruesos muros de adobe, techo de caña a dos aguas cubierto 
de una “torta de barro” para evitar filtraciones de lluvias, pocas y pequeñas venta-
nas y sólo una puerta; todo contribuía a la frescura de la bodega, que en general 
era de una sola planta y sin cava. 

El terremoto de 1861 fue tan devastador en Cuyo que prácticamente no dejó en 
pie testimonios arquitectónicos de las edificaciones de adobe. Sólo una nave de la 
bodega de la familia Gonzalez Videla, en Panquehua, departamento de Las Heras 
(Mendoza), permite apreciar la arquitectura colonial de la época. Más tarde, en 
el siglo XVIII la bodega mendocina de José Albino Gutiérrez, mostró un avance 
importante: el lagar de ladrillo, cal y piedra28 que fue reemplazando a los lagares 
de cuero. 

Los envases

Antes de la llegada del ferrocarril, a fines del siglo XIX, el costo de la madera, cla-
vos, duelas y ollas de hierro era muy elevado, pues se importaban de Europa. Por 
eso, se extendió entre las bodegas el uso de vasijas y botijas de arcilla y cerámica 
para la fermentación, añejamiento y traslado de vino. Estas fábricas obtenían su 
material de una “mina de barro o arcilla” existente en el actual departamento de 
Las Heras29. 

Ya en 1718, en la hacienda de los Agustinos de San Nicolás conocida como “el 
Carrascal”30, funcionaba un taller de alfarería que más tarde llegó a exportar a 
Chile parte de su producción. También abundaban las fábricas de vasijas en el 
actual distrito Dorrego, Guaymallén, entonces conocido como “el Infiernillo”, 
debido al humo proveniente de los hornos de vasijas y ladrillos31. A fines del siglo 
XVIII barriles y pipas de madera comenzaron a reemplazar a las botijas32.
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Mendoza antes del terremoto. Dibujo de Juan Pallière (1823-1887). Litografía de Julio Pelvilain. Museo de 
Arte Hispanoamericano Isaac Fernández Blanco, Buenos Aires.



26

Los viñedos y su ubicación

En Mendoza, antes del terremoto de 1861, los viñedos llegaban hasta los suburbios 
de la antigua ciudad. Entonces, el casco central tenía ocho cuadras de Norte a Sur 
(desde la actual calle Maipú hasta Lavalle) y por el Oeste se extendía hasta la actual 
Avenida San Martín, regada por el canal Tajamar. Por el Este, el límite más visible 
era el Canal Zanjón, hoy Cacique Guaymallén. El resto del paisaje mendocino se 
reducía a pequeñas capillas rodeadas de algunas casas con viñedos y frutales. Esas 
capillas son las actuales parroquias cabeceras de departamentos: la capilla de San 
José (hoy Guaymallén), marcaba el suburbio de la ciudad con sus hornos de ladri-
llos y vasijas; San Miguel Arcángel (hoy Las Heras), San Vicente (hoy Godoy Cruz) 
estaban más alejadas. Finalmente, siguiendo la vera del Canal Zanjón, se llegaba a la 
villa de Luján de Cuyo, también con su capilla y casas de adobe.

En cuanto a los departamentos del Este, eran territorio Huarpe dominado por el caci-
que Pallamay. Por su carácter pacífico, estos indígenas fueron rápidamente domi-
nados y dados en encomiendas a los españoles. En 1563 la Corona cedió al capitán 
Don Pedro Moyano Cornejo una encomienda conocida como “Rodeos de Moyano” 
o “La Reducción”. El lugar crecía en las márgenes del río Tunuyán y con ayuda de 
los indígenas, el capitán Moyano inició la construcción de un canal de regadío: la 
acequia de Rodeo de Moyano. La región adquirió gran importancia agrícola y se la 
conocía como El Retamo, por la gran cantidad de estas plantas, propias de la flora 
mendocina. Los jesuitas construyeron allí una capilla dedicada a Nuestra Señora del 
Rosario y, en el año 1750 el capitán don Francisco de Corvalán, fundó la “Posta del 
Retamo”, lugar reconocido porque allí descansaría, en su primer viaje a Mendoza, el 
6 de septiembre de 1814, el General José de San Martín. 

Los datos sobre cantidad de bodegas y viñedos registran una incipiente actividad viti-
vinícola en San Martín y Rivadavia a partir de 1861: una bodega en San Martín y tres 
en Rivadavia en 1871. En el Valle de Uco, la vid comenzó a ser un cultivo comercial 
después de 1850, pues la zona se dedicaba hasta entonces a la ganadería, los forrajes 
y cereales. La zona Sur comenzó a poblarse a partir de la fundación del Fuerte de San 
Rafael, en 1805. Tanto esta villa como General Alvear, tras experiencias cerealeras y 
ganaderas, empezaron a dedicarse a la vitivinicultura con el arribo del ferrocarril y, 
con él, la llegada de inmigrantes europeos a la zona a fines del siglo XIX33.

La bodega Gonzalez Videla es la única que mantiene algunas estructuras previas al sismo de 1861.



Por su parte, San Juan, la segunda provincia vitivinícola del país, nació junto con la 
vitivinicultura. Los compañeros de Juan Jufré plantaron vides que pronto constituye-
ron una firme competencia para Mendoza. Aunque ambas provincias elaboraban vi-
nos, San Juan, de clima más cálido, mostró características favorables también para la 
producción de aguardientes y pasas, mientras que Mendoza se concentró más en los 
vinos. Ambas comercializaban su producción en el ámbito de las Provincias del Río 
de la Plata, sobre todo el Litoral y Buenos Aires, ya que Chile también era productor 
vitivinícola y, por lo tanto, competidor.

Actores sociales de la vitivinicultura en Mendoza

Propietarios 

La palabra “vidueño” aparece en varias crónicas al referirse a los propietarios de vi-
ñas y bodegas. Tal como consigna Lacoste34, el censo de 1739 registró en Mendoza a 
150 propietarios de tierras productivas, de los cuales 108 poseían viñas y 10 bodegas. 
“Los 18 empresarios más prósperos de Mendoza eran viticultores. La generación de 
riqueza se combinaba a veces con otras actividades, como las estancias de engorde 
de ganado y las empresas de transporte (tropas de carretas y recuas de mulas)”35.

En Cuyo, comparado con América Latina donde prosperó el latifundio, la  división 
minifundista de la propiedad agrícola es un fenómeno original. Los minifundistas cu-
yanos conformaron una burguesía caracterizada por trabajar ellos mismos sus tierras, 
con propiedades menores a 20 hectáreas y con un deseo constante de incrementar 
su riqueza y productividad. Ana María Rivera Medina36 define a los “hacendados” 
como vecinos con diversas casas, haciendas, bodegas y molinos; ostentaban el título 
de Don o Doña considerados privativos de quienes ocupaban los más altos peldaños 
de la escala social. Mientras que son “agricultores” aquellos pequeños propietarios 
de tierras, no superiores a dos cuadras, cultivadas de vid, huerta, frutales y chacras. 
Este segundo grupo era mucho más que significativo que el de los hacendados. 

Antiguos carros cosecheros que transportaban los racimos hasta los lagares.
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Trabajadores

Indígenas: durante los siglos XVI y XVII los indios Huarpes, la etnia oriunda de 
Mendoza, fueron sometidos al régimen de la encomienda. El español encomendero 
debía darles protección, alimento, vestimenta y evangelización; no obstante, bajo 
esta modalidad fueron muchos los abusos cometidos. La mayoría de la población 
en condiciones de trabajar fue llevada a Chile para dedicarse a la tierra y las minas. 
En Mendoza quedaron niños, mujeres y ancianos y, cuando se acercaba el siglo 
XVIII, la población de huarpes quedó diezmada. Los indígenas trabajan en la viña, 
en las bodegas y también en oficios como carpintería y herrería, necesarios para el 
transporte de los vinos. A medida que aumentó el mestizaje entre blancos e indios 
también se generalizó el “conchabo”, una forma de trabajo asalariado.

Esclavos: en el siglo XVII se estableció el comercio de esclavos africanos entre 
Buenos Aires y Santiago de Chile, y Mendoza fue paso obligado en ese tráfico. 
Muchos de estos hombres se quedaban en la provincia cuando las condiciones 
climáticas les impedían atravesar la cordillera. En 1645 vivían en Mendoza unos 
600 blancos, poseedores de 200 esclavos negros, es decir que éstos constituían el 
25 % de la población37.

El comercio, traslado y calidad de los vinos

Como la importación desde España era muy cara y estaba prohibida la exporta-
ción, se generó al Sur de Potosí, un mercado interno de los productos regionales. 
Contribuyendo a este comercio, en 1576 se inauguró el camino carretero desde 
Mendoza a Córdoba; en 1586, el de Santa Fe-Córdoba y en 1583 se inició el trán-
sito de carretas directo entre Buenos Aires, Córdoba y Mendoza38.

Azúcar y arroz de Tucumán, vino de Mendoza, aguardiente de San Juan, harina 
de Córdoba, tejidos de lana y algodón de Catamarca, La Rioja y San Luis eran los 
productos básicos de la economía regional del entonces Río de la Plata39. En 1598 
apareció en Buenos Aires el vino cuyano “desalojando el vino de Paraguay que era 
de baja calidad y difícil conservación”40. 

Pintura de José Gutiérrez Solana (1886-1945). Museo de Arte Español Enrique Larreta. Buenos Aires. 
Hombres trasegando vino en el patio de una posada. 
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Cuando comenzó a crecer el comercio del vino cuyano y a competir con el espa-
ñol, la Corona impuso la erradicación de viñedos. Esta medida, impopular y poco 
práctica, al poco tiempo quedó sin efecto ya que el vino, las  pasas y el aguardien-
te eran utilizados como moneda de cambio en Cuyo. La “solución” aplicada le-
vantó la restricción a la plantación de viñas pero obligó a los productores a asumir 
otras cargas impositivas para la venta de vinos. 

Los conventos religiosos, al ser más autónomos de la Corona, podían cultivar y ela-
borar vino con menos trabas que los propietarios criollos. Prácticamente todas las 
órdenes religiosas tenían viñedos en sus haciendas y, entre ellas, la más importante 
fue la de los Jesuitas. Antes de su expulsión, en 1767, los Jesuitas elaboraban vi-
nos, pasas y orejones y los enviaban a Buenos Aires. La bodega de la hacienda de 
Nuestra Señora del Buen Viaje contaba con vasijas de greda para elaborar el fruto 
de un viñedo con 38.000 plantas. Otras congregaciones también eran conocidas 
por sus vinos de misa. Los religiosos impulsaron innovaciones en la elaboración 
del vino y el secado de pasas y frutas.

El centro del consumo

Buenos Aires no tardó en convertirse en el principal mercado para los produc-
tos vitivinícolas cuyanos. Durante el siglo XVIII el Cabildo porteño organizó un 
sistema de control sobre el comercio del vino en esa ciudad. Todo estaba regla-
mentado: el aspecto fiscal, las inspecciones para evitar fraudes en las pulperías, la 
prohibición de expender bebidas a los indios, como así también la forma de medir 
y vender los caldos41.

Tras dos siglos de dificultades, a principios de 1900 las rutas que unían las principa-
les ciudades del Virreinato del Río de la Plata estaban consolidadas. El primer medio 
de transporte del vino fue la mula, que trasladaba los recipientes de cuero de cabra 
o buey cosidos y pegados, impermeabilizados con brea o betún. Cada mula podía 
cargar entre 140 a 160 litros de vino.

Luego, apareció la figura del “tropero”, que era el dueño de una tropa de carretas. 
Su  negocio era transportar el vino de Mendoza hacia Córdoba, Tucumán o Buenos 
Aires. Algunos viñateros realizaban el traslado por su propia cuenta42. Una carreta 
cargada de botijones de vino (cada carreta era capaz de llevar más de 1.600 litros) 
tardaba una semana en llegar a Chile, veinte días a Córdoba y un mes a Buenos 
Aires43. Las botijas utilizadas para el traslado del vino iban envueltas en un tejido de 
totora trenzada (espadaña) para evitar el calentamiento del vino y las roturas. 

Maurín Navarro44 explica que, a pesar de las dificultades, se elaboraban en Mendoza 
vinos de muy buena calidad. Varios cronistas que describieron la zona cuyana en 
los siglos XVI al XVIII concordaban con que los vinos son “muchos, buenos” y que 
adquirían “en Mendoza, calidad y perfección tanto por la fortaleza, vigor, espíritu y 
fuerza que tienen, cuanto por el color, claridad y exquisito gusto”45. A esa calidad 
también contribuyen los conventos religiosos instalados desde la fundación de Men-
doza y de San Juan, ya que eran verdaderas escuelas de Enología y, en momentos 
de grandes gravámenes y restricciones a la actividad vitivinícola, permitieron que la 
industria creciera. 

4. MICHEL POUGET Y SU ACCIÓN PRECURSORA

En 1853, con el apoyo del presidente Domingo Sarmiento, se fundó la Quinta Nor-
mal para la Enseñanza de la Agricultura y Técnica en Mendoza. El gobierno mendo-
cino contrató al francés Michel Pouget para que dirigiera la institución. Pouget trajo 
de Francia centenares de nuevas especies forestales, estableció un vivero y organizó 
un viñedo modelo (Ver Anexo La Enoteca) con variedades francesas  (como Cabernet

Las unidades de medida utilizadas 
para el comercio del vino durante la 
época colonial eran:

- Arroba: equivalente a unos 35,5 litros;
- Cuartilla: equivalente a 8,8 litros;
- Frasco o “azumbre”: equivalente a 2,23 litros.
Estas medidas variaban en cada ciudad.
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Típica construcción de bodega, con naves.

Sauvignon, Malbec y Pinot Noir), además de métodos científicos para su cultivo, 
como poda racional e injertos, y maquinarias e implementos agrícolas. 

El aporte de Pouget fue vasto y abarcativo. Ejerció la docencia y enseñó modernas 
técnicas agrícolas francesas; introdujo la abeja de miel e impulsó la Apicultura en el 
país; estableció la primera bodega modelo y la primera granja modelo en Cuyo. 

Sin el sostén del Estado, la Quinta Normal de Agricultura pronto se arruinó, no 
obstante  Pouget eligió Mendoza para vivir y continuar dedicándose a la actividad 
agrícola.

5. FIN DE LA ETAPA TRADICIONAL 

A fines del siglo XVIII, las reformas económicas impuestas por la Corona española 
perjudicaron el comercio del vino de las provincias cuyanas. 

El Reglamento de Libre Comercio autorizaba a los buques españoles para comerciar 
sus vinos en Buenos Aires, por lo que el vino mendocino perdió valor. Además, en 
Córdoba, Litoral y Buenos Aires también se empezó a elaborar vino, que -aunque 
era de calidad inferior al cuyano- se consumía en el área rural bonaerense.  Entre 
1810 y 1870, Mendoza dejó de ser la principal productora de uvas, pasas y vinos y 
se volcó al cultivo del trigo y al engorde de ganado debido a la importante demanda 
ganadera de Chile. 

6. LA VITIVINICULTURA MODERNA

A partir de 1870 las políticas públicas incentivaron la expansión vitivinícola para 

Ilustración de H. Stein. Pouget y Sarmiento, en “El Mosquito”, 25 de mayo de 1884, M.C.R.



Mediados del Siglo XVI

Etapa artesanal. 
A pesar de los pocos habitan-
tes de Mendoza, la produc-

ción de vino es elevada y por 
lógica comienza su comer-
cialización en el ámbito del 
Río de la Plata, Alto Perú e 
incluso Río Grande (Brasil). 

Síntesis de la evolución de la vitivinicultura mendocina entre mediados 
del siglo XVI y fines del XVIII 

Mediados del Siglo XVII 
(1645)

20 hectáreas cultivadas

4 bodegas 
5.000 litros de vino

600 personas blancas
200 esclavos africanos

Mediados del Siglo XVIII 
(1739)

70 hectáreas cultivadas 
 500.000 plantas de vid

 10 bodegas 
400.000 litros de vino

90 carretas anuales 
(29 a Santa Fe y 60 a 

Buenos Aires)
Bodegas más importantes: Je-
suitas y José Albino Gutiérrez.

responder a las demandas del mercado.  Sin embargo, este crecimiento no se plan-
teó unido a una adecuación de las labores en el viñedo para mejorar la calidad, lo 
cual hubiera implicado una necesaria capacitación en Agronomía y Enología.

Eusebio Blanco, un comerciante con experiencia en elaboración de vinos, editó en 
1870 el “Manual del viñatero en Mendoza”, traducción del “Tratado de vinifica-
ción” de Henri Machard, con anotaciones y comentarios sobre la realidad men-
docina. Él se adelantó a su época al ver en los vinos una oportunidad para romper 
el cerco de los transportes ineficientes. Pero este cambio propuesto por Eusebio 
Blanco todavía era difícil de implementar en la Mendoza de 1870, pues aún estaba 
en auge la ganadería; su proyecto comenzaría a ser viable con la llegada del ferro-
carril y el trabajo de los inmigrantes.

Factores de la modernización vitivinícola (1870- 1910)

Hacia fines del siglo XIX se impulsó la especialización vitivinícola cuyana y la 
modernización agrícola y ganadera de la zona pampeana. Argentina se insertó en el 
modelo agro-exportador que trajo consigo la inmigración desde Europa, la especiali-
zación ganadera y cerealera de la pampa húmeda y las inversiones extranjeras
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Fuente: Elaboración propia a partir de Coria y Lacoste.

Llegada del ferrocarril a San Rafael. Fotografía de Juan Pi.

La vitivinicultura en 1910

Hectáreas cultivadas
Total del país: 63.678 ha.
• Mendoza: 38.728 ha. 
• San Juan: 15.775 ha.
• Salta: 1.299 ha.
• Río Negro: 140 ha.

Distribución de las bodegas:
56% en zona Norte.
32% en el Este.
12 % en el Sur.
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(indirectas en forma de préstamos al Estado y directas, como los ferrocarriles ingleses).

La coyuntura de ese fin de siglo fue marcada por varios factores internos y externos al 
país. Por un lado, la industria del trigo y de los molinos harineros dejó de ser rentable 
para los mendocinos frente a las mayores ventajas competitivas de la pampa húmeda. 
Chile, principal comprador de ganado mendocino, sufrió en 1870, una grave crisis 
económica que afectó su capacidad importadora. En Europa, la filoxera atacó masiva-
mente los viñedos en España, Francia, Italia y Hungría; miles de hectáreas de viñedos 
sucumbieron ante la feroz plaga y elevaron el precio internacional del vino. 

Por otra parte, el arribo de inmigrantes provenientes de la cuenca del Mediterráneo, 
con conocimientos del cultivo de la vid y de la elaboración de vinos fue uno de los 
grandes factores que condujeron a la especialización vitivinícola de Cuyo.Los espa-
ñoles, italianos, franceses y otros europeos llegaron con amplios saberes vitivinícolas 
y con una importante cultura de consumo, aspectos culturales que pasan a formar 
parte de la identidad de Mendoza.

Capacitación en el cultivo de la vid y la elaboración de vinos

Con el antecedente de la Quinta Agronómica, cerrada en 1858, el presidente Sar-
miento impulsó la creación de Departamentos de Enseñanza Profesional Agronómica 
en Salta, Tucumán y Mendoza. Con este objetivo se destinaron fondos y Mendoza 
inició en 1873 los trámites para implementar la Escuela Práctica de Agricultura y la 
Quinta Normal, pero la iniciativa no tuvo continuidad. Finalmente, en 1879, se creó 
la Escuela Nacional de Agricultura, en terrenos cedidos por la provincia, que propició 
la formación de técnicos e ingenieros agrónomos. 

En 1883 asumió la dirección de la Escuela de Agricultura el ruso Aarón Pawlosky, 
invitado por el gobierno argentino. Pawlosky modificó los planes de estudio orientán-
dolos hacia la industria vitivinícola (Gargiulo, Borzi. 2004)47. Una epidemia de cólera 
obligó a cerrar la institución en 1889.

La expansión de la vitivinicultura fue acompañada por una mejor oferta educativa, 
con becas del gobierno provincial que permitieron a los egresados realizar estudios 
superiores en Francia e Italia. También se contrataron profesionales extranjeros para 
capacitar a los productores vitícolas. 

Docentes junto a los grandes toneles en la nave 
principal de la Bodega Modelo.

Estudiantes de Enología, a principios de 1900. Galería de la Bodega Modelo, zona de traslado de bordelesas.



En 1901 los salesianos llegaron a Mendoza e iniciaron su tarea enológica en la Escue-
la de Agronomía y Enología Don Bosco. Una personalidad clave fue el padre Fran-
cisco Oreglia (autor del libro “Enología teórico-práctica”, 1964). En 1965 la Escuela 
alcanzó rango universitario y se transformó en Facultad de Enología. 

Llegada del ferrocarril

En 1885, el presidente Julio A. Roca inauguró el trazado ferroviario que comunicaba 
la Capital Federal con el puerto de Rosario, Junín, Rufino, San Luis, Mendoza, San 
Juan y San Rafael. El tren desplazó a la carreta y permitió el rápido envío del vino 
hacia los principales mercados de consumo. 

El ferrocarril fue decisivo en la ubicación de las bodegas: los establecimientos bus-
caron instalarse próximos a las vías para facilitar las tareas de carga y descarga. Por 
este medio de transporte también llegaron los primeros instrumentos y máquinas para 
equipar las bodegas y destilerías industriales.

Un cambio de paradigma (1885-1910)

El período comprendido entre 1885 y 1910 es una verdadera “revolución 
vitivinícola”48 en los planos social, político, cultural y económico de la región, pues 
en estos años se desencadenan tres grandes procesos revolucionarios en los ámbitos 
territorial, paisajístico y arquitectónico. 

En lo territorial, las bodegas incidieron en el uso del suelo y en la organización de 
nuevas estructuras de relación: son generadoras de poblamiento, imanes para la 
cración de núcleos de viviendas, comercios e industrias del Gran Mendoza y las ciu-
dades del este y del Sur de la provincia. Las grandes bodegas dieron lugar a paisajes 
culturales que actualmente mantienen su identidad a pesar del tiempo. 

En lo arquitectónico, nació una tipología de bodega moderna y tecnificada como 
respuesta a un nuevo modelo vitivinícola que requería establecimientos capaces de 
elaborar grandes volúmenes de vinos. En 1910 ya se registraban bodegas en Mendoza 
construidas con nuevos materiales como hierro, vidrio, cemento, uso renovado del 
ladrillo y vigas de pinotea importadas de Europa.

Cava de la bodega de Don Bosco, una de las primeras, construida en Mendoza hacia 1880.
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La bodega rural está rodeada de viñedos, las casas de los contratistas, los corrales 
y depósitos. Los caminos de acceso a ella, hoy son rutas y caminos provinciales. 
Mientras tanto, en la zona urbana, principalmente en Godoy Cruz, se alzaron 
conjuntos gigantes en tamaño y capacidad de elaboración de vino. Son bodegas 
que cambiaron el paisaje y sumaron nuevos rasgos al desarrollo urbano: se trata 
de los establecimientos Tomba, Arizu y Escorihuela, cercanas al centro de Men-
doza y conectadas al Ferrocarril con ramales propios. 

La conducción de los viñedos se vio favorecida con la introducción del alambre, 
ahora más barato, transportado en ferrocarril. Por su parte, la revolución tecnoló-
gica se dió a partir de la introducción de maquinarias como bombas de trasiego, 
filtros, toneles y vasijas de roble que contribuyeron a mejorar la calidad de los 
vinos. 

Las bodegas más grandes comenzaron a utilizar barricas de roble francés, fabrica-
das por expertos galos que desembarcaban directamente en las tonelerías que los 
mismos establecimientos tenían en sus predios. Ya en 1910 habían desaparecido 
las antiguas vasijas de barro cocido. La tonelería es un aporte fundamental de los 
inmigrantes. Otro aspecto importante de la revolución tecnológica fue el surgi-
miento de las industrias derivadas de la vitivinicultura, en especial la metalurgia. 
Pérez Romagnoli50 relata que “de todas las industrias inducidas por el modelo 
vitivinícola, la fabricación de máquinas y equipos para bodegas y destilerías fue 
la que tuvo un mayor desarrollo, al extremo de convertirse en uno de los pilares 
de la industria metalúrgica regional. A diferencia de la producción de instrumen-
tos agrícolas, localizada exclusivamente en Mendoza, la metalurgia surgida para 
responder a la demanda de la vitivinicultura despegó y se afianzó en Mendoza y 

Bodega Tomba, en Godoy Cruz, en plena actividad.

Publicidad de los Talleres Metalúrgicos Pescarmona.

Los recipientes importados

Pablo Lacoste narra en “El vino del inmigrante”49, 
los cambios que incorporó la vitivinicultura en los 
envases de vino en las primeras décadas de 1900. 
Señala diversos recipientes diferenciados por su 
capacidad:
• bordelesas: (de la palabra “Bordeaux”) eran 
barriles de 225 litros de roble francés;
• cascos: de 100 litros de capacidad 
• toneles: de tamaño variable. Desde 150 hectoli-
tros en Giol-Gargantini, 700 hectolitros en Arizu y 
220 hectolitros en Tomba. En general, los toneles 
eran de roble de los bosques franceses de Nancy y 
los cascos y bordelesas eran de madera cuyana. 

Las botellas y damajuanas de vidrio se fabricaron 
recién a partir de 1920, ya que antes de esta fe-
cha, los industriales cuyanos no consideraron con-
veniente su utilización (Sarmiento había querido 
establecer una fábrica de vidrio en Mendoza pero 
la burguesía cuyana no respaldó la iniciativa).



San Juan, aunque fue Mendoza la que contó con una mayor cantidad de esta-
blecimientos”. Más tarde, varios de ellos comenzaron a producir localmente sus 
maquinarias, en lugar de importarlas de Europa.

La vitivinicultura en la vida social

Según Richard Jorba52, nuevos personajes se incorporaron, con relaciones muchas 
veces conflictivas, al escenario social mendocino. La mayoría provenía de las 
masas migratorias y algunos lograron una incidencia especialmente relevante en 
la industria vitivinícola. 

A comienzos del siglo XX, el empresariado mendocino estaba compuesto por 
terratenientes con protagonismo en el impulso de la vitivinicultura como industria 
(miembros de la élite) y por inmigrantes que se plegaron al proceso con sus capi-
tales de conocimientos, trabajo y dinero y llegaron a tener grandes bodegas (las 
más grandes, con más de 50.000 hectólitros, en 1920, pertenecían a extranjeros), 
e industrias derivadas: metalmecánica, máquinas agrícolas, entre otras.

Este nuevo empresariado, por primera vez, disoció el poder económico con el po-
lítico, sobre todo en el siglo XX. Un concepto clave que los diferenciaba con los 
recién llegados de Europa: el inmigrante construye su fortuna “desde abajo” y con 
patrones de consumo bajos, mientras que la clase local dirigente invertía impor-
tantes capitales en política, a veces en desmedro de su actividad económica.

Un sector medio del empresariado lo formaban los industriales bodegueros. 
Tenían establecimiento o lo arrendaban para elaborar vino. Progresivamente, se 
convirtieron en bodegueros integrados. Asumían el riesgo empresario de acuerdo 
al precio del vino, si no les convenía, no elaboraban. También compraban vinos a 
pequeños bodegueros y lo comercializaban.

La aparición del bodeguero integrado, es decir, con alguna relación con el pro-
ductor vitivinícola, se dio a partir de 1900. La integración viene de su condición 
de viñatero o de industrial bodeguero. Se trataba de un grupo reducido de grandes 
bodegas con capacidad para controlar la industria e intervenir en la fijación de 
precios, con el apoyo estatal. Un ejemplo: Tiburcio Benegas y su hijo Pedro, 
quienes tenían marca y estructura de comercialización propia y fraccionamiento 
de vinos especiales en botellas. 

Dentro del sector productivo, el contratista de viñas fue, y es, clave en el desarro-
llo vitícola de Mendoza. El propietario de la tierra le ofrecía al contratista partici-
pación en la ganancia obtenida (la “mesada”) a cambio del cultivo y trabajo en la 
viña; así, con los años, el contratista podía contar con un capital y así convertirse 
en propietario. De este modo, Mendoza se transformó en una de las provincias 
con mayor movilidad social. Los tamaños de las explotaciones variaban, pero 
hacia 1900 siguen predominando los minifundios, menores a 5 hectáreas. 

El contratista modelaba el espacio pues tenía la posibilidad de decidir qué varie-
dad plantar o cómo conducir el cultivo; también fue quien trasladó los nombres 
europeos a las variedades y tipos de vino que aquí se originaban.

En un escalón más alto de la sociedad de la época estaban los productores agroin-
dustriales que integraban la producción de uvas con la elaboración de vinos en 
bodegas. En general, compraban las uvas, elaboraban el vino a granel y lo ven-
dían en el mercado nacional. El tercer eslabón, el del comercio, estaba formado 
por el comerciante. Además, el sector vitivinícola, como muchos otros, también 
se gremializa y agrupa en diferentes cámaras empresarias y obreras a los represen-
tantes de diferentes perfiles. 

Antonio Tomba

Juan Giol
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La influencia europea en la vitivinicultura 

Entre 1894 y 1902 arribaron a Mendoza unos 
16.000 extranjeros. La elaboración de los vinos 
se vió significativamente influida por los conoci-
mientos enológicos que llegaban de Italia, Francia, 
Alemania y España; este proceso cultural se 
extendió con fuerza hasta 1950. Según Lacoste51, 
la presencia europea en la industria vitivinícola 
argentina alcanzó cierta hegemonía si se considera 
que sobre las 55 bodegas registradas en 1910, 38 
(69%) eran de propiedad europea; sólo 10 bodegas 
(18%) pertenecían a dueños locales. 
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7. LOS CAMBIOS DEL SIGLO XX
      
Según los registros de las primeras décadas del 1900, los nuevos cultivos de la 
época se extendían inicialmente en los oasis Norte y Este de Mendoza; luego, 
en el Valle de Uco y el oasis Sur. En este último, el incremento fue explosivo 
dado el arribo de inmigrantes franceses, españoles e italianos. Mendoza pasó 
de 4.700 hectáreas cultivadas en 1887 a casi 60.000 en 191653.

• Las bodegas de más de 50.000 Hl. de capacidad se repartían entre Godoy 
Cruz y Maipú y las de entre 10.000 y 50.000 Hl también se establecieron en la 
zona Central, dada su necesidad de insumos, equipos, personal, servicios, etc. 

• La región Este tenía gran cantidad de bodegas hacia 189554 (Rivadavia 
solamente poseía el 30 % de bodegas del total provincial). Sin embargo, eran 
pequeñas respecto de las del  Gran Mendoza, lo que explicaría 
que aún predominara el sistema agrario tradicional, con diversos 
cultivos y alguna viña en proceso de modernización y la producción 
del vino artesanal.

Antecedentes del cooperativismo

En 1914 los problemas económicos del sector vitivinícola se agudizaron por la 
repercusión de la Primera Guerra Mundial. La superproducción y las prácticas 
irregulares en la elaboración obligaron a derramar 234.000 Hl. de vino en las 
calles de Mendoza, por un valor doblemente millonario en pesos, y a erradicar 
cientos de hectáreas de viñedos. Con estas medidas se pretendía mantener el 
precio del vino.

Entre 1914 y 1917 se promocionó la creación de bodegas regionales, prime-
ros antecedentes de las cooperativas. También en este período se propulsó la 
creación de la Compañía Vitivinícola que agrupaba a los principales bodegue-
ros y obligaba a afiliarse a viñateros y productores. Esta institución fue disuelta 
y liquidada por el siguiente gobernador, José Néstor Lencinas, (1918-1920) 
debido a irregularidades.

Las medidas de fondo que se tomaron para fomentar la promoción del consu-
mo y el mejoramiento de la calidad de los vinos mostraron resultados a partir 
de 1918. En 1920 mejoró el precio de la uva y, entre 1922 y 1928, la industria 
registró una época de bonanza. Durante esos años la vid recuperó superficie y 
creció el consumo de vinos que rondaba los 60 litros per cápita al año.

Una década de contrastes

La crisis internacional de 1930 no dejó afuera a Mendoza. El país perdió cifras 
millonarias en inversiones estadounidenses que se retiran a causa de la “gran 
depresión”. Tal situación nacional e internacional agravó la crisis vitivinícola 
entre 1929 y 1935. A ella se sumaron las adversidades climáticas que produje-
ron cuantiosas pérdidas en las cosechas; cayó el precio del vino y el fantasma 
de la sobreproducción volvió a preocupar  a los viñateros.

Ante tal situación el Estado creó en 1934 la Junta Reguladora de Vinos con la 
misión de subsanar los problemas de desproporción entre producción y consu-
mo. La Junta impulsó medidas como la compra de uva para evitar la vinifica-
ción, la erradicación voluntaria de viñedos y la prenda de vinos; sin embargo, 
el organismo no aportó soluciones efectivas y estructurales y fue disuelto en 
1943.

Mendoza es pionera en establecer una legis-
lación para la elaboración de vinos. En 1959 
se sanciona la Ley de vinos 14.878, que aún 
está en vigencia. Este instrumento legal  crea 
el Instituto Nacional de Vitivinicultura, que 
ejerce las funciones de fiscalización, desarrollo 
y control técnico de la producción, industria y 
comercio vitivinícola. 



El mercado interno como fortaleza

Entre los años 1932 y 1943 se registró una mejora en los sistemas de riego y es 
el gobernador Ricardo Videla (1932-1935) quien decretó la obligatoriedad de 
embotellar el vino destinado al consumo (Ley Nº 1.072).En 1936 se realizó la 
primera Fiesta de la Vendimia propulsada por el gobernador Guillermo Cano y 
su Ministro de Hacienda, Edmundo Correas.

Alrededor de 1950, un conjunto de medidas políticas y económicas, créditos 
para la compra de tierras y mejoramiento de los viñedos, re impulsaron el 
desarrollo de la vitivinicultura en Mendoza. 

En esos años se destacó un hecho controvertido y polémico. El Estado provin-
cial adquirió casi la totalidad de las acciones de Bodegas y Viñedos Giol, una 
de las empresas más potentes de Mendoza que estaba en serio riesgo. Con 
más de mil hectáreas de viñedos propios, Giol elaboraba entonces 70 millones 
de litros de vino, compraba alrededor de 400 mil quintales de uvas a distin-
tos productores y 400 mil hectólitros de vinos a bodegueros trasladistas. Esta 
intervención del Estado para evitar la caída de Giol no produjo los resultados 
esperados. El crecimiento alentado desde el gobierno no incluyó la búsqueda 
de nuevos mercados, la promoción de las exportaciones, ni la diversificación 
de la producción (pasas, mosto concentrado, uvas en fresco), de modo que el 
sector vitivinícola continuó arrastrando dificultades estructurales. 

Ya en los años 50 comenzaron a vislumbrarse cambios. El mercado logró ab-
sorber toda la producción anual a precios relativamente buenos y el consumo 
per cápita volvió a crecer. Entonces comienzan a aparecer los contratos lla-
mados de “maquila” (que aún perduran) por los que un productor -sin bodega 
propia- lleva sus uvas a un bodeguero inscripto para que éste elabore el vino, 
lo cuide y lo mantenga en su bodega hasta la fecha establecida en el contrato. 
Así, los viñateros podían proteger el valor de sus uvas, elaborar su propio vino 
y contrarrestar el poder dominante de los bodegueros. 

A fines de los años 60 se produjo un cambio tecnológico sobre todo en los 
viñedos de Mendoza y San Juan: el auge de las variedades de alto rendimiento 
(muchos kilos de uva por planta). Como consecuencia, la oferta de vinos bási-
cos también creció: el consumo per cápita de la Argentina llegó a su récord de 
88 litros anuales. No obstante, la crisis por excedentes continuó acosando al 
mercado y llevó al sector a tomar medidas drásticas para enfrentarla.

La búsqueda del equilibrio

La década del 70 se caracterizó por una notable reducción de la superficie de 
viñedos. Se erradicaron cultivos viejos y de baja calidad y fueron reemplaza-
dos por cepajes de mejor aptitud enológica. Esta reconversión de los viñedos 
trajo mejoras en la comercialización del vino y la posibilidad de empezar 
a exportar. En este período sólo el 22% del vino se fraccionaba en origen, 
situación que no aportaba mucha fiabilidad -y genuinidad- al producto. Otra 
particularidad era el aumento de los contratos de maquila, que pasaron del 
14%, en la década anterior, al 58% durante los años 70. 

Con el retorno de la democracia, Mendoza procuró reactivar los recursos eco-
nómicos propios y proyectó la diversificación del uso de la uva y de la produc-
ción agrícola en general. Fue entonces cuando se implementaron planes para 
la instalación de plantas deshidratadoras y congeladoras, se puso en funciona-
miento el Puerto Seco, se mejoraron los cauces y se racionalizaron los recursos 
hídricos. Asimismo, se dispuso un aumento del precio del vino de traslado. 
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Imponente diseño en un tonel de Giol.
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El fin de la era Giol

Después de un largo proceso, que duró más de dos décadas, en 1988 el Gobierno 
de la Provincia decidió desestatizar la empresa Giol, ya que la política reguladora de 
precios para los viñateros sin bodega no había generado los resultados esperados. El 
resultado de este proceso fue que, después del desmantelamiento de Giol, la estruc-
tura comercializadora pasó a manos de más de 5.000 productores integrados en 40 
cooperativas vitivinícolas y reunidos en la Federación de Cooperativas Vitivinícolas.

A finales del 80 y principios de la década del 90, se reimpulsó la reconversión 
vitivinícola, comienza a adquirir importancia la integración de los productores, 
se estableció definitivamente el fraccionamiento en origen (a través de una ley 
sancionada en 1984) y la actividad se comienza a proyectar más sólidamente en 
los mercados internacionales. Los hechos más importantes de la década del 90 
fueron el crecimiento de las exportaciones y la profundización del proceso de re-
conversión, que implicó mejoras cualitativas en los viñedos y la incorporación de 
tecnología y prácticas modernas de vinificación en las bodegas. 

Los desafíos del nuevo siglo

Aunque a mediados de los 90 se observó un proceso de ordenamiento en la vitivi-
nicultura, aún gravitaba el problema de la saturación del mercado doméstico y la 
consecuente caída en el precio del vino. Esta situación determinó que, en 1994, los 
gobiernos de Mendoza y San Juan firmaran un acuerdo tendiente a disminuir los 
excedentes vínicos. El llamado Acuerdo Mendoza-San Juan (Ley 6216) establece 
que ambas provincias fijarán cada año un porcentaje mínimo de la producción que 
deberá destinarse a usos no vínicos, fundamentalmente jugo de uva concentrado. 

Paralelamente, se acordaron otras formas para darle previsibilidad al mercado in-
terno, como el incentivo a las exportaciones. SEgún lo establecido en la Ley 6216, 
el no cumplimiento de esta pauta diversificadora obliga a las empresas a pagar un 
impuesto y el Estado provincial se compromete a devengar una suma igual a la 
recaudada por esta tasa. Con estos dineros se conformó, en 1995, el Fondo Vitivi-
nícola Mendoza encargado de promocionar integralmente a la vitivinicultura y, en 
especial, el consumo responsable de vinos en el mercado interno. Con esta acción 
la actividad vitivinícola generó un mecanismo para equilibrar oferta y demanda y 
posicionar al vino, como bebida genérica, en el universo del consumo.
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