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1. PRESENTACION

En los ultimos afios el estudio de la historia de las lenguas especializadas ha
despertado el interés de los investigadores. Asi Kocourek (1991a: 28) considera que su
conocimiento da a “la discipline la profondeur qui enrichit le monde d’un chercheur et
met ’effort contemporain en perspective”. En Espafia ha visto la luz un nimero
considerable de estudios en esta linea. El presente trabajo, que lleva por titulo La
terminologia enologica del espaiiol en el siglo XIX, pretende contribuir al mejor

conocimiento de la terminologia del espafiol en el siglo XIX.

Este estudio ha sido posible gracias a una beca predoctoral (FI-CIRIT, 1997FI
00952) concedida por la Generalitat de Catalunya y vinculada al proyecto Vocabulario
de la quimica espaiiola en el s. XIX (DGICYT, PB94-0918)*. Este trabajo se integra
plenamente en el panorama investigador del Departamento de Filologias Roménicas de

la URYV Yy sigue la linea trazada por Moreno (1995) y Gallego (2002b).

Se organiza en diez capitulos. En el segundo se presentan algunos aspectos
tedricos vinculados a la terminologia que han servido de base para afrontar el estudio de
los términos enoldgicos del siglo XIX. Asi por ejemplo, se muestra la dificultad de
encontrar una definicion clara y precisa de lo que se entiende por término y lengua de
especialidad. Finalmente, se sefala la necesidad de abordar el estudio de la terminologia

desde el punto de vista diacrénico.

En los dos siguientes apartados se ofrece el complejo entramado histérico, social
y cientifico que envuelve el mundo del vino. De raices milenarias, el producto
fermentado de la uva se convierte en un claro exponente de la cultura mediterranea.
Participa activamente en los mds diversos aspectos: religiéon, economia, comercio,
medicina, gastronomia... Pero ademds a finales del siglo XVIII la ciencia y la técnica
modernas se ponen al servicio de la elaboracién del vino. Nace asi la enologia. A ella

hemos querido dedicar el cuarto capitulo de este trabajo.

Segin Cabré (1999e: 134) el trabajo terminoldgico exige tener tres tipos de

competencias (cognitiva, lingiiistica y sociofuncional). Por tanto, considera que es

*Tiene continuidad en dos convocatorias sucesivas, dando lugar a los siguientes proyectos: La formacion
de la quimica en espariol: aspectos lexicologicos (DGESIC, OB97-0412) y Catdlogo de neologismos del
léxico cientifico y técnico del s. XIX (MCYT, BFF 2001).
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indispensable conocer el dmbito especializado que se va a trabajar, sobre todo para

seleccionar los términos y estructurar conceptualmente la materia:

“Como se ha descrito en numerosos textos, la prictica terminoldgica presupone
el dominio de tres grandes competencias: cognitiva, lingiiistica y
sociofuncional. 1. La competencia cognitiva corresponde al conocimiento del
ambito especializado que va a ser objeto de trabajo. Sin conocer una materia no
es posible identificar la terminologia, y menos aun estructurarla (...) 2. La
competencia lingiifstica abarca el conocimiento de la lengua o las lenguas sobre
las que se investiga (...) 3. La competencia sociofuncional se refiere a las
caracteristicas que debe tener un trabajo terminoldgico para ser eficiente para
los fines que persigue y adecuado a los destinatarios a los que se dirige”.

Por otro lado, el caracter diacrénico de este trabajo obliga ademds a conocer la
historia de esta disciplina. Como sefiala Izquierdo (1996: 82) “el context historic i la
produccié lingiiistica estan intimament relacionats, les innovaciones lingiiistiques so6n
un aspecte fonamental per a la comprensié de la historia de les ciéncies”, y a la inversa.

Véase también al respecto las siguientes palabras de Garriga (2001a: 169):

“Frecuentemente se olvida un aspecto que tiene una gran importancia para la
comprension del proceso de formacién de una lengua de especialidad, como es
la historia. Y esta comprension nos ayudard también a conocer la historia de la
propia lengua, que no es importante s6lo como vehiculo de produccion artistica,
sino también como transmisora de conocimientos”.

De ahi la necesidad de incorporar a este trabajo unas nociones bésicas relativas a

la historia de la elaboracion de vinos.

El quinto capitulo estd dedicado a la descripcion de las ocho fuentes
seleccionadas para el vaciado terminolégico: Cadet-de-Vaux (1803), Boutelou (1806),
Carbonell (1820), Bonet (1858), Castellet (1865), Lecannu (1871), Aragd (1871) y
Manso y Diaz (1895). De estas fuentes se han extraido un total de 1791 términos, que
forman el corpus terminolégico objeto de estudio de este trabajo. Se ha confeccionado
una base de datos que ha permitido clasificar estos términos y estudiarlos en funcién de

distintos parametros.

En el sexto apartado se describe como se ha confeccionado el corpus. Los
términos se han organizado en 19 apartados: partes de la uva, sustancias presentes en
el vino, oficios, acciones, sustancias que se utilizan en la vinificacion, procesos y
operaciones, alteraciones de los vinos, recipientes, lugares, aparatos e instrumentos,
mdquinas, disciplinas, cualidades, productos de la vinificacion, propiedades, agentes,

electricidad, procedimientos y otros términos de la fisica y la quimica.
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El séptimo capitulo estd dedicado a la documentacion de los términos en las
fuentes enoldgicas seleccionadas. Como resultado de este estudio se han establecido tres

etapas en el desarrollo de la terminologia enolégica:

a) El nacimiento de la enologia espariola. Pertenecen a este periodo las obras

de Cadet-de-Vaux (1803), Boutelou (1806) y Carbonell (1820).

b) La recuperacion de la enologia espaiiola. Se incluyen en esta etapa las obras

de Bonet (1858), Castellet (1865) y Lecannu (1871).

¢) La edad de oro de la enologia espaiiola. Forman parte de este periodo las

obras de Aragd (1871) y Manso y Diaz (1895).

El octavo capitulo estd dedicado a las caracteristicas de la terminologia
enoldgica del siglo XIX. Se ha prestado especial atencién a la presencia de términos de

procedencia quimica, a los términos sintagmaticos y a las variantes denominativas.

En el noveno capitulo se observa de qué manera el diccionario de la Real
Academia Espafiola, desde Autoridades (1726-1739) hasta la ultima edicién del siglo
XIX (1899), se hace eco de los términos del corpus. Se ha confeccionado una base de
datos que ha facilitado el tratamiento de la informacién. Se ha estudiado qué ediciones
participan mds activamente en la incorporacion de los términos del corpus y a qué
apartados de la organizaciéon conceptual pertenecen. Se han establecido dos periodos
que se corresponden con los siglos XVIII y XIX. Los resultados obtenidos han
permitido establecer tres etapas en la incorporacién de los términos del corpus en las

ediciones del s. XIX:

a) 1* etapa (1803-1817). La influencia de la quimica. Se caracteriza por la

presencia en el DRAE de términos originarios de la quimica como oxigeno.

b) 27 etapa (1822-1852). La decadencia. En este periodo se data practicamente
el mismo nimero de incorporaciones al diccionario que en la edicién de

1803.

c) 3% etapa (1869-1899). La enologia. Se observa un fuerte impulso en la
introducciéon de términos utilizados en las fuentes enolégicas. Como

ejemplo, enologia que se introduce en la edicién de 1869.
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2. LA TERMINOLOGIA: ASPECTOS TEORICOS

La denominacion ferminologia se emplea para designar al menos tres conceptos

diferentes: la disciplina, la prdctica y el producto de esta prdctica. De ahi que los

investigadores hayan sefialado la polisemia de este término'. Para Gutiérrez Rodilla

(1998: 85) este hecho resulta paradéjico ya que el término que da nombre a la prictica

terminolégica no cumple uno de sus principios fundamentales: la univocidad del

término:

“En el significado de la voz ferminologia no deja de haber algo paradéjico en
relacién con uno de sus principios fundamentales, porque, frente a lo que cabria
esperar, no es un término univoco sino que sirve para designar varias realidades
distintas”.

Pero ademds, Rondeau (1984: 18) indica qué para cada uno de estos conceptos

se presentan definiciones diferentes como consecuencia de los distintos enfoques

tedricos:

“La forme linguistique “terminologie” est caractérisée non seulement par le fait
qu’elle recouvre plusieurs notions différentes, mais également par le fait que,
pour une notion donnée, les définitions sont multiples et different plus ou moins
selon I’optique dans laquelle se place leur auteur”.

Se ofrecen a continuacién algunas de las definiciones que los distintos

investigadores han ofrecido para cada uno de los conceptos a los que remite la

denominacién terminologia.

A) LA DISCIPLINA

“Une science dont I’objet est 1’ordre linguistique, mais qui est essentiellement
pluridisciplinaire et participe a la fois de la linguistique, de la logique, de
I’ontologie, de la classologie et de I’'informatique” (Rondeau 1984: 18).

“una teoria, es decir, el conjunto de premisas, argumentos y conclusiones
necesarias para la explicacién de las relaciones entre los conceptos y los
términos” (Sager 1993: 22).

“Ciencia terminolégica. Area del conocimiento inter- y transdisciplinario que
trata de los conceptos y sus representaciones’” (definicién de Felber, en Fedor de
Diego 1995: 11).

“La terminologia es la ciencia que estudia la formacién y uso de los términos”
(Fedor de Diego 1995: 13).

' Véase a modo de ejemplo las palabras de los siguientes estudiosos: Cabré (1999a: 18), Dubuc (1992: 2),
Fedor de Diego (1995: 11), Gutiérrez Rodilla (1998: 85) o Sager (1993: 22).



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 6

“estudio cientifico de las nociones y de los términos usuales de las lenguas de
especialidad” (definicién de la ISO [1990, ISO 108] en Lerat 1997: 14).

“se aplica a una rama del saber dedicada al estudio de la relaciéon que se
establece entre los conceptos y la representacién que de ellos se puede hacer por
medio de palabras; se trata, como tal, de un estudio tedrico” (Gutiérrez Rodilla
1998: 85).

“Como disciplina es la materia que se ocupa de los términos especializados”
(Cabré 1999a: 18).

B) LA PRACTICA

“Les méthodes de collecte et de classement des termes, de création néologique,
de normalisation des termes, de diffusion des termes: c’est ce a quoi
s’emploient terminologues et terminographes” (Rondeau 1984: 18).

“ce mot en est venu a designer la démarche qui permet de grouper et de
structurer un ensemble de termes propres a une technique ou a une discipline.
Entendue dans ce dernier sens, la terminologie implique une fonction de
recherche et d’inventaire du vocabulaire en situation ainsi qu’un processus
d’identification notionnelle qui permet non seulement de circonscrire les
concepts de base, mais encore de mettre au jour tout I’arsenal des moyens
d’expresion caractéristiques du domaine étudié” (Dubuc 1992: 2).

“el conjunto de pricticas y métodos utilizado en la recopilacién, descripcién y
presentacion de términos” (Sager 1993: 22).

“Por otra parte, también ser refiere la terminologia a la aplicacién de esta teoria
a la préctica, es decir, la recoleccion, normalizacién, difusién, etc. En este
segundo sentido —que corresponde a una terminologia descriptiva- es una
actividad para la que se ha propuesto el término de terminografia” (Gutiérrez

Rodilla (1998: 85).

“como préctica es el conjunto de los principios encaminados a la recopilacién
de términos” (Cabré 1999a: 18).

C) EL PRODUCTO DE LA PRACTICA TERMINOLOGICA

“L’ensemble des termes d’un domaine, comme par exemple la biochimie, o
d’une discipline, comme par exemple la linguistique. On dira alors: la
terminologie de la biochimie, de la linguistique, etc” (Rondeau 1984: 18).

“le mot terminologie s’est dit d’un ensemble de termes propres a une activité ou
a une discipline: par exemple, la terminologie de la chimie” (Dubuc 1992: 2).

“un vocabulario de un campo tematico especializado” (Sager 1993: 22).

“Conjunto de términos que representa el sistema de conceptos de un campo
especializado individual” (definicién de Felber en Fedor de Diego 1995: 11).

“las voces y expresiones propias de una determinada ciencia se las conoce
también como terminologia: el conjunto estructurado de todos los términos que
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se utilizan en un dominio cientifico o técnico determinado” (Gutiérrez Rodilla
1998: 85).

“como producto, es el conjunto de términos de una determinada especialidad”
(Cabré 1999a: 18).

2.1. BREVE HISTORIA DE LA TERMINOLOGIA*

Los investigadores indican que la terminologia como disciplina es de reciente
creacién y en pleno desarrollo. Asi lo afirman por ejemplo Arntz y Picht (1995: 20),
Fedor de Diego (1995: 13) o Cabré (1999b: 72). Sin embargo anotan qué como practica
es muy antigua. Para Cabré (Ibidem) habria existido siempre, ya que cualquier &mbito
especializado requiere necesariamente una terminologia especializada. Segtin Fedor de
Diego (1995: 13) sus origenes se remontan a tiempos muy antiguos, justo cuando el
hombre sintié la necesidad de dar nombre a sus instrumentos de trabajo o a sus
actividades laborales. De ahi que afirme que la terminologia, como fenémeno
lingiifstico, es “tan antigua como el trabajo mismo del hombre”. De manera similar se

expresan Rondeau y Rey:

“La terminologie n’est pas un phénomene récent. Aussi loin, en effet, que 1’on
remonte dans I’histoire de I’homme, deés que se manifeste le langage, on se
trouve en présence de langues de spécialité, qu’il s’agisse de la terminologie des
philosophes grecs, de la langue des affaires des commercants crétois, des
vocables spécialisés de I’art militaire, etc” (Rondeau 1984: 1).

“Je pense qu’il y a eu de la terminologie dans les époques préhistoriques. Ce
n’est certes pas une invention du XXeme siecle. De méme que la lexicographie
est ancienne, la terminologie 1’est. Peut-€tre pas dans tous les sens ou nous
employons le mot, mais dans la base fondamentale de son fonctionnement”
(Rey 1988: 31).

Segtn Cabré (1999b: 72) desde tiempos remotos se recopilaban y estudiaban los
términos de distintos dmbitos profesionales dentro del marco de la lexicografia o la
dialectologia. Sin embargo, las primeras practicas conscientes de terminologia se
encuentran en los trabajos de normalizacién llevados a cabo en distintas disciplinas
cientificas durante los siglos XVII y XVIII. Fedor de Diego (1995: 13) situa en la Edad
Moderna los primeros intentos de ordenacion sistemdtica de terminologias. Para esta

investigadora, los primeros trabajos terminoldgicos son consecuencia ‘“‘de la creciente

necesidad de comunicacion sobre conocimientos cada vez mas especializados”.

* Para mds informacién acerca de este apartado puede consultarse Rondeau (1984: 5-10 y 37-45) y Fedor
de Diego (1995: 13-17 y 18-30).
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En el siglo XIX las ciencias y las técnicas alcanzaron un gran desarrollo. Nacen
asi nuevos conceptos y con ellos nuevas denominaciones. Como consecuencia de la
tecnificacion y la intensificacién de los intercambios comerciales los especialistas
sintieron la necesidad de unificar los términos que se estaban creando con vistas a
garantizar una mejor comunicacion entre ellos (Fedor de Diego 1995: 14). Como
seflalan Arntz y Picht (1995: 20) en un principio la normalizacién afectd tinicamente a
los objetos, las medidas, los pesos, etc. pero pronto se reconocié la necesidad de
normalizar también las terminologias de las distintas dreas de especialidad. Por eso,
diversos grupos profesionales, como los quimicos, se afanaron en organizar encuentros
nacionales e internacionales de especialistas con vistas a unificar la terminologia de su
area de especialidad (Fedor de Diego 1995: 14). Para Arntz y Picht (1995: 20) sélo a
partir de mediados del siglo XIX “puede hablarse de un estudio sistemdtico a gran

escala de cuestiones terminoldgicas”.

Para Gutiérrez Rodilla (1998: 86) “el fundamento tedrico de la terminologia, asi
como su cultivo y desarrollo sistematico, tiene sus inicios en los finales del siglo XIX y
principios del XX” y fue motivado por la internacionalizaciéon de la ciencia y la

necesidad de encontrar unas reglas comunes para la creacion de términos.

Se ha destacado también como las primeras reflexiones terminoldgicas nacen de

manos de los especialistas en la distintas 4reas cientifico-técnicas:

“la insatisfaccion y la preocupacidn por las insuficiencias de la(s) lengua(s) para

ylap p p g p
ponerle nombre a las cosas, procesos y fendmenos pertenecientes a
conocimientos especializados, surge, no de los expertos en lingiiistica de la
época, sino de los profesionales de las diferentes areas” (Fedor de Diego 1995:
15).

Si en los siglos XVIII y XIX fueron los cientificos los que tomaron la iniciativa
de llevar a cabo las labores terminoldgicas de su drea de especialidad, en el siglo XX
esta tarea serd realizada por los técnicos de esos dmbitos de especialidad. Véase al

respecto las siguientes palabras de Cabré y Gutiérrez Rodilla:

“si en los siglos XVIII y XIX los cientificos encabezan la preocupacién por la
terminologia, en el siglo XX son los técnicos los que se incorporan a ella de
forma relevante” (Cabré 1993: 21).

“Fueron, queda dicho, los propios quimicos, médicos, bidlogos...los que se
ocuparon de estos asuntos, en los siglos XVIII y XIX. En la primera parte del
XX serdn, sin embargo, los que trabajan en las ramas de la técnica los que vean
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mds clara la necesidad de ponerse manos a la obra en el campo de la
normalizacion del lenguaje de la técnica” (Gutiérrez Rodilla 1998: 86).

Segun Fedor de Diego (1995: 15-16) los primeros contactos entre la lingiiistica y
la terminologia se establecieron en el siglo XX gracias a la denominada lingiiistica de
economia: “una rama de las ciencias lingiiisticas aplicadas que se desarrolld en
diferentes escuelas superiores de estudios mercantiles en varios paises europeos, donde
por mandato habia que ofrecer una formacién lingiiistica en la materia, aparte de los

conocimientos sobre la materia”.

A lo largo del siglo XX, como consecuencia del avance tecnoldgico de las
distintas dreas de especialidad, los problemas terminoldgicos se multiplican y cada vez
se hace mds necesaria la “normalizaciéon” tanto de los objetos como de los términos que
los denominan (Ibidem: 16). Fedor de Diego (Ibidem: 17) destaca los diccionarios
técnicos del ingeniero alemdn Schlomann, publicados entre 1905 y 1937. Para Rondeau
(1984: 5) “les premiers travaux de relevés terminologiques tels que nous les
connaissons remontent a 1906 et ont été mis en route par la Commission

électrotechnique internationale (CEI)”.

Pero sin duda, fueron las escuelas de Terminologia de Viena, Praga y Mosct las
que més contribuyeron al nacimiento de la terminologia moderna. Estas escuelas surgen
como respuesta al progreso acelerado de los distintos dmbitos de especialidad que trajo
consigo la necesidad de armonizar las terminologias cientifico-técnicas (Cabré 1993:
21-22). Especial relevancia tiene la llamada Escuela de Viena, fundada por el ingeniero
austriaco E. Wiister (1898-1977), considerado por muchos el padre de la terminologia
moderna (Gutiérrez Rodilla 1998: 86-87). Rondeau (1984: 6) sostiene que los trabajos

terminoldgicos no comienzan a ser sistematicos hasta las aportaciones de Wiister:

“Ce n’est cependant qu’au début des années trente, principalement sous
I’influence d’Eugen Wiister (1898-1977), ingénieur et industriel autrichie, que
les travaux terminologiques en Europe de 1’Ouest commencent a prendre une
forme véritablement systématique, grice a la définition de postulats
fondamentaux et au développement de méthodes de travail”.

Cabré (1999d: 109) afirma que los motivos que llevaron a Wiister a preocuparse
por la terminologia son de cardcter prictico y tenian como objetivo superar los
obstaculos de la comunicacién profesional causados por la terminologia imprecisa.

Como sefialan Rondeau y Dubuc estos trabajos tenian una orientacién normativa:
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“Les préocupations de Wiister sont, a cette époque, d’ordre purement
méthodologique et normatif. La terminologie est pour lui un outil qu’il s’agit de
mettre au point de fagon rationnelle, afin qu’il puisse servir de la facon la plus
efficace possible le but pour lequel il est créé: I’élimination des ambigiiités dans
les communications scientifiques ou techniques” (Rondeau 1984: 6).

“Menacés d’une nouvelle expérience de Babel, certains praticiens ont voulu
donner a la terminologie une orientation essentiellement normalisatrice. Il
s’agissait, dans leur optique, de diriger 1’usage: prescrire I’utilisation de certains
termes jugés orthodoxes et proscrire les autres” (Dubuc 1992: 1).

Segin Cabré (1999b: 72-73) el interés de Wiister por la teoria nace mds tarde,
como consecuencia de la reflexion realizada tras la confeccion de su diccionario The
Machine Tool (1968). Estas propuestas servirdn de base tedrica a la TGT (Teoria
General de la Terminologia) desarrollada por la escuela de Viena. Asi pues, la
terminologia tedrica nace de la terminologia préctica y segin Cabré (1993: 32) aun
continua siendo asi: “puede decirse que la teoria terminoldgica nace y se desarrolla,
todavia hoy, vinculada a la préictica, una préctica que a su vez estd relacionada con la

resolucion de problemas lingiiisticos de comunicacion”.

La propuesta tedrica de Wiister se caracteriza por centrar la atencién en los
conceptos y orientar el trabajo terminolégico hacia la normalizacién. Cabré (1999b: 73)

destaca las aportaciones de la TGT a la terminologia:

“a pesar de todas las iniciativas, no hay ninguna duda de que la propuesta
terminolégica mis ampliamente conocida, la que ha inspirado la mayoria de
trabajos realizados y ha extendido su influencia fuera de Europa (sobre todo
hacia la Europa del este y Asia) fue la Teoria General de la Terminologia
(TGT), desarrollada por la escuela vienesa y basada en las propuestas de
Wiister. Su importancia reside en el hecho de que hasta ahora ha sido la tnica
escuela que ha desarrollado un corpus sistemdtico de principios y fundamentos
que permiten llevar a cabo una actividad aplicada sistemdtica y controlada”.

Cabré (1993: 28-29) establece cuatro etapas en la terminologia moderna. La
primera etapa, los origenes (1930-1960) se caracteriza basicamente por la puesta a
punto de métodos de trabajo terminoldgico que tienen en cuenta el cardcter sistemdtico
de los términos; en la segunda etapa, la estructuracion (1960-1975), se desarrolla la
macroinformadtica y las técnicas documentales; en la tercera, la eclosion (1975-1985),
destaca la proliferaciéon de proyectos de planificacion lingiiistica y en la cuarta, la
ampliacion (desde 1985), se plantean nuevos temas como la importancia de la

informadtica o la cooperacién internacional.
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Sin duda, la terminologia estd experimentado en nuestros dias grandes avances
tanto tedricos como practicos. Las necesidades denominativas actuales impulsan el
desarrollo de esta nueva disciplina. Los investigadores destacan el especial momento
que viven las ciencias en la actualidad y los problemas que dicho avance plantea. Véase

a modo de ejemplo las siguientes opiniones:

“C’est un truisme que d’affirmer que notre époque a été témoin du plus
fantastique développement technique de [Ihistoire de I’humanité. La
multiplication des techniques, le rytme accéleré des innovations et des
découvertes ont engendré un vaste besoin de termes pour étiqueter ces réalités
nouvelles” (Dubuc 1992: 1).

“La necesidad de una metodologia para el proceso de informacién
terminolégica se ha acrecentado considerablemente como respuesta a la
explosién informativa que ha conducido a una mayor preocupacién por
encontrar designaciones apropiadas para los multiples conceptos de nueva
creacion, especialmente en las ramas de la ciencia y la tecnologia, y a un gran
interés por una comunicacion internacional eficaz” (Sager 1993: 20).

“Paralelamente al aumento del conocimiento humano en todos los campos ha
crecido también de forma constante el volumen de los léxicos especializados.
Cada vez son mds frecuentes las dificultades de comunicacién entre los
profanos, pero también entre los expertos de distintos campos, a veces incluso
entre los que pertenecen a las mismas 4reas especializadas” (Arntz y Picht
1995: 17).

2.2. LA TERMINOLOGIA COMO DISCIPLINA

En el apartado anterior (§ 2.1.) se ha mostrado cémo los investigadores
consideran a Wiister el fundador de la terminologia moderna. Las propuestas del
ingeniero austriaco sirvieron de base tedrica a la TGT (Teoria General de la
Terminologia) desarrollada por la escuela de Viena. Segin Fedor de Diego (1995: 31)
es la teoria que mads influencia ha tenido hasta el momento en el panorama
terminolégico de los ultimos 30 afios. Se presentan a continuacién una serie de

supuestos que caracterizan la propuesta tedrica de Wiister (1998: 21-24).

En primer lugar, el trabajo terminoldgico se basa en los conceptos, con el
objetivo de poder establecer delimitaciones claras entre ellos. La priorizacion de los
conceptos lleva a considerar el trabajo terminolégico desde un punto de vista
esencialmente sincrénico. Por otro lado, para los termindlogos no tiene importancia ni
la morfologia flexiva ni la sintaxis, ya que sus reglas se desprenden de la lengua

general.
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En cuanto al desarrollo de la lengua, esta teoria se caracteriza por fijar su
atencion en la normalizacion y la internacionalizacion de la terminologia. Se considera
que la evolucién libre de la lengua conlleva una confusién intolerable. Por eso se
propone que los términologos se encarguen de unificar los conceptos y los términos que
los denominan. Ademds, se considera que esta labor de normalizacién debe trascender a

un dmbito supralingiiistico mediante la colaboracion entre los distintos paises.

Segin Cabré (1999d: 113), en los dltimos afios se estdn poniendo en tela de
juicio algunos de los principios tedricos de la TGT. Esta insatisfaccion nace de la
incapacidad de la teoria de Wiister para explicar globalmente tanto la comunicacién
especializada como los términos. Por otro lado, esta teoria tampoco permite describir las
variedades terminoldgicas. Por eso Cabré (1999b: 69) afirma que “la terminologia se
debate hoy en dia entre la defensa de los principios de la teoria general de la
terminologia (TGT), inicialmente suficientes para determinadas finalidades
(normalizacion conceptual y denominativa de los términos), y la bisqueda de nuevos
caminos que puedan explicar la complejidad de la comunicacién especializada. Para
Cabré (2001a: 19) la teoria de Wiister resulta insuficiente por su cardcter idealista y
reduccionista. Sin embargo, esto no invalida que sea una teoria sistemadtica, coherente y

vélida para llevar a cabo determinadas actividades (Cabré 1999d: 118).

Cabré ha presentado una nueva propuesta tedrica de base lingiiistico-
comunicativa que ha denominado Teoria Comunicativa de la Terminologia (TCT), que
“parte de una revision de la TGT a la luz de los datos de la realidad y con el objetivo de
generalizar al maximo las explicaciones tedricas” (Cabré 2001a: 22). Esta nueva teoria
se fundamenta sobre dos pilares: se analizan las unidades terminoldgicas desde una
perspectiva lingiiistica y se toma el texto como el encuadre natural de estas unidades en

el marco de la comunicacién especializada. En sintesis:

“la propuesta pretende dar cuenta de los términos como unidades singulares y a
la vez similares a otras unidades de comunicacidn, dentro de un esquema global
de representacion de la realidad, admitiendo la variacién conceptual (cognitiva
y representativa) y denominativa, y teniendo en cuenta la dimension textual y
discursiva de los términos” (Ibidem).

En la TCT se considera que ‘“‘el primer objeto de la terminologia como disciplina
son las unidades llamadas terminologicas que se utilizan en los dmbitos de

especialidad, y que estas unidades deben analizarse funcional, formal y semdnticamente,
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describiendo su doble sistematicidad: general, en relacion al sistema de la lengua de que
forman parte, y especifica, en relacion a la terminologia del ambito de especialidad en

que se usan” (Cabré 1999b: 82).

Por otro lado, se plantea el problema de si la terminologia es una disciplina
tedrica o si simplemente se trata de un ambito practico. Asi Cabré (1993: 31) sefiala
como algunos investigadores entienden la terminologia s6lo como una préctica “ligada a
la simple resolucion de necesidades sociales, a menudo vinculadas a intereses politicos

1 29 z : . , . . .
y/o comerciales”. Entre los que si consideran que la terminologia es una disciplina
tedrica, hay distintas posturas en cuanto a su concepciéon como materia de estudio.

Cabré (1999a: 22) diferencia tres posiciones diferentes:

a) La primera considera la terminologia como una disciplina auténoma y
autosuficiente. Esta es la postura que adopta la TGT, que defiende ademds la
terminologia “como un campo de interseccion constituido por las “ciencias de las
cosas”, y por otras disciplinas como la lingiiistica, la ldgica, la ontologia y la

informdtica” (Cabré 1999d: 111).

b) La segunda propuesta sostiene que la terminologia no es una disciplina
auténoma sino que forma parte de otra disciplina. Lo que ocurre es que mientras para
unos la terminologia es una parte de la lingiiistica, para otros es una parte de la filosofia
y para otros una parte de las distintas especialidades. Segin los defensores de esta
propuesta la terminologia no tendria ninguna autonomia, sino que seria un mero

apéndice de otra disciplina.

c) Para la tercera, la terminologia es una materia auténoma de carécter
interdisciplinar que ha construido su propio ambito cientifico seleccionando y

reformulando elementos procedentes de otras materias de las cuales es deudora.

Se presentan a continuacion las opiniones de algunos investigadores acerca de la
terminologia como disciplina. Para Dubuc (1992: 3) la terminologia es una “discipline
dérivée de la linguistique, qui comprend un certain cadre théorique pour en guider la
pratique et un ensemble de méthodes visant a assurer la validité du produit qu’elle met
au point”. Sager (1993: 19) considera que la terminologia no es una disciplina

independiente:
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“Este libro rechaza el estado independiente de la terminologia como una
disciplina pero reafirma su valor como una materia en casi todos los programas
de ensefianza. No existe una documentacién sustancial que sirva de apoyo a la
proclamacién de la terminologia como una disciplina independiente, ni es
probable que la haya en un futuro. Los aspectos esenciales de la terminologia se
dejan explicar mds apropiadamente en el contexto de la lingiiistica, de las
ciencias de la informacién y de la lingiifstica automatizada”.

Este investigador (Sager 1993: 20-21) destaca el caricter interdisciplinar de la

terminologia:

“se puede afirmar que la terminologia es verdaderamente interdisciplinaria. Es
un elemento vital para el funcionamiento de todas las ciencias, se ocupa de la
designacién dentro de todos los campos temadticos, y estd intimamente
relacionada con un nimero de disciplinas especificas, como ya sefialé E.
Wiister, su preconizador mds distinguido. Wiister la denomind un campo de
estudio interdisciplinario que relaciona la lingiifstica, la 16gica, la ontologia, y
las ciencias de la informacién con los diversos campos tematicos”.

Arntz y Picht (1995: 22) destacan ademds el cardcter transdisciplinar de la

ciencia terminoldgica:

“En su esencia, la ciencia terminoldgica estd concebida de manera
transdisciplinaria. Guarda relaciones especialmente estrechas con la lingiiistica,
el conjunto de las ciencias y sus aplicaciones, la filosoffa, la informacién y
documentacion, la lingiifstica computacional y la ingenieria del conocimiento”.

Para Gutiérrez Rodilla (1998: 86) la terminologia forma parte de la lingiiistica

aplicada y mantiene fuertes lazos de union con otras dreas del conocimiento:

“La terminologia, en cuanto rama del conocimiento humano, mantiene fuertes
relaciones con otras dreas de éste: desde la lingiiistica aplicada —de la cual
forma parte- hasta la informdtica, la documentacién o la epistemologia, ademas
de tener su origen y razén de ser en todos los dominios cientificos y técnicos,
cuyas terminologias particulares se benefician de los avances y mejoras de la
teoria terminoldgica y, sin las cuales, esta dltima no tendria demasiado sentido”.

Cabré (1999c: 97) destaca (como los anteriores investigadores) el caricter

interdisciplinario y transdisciplinario de la terminologia:

“Como se ha descrito abundantemente, la terminologia es un campo de estudio
interdisciplinar y transdisciplinar. Es interdisciplinar porque no puede describir
su objeto sin el concurso de disciplinas diversas (las ciencias del lenguaje, las
ciencias cognitivas y las ciencias de la comunicacién). Es transdisciplinar por
cuanto participa de todas las materias especializadas ya que todas ellas poseen y
usan una terminologia para representar sus conocimientos, de forma que sin
terminologia no se hace ciencia, ni se describe una técnica, ni se ejerce una
profesion especializada”.
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El carécter interdisciplinar de la terminologia vendria dado por la integracion de
fundamentos procedentes de las ciencias del lenguaje, de las ciencias de la cognicion y

de las ciencias sociales” (Cabré 1999b: 70). Asi lo explica la investigadora:

“La terminologia se concibe como un campo interdisciplinar construido a partir
de las aportaciones de tres teorias: una teoria del conocimiento, que debe
explicar cémo se conceptualiza la realidad, los tipos de conceptualizacién que
pueden darse y la relacién de los conceptos entre si y con sus posibles
denominaciones; una feoria de la comunicacion que describa a partir de
criterios explicitos los tipos de situaciones que pueden producirse, que permita
dar cuenta de la correlacién entre tipo de situacién y tipo de comunicacién en
toda su amplitud y diversidad, y que explique las caracteristicas, posibilidades y
limites de los diferentes sistemas de expresion de un concepto y de sus
unidades; y una teoria del lenguaje que dé cuenta de las unidades
terminolégicas propiamente dichas, que forman parte del lenguaje natural y
participan de sus caracteristicas, pero singularizando su especificidad
significativa y explicando cdmo se activa en la comunicacién” (Cabré 1999e:
132).

El hecho de que se trate de una materia interdisciplinaria no impide que pueda

considerarse como una disciplina en toda regla, ya que a partir de los elementos de otras

materias ha sido capaz de elaborar una teoria propia:

“La terminologia, como todas las materias cientificas interdisciplinarias, es una
disciplina que se define en relacién con otras materias, de las que toma
prestados un conjunto especifico de conceptos. Sin embargo, debemos
considerar que una interdisciplina no define su campo de estudio como una
adicion lineal de los conceptos procedentes de las disciplinas que la conforman,
sino que selecciona de las mismas un determinado nimero de conceptos y
elementos, y posteriormente elabora a partir de esos conceptos un objeto y un
campo propios; solo entonces puede decirse que ha adquirido un estatus de
nueva disciplina” (Cabré 1993: 71).

La propuesta teérica de Cabré (1999c: 99), la Teoria Comunicativa de la

Terminologia (TCT):

“No concibe la terminologia como una materia auténoma, sino que,
manteniendo su caricter intrinsecamente interdisciplinar y abogando por la
generalizacion, intenta explicarla dentro de una teoria del lenguaje que, a su
vez, se vertebre con una teoria de la comunicacién y una teoria del
conocimiento”.

En definitiva, como bien sefiala Fedor de Diego (1995: 10) la terminologia es
“un campo del saber en constante desarrollo, donde nadie ha puesto todavia los puntos
sobre las ies. De ahi su cardcter dindmico y polémico, de ahi el que constituya, hoy por
hoy, un reto para cualquier profesional con sensibilidad hacia el lenguaje y sus formas

de manifestacion”.
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2.3. EL TERMINO

Los investigadores® han sefialado, igual que ocurria con el término terminologia,
la polisemia de la forma lingiiistica término. Por un lado, se utiliza para designar la
“unidad constituida por un concepto y su denominacién” y por otro, “peut également
représenter la seule partie signifiant du signe terminologique, c’est-a-dire la

dénomination” (Rondeau 1984: 21).

Las propuestas ofrecidas en los estudios consultados han permitido diferenciar
dos concepciones distintas con respecto al término: una concepcién ancha y una
concepcion estrecha. En lineas generales, la primera postura considera que las
expresiones no lingiifsticas pueden considerarse términos. La segunda propuesta, en
cambio, limita los términos a las expresiones lingiiisticas. Se ofrecen a continuacién las

opiniones de algunos de los investigadores que se han ocupado de este tema.

Segtin Kocourek (1991a: 93) los textos cientifico-técnicos son “riches en
expressions dites non linguistiques, que nos dénommerons brachygraphiques”. Estas
unidades pueden ser abreviadas o ideograficas. Las abreviadas son alfabéticas como Pa
(pascal), mientras las ideograficas se constituyen principalmente por cifras y simbolos
especiales, por ejemplo ° (grado). Sefala también cdémo un buen nimero de unidades
léxicas cientifico-técnicas combinan expresiones plenamente articuladas y expresiones
braquigraficas, como por ejemplo rayos X (Kocourek 1991a: 94). Para este investigador

las expresiones braquigréficas son también términos:

“Ces expressions brachygraphiques, dans la mesure ou elles s’integrent a la
langue naturelle et se conforment a ses servitudes, sont des unités lexicales de
bon aloi et a bon droit. Elles doivent étre considérées comme parte intégrante
du lexique de la langue technoscientifique. Ceci signifie que I’on élargit le
domaine linguistique pour pouvoir saisir la spécificité de I'objet étudié”
(Ibidem).
En definitiva, para Kocourek (1991a: 180) los “termes sont donc, en premier
lieu, des unités lexicales, c’est-a-dire des mots ou des syntagmes lexicaux, y compris

certaines unités brachygraphiques, certains noms propes, certaines unités faibles, etc”.

Fedor de Diego (1995: 13) también parece defender una concepcién ancha del

término: “La terminologia es la ciencia que estudia la formacién y uso de los términos,
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entendiendo bajo “término”, todo simbolo convencional que se le asigna a un concepto

definido dentro de un campo especifico del conocimiento humano”.

En la obra de Lerat (1997: 14) se ofrece la definicion de la ISO de término
(como denominacién): “designaciéon de una nocién en forma de letras, cifras,
pictogramas, o con una combinacién cualquiera de estos elementos”. De ahi se deduce
que la unidad formada por la nocién y la designaciéon (el término) puede ser no
lingiifstica. En la obra de Arntz y Picht (1995: 58) se ofrece la definicién de término
(unidad) de la norma DIN 2342 (1986: 6): “Un término, como elemento de una
terminologia, es una unidad constituida por un concepto y su denominacién”. Por
denominacion se entiende “la designacién, formada por un minimo de una palabra, de
un concepto en el lenguaje especializado”. Se deduce pues, que el término (unidad) es

estrictamente lingiiistico.

Para Cabré (1999b: 85) las unidades terminoldgicas son poliédricas, ya que
integran al mismo tiempo aspectos lingiiisticos, cognitivos y sociales. Esto se debe al
caracter interdisciplinar de la terminologia. La poliedricidad del término permite que sea
analizado y estudiado desde cada una de estas perspectivas por separado (Cabré 2001a:

22). Esta investigadora sostiene lo siguiente:

“los términos son unidades de forma y contenido en las que el contenido es
simultdneo a la forma. Un contenido puede ser expresado con mayor o menor
rigor por otras denominaciones del sistema lingiiistico —y constituye una nueva
unidad lingiiistica de contenido especializado relacionada semdnticamente con
la primera- o de otros sistemas simbdlicos —y conforma una unidad no
lingiiistica de contenido especializado” (Cabré 1999d: 123).

De sus palabras se deduce que los términos pueden ser unidades lingiiisticas de
contenido especializado y unidades no lingiiisticas de contenido especializado. Si un
determinado contenido se asocia a una denominacién que pertenece al sistema
lingiifstico se trata de una unidad lingiiistica de contenido especializado, pero si se
asocia a una denominacién de un sistema simbdlico seria una unidad no lingiiistica de

contenido especializado.

Para Cabré (1999a: 18) la terminologia “como disciplina es la materia que se

ocupa de los términos especializados”. El objeto de estudio de la propuesta tedrica de

? Véase nota 3 de las traductoras al espafiol de la obra de Arntz y Picht (1995: 25) Introduccién a la
terminologia.
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Cabré (TCT) “son las unidades de significacion especializada (USE), entre las que se
sitdan las unidades terminoldgicas propiamente dichas, unidades que forman parte del
lenguaje natural y de la gramadtica que describe cada lengua” (Cabré 2001a: 23). De ahi
que defienda que “la terminologia puede formar parte de los signos del lenguaje natural
e integrarse en el conocimiento del hablante, que es al mismo tiempo hablante de una
lengua y profesional de una materia” (Cabré 1999e: 131). Esto no impide que reconozca
“que el concepto especializado puede expresarse también a través de unidades que no

pertenecen al lenguaje natural”.

En la TGT (Teoria General de la Terminologia) los “términos se definen como
unidades semidticas compuestas de concepto y denominacion cuya identidad sélo se
justifica dentro de un campo de especialidad” (Cabré 1999d: 111). Segtiin Wiister (1998:
71) un “término (palabra o grupo de palabras) se compone de uno o varios elementos
1éxicos (morfemas)”. La importancia de las abreviaciones y contracciones en el lenguaje

especializado obliga a Wiister a plantearse la definicién de término:

“Anteriormente, al tratar en detalle el tema de las contracciones, hemos dado al
concepto término una interpretacién mds amplia de lo habitual. Hemos tenido
en cuenta el hecho de que el proceso de abreviacion ofrece un nuevo recurso de
formacion de palabras raiz. Este fendmeno, que hoy en dia se observa sobre
todo en los lenguajes especializados, ha dado resultados tan fructiferos como los
que se obtienen a partir de dos recursos clésicos: el préstamo y la transferencia
de significado. Hemos visto que las abreviaturas también pueden tener
desinencias, como las palabras, y que, a partir de ellas, se pueden formar
derivados” (Wiister 1998: 99).

La TGT también presta atencion a signos no lingiiisticos debido a la frecuencia y
la importancia que tienen en los lenguajes de especialidad. Ahora bien, de las palabras

de Wiister se deduce que estos signos no son considerados términos:

“La nocién signo abarca el concepto término. La razén que nos obliga a
ampliar nuestro campo de estudio es la frecuencia y la importancia que tienen
otros tipos de signos [el autor hace alusién a signos que no forman parte
propiamente de los sistema lingiiisticos (nota de la edicion espafiola)], ademds
de los términos, en los lenguajes especializados. Estos signos se pueden
combinar incluso con palabras” (Wiister 1998: 99).

Rondeau (1984: 19) concibe el término como un signo lingiiistico:

“Le terme est essentiellement un signe linguistique au sens défini par F. de
Saussure (1916), c’est-a-dir une unité linguistique comportant un signifiant et
un signifié; nous conviendrons, dans les pages qui suivent, de donner le nom de
dénomination au significant et de notion au signifié”.
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Para Lerat (1997: 17) una terminologia se presenta como un conjunto
expresiones que pueden ‘“‘ser estrictamente lingiiisticas (palabras o grupos de palabras),
estrictamente extralingiiisticas (elementos ajenos al alfabeto) o mixtas (como en el caso
de rayo x)”. Este investigador sostiene que las expresiones no lingiiisticas no son

términos, al menos, asi se deduce de las siguientes palabras:

“Una lengua especializada no se reduce a una terminologia: utiliza las
denominaciones especializadas (términos) y también los simbolos no
lingiifsticos en enunciados que utilizan los recursos ordinarios de una lengua
concreta. Por lo que se puede definir como el uso de una lengua natural para
exponer técnicamente los conocimientos especializados” (Lerat 1997: 18).

Gutiérrez Rodilla (1998: 144) considera que las siglas, abreviaturas, simbolos y
acortamientos no son términos ya que se crean a partir de términos ya formados. En el
presente trabajo se parte de una concepcion ancha del término, ya que se considera que
pueden ser unidades lingiiisticas y no lingiiisticas. A pesar de ello, inicamente se han

seleccionado en este estudio unidades lingiiisticas.

Tanto si se parte de una concepcion estrecha del término (unidad lingiiistica)
como de una concepcion ancha (unidad lingiiistica y no lingiiistica) se plantea el

problema de si los términos pueden identificarse con las palabras.

Wiister presenta en 1959 su modelo de término cuatripartito. Frente al tridngulo
semantico, se compone de 4 campos con dos relaciones bdsicas: la relacion objeto
individual-concepto y la relacion simbolo-significado (Fedor de Diego 1995: 35-36).
Segin Fedor de Diego (1995: 54-55) Wiister establece una diferencia bésica entre

palabra y término:

“la palabra es un simbolo lingiiistico que admite matices semdanticos y depende
del contexto; el término acusa un grado de precisién mucho mds elevado y
pertenece a un sistema de conceptos determinado. La asignacién de un término
a un concepto es un proceso consciente y deliberado, llevado a cabo
generalmente por los expertos del drea de conocimiento en cuestién, mientras
que la palabra surge, mayormente, de forma espontdnea e inconsciente”.

Para Rondeau (1984: 19) el término se distingue de los otros signos lingiiisticos
porque ‘“‘son extension sémantique se défini par rapport au signifié plutot que par
rapport au signifiant”. Asi, en terminologia “la question est nor pas de savoir ce que
signifie telle forme linguistique, mais bien plutét, une notion ayant €été¢ délimitée

clairement, de savoir quelle est la forme linguistique la représente”.
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Segtn Cabré (1999a: 19), desde la lingiiistica se sostiene que los términos son
“signos lingiifsticos que constituyen un subconjunto dentro del componente 1éxico de la
gramética del hablante”. Por tanto se considera que no se distinguen de las palabras del
componente 1éxico, sino que “son unidades del 1éxico de la gramética que forman parte
de la competencia del hablante oyente ideal. Esta competencia puede ser general

(comiin a todos los hablantes) y especializada (restringida a grupos de hablantes)”.

Para Cabré (1993: 170), los términos no parecen diferir mucho de las palabras,
desde el punto de vista formal o semantico, pero se diferencian bastante si se adoptan
criterios pragmadticos y comunicativos”. Considera que, “pragmadticamente, términos y
palabras se distinguen 1) por sus usuarios; ii) por las situaciones en que se utilizan iii)
por la tematica que vehiculan iv) por el tipo de discurso en que suelen aparecer” (Cabré
1999a: 26). Asi pues, “son unidades parecidas, pero a la vez diferentes (Cabré 1999a:

25).

El objeto de estudio de la propuesta tedrica de Cabré (2001a: 23) “son las
unidades de significacion especializada (USE), entre las que se sitdan las unidades
terminoldgicas propiamente dichas, unidades que forman parte del lenguaje natural y de
la gramdtica que describe cada lengua”. Se defiende que dentro de esta gramadtica, los
términos pueden describirse “como unidades denominativo-conceptuales, dotadas de
capacidad de referencia, que pueden ejercer funciones distintas (referencial, expresiva,
conativa, etc.) y que, integradas en el discurso, constituyen ya sea nucleos predicativos
ya sea argumentos de los predicados”. Estas unidades, que inicialmente no son ni
palabras ni términos, pueden pertenecer a dmbitos distintos. S6lo se activan como
términos si se da un contexto y una situacion adecuados. “Esta activacién pragmatica
consiste en una seleccion de los médulos de rasgos apropiados, que incluyen los rasgos
morfosintacticos generales de la unidad y una serie de rasgos semanticos y pragmaticos

especificos que describen su carécter de término dentro de un determinado 4mbito™.

Segtn esta propuesta (Cabré 1999b: 90), “algunas unidades muy especializadas
s6lo se realizan como términos, dado que siempre se utilizan para denominar el
conocimiento especializado”. Sin embargo, esto “no impide suponer que algin dia

puedan banalizarse a través de la difusion del conocimiento”.
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Se sostiene pues, que “la terminologia puede formar parte de los signos del
lenguaje natural e integrarse en el conocimiento del hablante, que es al mismo tiempo
hablante de una lengua y profesional de una materia, sin necesidad de recurrir a la
propuesta de una doble competencia explicada por sistemas auténomos” (Cabré 1999e:
131). Esto no impide que se reconozca “que el concepto especializado puede expresarse
también a través de unidades que no pertenecen al lenguaje natural”. Lo que se defiende
es que “los términos no forman parte de un sistema independiente de las palabras, de

otros sistemas de expresion y comunicacion, sino que se solapan con ellos” (Ibidem).

En definitiva, la propuesta tedrica de Cabré (1999d: 118), frente a la de Wiister,
considera que “los términos no son unidades aisladas que constituyen un sistema propio,
sino unidades que se incorporan en el 1éxico de un hablante en cuanto adquiere el rol de

especialista por el aprendizaje de conocimientos especializados”.

En el presente trabajo se ha considerado que las unidades léxicas que se
encuentran empleadas en un contexto especializado, como las fuentes seleccionadas
para el vaciado del corpus, son términos y no palabras. Hay unidades que sélo se
activan como términos, como por ejemplo enocianina, documentado en la obra de

Castellet (1865), ya que no se activan en el lenguaje general:

"La materia colorante azul, 6 sea la enocianina, existente en la pelicula de las
uvas tintas, se enrojece por la presencia de los 4cidos del mosto en el cual se
disuelve por medio de la fermentacion comunicando 4 los vinos un color rojo
mas 6 menos subido" (Castellet 1865: 127).

Otras unidades pueden activarse tanto en la lengua general como en el lenguaje
especializado. Véase a modo de ejemplo la unidad vino en el siglo XIX. Se ha
observado que los “rasgos” que caracterizan y clasifican la palabra vino con respecto al
resto de las unidades 1éxicas de la lengua general no son los mismos que caracterizan y
clasifican el término vino con respecto al resto de términos que organizan

conceptualmente el ambito de la enologia.

Asi pues, en este caso las diferencias entre término y palabra no vienen
motivadas dnicamente por aspectos pragmdticos. En el articulo de Mariano José de
Larra, El castellano viejo publicado el 11 de diciembre de 1832, se ha documentado la

unidad vino:
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“-jOh, estd excelente! —exclamdbamos todos dejandonoslo en el plato-.
iExcelente! / -Este pescado estd pasado./ -Pues en el despacho de la diligencia
del fresco dijeron que acababa de llegar. El criado es tan bruto!/ -;De d6nde se
ha traido este vino?/ -En eso no tienes razon, porque es.../ -Es malisimo” (Larra
1990: 185).

En la séptima ediciéon del Diccionario de la Lengua Castellana de la Real
Academia Espafiola (1832) se ofrece la siguiente definicién de vino “m. Licor que se
hace del zumo de las uvas exprimido y cocido naturalmente por la fermentacion.
Vinum”. En la obra de Aragd (1871) Tratado completo sobre el cultivo de la vid y

elaboracion de vinos de todas clases también se ha documentado la unidad vino:

"Déjense, pues, estos experimentos y estas tentativas 4 los pocos que pueden y
saben hacerlos, y entre tanto todos los productores de vino, grandes 6 pequefios,
ilustrados 6 no ilustrados, comprendan perfectamente que su principal empefio
debe ser el de sacar de las mejores uvas que tienen un vino natural y
espontdneo, sin recurrir 4 artificios extrafios, y permaneciendo fieles 4 la
prictica puntual de aquellas reglas sencillas y razonables que les iremos
ensefiando" (Aragé 1871: 133).

Los endlogos del siglo XIX insisten en que el término vino debe aplicarse a un
producto determinado que debe cumplir una serie de requisitos, lo que conlleva que los
“rasgos” que caracterizan el término son diferentes a los que caracterizan la palabra de
uso general. Véase a modo de ejemplo las palabras de Luis Justo y Villanueva en el
Discurso leido en la Universidad Central en el acto solemne de recibir la investidura de

licenciado en ciencias (1865: 8-9):

“Entiendo por vino, Ilmo. Sr., el producto que resulta de la fermentacion del
mosto de la uva, sin adicion de ninguna materia de las que contiene este fruto;
y creo necesario fijar bien esta definicion porque desde que se espidié la Real
6rden de 23 de Febrero de 1860, en que tanta estension se ha dado 4 la palabra
vino, hay en Catalufia legalmente establecida varias fébricas en las cuales se
elaboran grandes cantidades de dicho caldo, sin que para ello se necesite un
grano de uva”.

De manera similar se expresa Diego Pequeiio en su Cartilla vinicola (1888):

“1.° Definicion del vino.- Damos el nombre de vino, al producto que resulta de
la fermentacion espirituosa del mosto de la uva, sin adicion de ninguna
sustancia que no exista 6 proceda de los mismos racimos”.

Se ha considerado que este ejemplo permite sostener la hipétesis de que término

y palabra son unidades diferentes, aunque comparten muchas caracteristicas.

En cuanto a la pertenencia de un término a un determinado campo de

especialidad, Dubuc (1992: 26) se hace la siguiente pregunta “Un méme terme peut-il
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appartenir a plusieurs domaines?”. Presenta como ejemplo el término diagndstico, que
se emplea en medicina y en economia. Para Dubuc se trataria de dos términos
diferentes. Asi, “Strictement, donc, un terme n’appartient qu’a un seul domaine

d’emploi”. De manera similar se expresa Rondeau (1984: 20):

“Le terme se caractérise enfin, cinquiement, par le fait que I’homonymie n’y
consititue pas un risque d’ambiguité. Cette caractéristique se fonde sur
I’appartenance de tout terme a un groupe sémantique donné, de sort que sur le
plan du discours un terme constitue un couple dénomination-notion clairement
identifié par le contexte et que, sur le plan logique, il trouve sa place dans une
structure hiérarchique notionnelle a I’intérieur d’un domaine”.

Cabré (1999c: 99) sostiene que “los términos no pertenecen de manera natural a
ningin ambito, sino que son usados en un ambito”. Esto no significa que no tenga
presente ‘el fendmeno de la aparicioén originaria de un término en una especialidad”.
Cabré (2001b: 33) seiiala que el “contenido de un término no es absoluto, sino relativo,
de acuerdo con cada dmbito y situacidon de uso”. Asi “un concepto puede formar parte
de la estructura conceptual de distintas disciplinas conservando, cambiando o matizando
sus caracteristicas explicando si se trata o no del mismo concepto y de cémo se produce
esta circulacion conceptual” (Cabré 1999c: 99). Asi, en el presente estudio se ha datado

el término dcido citrico como un término de la enologia, aunque originariamente

pertenezca a la quimica.

2.4. LOS LENGUAJES ESPECIALIZADOS

Como indican Santiago Guervos (1999: 1483) y Guerrero Ramos (1999: 880-
881) hay una falta de unificaciéon en la nomenclatura empleada para denominar los
lenguajes especializados. Asi pueden emplearse términos como lenguas de
especialidad, lenguas especializadas, lenguas para fines especificos, lenguajes
sectoriales, lenguas especiales, lenguajes de especialidad, tecnolecto, sociolecto, etc.
Pero ademas, estos términos no se refieren siempre a la misma realidad. Segtin Santiago

Guervos (1999: 1485):

“En unos casos, las lenguas de especialidad, especializadas, etc., se refieren
unicamente a lo que Haensch llama tecnolectos (lenguaje profesionales y
cientifico-técnicos) mientras que en otros casos se estd recogiendo tanto los
tecnolectos como los sociolectos, variedades que identifican a un grupo social,
habria que decir, no especializado cientificamente, es decir, lenguajes
marginales, variedades sociales por razén de edad, sexo, etc”.
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Santiago Guervos (1999: 1488) propone la denominacion lenguas especiales
para las ‘“variedades sociales de la lengua que presentan caracteristicas léxicas,
morfoldgicas y sintdcticas que las distinguen de la lengua comin y que presentan, en
general, una actitud mas bien laxa hacia la preceptiva académica a favor de los objetivos
de comunicacién”. Diferencia dentro de las lenguas especiales, los tecnolectos y los
sociolectos. Una propuesta similar presenta Guerrero (1999: 885-886), que considera
bajo la etiqueta de lenguas especiales los sociolectos, por un lado, y las lenguas
especializadas o de especialidad, por otro. Dentro de estas ultimas diferencia los

lenguajes cientifico-técnicos o tecnolectos de las restantes lenguas especializadas.

Para Rodriguez Diez (1978: 279) el “primer rasgo que salta a la vista al
enfrentarse con las lenguas especiales es lo ilimitado —en la practica- de su nimero y su
caracter heterogéneo”. Las define como “aquellas realizaciones lingiiisticas marcadas
con relacion a la lengua comiin que no son dialecto, por una parte, y dentro de cuyo
ambito, por otra, ha de incluirse el argot como lengua especial muy caracterizada”
(Rodriguez Diez 1981: 46). Diferencia los siguientes tipos de lenguas especiales: argot,

lenguas sectoriales y lenguajes cientifico-técnicos (Ibidem: 53).

Otro de los problemas relacionados con la denominaciéon de las variedades
lingiiisticas condicionadas por la tematica surge a la hora de establecer la existencia de
un solo lenguaje de especialidad o de varios lenguajes de especialidad. Para Arntz y
Picht (1995: 28) “el lenguaje especializado se refiere a la comunicacién en un drea
especializada determinada “ y por lo tanto “lo que hay no es un lenguaje especializado
sino mds exactamente un nimero considerable de distintos lenguajes especializados”.
Kocourek (1991a: 8) cree oportuno utilizar la forma singular langue de spécialité para
“souligner 1'unité réelle ou hypothétique de la langue de spécialité,et le pluriel pour

souligner sa diversité ou pour parler de plusieurs exemples spécifiques”.

En definitiva, como anota Cabré (1993: 132) “La cuestion sobre qué se entiende

por ‘lenguaje de especialidad’ es todavia hoy bastante polémica y difusa”.

Segun Schifko (2001: 21) “no existen definiciones generalmente aceptadas de
las LE. Algunos expertos en este campo de investigacion niegan la existencia de LE;

otros opinan que no es posible o que no es necesario definirlas”.
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Para Gutiérrez Rodilla (1998: 18) “las definiciones que existen de las lenguas de
especialidad y los intentos de caracterizar su relacion con el lenguaje comin, son tantos
casi como autores se han ocupado del tema, prueba innegable de que ninguno termina

de convencer”. Esta investigadora diferencia estas posturas:

“Mientras que para algunos, la lengua especializada no es sino la lengua natural
considerada en tanto que vector de conocimientos especializados, o el lenguaje
técnico y el comun constituyen sistemas parciales de un inventario integral de
recursos lingiiisticos por lo que deberian considerarse mejor como subsistemas
lingiiisticos, para otros, los lenguajes de especialidad son sistemas semidticos
complejos que, aunque basados en el lenguaje general y derivados de él, se
comportan de forma semiauténoma. E, incluso, hay quien va mds alld: La
lengua de especialidad es mds que un registro, mas que el discurso, més que el
vocabulario o que la terminologia. Es un sistema libre, con recursos que abarcan
todos los planos de la lengua, que posee varios registros y mas que
caracteristicas léxicas” (Gutiérrez Rodilla 1998: 18).

Se ofrecen a continuacién las propuestas de algunos investigadores. Por ejemplo,
Rondeau (1984: 24) limita la ‘langue de spécialité’ al dmbito del 1éxico: “Il faut noter
d’abord que les expressions ‘langue de spécialité¢’ (langage spécialisé) et ‘langue
comune’ (Lc) en recourvrent qu'un sous-ensemble de la langue, celui des lexémes”.

Una opinién similar sostiene Nieto Callén (1999: 1200):

“hablaremos de lenguaje de especialidad cuando nos refiramos a subcddigos
con caracteristicas especiales (temdtica, situacion comunicativa, etc.). Son
formas condicionadas por grupos, variantes especificas de grupo, profesioén o
técnica. Son lenguajes especializados técnica o profesionalmente, que no se
difieren del lenguaje coloquial por caracteristicas gramaticales, sintcticas o
similares sino s6lo por un vocabulario especial que sirve a las necesidades
précticas en tanto que con su ayuda se comprenden realidades y procesos dentro
de la especialidad correspondiente”.

Todos los investigadores han destacado el papel que juega la terminologia en los

lenguajes especializados. Véanse, a modo de ejemplo estas palabras:

“el discurso especializado estd determinado de modo decisivo por la dimensién
Iéxica de los textos especializados, o sea, por su terminologia” (Arntz y Picht
1995: 45)

“Le vocabulaire étant, sans doute, un aspect essentiel de textes spécialisés, nous
aussi, lui accorderons une place privilégié” (Kocourek 1991a: 15).

Segun Cabré (1993: 166) “La terminologia desempefia un papel fundamental
para caracterizar el lenguaje especializado, y para establecer y clasificar los distintos

lenguajes de especialidad”.
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Para algunos estudiosos la terminologia no es lo tnico que caracteriza una
lengua de especialidad. Cortelazzo (1994: 9) sefiala cémo “Per lungo tempo la ricerca
sulle lingue speciali ¢ stata ridotta a ricerca (spesso anche con intenti normativi) sulle
terminologie, o comunque sol lessico; giustamente negli ultimi anni si ¢ insistito

sull’impossibilita di ricondurre le lingue speciali solo lessico”.

Para Arntz y Picht (1995: 45) “el lenguaje especializado no se agota en el
vocabulario especializado sino que se caracteriza por una serie de otros rasgos, sobre
todo sint4cticos y estructurales a nivel de texto”. De manera similar se expresa Dubois
(1966: 103) “Il existe un ensemble de modeles morphologiques et syntaxiques qui

différencient la langue scientifique de la langue commune”. Para Haensh (1983: 13):

“Seria un error de creure que el tecnolecte es redueix al vocaulari. Sens dubte,
aquest €s el seu element més important i més caracteristic, pero el tecnolecte es
caracteriza també per certes normes de seleccid, Us i freqiiencia dels recursos
morfosintictics de la llengua general i per la seva peculiar formacié de
paraules”.

Schifko (2001: 23) opina que la “herramienta exclusiva de las LE se reduce a los
términos técnicos, frecuentemente con algunas particularidades morfoldgicas en la

formacion de las palabras, y, en parte, a ciertas estructuras textuales y tipos de textos”.

Para Lerat (1997: 18) la lengua especializada puede definirse como “el uso de
una lengua natural para exponer técnicamente los conocimientos especializados”.
Considera que la denominacién lengua de especialidad “adolece del defecto de sugerir
una fragmentacién y una marginalidad que son contraintuitivas” (Ibidem: 17). Defiende
que las “lenguas especializadas no son subsistemas lingiiisticos auténomos sino usos

socialmente normalizados de varios plurisistemas” (Ibidem: 25).

Para Diez de Revenga (2001: 103) “no se puede aceptar la idea de que son
subsistemas, aunque esté muy extendida, porque en ese caso se trataria de dialectos con

una fonética y una flexion propias”. Schifko (2001: 26) considera que:

“las lenguas de especialidad son variantes especificas de la lengua comun cuyas
caracteristicas especiales en el 1éxico, en la morfosintaxis y en las estructuras
textuales son el resultado de factores especificos de la comunicacién
especializada: un mundo de referencia especial, interlocutores especiales, que
conocen este mundo y (normalmente) trabajan en el mismo y que comunican
sobre este mundo con precision y economia; todo esto en circunstancias
especiales que caracterizan la vida de estos especialistas”.
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Haensch (1983: 13) defiende que los lenguajes especializados no son ‘“‘sistemes
lingiifstics independents, siné subconjunts, sumes de fets lingiiistics particulars inserits,
en els enunciats lingiiistics, en una suma de fets lingiiistics generals, és a dir, de la
llengua comuna”. Asi pues, para este investigador (Ibidem) “El tecnolecte és una
llengua funcional dependent de la llengua general, un mitja de comunicacié entre

especialistes”.

Para Cabré (1993: 125-126) el lenguaje es un sistema complejo y heterogéneo de
subsistemas interrelacionados. El sistema lingiiistico “no es solo verticalmente
heterogéneo y variado en lo que respecta a los niveles de descripcion gramatical, sino
que presenta también una serie de variedades complementarias de ese orden vertical
condicionadas por las caracteristicas de las situaciones comunicativas”. Establece que
los lenguajes especializados son ‘“‘subconjuntos del lenguaje general caracterizados
pragmdticamente por tres variables: la tematica, los usuarios y las situaciones de

comunicacion” (Cabré 1993: 139).

Kocourek (1991a: 12) opina que la lengua de especialidad es ‘“‘une sous-langue
de la langue dite naturelle, enrichie d’élements brachygraphiques, a savoir abréviatifs et

idedgraphiques, qui s’integrent a elle en conformant a ses servitudes grammaticales”.

Los investigadores (Trujillo 1974: 200, Ettinger 1982: 391, Cabré 1993: 167,
Arntz y Picht 1995: 28, Enterria 1996: 107, Guerrero Ramos 1999: 885) han sefialado la
dificultad de establecer una frontera nitida entre los lenguajes especializados y la lengua

3

comun. Rodriguez Diez (1981: 44) indica que la nocién de lengua comun ‘“se ha
obtenido negativamente, por exclusion de aquellos componentes que, marcados en
virtud de determinados rasgos, se considera no comunes”. Segin Cabré (1999f: 151) “es
sol parlar de llenguatge general per fer referéncia al conjunt de recursos que usen la
majoria dels parlants d’una llengua, i es reserva la denominacié de llenguatges
d’especialitat per denominar el subconjunt de la llengua que s’actualitza en la
comunicaci6 especialitzada per la tematica”. Haensch (1983: 16) habla de la existencia

de amplias zonas de transicion entre la lengua general y los tecnolectos.

Pero, ademds, se establece un continuo intercambio entre los lenguajes
especializados y la lengua comun (Gili Gaya 1964: 272, Guilbert 1973: 6-7, Alvar
Ezquerra 1978: 165, Rodriguez Diez 1981: 91-92, Heltai 1984: 2, Rondeau 1984: 24,
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Cabré 1993: 167-168, Arntz y Picht 1995: 38-42, Gutiérrez Rodilla 1998: 104-107, Vila
y Casanovas 1999: 123, Guerrero Ramos 1999: 885).

Por otro lado, los lenguajes especializados no “son tipos ‘puros’, sino més bien
‘mixtos’ a medio camino entre los lenguajes artificiales y las lenguas naturales, que
presentan peculiaridades propias” (Cabré 1993: 132). Por eso para Kocourek (1991a:
10) “La langue de spécialité appartient, a la fois, a deux vastes ensembles signifiants qui
se chevauchent: a la semiotique de spécialité et a la langue naturelle”. Para Gutiérrez
Rodilla (1998: 28) la presencia de elementos de los lenguajes artificiales “no hace que el
el lenguaje cientifico sea independiente del lenguaje comutn a los hablantes de una

lengua (...) Como no es independiente, tampoco, el lenguaje literario”.

La mayoria de los investigadores estdn de acuerdo en clasificar el léxico
especializado en tres grandes grupos: 1éxico general, 1éxico cientifico general y 1éxico
especializado (Arntz y Picht 1995: 44). Gutiérrez Rodilla (1998: 106) propone esta

division:

- 1éxico especializado banalizado: utilizado por cualquier hablante de esa lengua
como productor de mensajes: gafas, estomago, suma, multiplicacion, sal, alcohol,

corazon, dcido...

- 1éxico especializado de tronco comun: es el que manejan los hablantes como
usuarios, pero no como productores. Por ejemplo. “a mi madre la tratan con
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diuréticos”, “en la tele estan hablando de la capa de ozono™.

- 1éxico especializado fundamental o basico, como el que aprenden los estudiantes de
bachillerato de una materia. Tal seria el caso de feldespato, hematie, leucocito,

nematelminto, cordados, clorofila, derivada, coseno, eje de coordenadas...

- 1éxico ultraespecializado: de uso exclusivo de los profesionales en situaciones en

que se refieren a su propia drea de especializacion .

Esta division se establece en relacion con el lenguaje comun. Asi para un enélogo,
los términos cuba y enyesado estdn al mismo nivel. Sin embargo, para un no-
especialista cuba es una palabra de uso corriente, mientras enyesado le resulta

desconocida.
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En definitiva, como sefiala Bungarten (1990: 884) falta “una teoria de los lenguajes

especializados reconocida generalmente, libre de contradicciones, explicita y completa”.
2.5. LA TERMINOLOGIA DIACRONICA

Arntz y Picht (1995: 22) sefialan como “al contrario de lo que ocurre con
algunas subdisciplinas lingiifsticas, la ciencia de la terminologia se interesa
exclusivamente por el 1éxico actual y no por cuestiones lingiiisticas de indole histérica”.
Sin embargo, en los ultimos afios, algunos investigadores han sefialado la necesidad de
estudiar y conocer la historia de las lenguas de especialidad: “La conaissance, quoique
partielle, de I'histoire de la langue spécialisée donne a la discipline la profondeur qui
enrichit le monde d’un chercheur et met I’effort contemporain en perspective”

(Kocourek 1991a: 28).

Segun este investigador, el estudio diacrénico de la terminologia a través de los
textos permite comprobar que ciertos términos pueden ser efimeros. Permite asimismo
observar como el sistema terminolégico se modifica y se adapta en funcién de los
nuevos conceptos y las nuevas denominaciones: “C’est pourquoi une étude de la
terminologie, plus encore que celle du vocabulaire fondamental non spécialisé, doit face

a la dimension diachronique de la langue” (Kocourek 1991b: 74).

Baudet (1989: 61) considera que “I’histoire du vocabulaire de spécialité est un
outil de travail fondamental pour I’historien de la science, de la technologie et de

I’industrie”. Afirma también que:

“Si I’on concoit la terminologie comme cette partie de 1’épistémologie qui
étudie le rapport entre pensée scientifique et langage scientifique, on admettra
que la terminologie en peut étre concue que comme diachronique. L’essence
méme de la science et de I'industrie est leur caractere temporel (le fameux
PROGRES) et on en peut étudier les langues de la science qu’en étudiant leur
développement” (Baudet 1989: 64).

Benveniste considera también, que el estudio de la terminologia en diacronia
puede ayudar enormemente al conocimiento de la historia de la ciencia. Asi afirma que
“hasta podria decirse que la historia propia de una ciencia se resume en la de los
términos que le son propios” (Benveniste 1978: 249). Para Gutiérrez Cuadrado (2001:
182): “El conocimiento conjunto de la historia general, de la historia de la ciencia y de

la historia de la lengua puede alumbrar aspectos del desarrollo de la ciencia y de la
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lengua en general, pero también de la lengua espafiola y su evolucién”. Hoffman
asegura que los estudios diacrénicos termindgicos pueden utilizarse para predecir las

tendencias que se impondran en el futuro:

“Tanmateix, la descripcié diacronica dels llenguatges d’especialitat guanya en
importancia, a causa de la difusi6 i la influéncia creixents dels llenguatges
d’especialitat en 1’evoluci6 lingiiistica. Més important és, pero, probablement el
fet que la concepcié dels llenguatges d’especialitat com a subsistemes que
canvien amb més rapidesa tingui un valor de predicci6, perque aixo revela
tendencies que s’imposaran amb molta probabilitat. La diacronia en la recerca
sobre els llenguatges d’especialitat esta molt més orientada cap al futur que no
pas arrelada en el passat” (Hoffman 1998: 85).

En definitiva, “L’approche terminologique peut donc fonctioner aussi en
diachronie” (Humbley 1994: 701). La terminologia diacrénica ha sido pues
“desatendida” por los terminol6gos, que han dirigido sus investigaciones hacia
cuestiones de cardcter sincronico. En otros paises, especialmente en Francia y
Alemania, este “deficiencia” se ha solventado gracias a los estudios dicrénicos de
historia de la lengua que se han ocupado del 1éxico especializado. Sin embargo, esto no

ha ocurrido todavia en nuestro pais:

“la lengua de la ciencia no ocupa un lugar muy destacado en el dmbito de la
Filologia tradicional espafiola, como puede comprobarse en los manuales que se
recomiendan habitualmente en las clases universitarias de historia del espafiol.
Si se comparan con otros parecidos de otras lenguas europeas, especialmente
con los de la francesa, se notard un vacio, vacio que no se debe al capricho de
los especialistas que han redactado los manuales, porque éstos reflejan
sencillamente la trayectoria de los departamentos universitarios” (Gutiérrez
Cuadrado 2001: 181).

De ahi que Moreno Villanueva (1995-1996: 73) considere que la historia de la
lengua, como disciplina, es “una de las que precisa una reorientacion mds importante”.
Garriga et al. (2001: 106) consideran que el Diccionario Historico de la Lengua
Espariola podria paliar esta situaciéon general de desconocimiento de la historia del
1éxico cientifico-técnico del espafiol. Sin embargo, el hecho de que todavia no se haya
acabado y que avance a un ritmo muy lento hace que sus progresos pasen casi

inadvertidos para los historiadores de la lengua especializada.

Por otro lado, Gutiérrez Cuadrado (2002: 2129) sefiala el escaso interés que los

investigadores han mostrado hacia los siglos XVIII y XIX:

“Si no queremos ignorar casi toda nuestra reciente historia de la lengua
(especialmente todo lo que se relaciona con nuestro mundo moderno), debemos
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prestar mds atencion a los siglos XVIII y XIX. Profundizar en el Siglo de Oro y
en la Edad Media es una actividad de indudable mérito, pero desatender la
historia mds reciente por reciente y contentarse con referise a ella con
formulaciones genéricas no es un comportamiento que revele una inteligencia
muy fina”

A pesar de ello, pueden encontrarse en espaifiol una serie de trabajos
relacionados con la terminologia diacrénica. Pueden citarse, a modo de ejemplo, los
estudios realizados en los siguientes campos: la medicina (Gutiérrez Rodilla 1993,
1996, 2001), la economia (Gémez de Enterria 1992, 1996, 1998; Garriga 1996c¢), el
derecho (Diez de Revenga e Igualada 2002), la quimica (Garriga 1996b, 1996-1997,
1997b, 1998a, 1998b, 1998c, 2001a, 2002; Gutiérrez Cuadrado 1996-1997, 1998a,
1998b, 2001, 2002; Sala 2001a, 2001b), la fisica (Contreras 1997a, 1997b), el
ferrocarril (Rodriguez 1996, 1997, 1998), la electricidad (Moreno Villanueva 1995-
1996, 1997, 1998a, 1998b, 1998c), la fotografia (Géllego 2001, 2002a, 2002b) o

nuestros trabajos vinculados a la terminologia enoldgica (Bajo 2001a, 2001b, 2002).
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3.EL VINO Y LA CULTURA: ALGUNOS ASPECTOS DE INTERES

3.1. LOS PRIMEROS TESTIMONIOS

Intentar esbozar una historia del vino es acercarse a las raices de la humanidad.
Bonet y Bonfill (1858: 3) inicia su obra De la fermentacion alcohdlica del zumo de la
uva diciendo que “El vino, uno de los productos 6 resultados inmediatos de la
fermentacion alcohdlica, es tan antiguo como la sociedad humana”. Asi, Rafa€l Anson
(1989: 359) afirma que “Peu produits de la nature sont aussi inséparables de 1’histoire
de I’humanité que le vin”. En efecto, la evolucién de la humanidad marca el desarrollo
del vino; un caminar comun, una historia compartida. Para Emile Peynaud (1988: 82)

“Le vin est le souvenir vivant de notre passé”.

Los historiadores juzgan oportuno remontarse a los tiempos primitivos para
explicar el nacimiento del vino. Esta suposicién estd basada en pruebas arqueoldgicas
que asi lo documentan. Carlos Delgado (1987: 10) apunta la existencia de “fésiles
prehistoricos con vestigios de orujo y de uvas prensadas”. Estd pues, mis que

demostrada, la presencia de este licor en los primeros tiempos de la civilizacion.

Jean-Francois Gautier (1989: 19) nos informa acerca del origen etimoldgico de
“vino”: “véna”. Las raices de esta palabra se encuentran en la tradicién de los vedas.
Las relaciones con los dioses se basaban en los sacrificios. En éstos jugaban un papel
muy importante el fuego y el “soma”. El licor de soma recibia el nombre de “véna”.
Segun el investigador ésta seria la fuente etimoldgica de la palabra “vino” en la mayor

parte de las lenguas de los pueblos caucésicos de Europa.

Lo extiende asi mismo a otros como el georgiano “guino”, el celta “gwinien”, el
germanico “wein”, el griego “oinos”, el latin “vinum” y el resto de lenguas que lo
derivan de alguna de las anteriores como el espafiol y el italiano “vino”, el portugués

“vinho” o el francés “vin”. Este seria también el origen de la palabra catalana “vi”.

Pero ademas, el vino no es un bien exclusivo de una determinada comunidad,
sino que numerosos testimonios nos confirman su presencia en civilizaciones muy

distintas. Caballero Bonald (1988: 10-39) nos da noticia extensa de algunas de ellas.
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Empecemos por la antigua China. El Libro de los Cantos, anterior al siglo VI
a.C., nos obsequia con un buen nimero de himnos dedicados a la fertilidad, donde el
motivo del vino es muy recurrente. En el Antiguo Egipto se han encontrado
representaciones artisticas que utilizan también el vino como motivo principal. Los
persas tuvieron fama de excelentes “endlogos”. Se les atribuye la técnica del “coupage”,
o la mezcla de vinos. Segiin Caballero Bonald (Ibidem: 20) lograron “los primeros
caldos verdaderamente nobles de toda la historia de la antigiiedad”. Para este pueblo no
era simplemente un bien gastronémico, estaba envuelto en connotaciones mas amplias.
En Persia el vino era algo asi como un simbolo de poder. Cuentan que el mas preciado
tesoro de la corte persa durante la dinastia de los aqueménidas era una vid de tamaio
natural, de oro y piedras preciosas. “Toutes les civilisations anciennes se sont vu
attribuer le “brevet” du vin” (Anson 1989: 359). Todos presentan testimonios que asi lo
justifican; todos beben en relatos y leyendas mitolégicos que narran el nacimiento de

tan preciado licor en sus respectivas comunidades.

Para Caballero Bonald (1988: 10) resulta muy estimulante que las civilizaciones
mds remotas coincidan en atribuirse ese mérito. A los pueblos antes mencionados,
deben sumarse los semiticos. Algunos defienden, asi, que los descubridores del vino
fueron los caldeos y los asirios, otros prefieren inclinarse por los hebreos y los drabes.
Como sefiala Caballero Bonald (Ibidem: 17) “no existen razones que desautoricen
ninguna de ellas”. Los distintos dioses asociados a él: Brahma (vedas), Osiris (egipcios),
Dionysos (griegos), Baco (romanos)... no hacen més que atestiguar el privilegiado papel

que jugaba el vino en los comienzos de la civilizacion.

Suele sostenerse, sin embargo, que la cuna del vino se encuentra en Asia. Los
pueblos sumerio y ario se disputan el honor de ser los primeros elaboradores de vino de
la historia. No resulta extraio si pensamos que fue precisamente en Mesopotamia, la

tierra del Tigris y el Eufrates, donde nace la agricultura.

Hemos creido oportuno dedicar un apartado especial a la presencia del vino en la
cultura griega y latina. Qué duda cabe que nuestra cultura no es mas que una derivacién
de la esencia cldsica. “Ya en la prehistoria griega (...) el vino hace su aparicién como
un elemento vital indispensable y como un influyente emblema espiritual” (Caballero

1988: 23).
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El vino, en la antigua Grecia, estd ligado a la vida de los dioses (su presencia en
los relatos mitoldgicos asi lo demuestra). Pero ademads este antiguo licor se convierte en
un robusto lazo de unién entre dioses y hombres: “le vin es tout un symbole, dans lequel
dieux et hommes se confondent” (Anson 1989: 261). Estd intimamente ligado a la
mitologia, y concretamente a Dionysos. Es el dios benefactor de los frutos,
especialmente del vino. Como sefala Gautier (1989: 20) : “C’est enfin le dieu de
“éternel retour” la personnification du renouvellement de la vid”. Esta asociacién quizds
venga dada por las condiciones mismas de su nacimiento: era hijo de Zeus y de Sémele,
ésta le pidi6 a su amante que le mostrara todo su poder. El Dios la complacié. La vision
de los relampagos apag6 la vida de Sémele. Zeus se apresurd a extraer de su seno al hijo
de ambos, que se encontraba en el sexto mes de gestacion. Lo cosié enseguida a su
muslo hasta el momento del parto. Asi Dionysos es el Dios “nacido dos veces” (Grimal

1965).

Dionysos no formaba parte de los Dioses del Olimpo. Para Gautier (1989: 20)
ésta puede ser la razén de la gran popularidad del Dios: “les Grecs se sentaient
extrémement proches de ce dieu qu7ils cherissaient et qu-ils célebraient unaniment”. El
fervor religioso por el hijo de Zeus y Sémele fue creciendo entre los helenos siempre
acompanado del “culto” al vino. El pueblo era cada vez mds aficionado a lo que se
llam6 “dionisiacas”. Entendian que “a mayor grado de embriaguez, mds intensa
comunicacion espiritual o mayores posibilidades de merecer el estado de trance”
(Caballero 1988: 29). Esto explica las dos visiones que se tenia de Dionysos: “Il y a une
représetation dionysiaque d’habile viticulteur et de sain buveur, et une autre, de libertin

nocturne livré aux bas instincts” (Anson 1989: 361).

Asi pues, “les festivités se dissocierent du cycle des saisons et donc de la
viticulture, pour évalouer vers la célebration de la vie joyeuse et la consécration de
“I’etérnel retour” du dieu” (Gautier 1989: 21). Como ejemplo de la presencia del vino

en la cultura griega quiero mostrar un fragmento de la Odisea (Homero 1994: 145):

“Alcinoo, no me parece lo mejor, ni estd bien, que el huésped permanezca
sentado en el suelo entre las cenizas del hogar. Estos permanecen callados
esperando unicamente tu palabra. Anda, haz que se levante y siéntalo en un
trono de clavos de plata. Ordena también a los heraldos que mezclen vino para
que hagamos libaciones a Zeus, el que goza con el rayo, el que asiste a los
venerables suplicantes”.
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Cuando los romanos conquistaron Grecia y la anexionaron a su Imperio,
tomaron de los helenos muchos aspectos de su cultura. Roma hereda asi el culto y el
consumo del vino: “Les Romains apprirent rapidement les techniques hellénes et
adopterent immédiatement le vin comme élément de leurs fétes et orgies autant que de
leurs céremonies religieuses” (Anson 1989: 361). Sin embargo los historiadores
documentan como en la Peninsula Itdlica ya se tenia noticia de este preciado licor. El
pueblo etrusco conocia la labor de la vifia. Sin embargo hasta los albores del Imperio no
“empieza a definirse una especial preponderancia de la industria vinicola” (Caballero
1988: 36). El Dios correspondiente al Dionysos griego es Baco. Segtin Gautier (1989:
24) “sous l'influence de 1’assimilation entre Dionysos et Osiris, dieu égiptien de la
Résurrection et inventeur de 1’interchangeabilité du vin et du sang, le culte de Bacchus

évolua vers la consecration de la vie apres la vie”.

A semejanza de las dionisiacas se celebraron en Roma las bacanales. Los
romanos fueron algo més fervorosos que sus vecinos y sus fiestas desembocaron en
verdaderas muestras de desenfreno. La respuesta no se hizo esperar. El Senado romano,
mediante un decreto, prohibié en el afio 186 a.C. las bacanales por atentar contra “la
stireté de 1’Etat et comme contraire 4 la morale et a la religion” (Ibidem: 25). En
definitiva, el vino, es sin duda uno de los pilares de la civilizacién greco-latina, y en

consecuencia, un pilar de nuestra propia cultura.
3.2. EL VINO EN ESPANA

La presencia de este licor en nuestras tierras es muy antigua. Asi lo documentan
por ejemplo las distintas leyendas y tradiciones. El historiador Carlos Delgado (1987:
13) nos da noticia de la existencia de una antigua leyenda que hace descender el vino
espafiol del mismisimo Noé. Caballero Bonald (1988: 40) nos presenta en su libro

Breviario del vino, el relato legendario del triunfo del Dios del vino en la peninsula:

“Geridn, fabuloso rey de la antigiiedad ibera, fue doblegado por el Osiris
egipcio -el Dionysos o Baco de los griegos y romanos- que también deambul6
por estas trochas mediterrdneas a lo largo de sus mitoldgicas descubiertas. Tras
vencer al poderoso Gerion (...) el dios del vino hizo lo que solia: comer y beber
de lo m4s bien a la sombra de los pinares, trasnochar en compaiiia de hermosas
doncellas indigenas y ensefiar al pueblo dominado a plantar vifias y aprovechar
sus frutos. Segtn todos los sintomas los iberos aprendieron con rapidez la util y
placentera leccién”.
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Pero ademds existen restos arqueoldgicos que demuestran la presencia de
diferentes instrumentos utilizados en la elaboracion del vino. Asi en el Museu del Vi de
Vilafranca se conservan dos platos de piedra circulares, que son las bases de dos prensas
de vino. Los arquedlogos los datan alrededor del siglo IV a. de C. (Mestre 1988: 239).
Estas informaciones se suman a otros hallazgos. Segiin Martinez Llopis (1992: 2-3) se
han encontrado documentos pertenecientes al siglo I a.C. donde Iberia aparece ya como
exportadora de vinos y en algunos yacimientos arqueoldgicos, especialmente
submarinos, se han rescatado dnforas en las que estaba inscrita la denominacién de

“vinus gaditanus”.

Se sabe que el pueblo ibero contaba entre sus cultivos con el de la vid. Se estima
que estas vides iberas pueden datarse a principios del primer milenio a.C. Sin embargo
no “pasarian de ser parras silvestres de uvas no aptas para la vinificacién” (Caballero
1988: 41). Quienes si elaboraron vino fueron los tartesos que llegaron a la Peninsula en
el afio 2200 a.C: “Con ellos se establecié una prodigiosa civilizaciéon que no sélo
cultivaba el vino, sino que comerciaba con él por todos los confines del mundo

conocido” (Delgado 1987: 13).

Pero fue el pueblo romano el verdadero impulsor de nuestros vinos. Los vinos

hispanicos conocieron bajo la dominacién romana tiempos esplendorosos:

“Marcial y Columela, Pomponio Mela y los Balbo, Lucano y Séneca —entre
otros muchos historiadores, poetas y cronistas, hispanolatinos o no- hablan con
elogiosos y meticulosos datos de aquellos primeros vinos espafoles
verdaderamente nobles” (Caballero 1988: 42).

Segtin Carlos Delgado (1987: 13), el comercio vinicola adquiere en la época
imperial una gran importancia. Los intercambios con la metrépolis eran constantes.
Tarragona, la Bética, Valencia o Baleares se convirtieron en ricos centros de
exportacion. También Mestre 1 Raventos sefiala como para el mundo romano el vino era
algo mas que un alimento. El cultivo de la uva no sélo se destinaba al consumo local o

familiar sino que también les movia un afan comercial (Mestre 1988: 241).

Tras la caida del Imperio y la llegada de los pueblos barbaros, el vino continué
su desarrollo. Segtin Caballero Bonald (1988: 42) ni siquiera la extensa ocupacion drabe
de la Peninsula pudo desgajar a esta tierra de uno de sus mayores bienes. A pesar de la

prohibicién cordnica, la vid y el vino siguieron regalando los paladares de todos los
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habitantes de Al Andalus. Como anota Martinez Llopis (1992: 4) “todas las clases
sociales de los drabes espafioles bebian vino en abundancia, sobre todo en los festejos
privados, y el delito de embriaguez era juzgado con bastante benevolencia por los
cadies”. Sin embargo, las reuniones de los drabes eran “mds que orgias tertulias poéticas
y literarias” (Martinez Llopis 1992: 5). Se diferenciaban asi enormemente de las

organizadas por los romanos.

La poesia mozarabe es un buen ejemplo de ello. Delgado nos refiere unos versos
de Omar Khayyam: “;Todas las riquezas por un cdliz de vino generoso! jTodos los
libros y toda la sabiduria de los hombres por un suave aroma de vino! jTodos los
himnos de amor por la cancién del vino que fluye!” (Delgado 1987: 14). Gutiérrez
Cuadrado (1992: 426), sefiala cémo en los textos medievales “el vino mencionaba o se
referia a realidades muy diferentes”. Asi , se presentaba como una mercancia, un

alimento o como la sangre de cristo.

3.3. EL VINO Y LA RELIGION CRISTIANA
3.3.1. EL VINO Y LA BIBLIA*

Entre la religion cristiana y el vino se establece desde los primeros tiempos un
fuerte vinculo que se ha seguido manteniendo hasta nuestros dias. No resulta extrafio

encontrar en la Biblia numerosas referencias a €l.

Gautier (1989: 27) nos informa de la aparicion del vino y la vifia en 650 citas,
ademads de ser utilizados en 4 de las 24 parabolas. Quizds una de las mds interesantes es
la que hace referencia a la borrachera de Noé “la mds antigua de que ha quedado
constancia en un texto escrito” (Caballero 1988: 49). Para los estudiosos, las alusiones
a la vid y el vino presentes en tan antiguo libro demuestran no sélo la presencia

primitiva de este cultivo sino que también era sentido como algo natural y cotidiano.

Pero ademds podemos deducir que era considerado como un producto esencial.
Para los pueblos antiguos el vino era (contrariamente a lo que sucede hoy en dia) un
alimento basico. En el texto cristiano son frecuentes las referencias en que la presencia

o ausencia del vino se traduce en favor o castigo divino.

* Las citas biblicas estan tomadas de los ejemplos dados por los historiadores citados.
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Como dice Martinez Tomé (1991: 14): “el simbolismo del vino trasciende lo
humano y temporal para conexionar con lo sobrenatural y trascendente”. La fidelidad se
premia con buenos vinos: “Hard Yavé Sebaot a todos los pueblos en este monte un
convite de manjares frescos, convite de buenos vinos: manjares de tuétanos, vinos
depurados” (Isafas, 25, 6). La infidelidad, al contrario, se castiga con la privacién de
este bien: “Sembrards y no segards, pisards la aceituna y no te ungirds de aceite, el
mosto, y no beberds vino” (Miqueas, 6, 15). La Biblia entiende el vino como positivo
para el ser humano. Son frecuentes las recomendaciones favorables al consumo de

dicho licor, si bien matizadas, condenando el exceso:

“Como la vida es el vino para el hombre, si lo bebes con medida. ;Qué es la
vida a quien le falta el vino, que ha sido creado para contento de los hombres?
Regocijo del corazén y contento del alma es el vino bebido a tiempo y con
medida. Amargura del alma, el vino bebido con exceso por provocacién o
desafio” (Eclesiastico, 31, 27-29).

Incluso podemos encontrar usos metéaforicos referidos a cuestiones relacionadas
con el amor, sea éste humano o divino. Segtin Caballero Bonald (1988: 55) “la reiterada
frecuencia con que se usan en el Cantar de los Cantares imédgenes de la vid y sus
productos, parece favorecer la idea de que pocas comparaciones podian ser entonces
mads sugestivas que esas (...) para enumerar los prodigios y deleites del amor”. Buena

prueba de ello son los primeros versos de dicho libro:

“Cantar de los cantares de Salomén. jQue me bese con los besos de su bocal
Mejores son que el vino tus amores; mejores al olfato tus perfumes; ungiiento
derramado es tu nombre, por eso te aman las doncellas” (1, 1-3).

En cuanto al Nuevo Testamento, son también numerosas las referencias
vitivinicolas. Pero sin duda la mds importante, por la trascendencia que tendrd para el

culto cristiano, es el episodio de la Ultima Cena:

“Mientras comian, Jests tomo el pan, lo bendijo, lo partid y, ddndoselo a los
discipulos, dijo: Tomad y comed, éste es mi cuerpo. Y tomando un ciliz y
dando gracias, se lo dio, diciendo: Bebed que ésta es mi sangre de la alianza,
que serd derramada por muchos para remision de los pecados” (San Mateo, 26,
26-28).
Quisiera acabar este breve capitulo con unos versos del Libro de los Proverbios,
citados por Caballero (1988: 55) en su estudio: “Dad bebidas fuertes al que va a perecer
y vino al del alma amargada; que beba y olvide su miseria, y no se acuerde ya de su

desgracia” (31, 6-7).
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3.3.2. EL VINO Y LA IGLESIA

Por el edicto de Mildn de 313, el emperador romano Constantino proclama el
libre ejercicio de la religion cristiana. Muy pronto se convierte en la religion oficial y
unica del Imperio. Segun apunta Gautier (1989: 69): “La civilisation chrétienne, par la
grace de 1"Eucharistie, va peu a peu s’identifier a la civilisation du vin”. El cristianismo
se convierte asi en el motor propagandistico de la uva y el vino en Occidente. Para los

cristinos serd, no sélo un alimento, sino un simbolo de su fe.

El vino es un elemento indispensable para la misa. Las comunidades religiosas
sienten la necesidad de producirlo ellas mismas para el culto. Nacen las grandes
plantaciones monacales. Asi ‘“nombreux monasteres devrient, presque sans le vouloir,
des centres de culture et d’elaboration des meilleurs vins connus jusqu alors” (Anson
1989: 363). Un buen ejemplo de la asociacidbn monjes-vino son nuestros vinos
“prioratos”, que vienen de la palabra “prior” (Delgado 1987: 15). El diccionario de la

Real Academia Espaiiola en su edicién de 2001 recoge en su corpus esta palabra:
priorato®. m. Vino tinto muy renombrado en gran parte de Esparia.

Los religiosos impulsan el desarrollo y la mejora de las técnicas vitivinicolas.
No resulta pues exagerada la afirmacion de Gautier extensible a otros territorios como el
espaiol: “Le christianisme a été le propagateur de la vigne et le propagandiste du vin en

France” (Gautier 1989: 71).

Por otro lado el consumo entre los monjes era respetable. Asi lo afirma Serra i
Clota (1993: 298): “Entre els més grans consumidors figuren els monjos i eclesiastics.
Le6é Moulin considera que un religidés en un convent bevia cada dia 1’5 1 de vi o
cervesa.”. Sabemos que incluso los religiosos de la orden trapense, caracterizados por
una vida silenciosa y llena de privaciones, no prescindian del vino en su “pobre dieta”
(Martinez Tomé 1991: 17). Y es que: “El vino, simbolo de la bendicién divina,
alimento que tambien consumiria en la mesa del padre segin palabras de Cristo, y
fortalecedor del espiritu, no podia ser despreciado como materia pecaminosa” (Ibidem:
19). Entendemos mejor ahora la afirmacién de Jean-Frangois Gautier: “toute I’histoire

de I’Eglise illustre celle du vin” (Gautier 1989: 13).
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3.4. EL VINO Y SU CONSUMO

El vino era considerado un bien primario por los antiguos. Formaba parte
esencial de la dieta, junto a los cereales. Asi Aguilera (1997), en su estudio sobre la
alimentacién mediterrdnea, dedica varios apartados a cuestiones relacionadas con el
vino. No es extrafio encontrar entre los estudiosos afirmaciones como la siguiente: “la
consommation de vin est I'un des facteurs qui caractérisent la civilisation occidentale”

(Cantarelli 1989: 27).

Segtiin Guinot (1993: 431) la uva y concretamente el vino eran productos

esenciales en la dieta valenciana medieval:

“aquesta possessié general de vinyes es troba en relaci6 amb el paper
fonamental en el nodriment diari del camperolat, tant via el seu consum fresc o
sec, com per a I’elaboracié d’un vi local, fins i tot familiar diriem, que forma
part significativa de la seva dieta quotidiana”.

El vino en el siglo XIX seguia siendo considerado como un producto bésico para
el hombre. Asi se desprende de las palabras de Nicolds de Bustamante (1890: 120) en su

Arte de hacer vinos:

“Entonces podria extenderse el cultivo de la vifla por una multitud de
localidades en que hoy no se ve una sola cepa, porque la falta de calor, 6 mejor
dicho la poca duracién del verano, no permite que la uva madure, y estos
pueblos se ven privados del uso del vino, 6 han de pagarlo 4 precios
exhorbitantes, hasta el punto que han de renunciar & un articulo que es
considerado como de primera necesidad”.

Gautier recuerda como hasta el siglo XIX era mucho més saludable beber vino
que agua. Esta se habia convertido en un foco propagador de epidemias y enfermedades
diversas. El investigador francés anota la famosa frase de Pasteur: “le vin est la plus
saine et la plus hygiénique des boissons” (Gautier 1989: 176). Esa dicotomia entre la
salubridad del vino y la del agua podemos encontrarla reflejada en uno de los primeros
poemas liricos en lengua castellana: La razon de Amor seguida de la Disputa del agua y
del vino (aprox. 1205). El vino y el agua mantienen un acalorado debate no exento de

insultos. Veamos una muestra:

“Don agua, biervatvos bueno./ Suzia, desbengongada, / salit buscar otra posada;
(...) Quieres que te diga agora una cosa?/ No se rres tan lixosa: ti sueles cales e
caleias mondar/ y andar por tantos de lixos de lugares, do lexas tus senalles,/ e
sueles lavar pies e manos,/ e limpiar muchos lixos, panos,/ e sueles andar con
polvo mesclada/ fasta qu’en lodo eres tornada” (Diaz Plaja 1958: 203).
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Segun Serra 1 Clota (1993: 297) el vino no sélo era un alimento para el hombre
sino que también estaba presente “en les seves celebracions, en les seves litirgies i fins i
tot en els seus funerals”. Asi por ejemplo, Aguilera (1997: 68) nos informa que los
antiguos griegos utilizaban el vino en los actos funerarios: “Los griegos bebian en los
funerales, pero eran cantidades limitadas (aunque hoy algunas medidas nos pudieran
parecer hermosas); ademads, no todo se bebia, libaban® sobre la tumba, pues era sabido
que los muertos tienen sed”. Tampoco los antiguos egipcios privaron a los muertos del
consumo de vino “ya que la presencia de una buena jarra de vino en toda cdmara
mortuoria digna, podia servir para aliviar el transito del alma del difunto” (Caballero

1988: 16).

Los banquetes funerarios estin documentados en Catalunya desde el siglo XII.
Se componian de pan, vino y carne. Segtin nos informa Marti Gelabert6 (1993: 322) la
erradicacion de esas celebraciones festivas se convirtieron en uno de los principales
retos de la Iglesia catdlica. Sospechamos que no debié de tener mucho éxito pues el
viajero Charles Davillier nos da noticias de éstos en la Espafia decimonoénica (Plasencia

1994: 35).

El vino también estaba presente en las reuniones y banquetes helenos.
Generalmente constaba de dos partes, en la primera se comia y en la segunda, llamada
“symposium”, se bebia y conversaba. Estas tertulias gozaron de una muy buena acogida
entre los griegos, hasta el punto de constituirse en “un verdadero protocolo en las
maneras de servir y beber el vino” (Caballero 1988: 34-35). El vino se institucionaliza
como motor de las relaciones humanas: “Il n’y avait pas de féte —publique ou privée-

qui en flt arrossée de ce qui était appelé <essence des dieux>" (Anson 1989: 360).

“Cuando Grecia pasa a ser provincia romana, Roma hereda —con otras muchas
inagotables sabidurias- el culto y el consumo griegos del vino” (Caballero 1988: 36).
Los romanos serdn algo méas extremados que sus vecinos. Incluso el abuso de la bebida
“pasoé a ostentar el rango de una moda elegante” (Ibidem). No resulta extrafio pues que
fueran los primeros en tomar frio el vino: “c’est le voluptueux Néron qui, le premier,

imagina de “frapper le vin” en entourant le vase de glace” (Gautier 1989: 32).

> El diccionario de la Real Academia Espaiiola recoge por primera vez la voz libacién en la edicién de
1817 definida como ‘Accién de libar’. En la edicién siguiente (1822) aparece ya la acepcion referida al
culto pagano: ‘Ceremonia religiosa de los antiguos paganos, que consistia en llenar un vaso de vino 6 de
otro licor, y derramarlo despues de haberle probado. Libatio’.
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Curiosamente los romanos prohibieron a sus mujeres el consumo de dicho licor.
Aguilera (1997: 64) nos ofrece esta frase de Catén “Si encuentras a tu mujer bebiendo
vino, no dudes en atravesarla con la espada”. Sin duda, no estaba bien visto que las
sefioras no fuesen duefas de sus actos. Sin embargo, los egipcios dieron a sus
compaieras “la liberté de boire du vin, et méme de maniere immodérée” (Anson 1989:

362). Sin duda, dos culturas con sensibilidades distintas.

Celebracion religiosa y consumo desmesurado vuelven a darse la mano en las
conocidas romerias. Plasencia (1994: 35) nos ofrece un breve parrafo de las impresiones

que una de estas romerias sugiri6 al viajero Charles Dauvillier:

“Hay que decir que las romerias de hoy apenas se parecen a fiestas religiosas,
los bailes, el vino, las diversiones de todas clases hacen que se olviden las
reliquias de santos o a los mismos santos que sirven de pretexto para estos
regocijos”.

Podemos decir asi que al consumo del vino va unido irremediablemente al abuso
de éste. Caballero (1988: 126) llama la atencién sobre la gran cantidad de sinénimos
que tiene la palabra borrachera. Asi, el diccionario de la Real Academia Espafiola®
“recoge como una treintena, aunque en la practica deben usarse mds de medio

centenar”’. La edicion a la que debe hacer mencion el investigador es la de 1984. En la

edicién de 1992 se contabilizan cuarenta’.

En definitiva, borrachos y borracheras se extienden a lo largo de todos los
territorios y de todas las épocas. Incluso llegan a ser motivo de manifestaciones
artisticas. Recordemos el cuadro de Veldzquez “Los borrachos” o el poema del mismo

titulo de Quevedo (1989: 370) como una pequefia muestra:

“Echando chispas de vino,/ y con la sed borrascosa,/ lanzando en ojos de Yepes/
Ilamas de tinto de Coca/ salen de blanco de Toro/ hechos reto de Zamora,/
ceflidas de Sahagun/ las cubas, que no las hojas,/ Mondofiedo el de Jerez,/ tras
Ganchoso el de Carmona,/ de su majestad de Baco/ gentileshombres de boca:/
los soldados més valientes,/ que en esta enarbolan,/ en las almenas de brindis,/
las banderas de las copas.”

Queremos presentar aqui unas palabras que Cadet-de-Vaux dedica al consumo

abusivo del vino en su obra Arte de hacer el vino:

6 .
A partir de ahora DRAE.
7 , ,. ~ ,
Se trata de: beodez, borrachada, borracheria, cahuin, castafia, cogorza, cohete, crdpula, cura,
curadera, curda, curdea, chinga, chispa, filoxera, guayo, humera, jomera, lobo, mamada, mamiia,
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“Aun es mas perjudicial el abuso del vino, que lo que puede ser util su uso:
entonces embota la razon, y causa verdadero embrutecimiento: en fin la
embriaguez es el vicio, que degrada mas al hombre, y suelen ser muchas veces
las enfermedades, la pérdida de la salud, y aun la muerte, consecuencia del
exceso en beber vino: asi las leyes de las naciones, y sobre todo la religion han
cuidado de arreglar su uso, y prohibir todo exceso” (Cadet-de-Vaux 1803: 34).

De manera muy similar se expresan dos en6logos espafioles, Manso de Zuiiga y

Diaz y Alonso en sus Conferencias enoldgicas:

“Importancia del vino.- Como alimento, como excitante, como objeto de lujo,
cumple importantisimos fines, asi como su abuso trastorna, embriaga, ataca 4 la
vista y produce en muchos casos el alcoholismo® y, como su consecuencia, la

imbecilidad, enfermedades y hasta crimenes” (Manso y Diaz 1895: 1).
Es esencialmente durante la revolucién industrial cuando el consumo abusivo de
alcohol se dispara. Asi por ejemplo, para Francia, Gautier (1989: 177-178) ofrece las
siguientes cifras: “La consommation frangaise et passé de 24.051.054 hectolitres de vin,

moyenne des anées 1850 a 1854, a 64.104.922 hectolitres pour les annés 1905-1909”.

La penosa situacién econdémica, social, cultural... que rodea a la poblacion
industrial (proletariado) la arroja hacia un consumo “indiscriminado” de bebidas
alcohdlicas “comme si le degré de paupérisation se mesurait exactament a la dépense

d’alcool” (Ibidem: 178).

Emile Zola (1995: 483) capté magistralmente ese desalentador ambiente en La

taberna (1877) de la cual ofrecemos una breve muestra:

“Los vapores del alcohol despertaban una necesidad de aporrearse, algo cruel y
feroz se reflejaba en las pdlidas y convulsas caras de los escasos viandantes.
Hubo una pelea, un borracho cayé patas arriba y su compaiiero, creyendo
haberle ajustado las cuentas, puso pies en polvorosa. Unas pandillas berreaban
canciones verdes para luego guardar silencio sélo interrumpido por los hipos y
caidas sordas de los que ya no se tenian en pie. La celebracion de la quincena
simpre paraba en lo mismo; el vino corria tanto desde las seis que acababa en
las aceras. jEnormes charcos de vomitonas esparcidas en el empedrado, por
encima de los cuales saltaban los rezagados mas escrupulosos para no chapotear
en ellos!”.

Lo peor es que los obreros sélo podian acceder a vinos fraudulentos,

extrafiamente falsificados, y enormemente perjudiciales para la salud. Véase si no al

melopea, merluza, mona, moinia, mordaga, moscorra, papalina, pea, peludo, perra, pitima, tablon, tajada,
tea, tranca, trompa, turca, Zamuco, Zorra.

¥ El Diccionario de la lengua espaiiola de la Real Academia Espafiola, recoge por primera vez
alcoholismo en su edicion de 1884 y lo define como “Enfermedad, ordinariamente crénica, ocasionada
por el abuso de las bebidas alcohdlicas”.
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respecto las palabras de Enrique Serrano Fatigati en su obra Alimentos adulterados y

defunciones. Apuntes para el estudio de la vida obrera en Esparia (1883):

“Aqui en Espafia donde se cosechan con tanta abundancia y baratura los caldos,
existen en nuestra capital un 90 por 100, a lo menos, de sus habitantes privados
de articulos puros para este consumo” (en Bahamonte 1980: 302).

Castellet (1865: 195) también anota como la clase proletaria era la principal

consumidora de los vinos falsificados:

“El cosechero con la désis del inevitable yeso y del polvo de la mostaza y el
tabernero con sus ingredientes varios han convertido el vino puro del pais en un
potage, mas 6 menos nocivo 4 la salud, que es el pasto ordinario de las clases
proletarias de las capitales”.

Caballero Bonald (1988: 129) en 1988 nos ofrece unas cifras preocupantes:
“Aproximadamente uno de cada ocho ciudadanos padece lo que se llama intoxicacion

aguda por ingestion de etilico”.

Lo que si parece haber cambiado es la manera de entender el fendmeno: “Les
anciens idélaisaient I’ivresse, aujourd’hui on la médicalise” (Gautier 1989: 36). Esto no
debe llevarnos a pensar que los antiguos no se precuparon por remediar los efectos del
alcohol. Témese como ejemplo la llamada piedra dionisia definida por en el diccionario

de la Real Academia Espafiola (2001) de la siguiente manera:

dionisia. f. Piedra que, segun los antiguos, era negra, salpicada de manchas rojas, podia
dar sabor de vino al agua y ser un remedio contra la embriaguez.

El consumo del vino ha cambiado de direccibn o cuanto menos se ha
simplificado. El vino se ha circunscrito a determinados dmbitos y momentos, ha dejado
de ser un “bien alimentario” para mantenerse unicamente como un ‘“bien
circunstancial”: “La fonction traditionelle du vin a disparu. Hier on “mangeait” de vin,

aujourd’hui on le boit entre amis” (Gautier 1989: 186).

Las tdltimas investigaciones médicas sefialan que el consumo moderado de vino

es un excelente aporte para una dieta sana. Todo estd en el equilibrio.

Acabemos este apartado con una cita de Luis Vives, maestro de la razon:

“Asoto. ;Y entonces qué? ;No hay que beber nunca?

Abstemio. Los tontos, al evitar unos vicios, corren hacia los vicios contrarios.
Se ha de beber, ciertamente, pero no se debe empinar el codo. La naturaleza
sola ensefa estas cosas a los animales. ;{No se lo ensefiard también al hombre
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ayudado por la razén? Comerds cuando tengas hambre y beberas cuando tengas
sed. El hambre y la sed te advertirdn qué cantidad, cudndo y hasta qué punto
hay que comer y beber” (en Fernidndez Gutiérrez 1994: 694).

3.5. LOS USOS MEDICINALES

Hoy en dia todo el mundo parece estar de acuerdo en considerar el consumo
moderado de “buen vino” como muy aconsejable para una dieta sana y equilibrada.
Véase a modo de ejemplo la “sentencia” de Carlos Delgado (1987: 120): “Beber es
saludable”. Que el vino es beneficioso para el organismo, no es ni mucho menos un
descubrimiento de la ciencia moderna. Nuestros antepasados conocian de sobra el valor

nutricional del licor de la uva.

Pero, ademas, los antiguos lo utilizaban como medicina. Martinez Tomé (1991:
32) nos cita como ejemplo el hipocrds y la clarea. Ambos aparecen definidos en la

ultima edicion del Diccionario de la Real Academia Espafiola (2001):

hipocras. m. Bebida hecha con vino, aziicar, canela y otros ingredientes’.

clarea. f. Bebida que se hace con vino claro, aziicar o miel, canela y otras cosas
aromaticas'.

Caballero (1988: 122) refiere como especialmente a partir de la Edad Media
aparecen en Espafla muestras de la utilizaciéon del vino como remedio terapéutico,
incluso entre los moros hispdnicos. Asi Albukasis, un famoso médico de la Cérdoba del
siglo XI, “promovié el uso medicinal del vino de espaldas a las restricciones
promulgadas por el Cordan” (Ibidem: 123). Pero el vino no sélo curaba el cuerpo sino

también el alma.

Marti Gelaberté ha documentado, en la Catalunya del Antiguo Régimen, la
presencia del vino en los conjuros eclesidsticos. Esta practica era muy habitual en toda
Europa. Segun Gelabert6é (1993: 319): “la poblacion preindustrial de la Edad Moderna
asociaba intimamente enfermedades y maquinaciones diabdlicas, que las oraciones y
conjuros eclesidsticos tenian la funciéon de romper”. Nos ofrece un breve fragmento de

la obra de Francisco Ruda Ruta in daemones publicada en Barcelona en 1690: “Te

? Esta voz aparece recogida en el diccionario de la Real Academia Espafiola desde Autoridades: ‘Vino
natural endulzado y aromatizado con canela, jengibre, u otras especias y pasado después por el colador de
Hipécrates’. En la definicién no se menciona sus efectos terapéuticos.

' También se registra en Autoridades: “Vino clarete endulzado con miel y aromatizado normalmente con
canela, aunque a veces se utizan otras especias’. Tampoco se mencionan sus virtudes medicinales.
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exorcizo vino, que transformas la sangre de Cristo, destruyes los maleficios, expulsa los
demonios, libra de toda infeccion, libera de todo trabajo” (Ibidem: 318). Pero también
“uno de los productos derivados del vino era muy eficaz en su lucha contra el maligno
para neutralizar los hechizos de los endemoniados y posesos: el vinagre,
convenientemente bendecido, mezclado con agua, sal y aceite, tenia un efecto
devastador sobre los efluvios demoniacos” (Ibidem). Estas composiciones se utilizaban

como vomitorios, ayudando a arrojar del interior las malignas influencias.

Xavier Sorni (1993: 177-184) documenta en un recetario fechado en 1511 la
presencia del vino. Se trata de la obra Concordie apothecariorum Bachinone in
medicinis composantis. Se diferencia de los recetarios mas antiguos porque no es ‘“una
col.lecci6 o memorandum de les féormules preferides per un metge o de les preparades
amb freqiiencia per un apotecari, siné d’una veritable farmacopea, la segona més antiga
del mén” (Ibidem: 176). De ahi su importancia, pues sus instrucciones serdn seguidas en
toda la ciudad de Barcelona. La obra tiene un total de 324 recetas. En 41 de ellas
aparece el vino. Segin Sorni (Ibidem: 183) “el vi no entrava normalment a les

composicions per les seves virtuds medicinals, siné com a vehicle d’alguna operaci6”.

Mais claramente se demuestran sus virtudes medicinales en la Pharmacopea
cathalana sive Antidotarium Barcinonense de Joan d”Alos publicada en Barcelona en
1686. Maria Dolors Gaspar (1993: 185) la define asi: “un formulari que recull les
receptes normalment prescrites pels metges i cirurgians, i al qual s’ajustaren els
apotecaris per confeccionar els medicaments”. En un 17% de las recetas aparece el
vino. Segin M. Dolors Gaspar (Ibidem: 189) “el vi tenia un paper insubstituible en la

confeccid dels medicaments”.

Las graves consecuencias alimentarias y médicas que trajo consigo la Guerra de
la Independencia, instaron a Francesc Sanponts y Antoni San German a la confeccién de
dos formularios, uno de alimentos y otro de medicamentos, que fueron utilizados
obligatoriamente por los hospitales de campana. En ellos el vino jugaba un papel
importante. Segiin A. M. Carmona y A. Escudero (1993: 371-375), en 13 de las 85
férmulas de la obra médica aparece el vino o alguno de sus derivados. Ya en el siglo

XIX, el francés Cadet-de-Vaux (1803: 33-34) deja patente el valor medicinal del vino:
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“El vino es sin disputa entre todas las bebidas la que tiene mas atractivos para el
hombre; repara las fuerzas, y conviene sobre todo 4 los viejos, pero no habiendo
destinado la naturaleza el vino para ser la bebida comun del hombre, no ha
querido ofrecerselo, sino como un remedio de sus males”.

Carbonell (1820: 230) en su obra Arte de hacer y conservar el vino anota cémo
los vinos malvasia “por su sabor, por su olor aromético, y por ser muy licoroso han
dado motivo 4 que sea muy buscado para los enfermos, y comunmente preferido en el
uso médico”. También Castellet (1865: 51) opina que el vino es “una de las bebidas mas
utiles y saludables que usa el hombre”. Segin Aragd (1871: 135) los vinos como el
Malaga, el Jerez y el Pajarete “Son admirablemente apropiados para confortar 4 los
convalecientes, cuyas fuerzas digestivas no basten para asimilar toda la cantidad de

alimentos sdlidos que la naturaleza necesita para restaurar sus fuerzas”.

Segun un estudio llevado a cabo por la Sociedad Econémica Matritense (1867:
5), la mitad de la sociedad espafiola del XIX (unos 8 millones) consumian vino en

mayor o menor medida. Segun dicho informe :

“La ciencia y la experiencia han reconocido las ventajas de este uso, ya para
facilitar la digestién y completar un buen régimen alimenticio, ya para
conservar y restaurar las fuerzas, y aun para medicamento en varios casos; de
modo que el generalizar el consumo del mencionado articulo es ventajoso en
concepto de los higienistas, y en vez de 8.000.000 de habitantes que lo beben,
convendria que lo usaran metédicamente mayor nimero de personas” (Sociedad
Econdmica Matritense 1867: 5).

A finales del siglo XIX, Otavio Ottavi (1900: 54-57) en su obra Enologia
teorico-prdctica dedica un apartado al aspecto higiénico del vino. Apunta el desacuerdo
que existia entre los médicos a la hora de dictaminar si el vino era o no perjudicial al ser
humano, y si este producto podia usarse con fines terapéuticos. En cuanto a su consumo

afirma que:

“Bebido en cantidad moderada, favorece la digestion, provoca una benéfica
excitacion nerviosa, y especialmente cerebral; aumenta la secrecion urinaria;
nutre el organismo, y es un reparador de los gastos que en él provoca la fatiga, 4
causa sin duda de las materias nitrogenadas, fosfatos, etc., que contiene.”
(Ottavi 1900: 55-56).

En cuanto a los usos medicinales del zumo fermentado de la uva concluye que
“En caso de enfermedad puede el vino ser un gran auxiliar del médico” (Ottavi 1900:
56). Recoge la opinién del doctor Arnozan quien lo recomienda ‘“en la bronquitis de

origen infeccioso, en los casos de fiebres persistentes y peligrosas, por la debilidad que
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ocasionan al organismo, en ciertas formas de delirio, en la convalecencia de

enfermedades agudas, en estados caquéxicos, en la adinamia, etc.” (Ibidem).

Ya en nuestros dias, las dltimas investigaciones sobre la materia demuestran las
propiedades medicinales del vino. Segin los investigadores “hay claras evidencias de
que los consumidores moderados de alcohol presentan una menor incidencia de

mortalidad por enfermedad coronaria” (Lamuela 1996: 4).

Asi por ejemplo, el doctor Epstein “experto de la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS), demostré estadisticamente que la incidencia de infarto cardiaco,
consecuencia de la arterioesclerosis, era mds baja en los paises que consumian
preferentemente bebidas de baja graduacion alcohdlica, como el vino” (Delgado 1987:

121).

La profesora Lamuela destaca los estudios de Rimm o los de Klatsky y
Armstrong“. Segtn ella los elementos antioxidantes del vino pueden ayudar a prevenir
enfermedades degenerativas causadas por la oxidacion. Estos elementos podrian
“convertirse a medio plazo en una estrategia efectiva para el control del céncer”
(Lamuela 1996: 12). Ultimamente los “nutricionistas se inclinan por calificar el vino
como un alimento mas que como un ténico” (Delgado 1987: 121). Curiosidades de la

Humanidad, volvemos al principio de los tiempos.
3.6. EL COMERCIO VINICOLA

El vino fue, segin indica Cantarelli (1989: 32), “I’une des productions les plus
importantes et 1’objet des échanges les plus actifs dans 1’histoire économique de
I’ Antiquité”. El pueblo tarteso utiliz6 el excedente de sus terrenos viticolas para
comerciar. Seguin nos informa Carlos Delgado (1987: 13) su ambito de accién se
extendia “por todos los confines del mundo conocido, desde Escandinavia hasta Oriente

Medio”.

También los griegos supieron sacar buen partido de los excedentes del vino. La

importancia de este producto en el &mbito comercial fue tal que Jean-Francgois Gautier

" RIMM, E; GIOVANNUCCTL, E. L. ; WILLET, W. C. ; COLDITZ, G. A. (1991): “Propesctive study of
alcohol consumption and risk of cornay disease”, Lancet, 338, 464-468; KLATSKY, Y.; ARMSTRONG,
M. A. (1992): “Alcoholic Beverage Choice and Cornay Artery Disease: Do red Wine Drinkers Fare
Best?”, Circulation, 86 (suppl.l), I- 464.
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(1989: 46) afirma que “Pour les Grecs, le vin était I’alpha et ’'oméga du commerce”.
Segun nos informa el investigador francés “Le negoce du vin allait de pair avec la
colonisation et avait pris pour les Grecs la valeur d’une monnaie ou méme titre qu’un
métal précieux. Produire le vin au voisinage des autres peuples fut, I’'un des buts
principaux de la colonisation grecque” (Ibidem: 49). A partir de los griegos la
produccion vinicola va a estar marcada por una doble vertiente: “le niveu rural destiné a
l‘autoconsommation, et le niveau tourné vers la commercialisation et qui est défini

comme industriel” (Cantarelli 1989: 30).

En la Peninsula Ibérica fueron los romanos quienes mejor potenciaron el
comercio vinicola. Los continuos intercambios entre las provincias y la metrépolis
favorecieron el despegue econdémico. A modo de ejemplo Carlos Delgado (1987: 13)
nos informa del envio de veinte millones de dnforas de vino espafiol a Roma en el afio
20 de nuestra era. La produccién hispana era tan alta, cuantitativa y cualitativamente,
que Diocleciano se vio forzado a poner freno a estos envios con el fin de no perjudicar

mas a los vifiedos italianos.

Los estudiosos no parecen ponerse de acuerdo a la hora de anotar el grado de
incidencia de la cultura 4rabe en la vitivinicultura hispdnica. Segin Mestre 1 Raventds

(1988: 242):

“tot i essent tolerants amb la poblacié cristina preexistent no podien veure amb
bons ulls ni la vinya ni el vi, i no afavoriren, a causa de les seves creences
religioses, la seva comercialitzaci6. La conseqiiencia va ser que I’extens vinyar
catala va desapareixer”.

Delgado parece sostener la misma teoria: “Con la llegada de los arabes nuestras
magnificas cepas fueron destruidas o abandonadas” (Delgado 1987: 14). Si bien mds

tarde matiza estos efectos:

“Sin embargo, la calidad de nuestros vinos, la arraigada costumbre de beber los
hispanos, unido a que el Coran no prohibe la plantacién y el cultivo de la vid,
aunque sélo sea para poder regalarse con sus uvas, hizo que nuestros caldos no
desaparecieran y que su consumo persistiese bajo la mirada benévola de los
califas, cuando no su entusiasta aprobaciéon” (Delgado 1987: 14).

Para Caballero (1988: 43) la situaciéon no fue tan drastica: “Los moros,
efectivamente, hicieron prosperar —y consumieron, a pesar de los vetos cordnicos, que

tampoco eran radicales- lo que Dionysos nos habia ensefiado a cultivar y gastar”.
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Sea como fuere, el caso es que el floreciente comercio romano se vino abajo.
Segtn informa Mestre (1988: 243) la reconquista cristiana motivé que el vino pasara de
ser “només una beguda exotica i Unicament litirgica a ser una beguda apreciada, ben

pagada i amb demanda popular creixent”.

La comercialiazién del licor cayd en manos religiosas. Los eclesidsticos no
pudieron resistirse a la tentacion de comerciar con el vino. Durante la Edad Media, los
monasterios se convirtieron prontamente en centros de rica actividad econdmica . Segin
Martinez Tomé (1991: 27) no sdlo la necesidad de licor para la misa movié a los monjes

a plantar vides:

“La verdadera razén de estas grandes plantaciones estaba en el suministro de
caldos a los comerciantes, quienes, ya desde el siglo XI, acosaban a los
viticultores para que les sirvieran el vino que los ricos burgueses les
demandaban”.

Tanto empefio pusieron en estas actividades, y tantos beneficios les produjo, que
pusieron en peligro el espiritu mismo de los monasterios. Como anota Martinez Tomé
(1991: 29) el Capitulo General “No solamente prohibi6 la venta del vino por los monjes,
sino que, incluso, se prohibié dentro del monasterio, aunque la venta fuera llevada a

cabo por domésticos de la abadia”.

A pesar de todo, “era absolutamente necesario dar salida a los vinos acumulados
en las bodegas” (Ibidem). Ademés desarrollaron las técnicas vinicolas ofreciendo unos

productos de mayor calidad.

Uno de los fenémenos que caracterizan el comercio medieval es el
proteccionismo. Esto no hace mas que demostrar la importancia que dicho producto
tenia. En la Valencia medieval, uno de los objetivos de las normativas legales
municipales era “controlar-ne la distribucié i, basicament, controlar 1’arribada de vi
produit fora dels respectius termes territorials, la qual cosa significava una competencia

a la produccié local” (Guinot 1993: 432-433).

Juan Barrio (1993: 419-429) para la ciudad de Orihuela, documenta cémo en el
1383 Pedro IV prohibe la entrada de vino extrafio en la ciudad, aunque se destinase al
consumo propio. Este privilegio funcioné plenamente hasta los siglos XV-XVIIL. Segtn
Enrique Giménez (en Barrio 1993: 423) “este tipo de privilegios era usual en ciudades

cuyo término fuera productor de vinos”. Barrio anota medidas proteccionistas similares
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en Bilbao y Cuenca. En 1421 el Consell de Valencia dispuso castigar a los infractores
con mil sueldos, la pérdida del vino y de los animales de acarreo. Llegaron incluso a

crear una vigilancia especifica para la entrada del vino.

Juan Manuel Palacios Sanchez (1991: 15-16) titula uno de los capitulos de su
libro: Edad Media. Proteccionismo Real de los caldos riojanos. Castilla estaba

sumamente preocupada por evitar la entrada de vinos fordneos en el Reino.

El proteccionismo, llevado a cabo especialmente por Sancho IV, Fernando VI y
Alfonso XI, favoreci6 la comercializacion de los caldos propios, entre ellos los riojanos.
Se llegaba incluso a castigar severamente la violacién de estas medidas que se
prolongaron durante varios siglos. Como ejemplo estas palabras de las Ordenanzas de la

Villa riojana de Cervera del Rio Alhama del 7 de diciembre del 1509:

“mientras oviere vino de cogida en la villa que no podia entrar vino de fuera e el
que pusiese avia de pena de perder los odres e el vino e vaxillos e vas en que
asy traxiese” (Palacios 1991: 16).

Segtn el investigador Juan Pan-Montojo (1994: 28-34), las criticas mds fuertes a
este férreo sistema se dejaron oir a finales del siglo XVIII en boca de los comerciantes
de las zonas mds activas como Jerez, Mélaga, Alicante o Logrofio. En 1833 se dan los
primeros pasos para la liberalizacién de la venta al publico. La situacion sin embargo no

parecié mejorar:

“el sistema fiscal obstaculizé a lo largo de buena parte del siglo XIX la libre
circulacion de los vinos, disminuyendo la competencia en el mercado interior y
restringiendo las ventajas de la especializacion. Paralelamente fomenté el fraude
en los 4mbitos urbanos, (...) agravé las caidas de los precios en los momentos
de sobreproduccién y perjudicé diferencialmente a los productores directos”
(Ibidem: 39).

A pesar de que los resultados no fueron muy positivos debemos sefialar que el
vino fue el primer producto agrario que obligé al Estado a plantearse una nueva
fiscalidad. Los mercados vinicolas exigian nuevas respuestas que resquebrajaban las

premisas del Antiguo Régimen.

No resulta extrafio, por lo tanto, que los estudiosos otorguen al vino un lugar

destacado en el desarrollo industrial y comercial de la agricultura espafola:

“Sector dindmico, pionero en el acceso al mercado interior y exterior, en la
especializacién de la tierra y de los hombres, en el desarrollo agroindustrial y en
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la aceptacién y demanda de técnicas nacidas en medios cientificos, en la
generacién del cooperativismo e incluso en la movilizacién politica, la
vinicultura espafola se ha mostrado lenta en sus cambios productivos y
organizativos y dual en sus avances técnicos. Ha actuado por tanto como
avanzadilla de la agricultura, pero no desgajada de ésta ni ajena a su evolucién
global” (Pan-Montojo 1989: 9).

3.7. ALGUNOS ASPECTOS SOCIO-CULTURALES DEL VINO EN
EL DICCIONARIO DE LA LENGUA ESPANOLA (1992-2001) DE
LA REAL ACADEMIA ESPANOLA

Partimos de la idea de que el diccionario “est une description de la culture et, en
ce sens, il est un texte culturel” (Dubois y Dubois 1971: 99). Es, pues, “mds que un
mero catdlogo descriptivo del 1éxico. Es la representacion de una realidad social y de
una memoria colectiva, que constituye el punto de referencia de todo hablar que quiera

tener sentido para la sociedad.” (Lara 1990a: 31).

Como anota el profesor Lara (Ibidem: 29), el diccionario trata aquella parte de la
lengua que entra en contacto inmediato con la realidad, es decir, el 1éxico, mediante el
cual se manifiesta la experiencia y se nombra el mundo que nos rodea. Asi pues el
diccionario es “fundamentalmente un depdsito de contenidos culturales, objetivados en
la unidad privilegiada que es la palabra o su equivalente morfologico en lenguas

aglutinantes o polisintéticas” (Lara 1990b: 39).

Por otro lado, el diccionario estd enmarcado en un tiempo determinado que lo
diferencia sustancialmente de otros tiempos anteriores y posteriores. Asi Manuel Seco
(1995: 70) considera que “Un diccionario —y esto es de sentido comun- tiene que estar
escrito en cada época para los lectores de esa época”. El diccionario “est tributaire de
son époque” (Collignon y Glatigny: 1978: 18) y estd marcado por la organizacién que

del mundo se tiene en ese momento.

El diccionario se nos presenta asi como un excelente medio para conocer la
cultura de una determinada comunidad hablante en un determinado momento. Asi,
hemos considerado que seria interesante acercarnos a las tultimas ediciones (1992 y
2001) del Diccionario de la lengua espaiiola de la Real Academia Espafiola. Para ello,

se han vaciado todas aquellas acepciones de la edicion de 1992 que presentan en su
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definicién las voces vino/s'. Después se ha verificado si se ha producido algin cambio
en la dltima edicién (2001). De esta manera podremos observar cudl es el papel que

dicho licor tiene en la comunidad hispana actual.

Hemos distinguido dos grandes grupos. El primero estaria formado por aquellas
acepciones que estdn relacionadas con la elaboracion de los vinos. El segundo apunta a
cuestiones que pertenecen a otros dmbitos como la economia, la religiéon o el consumo
de dicho licor. Nos ha parecido oportuno detenernos en este segundo grupo de
acepciones ya que tendremos ocasion de tratar el primero més adelante pues constituye
el nicleo de este estudio. A continuacién se ofrecen los resultados que hemos

obtenido™.

CONSUMO.- Hemos documentado 76 acepciones referidas al consumo del

vino. De éstas, 49 hacen referencia a un consumo racional de dicho licor :

atizar la ldmpara {s. v. ldmpara}, beber uno sobre tarja {s. v. tarja}, bigotera 2,
bolo' 8, bota', botillero 2, botillo!, boto®, brindar, brindis, bufia, calabacino,
calabaza vinatera, cantina, cafa 8, cafera, caﬁeroz, ra, colar’ 4, cortina 4, chatear
2, chato, ta 4, chingar, chinglar, chiquito, ta 3, chisguete, chispo, pa 2, chupito,
echar cortadillo 2 {s. v. cortadillo, lla}, envinar, escanciador, ra, escanciar 1,
escanciar 2, espolada de vino, frasca’, gaveta 5, guaje 3, jarrearl, jarrero, ra 2,
liaza, luquete' 2, maceta® 3, odre, piar 3, porrén' 2, quitar o sacar uno la paja
{s.v. paja}, ronda 10, sosiega 2, taco 15, trinquis.

Entre éstas encontramos algunas que apuntan a recipientes como chiquito, ta 3:
“m. Vaso pequefio de vino”, otras a acciones como chingar: “tr. fam. Beber con
frecuencia vino o licores”, oficios como el caso de botillero 2: “m. En los bares,
cafeterias, etc., persona entendida en las mezclas de vinos y licores para su consumo en
el local”, e incluso frases hechas, por ejemplo quitar o sacar uno la paja {s. v. paja}:

“fr. fig y fam. Ser el primero que bebié del vino que habia en una vasija”.

Por otro lado se han documentado 27 acepciones que apuntan a un consumo

abusivo del vino. Son las siguientes:

abombar' 3, abstemio, mia, alegrarl 8, alegre 8, alumbrar' 14, cuba 6, chiﬂar1
3, darse uno con la pelotilla 2 {s. v. pelotilla}, ebrioso, sa, emborrachar 5,
embriagar 4, embriaguez, empinar 3, empinar de codo o el codo {s. v. codo},
espita 4, estar uno hecho una lia {s. v. lid® }, hacerle a alguien candelillas los
ojos {s. v. candelilla}, pimplar, ser una colodra {s. v. colodra}, subirse a

2 Véase los trabajos de Bajo (1999) y (2001a).
" Cada acepci6n se ha registrado utilizando la entrada que ofrece el DRAE-1992 acompaiiada del niimero
de acepcion que ocupa en el articulo lexicografico.
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predicar {s. v. predicar}, subirse una cosa a la cabeza {s. v. cabeza}, subirsele
a uno el humo a la chimenea {s. v. humo}, temperante 2, trasegar 3, tumbar 4,
vinolencia, vinolento, ta.

Entre estas acepciones encontramos algunas referidas a personas como alegre 8:
“adj. fig. y fam. Excitado vivamente por haber bebido vino u otros licores con algin
exceso”’, también acciones relacionadas con el abuso del vino embriagar 4: “prnl.
Perder el dominio de si por beber en exceso vino o licor”, pero sobre todo se encuentran
frases hechas”, por ejemplo subirse a predicar {s. v. subir}: “fr. fig. y fam. Dicho del
vino, subirse a la cabeza”. Resulta muy interesante comprobar cémo en 13 casos sélo se
entiende el exceso aplicado al vino. En los restantes aparece como primera opcion

seguido de una indicacion general como “otros licores”.

ser una colodra {s. v. colodra}. fr. fig. y fam. Beber mucho vino, ser gran
bebedor.

empinar de codo o el codo {s. v. codo}. fr. fig. y fam. Beber mucho vino u
otros licores.

Podemos afirmar sin temor a equivocarnos que el vino tiene en el DRAE un
1éxico propio referido al exceso en su consumo. Ninguna otra bebida parece tener esa
exclusiva, pues acaban por englobarse en acepciones generales tipificadas como
“exceso en el consumo de licores o bebidas alcohdlicas”. Asi por ejemplo la cerveza,
otra bebida alcohdlica de gran presencia en nuestra sociedad, no cuenta en el DRAE con
acepciones que apunten a su consumo excesivo de manera exclusiva. Todo ello

demuestra el importante papel que el vino tiene en nuestra cultura.

LA MEDICINA.- En el DRAE hemos documentado una acepcién que hace
referencia al uso terapéutico del vino. Se trata de curibay: “m. R. de la Plata. Cierta
especie de pino, de fruto muy purgante, pero cuyos efectos se neutralizan bebiendo vino

0 agua caliente”.

LA GASTRONOMIA.- Se han registrado 14 acepciones: bizcocho borracho,
bullabesa, candiel, emborrachar 4, estofadol, da 2, huevo batido, jamon en dulce,
lamprear, leche de canela, fioclo, salsa bearnesa, sopa borracha, torrija, yesca 4. L.os
vinos por tanto no s6lo acompafian a las comidas, sino que en algunos casos se
convierten en condimento esencial de éstas. En cualquier recetario de cocina los vinos
ocupan un lugar destacado. En el presente corpus ademds encontramos que se utiliza

también en pasteleria. Vedmos unos ejemplos:
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bullabesa. f. Sopa de pescados y crustidceos, sazonada con especias fuertes,
vino y aceite, que suele servirse con rebanadas de pan.

candiel. m. Dulce preparado con vino blanco, yemas de huevo, azidcar y algin
otro ingrediente.

ECONOMIA .- Este licor aparece en 41 acepciones. El DRAE constata asi el
privilegiado papel que el vino tiene en el dambito mercantil. El excedente vinicola se
utilizé como hemos visto (§. 3.6) desde tiempos remotos para el comercio. Ademads de
alimento se convierte en elemento que proporciona riqueza econdémica. Las acepciones

son las siguientes:

acantarar, aguar, alquez, aiiada 4, barcal 2, bautizar 4, bodega 2, bodega 3,
bodega 5, botero’, botilleria 4, cdntaro 3, cdntaro 6, caiia 10, cafiadd’, carral’,
colodra 2, chico, ca 10, embotellado, da 4, embotellar, estanquillo 3, gula 3,
jarro 3, marquista’, miedro, mision 9, montaiiés, sa 6, moyo, ocho 6, pichella,
pipa’ 3, pitarrd® 3, rdtigo, resisar, terciar 8, vender al ramo {s. v. ramo},
vinateria, vinateria 2, vinatero, ra 3, vinicola, vinifero, ra.

Podemos encontrar algunas que hacen referencia a diferentes tipos de medidas
relacionadas con el vino. Es el caso de cdntaro 3: “m. Medida de vino, de diferente
cabida segun las varias regiones de Espafia”. También lugares destinados a la venta,
como botilleria 4: “f. Chile y Perd. Comercio de venta de vinos o licores embotellados”.
Se han documentado recipientes destinados tanto para medir el vino, como colodra 2:
“f. Recipiente de madera, como una herrada, en que se tiene el vino que se ha de ir
midiendo y vendiendo al por menor”, como recipientes para el transporte, es el caso de

I [3 . P . .
carral : “m. Barril o tonel a propdsito para acarrear vino’.

Pero el vino también se utiliza como moneda. Véase esta acepcion de mision 9:
“f. desus. Lo que se sefiala a los segadores para sustento, de pan, carne y vino, por cierta

cantidad de trabajo o tiempo”.

RELIGION.- Se han registrado 15 acepciones: ablucion 4, accidente 10, cdliz,
caridad 5, consubstanciacion, eucaristia, misa, oblata, oblata 2, ofertorio, ofrenda 2,

sacrificio 2, sanguis, transubstanciacion, vinajera. Veamos unos ejemplos:

ablucion 4: “f. pl. Vino y agua con que se hace esta purificacion y lavatorio.
Sumir las ABLUCIONES”.

eucaristia: “f. Rel. Sacramento instituido por Jesucristo, mediante el cual, por
las palabras que el sacerdote pronuncia, se transubstancian el pan y el vino en el
cuerpo y la sangre de Cristo”.
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HISTORIA.- En este subapartado se han agrupado aquellas acepciones que
presentan alguna indicacién de pasado, ya sea por estar el verbo en dicho tiempo, por el
uso de expresiones como ‘“‘antiguamente”, o por presentar la marca de ant. Son un total

de 26:

brebaje, cantarada 2, cavaz, cécubo, colodrazgoj, consumir 5, cratera o
crdtera, credencia 2, churrupear, dineral 4, dionisia, especia 4, falerno, folleta,
libacién 2, madrina 4, mdsico’, metreta 2, millén 3, mojonaz, octava 6, octavilla
3, pichola, ramo 3, recabita 2, roldana.

Algunas de estas acepciones apuntan a tipos de vino como cécubo: “m. Vino
célebre en Roma antigua, que procedia de un pago del mismo nombre en Campania”,
otros a impuestos como octava 6: “f. Impuesto que por consumos se cobraba
antiguamente y era de una azumbre por cada arroba de vino, aceite o vinagre”, otras a
medidas de vino, es el caso de folleta: “f. ant. Medida de vino igual al cuartillo”, e
incluso recipientes, por ejemplo cratera o crdtera: “f. Arqueol. Vasija grande y ancha
donde se mezclaba el vino con agua antes de servirlo en copas durante las comidas en

Grecia y Roma”.

EXPRESIONES FIGURADAS CON VINO.- La profesora Esther Forgas (1996:
17-21) ha sefialado que las expresiones fijadas, fruto de una tradicion lingiiistica, son el
mejor testimonio de la cultura de un pueblo. El pan y el vino son elementos bdsicos para
la cultura occidental, han dejado huella en un nutrido corpus de expresiones. En el

DRAE-1992 se recogen 10.

al pan pan y al vino vino {s. v. panj}, amigo de pelillo o de taza de vino {s. v.
amigo, gaj}, bautizar o cristianar el vino {s. v. vino}, dormir uno el vino {s. v.
vino}, los valientes y el buen vino duran poco o se acaban presto {s. v.
valiente}, pan o vino {s. v. pan}, pan por pan vino por vino {s. v. pan},
pregonar vino y vender vinagre {s. v. vino}, tener uno mal vino {s. v. vino},
tomarse uno del vino {s. v. vino).

Vedmos algunos ejemplos:

los valientes y el buen vino duran poco o se acaban presto {s. v. valiente}: fr.
proverb. con que se advierte a los que se jactan de valientes que estdn muy
expuestos a recibir dafio y perderse, por las frecuentes ocasiones en que suelen
arrostrar peligro. También indica que las bravatas y las palabras arrogantes, en
cuanto llega la ocasion de obrar, suelen resultar vanas.

pregonar vino y vender vinagre {s. v. vino}: expr. Tener buenas palabras y
ruines obra.
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A continuacién se presentan los cambios que se han observado en estas
acepciones en la dltima ediciéon del DRAE (2001). En primer lugar, se han dejado de
recoger algunas, concretamente: cdntaro 6; consumir 5; curibay; dineral 4; guaje 3;
gula 3; jarro 3; los valientes y el buen vino duran poco, o se acaban presto; maceta’ 3 :

montaiiés, sa 6 y ronda.

Otras acepciones se encuentran en el DRAE-2001 bajo lemas diferentes: bolo’ 8
(bolol, la 13); cratera o crdtera (crdtera); embotellado, da 4 (embotellado); estofadol,
da 2 (estofadol) y octava 6 (octavo, va 8)"*. También amigo de pelillo, o de taza de
vino (s. v. amigo, ga) se encuentra en el DRAE-2001 como amigo de pelillo, o amigo de

taza de vino (s. v. amigo, ga).

En el caso de la fraseologia se han anotado cambios relacionados con la
codificacién del contorno". En las unidades fraseoldgicas siguientes se sustituye el
pronombre uno por alguien: beber uno sobre tarja; darse uno con la pelotilla 2; dormir
uno el vino; estar uno hecho una lia; quitar, o sacar, uno la paja; subirsele a uno el

humo a la chimenea; tener uno mal vino y tomarse uno del vino.

En las “Advertencias para el uso de este diccionario” de la edicién de 2001 se
dice lo siguiente con respecto al contorno de la fraseologia: “El contorno de las frases,
siempre que no tenga, como en el caso anterior, posibilidades multiples, se expresa
dentro del lema interno en letra redonda (...) Dentro de las frases se delimitan también

otros complementos del predicado” (RAE 2001: L).

Véase al respecto subirse a predicar (subirse a predicar el vino), subirse una
cosa a la cabeza (subirse a la cabeza algo material o inmaterial, como el vino, la
vanagloria, etc.) y vender al ramo (vender al ramo el vino los cosecheros). Estos
cambios tienen consecuencias en la definicion:

subir. |l subirse a predicar. fr. fig. y fam. Dicho del vino, subirse a la cabeza
(1992).

subir. Il ~se a predicar el vino. fr. colog. subirse a la cabeza (2001).

'* El lema entre paréntesis corresponde a la dltima edicién del DRAE (2001).

' Segtin Bargall6 et al. (1997-1998: 59): “Un aspecto que se relaciona con la forma en que se registran
las distintas expresiones y que no se contempla de manera especifica en los prélogos es la inclusién o no
de lo que Martinez Marin (1991, p. 122) —siguiendo a M. Seco- denomina contorno; esto es, “aquellos
elementos que tienen que ver con el contenido combinatorio y contextual de las expresiones”. Se trata,
entre otros, del sujeto de persona, del sujeto de cosa, y de los complementos de persona y cosa’.
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cabeza. |l subirse una cosa a la cabeza.fr. Ocasionar aturdimiento alguna cosa
material o inmaterial, como el vino, la vanagloria, etc. (1992).

cabeza. |l subirse a la ~ algo material o inmaterial, como el vino, la vanagloria,
etc.fr. Ocasionar aturdimiento (2001).

ramo. |l vender al ramo. fr. fig. y fam. Vender el vino al por menor los
cosecheros (1992).

ramo. || vender al ~ el vino de los cosecheros. fr. coloq. Venderlo al por menor
(2001).

En el DRAE-1992 se define al pan, pan y al vino, vino por remisién a la
expresion pan por pan, vino por vino. En la siguiente edicion se opta por definir pan
por pan vino, por vino por remision a la expresiéon mas usada al pan, pan y al vino,
vino. Los términos consubstanciacion y transubstanciacion se definen en el DRAE-

2001 bajo las variantes consustanciacion y transustanciacion, respectivamente.

En otras ocasiones, se ha cambiado el nimero de acepcion: alumbrar’ 14
(alumbrarl 13); bigotera 2 (bigotera); bolo' 8 (bolol, la 13); botilleria 4 (botilleria 3);
cantina (cantina 2); caiia 8 (cania 7); cava’ (cava2 2); chato, ta 4 (chato, ta 7); chiﬂarl 3
(chiﬂarl 2); chiquito, ta 3 (chiquito, ta); colar’ 4 (colar2 5); cortina 4 (cortina 3); cuba
6 (cuba 4); darse uno con la pelotilla 2 (darse uno con la pelotilla); especia 4 (especia
2); gaveta 5 (gaveta 4); jarrear] (jarrearl 2); oblata (oblata 7); oblata 2 (oblata 8);
ocho 6 (ocho 5); octava 6 (octavo, va 8); octavilla 3 (octavilla 4); pitarra2 3 (pitarra 3);
ramo 3 (ramo 8); roldana (roldana 3); taco 15 (taco 16); tumbar 4 (tumbar 5) y

vinatero, ra 3 (vinatero, ra 2).

Los cambios afectan también a informacion relacionada con la categoria
gramatical. Asi chatear 2 cambia de fr. (verbo transitivo) a intr. (verbo intransitivo). La
acepcion vinatero, ra 3 se acompanaba en el DRAE-1992 de la abreviatura m.
(sustantivo masculino). En DRAE-2001 se utiliza m. y f. Esta férmula abreviada no se
encuentra en el cuadro de abreviaturas. Si se presentan por separado m. (masculino;

nombre masculino) y f. (femenino; nombre femenino).

Los compuestos sintagmaticos se acompaflan de categoria gramatical en la
ultima edicion del diccionario académico: amigo de pelillo, o amigo de taza de vino (m.
y f.), bizcocho borracho (m.), calabaza vinatera (f.), espolada de vino (f.), huevo batido
(m.), jamon en dulce (m.), leche de canela (f.), pan o vino (m.), salsa bearnesa (f.) y

sopa borracha (f.).
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También se han observado cambios en la marcacién. Asi por ejemplo, se
sustituye la férmula fig. y fam. por la marca de uso colog. (coloquial). Véase alegrar’;
alegre 8; atizar la ldmpara; bautizar 4; bautizar, o cristianar, el vino; beber uno sobre
tarja; chato, ta 4; cortina 4; cuba 6; darse uno con la pelotilla 2; echar cortadillo;
empinar 3; empinar de codo, o el codo; espita 4; espolada de vino; estar uno hecho una
lia; hacerle a alguien candelillas los ojos; pan por pan, vino por vino; quitar, o sacar,
uno la paja; ser una colodra; subirse a predicar; subirsele a uno el humo a la

chimenea; taco 15; tumbar 4; vender al ramo y yesca 4.

En otras ocasiones se sustituye la marca de uso fam. (familiar) por colog.
(coloquial). Véase alumbrar' 14, amigo de pelillo, o de taza de vino; chiﬂarl7 3;

chingar; chisguete; chispo, pa 2; colar’ 4; jarrear’; pimplar y trinquis.

En el caso de chico, ca 10 se elimina en el DRAE-2001 la marca de uso no
abreviada “En el lenguaje vulgar” que se empleaba en el DRAE-1992 en el interior de la

definicion.

En algunas acepciones se producen correcciones en la marcacion diatépica. Asi
se sustituye la marca And., Argent., Chile, Ecuad. y Nicar. (Andalucia, Republica
Argentina, Ecuador, Nicaragua) que acompanaba en el DRAE-1992 a abombar’ 3, por
la marca And. y Nic. (Andalucia, Nicaragua). La acepcidn de temperante 2, sustituye la
marca Amér. Merid. (América Meridional) por Am. Mer. y Méx. (América Meridional,
México). En el DRAE-1992 se colocaba la marca diatépica “En Asturias y en algunas
partes de Aragén” en el interior de la definicion de caiiada’. En el DRAE-2001 se
codifica fuera del espacio dedicado a la definicién y se corrige como Ast. y Leon
(Asturias). En el caso de terciar 8 se sustituyen las marcas Col., Cuba, Chile, Ecuad.,
Guat. y Méj. (Colombia, Ecuador, Guatemala, Méjico) por Col., Guat. y Méx.
(Colombia, Guatemala, México). Finalmente, en el DRAE-2001 se elimina la marca

Cast. (Castilla) de cantarada’.

También se documentan cambios en las marcas diatécnicas. Los términos
accidente 10y consubstanciacion, se acompaifian de la marca Teol. (teologia) en DRAE-
1992 y de Rel. (religiéon) en el DRAE-2001. En esta ultima edicién del diccionario
académico se afiade la marca Rel. a ofertorio. En el caso de eucaristia, se afade al

principio de la definicion la marca “En la Iglesia catolica™.
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En el caso de folleta, se sustituye la marca diacrénica ant. (anticuado, anticuada,
antiguo, antigua) por la marca diafrecuentativa desus. (desusado). También se elimina la
indicacion fig. de estas acepciones: al pan, pan y al vino, vino; madrina 4; trasegar 3'y
tomarse uno del vino. La marca “En las tabernas y entre sus habituales parroquianos”
que se utilizaba dentro de la definicién de chato, ta 4 se reduce en el DRAE-2001 a “En

las tabernas™.

Finalmente, se producen cambios en las definiciones de: abombar! 3; al pan,
pan y al vino, vino; alegrar] 8; alumbrar’ 14; amigo de pelillo, o de taza de vino;
bautizar 4; bigotera 2; botal; boterol; brindar; caiia 10; caiiera; caridad 5; chatear 2;
chato, ta 4; chico, ca 10; chisguete; chispo, pa 2; cratera o crdtera; empinar de codo, o
el codo; especia 4; estanquillo 3; estofadol, da 2; eucaristia; falerno; hacerle a alguien
candelillas los ojos; luquetel 2; madrina 4, marquista] ; mdsico’ s misa;, mision 9; fioclo;
oblata; octavilla 3; ofertorio; ofrenda 2; pan o vino, pan por pan, vino por Vino;
porro’nl 2; ramo 3; recabita 2; sanguis; subirse a predicar; subirse una cosa a la
cabeza; subirsele a uno el humo a la chimenea; temperante 2; tomarse uno del vino;

tumbar 4; vender al ramo; vinajera; vinatero, ra 3; vinicola y yesca 4.

Entre los cambios producidos, puede citarse la eliminacién de los diminutivos
que se empleaban en las definiciones del DRAE-1992.Véanse luguete’ 2 y vinajera.

luquete' .2. m. Ruedecita de limén o naranja que se echa en el vino para que
tome de ella sabor (1992).

luquete' .2. m. Rueda de limén o naranja que se echa en el vino para que tome
de ella sabor (2001).

vinajera. f. Cada uno de los dos jarrillos con que se sirven en la misa el vino y
el agua (1992).

vinajera. f. Cada uno de los dos jarros pequefios con que se sirven en la misa el
vino y el agua (2001).

Blecua (1990: 67) seiala como “La subjetividad evaluativa encuentra terreno
abonado en el empleo de sufijos afectivos en muchas de las definiciones del diccionario
académico”. En el caso de fioclo se sustituye un diminutivo por otro:

fioclo. m. Especie de melindre hecho de masa de harina, azicar, manteca de
vaca, huevos, vino y anfs, de que se forman unos panecitos del tamafio de
nueces, los cuales se cuecen en el horno sobre papeles polvoreados de harina
(1992).

fioclo. m. Especie de melindre hecho de masa de harina, azdcar, manteca de
vaca, huevos, vino y anis, de que se forman unos panecillos del tamafio de
nueces, los cuales se cuecen en el horno sobre papeles espolvoreados de harina
(2001).
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La Academia se esfuerza por precisar las informaciones geograficas presentes en

el interior de la definicién. Ejemplo de ello son las acepciones de falerno, marquista’ y

o1
porron” 2:

falerno. m. Vino de Falerno, famoso en la antigua Roma (1992).
falerno. m. Vino de Falerno, en Italia, famoso en la antigua Roma (2001).

marquista’. m. En Jerez, el que siendo propietario de una o mas marcas de
vinos, se dedica al comercio de este liquido, pero sin tener bodega (1992).
marquista’. m. En Jerez de la Frontera, Espaifia, propietario de una o mas
marcas de vinos o que se dedica al comercio de este liquido sin tener bodega
(2001).

porrén' 2. m. Redoma de vidrio muy usada en algunas provincias para beber
vino a chorro por el largo pitén que tiene en la panza (1992).

porrén' 2. m. Redoma de vidrio muy usada en algunas provincias espafiolas
para beber vino a chorro por el largo pitén que tiene en la panza (2001).

También se precisa cronoldégicamente mediante el empleo de tiempos verbales

pasados en la definicion. Seguin Blecua (1990: 72) “en el diccionario, por su propia

construccion histdrica, se producen desajustes, a veces muy notables, entre el tiempo de

la enunciacién del redactor y el del lector. El mecanismo de la enunciacién crea el

presente y este presente sigue manteniéndose tercamente mientras la historia y la vida

han ido quemando otros presentes”.Véase el caso de pan o vino:

pan. |l o vino. Especie de juego semejante al de las chapas que se hace con una
tejilla o cosa parecida mojada por una cara, que llaman vino, asi como a la otra
la llaman pan (1992).

pan. |l ~ o vino. m. Especie de juego semejante al de las chapas que se hacia
con una tejilla o cosa parecida mojada por una cara, que llaman vino, asi como a
la otra la llaman pan (2001).

Se han mejorado algunas definiciones gracias al mejor tratamiento lexicografico

de la informacién. Véanse amigo de pelillo, o de taza de vino; bautizar 4, botero’ :

especia 4; madrina 4; mision 9; ramo 3y sanguis

amigo, ga. || amigo de pelillo, o de taza de vino. fam. desus. El que lo es
solamente por interés y conveniencia (1992).

amigo, ga. |l ~de pelillo, o ~de taza de vino. m. y f. colog. desus. amigo que lo
es solamente por interés y conveniencia (2001).

bautizar. 4. tr. fig. y fam. Tratdndose de vinos, mezclarlo con agua (1992).
bautizar. 4. tr. coloq. Mezclar el vino con agua (2001).

botero'. m. El que hace, adereza o vende botas o pellejos para vino, vinagre,
aceite, etcétera (1992).

botero'. m. Hombre que hace, adereza o vende botas o pellejos para vino,
vinagre, aceite, etc. (2001).



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 62

especia. 4. f. pl. Ciertos postres que se servian antiguamente para beber vino
(1992).
especia. 2. f. pl. Postres que se servian antiguamente para bebner vino (2001).

madrina. 4. f. fig. La que, por designacién previa, rompe una botella de vino o
champaiia contra el casco de una embarcacién en su botadura (1992).
madrina. 4. f. Mujer que, por designacién previa, rompe una botella de vino o
champafia contra el casco de una embarcacién en su botadura (2001).

mision. 9. f. desus. Lo que se sefiala a los segadores para sustento, de pan, carne
y vino, por cierta cantidad de trabajo o tiempo (1992).

mision. 9. desus. Asignacion sefialada a los segadores para sustento, de pan,
carne y vino, por cierta cantidad de trabajo o tiempo (2001).

ramo. 3. m. El de pino u olivo que se ponfa para anunciar el lugar donde se
vendia vino (1992).
ramo. 8. m. Rama de pino u olivo que se ponia para anunciar el lugar donde se
vendia vino (2001).

sanguis. m. La sangre de Cristo bajo los accidentes del vino (1992).
sanguis. m. Sangre de Cristo bajo los accidentes del vino (2001).
También se mejora la sintaxis de la definicion. Por ejemplo ofertorio:

ofertorio. m. Parte de la misa, en la cual, antes de consagrar, ofrece a Dios el
sacerdote la hostia y el vino del céliz (1992).

ofertorio. m. Rel. Parte de la misa, en la cual, antes de consagrar, el sacerdote
ofrece a Dios la hostia y el vino del caliz (2001).

En ocasiones, en la tultima edicion del DRAE (2001) se opta por ofrecer una
simple remisién, mientras en la vigésima primera edicion (1992) se presentaba una
definicién o una remision acompafiada de una breve precision seméntica. Es el caso de
abombar! 3, carfiera, estanquillo, temperante2 y tomarse uno del vino.

abombar’. 3. prnl. And., Argent., Chile, Ecuad. y Nicar. Achisparse, tomarse
del vino (1992).
abombar’. 3. pral. And. y Nic. achisparse (2001).

cafiera. f. cafiero’, utensilio para sujetar las cafias de vino (1992).
cafiera. f. V. cafiero® (2001).

estanquillo. 3. m. Ecuad. Taberna de vinos y licores (1992).
estanquillo. 3. m. Ecuad. taberna (2001).

temperante. 2. adj. Amér. Merid. Que no bebe vino ni otros licores, abstemio
(1992). ’
temperante. 2. adj. Am. Mer. y Méx. abstemio. U. t. c. s. (2001).

vino. || tomarse uno del vino. fr. fig. Embriagarse (1992).

vino. || tomarse alguien del ~. fr. embriagarse (||perder el dominio por beber
en exceso) [2001].
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1 . .

En el caso de alumbrar 14 'y subirsele a uno el humo a la chimenea, en el
DRAE-1992 se presentaba una remision, mientras en la siguiente edicidon se acompaiia
esta remision de una breve precision semantica:

alumbrar’ . 14. prnl. fam. tomarse del vino (1992).
alumbrar’. 13. prnl. coloq. embriagarse (Il perder el dominio por beber
en exceso) [2001].

humo. Il subirsele a uno el humo a la chimenea.fr. fig. y fam. tomarse del
vino (1992).

humo. || subirsele a alguien el ~ a la chimenea.fr. coloq. embriagarse (Il
perder el dominio por beber en exceso).

Se ha observado como en otros casos la informacién de la definicion se codifica
de manera diferente. Véase chatear 2, chisguete y chispo, pa 2:

chatear. 2. tr. Beber chatos de vino (1992).
chatear. intr. Beber chatos (Il de vino) [2001].

chisguete. m. fam. Trago o corta cantidad de vino que se bebe. U. comunmente
en la fr. echar un chisguete (1992).

chisguete. m. coloq. Trago o corta cantidad de vino que se bebe. Echar un
chisguete (2001).

chispo, pa. 2. m. m. fam. chisguete, pequefio trago de vino (1992).
chispo, pa. 2. m. coloq. chisguete (Il trago de vino) [2001].
Se elimina también informacién que resulta innecesaria para una definicion
lexicografica. Véase mdsico':

masico’. m. Vino famoso de la antigua Roma, asi llamado porque procedia del
monte Masico, en la Campania (1992).
masico’. m. Vino famoso de la antigua Roma (2001).

En otras ocasiones, los cambios vienen motivados por la codificacion del
contorno. En las “Advertencias para el uso de este diccionario” se dice lo siguiente: “En
este Diccionario se independizan, mediante el uso de férmulas como las ahora
ejemplificadas, tradicionales en la lexicografia académica, distintos contornos de
adjetivos y locuciones adjetivas, sujetos del verbo y la frase, adverbios y locuciones
adverbiales” (RAE 2001: XLIX). Véanse los siguientes ejemplos:

alegrar'. 8. prnl. fig. y fam. Ponerse uno alegre por haber bebido vino u otros
licores con algiin exceso (1992).

alegrar'. 8. prnl.colog. Dicho de una persona: Ponerse alegre por haber bebido
vino u otros licores con algin exceso (2001).

tumbar. 4. tr. fig. y fam. Turbar o quitar a uno el sentido una cosa fuerte, como
el vino o un olor (1992).

tumbar. 5. tr. coloq. Dicho de algo fuerte, como el vino o un olor: Turbar o
quitar a alguien el sentido (2001).
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Finalmente, los cambios que se realizan en algunas definiciones no mejoran, a
nuestro juicio, la definicién académica. Es el caso de cratera o crdtera:

cratera o cratera. f. Arqueol. Vasija grande y ancha donde se mezclaba el vino
con agua antes de servirlo en copas durante las comidas en Grecia y Roma
(1992).

cratera. f. Arqueol. En Grecia y Roma, vasija grande y ancha donde se
mezclaba el vino con agua antes de servirlo (2001).

Todo lo visto hasta el momento nos confirma el importante papel que el vino
tiene en la cultura mediterrdnea. Este tesoro cultural (como veremos mas adelante)
marcard de una u otra manera la terminologia enoldgica. Por eso se ha considerado
oportuno dedicar un capitulo de este estudio a la vertiente socio-cultural del mundo

vinicola.
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4. LA ELABORACION DEL VINO

La ciencia no se limita Unicamente a los dltimos avances, a la investigacion
actual, sino que tiene necesariamente un pasado, una historia, que le sirve de base y que
explica el desarrollo de la misma y ayuda a entender el presente. Asi Pérez Ballestar
(1984: 9) considera que “los cientificos en ejercicio pueden ver enriquecida la
perspectiva sobre su disciplina encuadrdndola en el correspondiente desarrollo

historico”.

Como senalan los editores de los Quaderns d’Historia de I’Enginyeria de la

Escola Superior d’Enginyers Industrials de Barcelona (1996: VI):

“La historia de la ciencia y de la técnica es una disciplina cientifica plenamente
consolidada en las universidades y centros de educacién tecnoldgica mds
prestigiosos del mundo, con sus organizaciones internacionales, sus congresos y
sus multiples revistas cientificas especializadas”.

Sin embargo no todas las ciencias parecen haber recibido el mismo trato por
parte de los investigadores. Asi se desprende de las palabras de algunos estudiosos del

vino. Veamos a continuacion algunas de estas opiniones:

“Lorsqu’on consulte les traités et les relations des recherches dans le domanine
de I’historie et de la technique, il nous faut constater que la place accordée a
I’oenologie n’est pas en rapport avec I’importance qu’a eu la préparation du vin
dans I’histoire de la civilisation occidentale” (Cantarelli 1989: 28).

“Es molt dificil, per no dir impossible, resumir en una hora de conferéncia i/o
unes quantes pagines escrites, el desenvolupament de 1’enologia cientifica
durant el segle XIX. Es tracta de un tema que requereix, demana a crits, pel que
fa al Principat, I’atencié de les investigacions que han de menar finalment a
I’esperada sintesi. No séc tan ambicids com per pretendre fer el que, en part,
encara és per fer” (Riera 1993: §3).

“Malgrat les nombroses contribucions de la historia economica i de la historia
agraria al problema de la vinicultura, la comprensi6 tecnica de la fabricacié del
vi, del control de la seva qualitat i de la produccié dels destil.lats ha merescut
encara poca atenci6 per part dels historiadors” (Nieto 1997: 9-10).

Peynaud (1988: 84) observa como hay una laguna en el estudio de la historia de
la elaboracion de vinos y pretende ‘“aviver le golt du passé oenologique”, ya que
“L’organisation actuelle de la production vinicole est née de son histoire et la qualité

des vins de chaque région est conditionnée para leur passé. Tout progres est héritage”.
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4.1. BREVE PANORAMA HISTORICO

Emile Peynaud (1988: 88) cree oportuno distinguir la “historia de la enologia”
de la “historia de la vinificacién”, ya que ambas se situan en planos diferentes y no
tienen la misma antigiiedad. Durante muchos siglos la elaboracién del vino estuvo al
margen del auxilio de la ciencia. Esta etapa es llamada por Peynaud (Ibidem: 114)
“période pré-oenologique”. A ésta le seguiria la denominada “oenologie scientifique”
que seria contemporanea “des progres de la chimie et des premieres théories cherchant a

expliquer la fermentation et les maladies du vin” (Ibidem: 88). Segtn el investigador:

“Il n’y a eu science oenologique qu’a partir du moment ou 1’on a su passer du
cas particulier au cas général, c’est-a-dire définir des lois, édifier une théorie,
avoir une doctrine. Avec I’oenologie, le raisonnement entre dans les chais; elle
devient un guide practique permettant de s’adapter aux circonstances” (Ibidem).

Riera 1 Tuebols (1993: 83) también entiende la enologia cientifica como la
“introduccié de la ciencia moderna en [’art d’elaborar el vi”. Para Riera, ciencia
moderna “vol dir Lavoisier a Europa, Carbonell a Catalunya”, de lo que se deduce que
relaciona estrechamente la nueva quimica i el nacimiento de la enologia. Opinion

similar nos ofrece Pan-Montojo (1989: 12) quien sefiala lo siguiente:

“Entre 1770 y la publicacién del Diccionario de Rozier, nacié en Francia la
enologia, que, pese a que fue objeto de atencidén preferente de todos aquellos
que estudiaron el cultivo de la vid, dependia mucho més estrechamente de la
quimica para conseguir cambios substanciales”.

Sin embargo otros estudiosos consideran que la enologia nace un poco después,
mds o menos hacia mediados del siglo XIX. Véase al respecto la opinion de Loubere
(1978: 93) “The nineteenth century forms a rather long watershed between the making
of wine as it was practiced for millenia and the quite new enology or science of wine

that emerged from about midcentury and continues today”.

Este estudioso utiliza la palabra vinicultura para referirse al “practical
knowledge acquired by wine-makers since the Greeks and brought to the point of
perfection in the late eighteenth and early nineteenth centuries in the writings of Chaptal
an Fabbroni” (Ibidem). Mientras enologia se referiria a “the science of wine-making

and maturing, and its practitioner became a highly trained scientist” (Ibidem: 191).

Harry W. Paul (1996: 123) en su obra Science, vine, and wine in modern France

seflala como algunos historiadores han creido oportuno considerar que la enologia
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tedrica y practica empieza con la obra de Fabbroni (1875), quien recibié de Pasteur y de
otros quimicos franceses comentarios muy favorables. Sin embargo, Paul anota como
“Fabbroni has practically disappeared from the history of wine. French scientists merely
replaced him by themselves”. De ahi que inicie el capitulo dedicado a Pasteur con la
pregunta “The founder of Scientific Oenology?” (Ibidem: 155). Con ello queremos
demostrar la dificultad que tienen los estudiosos a la hora de decidir en qué momento

nace la enologia.

Peynaud (1988: 89) diferencia cinco etapas en la historia de la elaboracién de los
vinos, ‘“en choissant impartialement comme jalons des oeuvres fondamentales,

incontestables, qui refletent bien les connaissances d’une époque’:

De los origenes hasta Thédtre d’agriculture et mesnage des champs de Olivier

de Serres (1600).
De Olivier de Serres a L’art de faire le vin de Chaptal (1800).
De Chaptal a los Etudes sur le vin de Pasteur (1866)

De Pasteur a la primera edicion del Traité d’oenologie de Jean Ribérau-Gayon

(1947).
De Ribérau-Gayon hasta la actualidad.

Para el presente trabajo, limitado al siglo XIX, hemos creido oportuno
diferenciar unicamente dos grandes etapas: la primera, titulada “La tradicién” abarcaria
desde los primeros tiempos hasta finales del siglo XVIII, y la segunda, “La enologia”

que se iniciaria con los estudios de Lavoisier.
4.1.1. LA TRADICION

Nos informa Mufioz Puelles (1998: 11) que alld por el afo 4000 a.C. los
agricultores del préximo Oriente descubrieron que el zumo de la uva fermentado daba
lugar a un liquido de interesante sabor y cualidades. Hemos podido ver (§ 3.1.) cémo el

vino esta presente en culturas muy diversas en épocas muy tempranas.

Desde entonces hasta la actualidad el vino ha visto como los métodos de
fabricacion han ido desarrollindose a la par que la ciencia. Como veremos mads

adelante, a partir de mediados del siglo XVIII, aproximadamente, se produce un giro
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importante en la concepcion de la elaboracion de los vinos. Los nuevos conocimientos
cientificos se pondran al servicio de la técnica de elaboracién, para facilitar su
desarrollo motivando el nacimiento de la enologia. Hasta ese momento dicha técnica no
habia experimentado grandes cambios. Sin embargo podemos anotar algunos

importantes avances que se fueron sucediendo con el devenir de los tiempos.

Los estudiosos han resaltado el extraordinario nivel de la técnica enoldgica del
antiguo Egipto. Como en otros muchos campos los egipcios destacaron en el “arte” de
fabricar vinos. Asi describe Muiioz Puelles (1998: 15) el método de este fascinante

pueblo:

“Las uvas maduras eran recogidas de racimo en racimo y transportadas en
cestos al lagar por hombres, nunca por animales de carga. La primera fase de
prensa se hacia en grandes tanques de piedra; despues, los residuos se
traspasaban a sacos de lino y se exprimian hasta extraer la dltima gota de jugo”.

Explica Caballero Bonald (1988: 16) que los antiguos “desinfectaban” los
recipientes vinarios untdndolos con betun. Incluso sostiene que existia un rudimentario

“plan de bodegas de almacenado”.

Quizas lo més curioso, por lo adelantado, es el etiquetado de las jarras de vino.
Segtin Mufioz Puelles (1998: 15) cada una de ellas era “sellada y rotulada con la fecha y
el nombre del vinatero”. Carlos Delgado (1987: 11) nos ofrece un ejemplo de las
mismas: “En el afio 30, los buenos vinos del buen regado terreno del templo de Ramsés

II, en Per- Amon. Lo firma el bodeguero Tutmes”.

Segtin Anson (1989: 361) “De Grece proviennent les premiers jus prestigieux’.
Para ellos la elaboracion de vinos y la civilizacién estaban estrechamente unidos: “une
societé digne de ce nom ne pouvait que produire une viticulture savante et des vins de
qualité” (Gautier 1989: 49). Los romanos adoptaron y desarrollaron las habilidades
enoldgicas del pueblo heleno. Para Mufoz Puelles (1998: 20) el vino romano tenia
mayor calidad que el griego. Los especialistas han demostrado “qu’un grand nombre de
découvertes techniques datent de ces civilisations: la clarification avec 1’albumen, le
platrage, le viellissement, I’'utilisation de bouteilles et le bouchage avec du liege”

(Cantarelli 1989: 32). Veamos mds detenidamente algunos de estos descubrimientos.

Asi, por ejemplo, la utilizacién de la clara de huevo para clarificar los vinos es

de procedencia romana. Esta técnica ‘“‘consistia a fer precipitar els corpuscles que
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enterbolien el vi, i era realitzada abans del seu trasbals” (Giralt i Raventés 1980: 52). La
ultima ediciéon del DRAE (2001) recoge el término ahuevar y lo define asi: ‘Dar
limpidez a los vinos con claras de huevo’. Esta palabra se recoge por primera vez en la

decimosexta edicion (1936).

Si bien, cémo anota Aguilera (1997: 68), el vidrio se trataba desde antiguo, no se
fabricaron “vasijas de vino que se pudieran llamar botellas, butticula, hasta el siglo I
a.C. y con su aparicion coincide la amplia difusién del corcho”. Segin nos informa
Gautier (1989: 44) el vidrio se empez6 a utilizar como continente bajo el reinado de
Ner6n. Con la decadencia del Imperio cae también la “industria” de este material. Segin
el estudioso francés debemos esperar hasta el siglo IX para asistir en Venecia al
renacimiento del vidrio. Los artesanos venecianos retomaron la fabricacion de botellas a
partir del 1230. Sin embargo “A cause de sa fragilité, la bouteille n’est donc pas
destinée a la conservation des vins, mas a son transvasament et a son service” (Garrier

1995: 98).

Segin Garrier (Ibidem: 97-100) en el siglo XVII en Inglaterra se produce la
“révolution de la bouteille” . Se fabrican vidrios mds opacos y mds resistentes. Se
refuerzan los fondos y los cuellos de las mismas. Todo ello facilitard el taponado de las
botellas con el corcho. Este ya se conocia desde la Antigiiedad y se utilizaba para los
toneles. Sin embargo, “on en parvient pas a le comprimer dans le fragile goulot des

boutelles de verre, sans faire éclater celles-ci” (Ibidem: 100).

En el siglo XVIII los franceses empezardn a taponar sus vinos espumosos con el
corcho. Segin Gautier (1989: 76), esta idea la tomd el monje Pierre Pérignon ‘“en
observant des pélegrins espagnols fermant hermétiquement leurs gourdes des morceaux

de liege taillés grossierement ou couteau’.

Primo Yifera (1981: 117) refiere que Plinio ya indicaba un método para adivinar
si el vino estaba picado; consistia en introducir una ldmina de plomo, la cual cambiaba
de color. Los vinos griegos y romanos eran sensiblemente diferentes a los que tenemos
hoy en dia. Delgado (1987: 13) los califica de “muy bastos”. Solian aderezarlos con
todo tipo de sustancias y de especias, para enmascarar las deficiencias de elaboracién o
de conservacion. Asi para el caso de los griegos Gautier (1989: 31) hace la siguiente

descripcion:
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“Déja ou stade de la fermentation, les Grecs ajoutaient ou mofiit des plantes
aromatiques, iris ou fenoil, puis des stabilisateurs, poix liquide ou résine de
térébenthine, dans le but d’eviter que le vin ne tourne ou vinagre”.

Carbonell i Bravo (1820: 158) en su Arte de hacer y conservar el vino, describe
de manera similar los vinos griegos: “La mayor parte de sus vinos no eran mas que
escipientes, 4 los cuales comunicaban olor y fragancia por medio de varias plantas, de

resinas, y de otras sustancias”.

De manera similar relata el profesor Mestre i Raventés (1988: 23) las

costumbres romanas:

“els feia barrejar mel, panses i raims secs amb el vi novell en fermentacid, i aixo
comportava uns vins pesats, xaroposos i llisquents. També era corrent el “vi
cuit” o “vi bullit”, és a dir, escalfat i evaporat a foc directe, per a fer-lo més
viscés i concentrat. Era costum d’espessir-los amb reina de pi, i encara —
aberracié maxima- afegir-hi sal”.

Quienes gustaron mucho de aromatizar el vino con diferentes hierbas fueron los
habitantes de Hispania. Segin Aguilera (1997: 67) los cantabros llegaban a aderezar el
vino con més de cien hierbas. En Roma, segin refiere Caballero Bonald (1988: 38),
habia toda una némina de expertos relacionados con el mundo el vino: analistas,
criadores o mezcladores, encargados de dar “crianza” a toda una lista de vinos, que

segtn los historiadores sumaban mds de ochenta. La ultima ediciéon del DRAE (2001)

recoge algunos de ellos:

cécubo. m. Vino célebre en Roma antigua, que procedia de un pago del mismo
nombre en Campania.

falerno. m. Vino de Falerno, en Italia, famoso en la antigua Roma.

masico'. m. Vino famoso de la antigua Roma.

En definitiva, pues, durante la Antigiiedad se fueron alcanzando algunos logros
para mejorar la calidad de los vinos. El profesor Cantarelli (1989: 31-38) los resume en

los siguientes puntos:

1. Se separé el mosto por prensado de la uva. La fermentacion se dejé de realizar

sobre todo el fruto.
2. Se utilizan recipientes de barro cocido de gran capacidad.

3. Se construyen distintos tipos de prensas. Desde la mas remota Antigiiedad se

conoce la prensa por torsion, técnica que consistia “en tourner sur lui-méme un sac tissé
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en poil rempli de raisins, ou a utiliser deux sacs et deux tours torsadant I’un sur 1’autre a
la maniere des brins d’un cable” (Gautier 1989: 39-40). A partir del afio 23 de nuestra
era aparecen ‘“les pressoirs a vis” que, como indica Gautier, junto a “les pressoirs a
leuter” seguirdn vigentes “practiquement inchangés jusqu’a a la fin de XVIII siecle”
(Ibidem: 40). Segtn nos informa Giralt i Raventés (1980: 50) “El model de premsa més
antic era la gegantina premsa de lliura o de biga, de tradicié romana pero a principis del

segle actual encara n’hi havia algunes en funcionament”.

4. La utilizacién de toneles. Segin Aguilera (1997: 67) el descubrimiento del
tonel tiene lugar en las Galias. La palabra no se latiniza hasta el final del Imperio.
Segun Carlos Delgado (1987: 12), el conocimiento de dicho recipiente por los romanos

viene de manos de Julio César:

“Fue César, quien, en su guerra de las Galias, importaria el invento,
sustituyéndolo por las famosas dnforas en el transporte del liquido precioso,
que, desde todos los puntos del Imperio, afluia a Roma”.

Las invasiones de los barbaros imposibilitaron en cierta medida el desarrollo de
nuevas técnicas vitivinicolas. Por eso Cantarelli (1989: 30) afirma “qu’il n’y a pas eu
jusqu’au XVIme siecle de nouveaux progres concrets, car on réutilisa essentiallement

les découvertes de 1’ Antiquité”.

A pesar de ello se pueden documentar algunos progresos. Los “filtres a sac, le
transvasement en contre-pression avec l’aide d’un soufflet, la stabilisation par

exposition au froid” (Ibidem: 33) son un buen ejemplo de ello.

Contribuye también a la mejora de la técnica enoldgica la selecciéon que se
efectia a partir del siglo XII en la viticultura. Este cambio llevard consigo una
evolucién de la vinicultura. Como ejemplo la vinificacion separada de uvas blancas y
tintas, con una distinta maceracion, que se practicé en la Toscana desde el siglo XIV

(Cantarelli 1989: 33).

A pesar de los progresos, la elaboracion de vinos estaba sujeta a curiosos
consejos, muy propios de la ideologia del medievo. Asi por ejemplo un tratado medieval
recomendaba para mejorar la calidad de los vinos de jerez que los vifiedos se regaran
con agua de rosas, “lo que si no es cierto, resulta al menos muy bonito”, segtiin palabras

de Delgado (1987: 18).
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Segtn Peynalud16 el primer tratado serio sobre la elaboracion de vinos se debe a
Olivier de Serres quien en 1600 publicé su Thédtre d’agriculture et mesnage des
champs. Mejor pensado que las obras anteriores, mds rico en observaciones personales,
mejor escrito, con menos digresiones, intentando siempre aunar la experiencia con la
ciencia, se mantuvo durante mucho tiempo de actualidad. Fue un auténtico best-seller

pues se continud editando hasta 1804.

A finales del siglo XVII nos encontramos con un nimero mayor de vinos, como
el oporto, el jerez o el champan. Aparecen estos vinos de calidad como consecuencia de
los progresos que tienen lugar tanto en la viticultura como en la vinicultura, pero
especialmente se deben al desarrollo de sectores que estaban muy relacionados con
ambas. Se mejoran extraordinariamente los toneles, los tapones de corcho y las botellas
de vidrio. Como dice Peynaud (1988: 98) “Ce n’est pas simplier exagérément
I’historique des techniques d’affirmer que les propiétés du contenant contribuerent a

créer la typicité du contenu” .

En el siglo XVIII proliferan los libros sobre el arte de hacer el vino,
especialmente a partir de 1750. Esto demuestra cémo los estudios sobre el vino se
estaban desarrollando, a la vez que se estaban formando especialistas y lectores dvidos
de aprender. Los autores suelen ser clérigos, agrénomos o propietarios que explican sus
experiencias y defienden un determinado método. Muchos de ellos hablan a la vez de la
vid y del vino. Como dice Peynaud (Ibidem: 106) “C’est beaucoup plus tard que la

vinification en fut plus traitée comme une affaire purement agricole”.

Es necesario destacar el articulo “vino” de la Encyclopédie de Diderot y
D’Alembert. Segin Peynaud (Ibidem: 107) “se présente a notre gofit actuel un peu
comme une cuvée hétérogene, ol une chimie incertaine se marie encore mal avec des

pertinentes observations pratiques”.

Una de las obras mds conocidas y alabadas en este tiempo fue la del abate
Rozier, Cours complet d’agriculture. Esta fue terminada por sus colaboradores y
aparecié en 1799. Su objetivo era el perfeccionamiento de los vinos a través de la
mejora de la técnica. En el siglo dorado de las ciencias y las artes en Francia, el vino fue

un tema privilegiado. Asi por ejemplo hacia 1770, la Sociedad Real de las Ciencias de

'® Las informaciones siguientes proceden de la obra de Peynaud (1988: 92-116).
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Montpellier propuso a concurso como tema el determinar el momento en que el vino en
fermentacion en la cuba habia ya adquirido toda su fuerza y calidad. A €l se present6 Le
Gentil quien serd citado por Chaptal veinte afios mds tarde. Su memoria se editd en

1802.

Por ultimo nos detenemos en la figura de Maupin. Su actividad literaria se situa
entre 1751 y 1783. Su mayor descubrimiento fue la “adjonction des raisins cuits, encore
bouillants, pour entrainer la fermentation de tout le reste” (Ibidem: 114). Segun
Peynaud (Ibidem: 114) “Maupin cloturait ainsi la période pré-oenologique et tracait

déja une ébauche de I'universalité d’une science toute proche”.
4.1.2. LA ENOLOGIA Y LA QUIMICA MODERNA

Ya hemos tenido ocasién de ver cémo los investigadores'’ establecen un
estrecho vinculo entre el nacimiento de la enologia y la quimica. Algunos incluso

sostienen que la enologia es una hija o una rama de la quimica:

“L’oenologie n’est sortie de ses limbes qu’au tout début du XIXe siecle. Fille de
la jeune chimie, et non de la vieille agronomie comme on 1’a fait croire, elle
n’est pas née dans 1’obscurité des caves et des cuviers, mais dans de savants
cabinets de physique” (Peynaud 1988: 117).

“The manufacture of wine followed an evolution identical to that of grape-
growing, for it too came under the influence of science. In fact a rather new and
complicated branch of chemistry named “enology” now appeared and became a
distinct field of study in several university curricula” (Loubere 1978: 191).

Pero la relacion no se acaba aqui, sino que la quimica ha seguido
proporcionando a la enologia una ayuda inestimable para su desarrollo posterior. Asi se
deduce de las palabras de los propios enélogos espaiioles del siglo XIX. Para Carbonell

y Aragé la quimica ha contribuido a la mejora de la elaboracién de vinos:

“La quimica no solamente nos ha suministrado medios de regular las
modificaciones que causan en el racimo las estaciones, el clima, el sol, la
situacion; sino que instruyéndonos en la naturaleza de las sustancias que
promueven la fermentacion, nos suministra suficientes luces para modificarla y
apropiarla, por decirlo asi, 4 la naturaleza tan variable de los elementos que la
constituyen. Hace aun mas, pues nos ensefla 4 corregir los defectos de las
materias que la componen, y 4 suplir por el arte la imperfeccion del trabajo de la

naturaleza” (Carbonell 1820: 8).

' Véase pagina 66 del presente trabajo. Concretamente nos referimos a las opiniones de Peynaud (1988:
88), Riera (1993: 83) y Pan-Montojo (1989: 12).
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“Ya que estamos hablando de las mejoras practicables en los vinos con los
medios que la ciencia quimica indica y sefiala 4 la enologia en sus progresos,
diremos algunas palabras acerca de la congelacion de los vinos” (Aragé 1871:
130).

“Hemos querido llamar la atencion sobre estas cosas para probar el auxilio que
puede sacar la enologia de los actuales progresos de la quimica y de la fisica, no
s6lo para animar 4 los ricos propietarios y 4 los hombres de ciencia 4 no olvidar
y desdefiar estos auxilios, sino tambien para experimentar juiciosa y
concienzudamente estos nuevos inventos” (Arag6 1871: 133).

Castellet (1863: 42) va més alld y deja entrever como el desarrollo de la enologia

depende en cierta manera del desarrollo de la quimica:

“Esta parte tan interesante de la Enologia llama hoy dia la atencion de los
quimicos modernos. Estudiada la composicion atémica de todos los éteres que
se producen en los vinos durante su largo y admirable trabajo de organizacién,
se ha logrado ya obtenerlos separadamente, y muchos de ellos sin necesidad de
concurrir a su formacion las menores cantidades de vino. (...) Entretanto, y
mientras la Quimica Orgdnica va arrojando cada dia nueva luz sobre este punto,
veamos como debemos conducirnos en la elaboracion de los vinos superiores”.

La influencia de la ciencia quimica debi6 ser tal que incluso se levantaron voces
que llamaron la atencién acerca del “abuso” que se estaba haciendo de dichos

conocimientos a la hora de aplicarlos a la enologia:

“Yo bien sé¢ que la Quimica, con sus modernas investigaciones, ha ayudado
poderosamente al arte de hacer vinos, haciendo ver la falsedad de afiejas
doctrinas y proponiendo nuevos y saludables métodos. Yo bien sé que la
vinificacion debe en gran parte sus adelantos 4 los profundos estudios que han
hecho sobre la fermentacion alcohdlica la mayor parte de las notabilidades de la
ciencia quimica; pero tambien conozco que muchas de las modernas
investigaciones son puramente tedricas, no teniendo en la préctica resultado
alguno” (B. E. y S. 1870: 52).

Por eso hemos creido oportuno detenernos brevemente en el nacimiento de la

quimica moderna para entender mejor la nueva ciencia enoldgica.
4.1.2.1. LA QUIMICA MODERNA "*

La ciencia moderna se inicia en el siglo XVII, dando lugar a lo que se conoce
con el nombre de Revoluciéon Cientifica. Supuso una ruptura con el saber tradicional,
tanto en el fondo como en la forma. El proceso afecté a todos los campos, si bien
algunos vivieron la crisis de manera mas intensa y profunda (Lopez Pifiero 1986: 36).

La quimica, sin embargo, tuvo que esperar a las dltimas décadas del siglo XVIII para
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vivir su particular revolucion. Asi el historiador Butterfield (1982: 193) , en su libro Los
origenes de la ciencia moderna, dedica el capitulo XI al “retraso de la revolucion

cientifica en la quimica”.

Sin embargo, se fueron produciendo importantes avances, que permitieron el
abandono de la mentalidad alquimista y el nacimiento de la quimica como ciencia. Los
primeros pasos se deben a Paracelso, para quien la finalidad de la alquimia no era
producir oro, sino preparar medicinas capaces de restaurar el equilibrio corporal

perturbado por la enfermedad.

A partir de entonces la quimica empezé a asumir una posicion de ciencia
independiente. La primera mitad del siglo XVII fue un periodo de creciente precision en
el campo de la quimica préctica. Se apreci6 la importancia de los experimentos
cuantitativos, se captd intuitivamente la idea de indestructibilidad de la materia, y
empezd a comprenderse la naturaleza de 4cidos, bases y sales y de numerosas

reacciones.

Destaca la figura de Van Helmont (Papp y Prélat 1950: 51-55), precursor de la
quimica neumadtica. Es el primero que reconocié claramente la multiciplidad de las
sustancias aeriformes, a las que les dio el nombre de “gas”. Por otro lado el uso de la
balanza le permitié entrever el principio de conservacion de la materia. Precisamente
por estas fechas se produce la expansiéon de las teorias atémicas. Al observar la
persistencia de la misma sustancia a través de una serie de transformaciones quimicas,
admitieron la existencia de diminutos dtomos, que fuesen porciones inalterables capaces

de atravesar todas las fases.

Su objetivo era desterrar toda explicacion basada en fuerzas ocultas para explicar
la Naturaleza sobre una base mecdnica. Aqui destaca la labor de Boyle “con él, la
reforma experimental se vuelve una realidad y la quimica se orienta hacia nuevos
objetivos” (Ibidem: 56). Ademds anticipa la nocién moderna de elemento quimico,

entendido como udltimo término del anélisis quimico (Ibidem: 59).

Durante la segunda mitad del siglo XVII y buena parte del siglo XVIII la

atencion de los quimicos se centré en los problemas de la combustién y en las fuerzas

' Para el presente capitulo seguiremos basicamente la obra de Henry M. Leicester (1967). Afiadiremos
algunas apreciaciones de otros estudiosos que aparecen ya citadas en el lugar correspondiente.
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que mantienen unidos a los componentes de los compuestos quimicos. Con respecto a la
primera nace la hipétesis del flogisto. Becher inicid la teoria, pero hubiera “caido
rapidamente en el olvido, si no hubiese encontrado en la persona de Sthal un ardiente
defensor” (Ibidem: 69). “Esta teoria postulaba la existencia en los cuerpos combustibles
de un principio —el flogisto- responsable de la propiedad de arder. A su vez, este
principio era susceptible de intercambio entre la distintas sustancias” (Gago y Carrillo

1979: 11).

Esta teoria gan6 popularidad a los largo del siglo XVIII, tanto que en “la década
de los setenta era casi universalmente aceptada por los quimicos, desde el momento en
que parecia explicar tantas cosas y tan claramente” (Asimov 1998: 52). La doctrina
debié gran parte de su prestigio al apoyo que le prestaron los fundadores de la quimica
de los gases (Papp y Prélat 1950: 73). Black descubri6 el di6xido de carbono, que él
llamé aire fijo, Cavendish caracteriz6 el hidrégeno, Rutherford consigui6 el nitrégeno
al que denomind aire metifico, Priestley identificé el oxigeno al que llamé aire

desflogistizado.

Todos ellos “aunque subordinaron la interpretacion de sus trabajos a la antigua
teoria, ofrecieron a sus adversarios, con sus descubrimientos, argumentos que

ineludiblemente debian provocar la ruina del flogisto” (Ibidem: 73-74).

Para Portela (1999: 15) “la irrupcién de una teoria unificadora fue un elemento
dinamizador, aunque no se ajustara a la realidad con toda objetividad”. Junto a la
hipétesis flogisticista se desarrolld la teoria de la afinidad, segun la cual toda particula
material estaba dotada de cierta fuerza atractiva, Unica causante de todas sus reacciones

fisicas y quimicas.

Asi llegamos a la figura de Antoine Laurent de Lavoisier, considerado el padre
de la quimica moderna, “titulo que aparece inscrito a continuaciéon de su nombre en la
lista de miembros de la Academia de ciencias” (Wojkowiak 1987: 49). El quimico
espafiol Bonet y Bonfill (1858: 11) lo considera ‘el reformador de la quimica actual”.
“Los trabajos del eminente sabio francés imprimen a la Quimica el caricter de ciencia

nueva, la invisten de la categoria de nueva quimica” (Vellvé 1927: 36). Segtn Mieli:

“LAVOSIER representa de una manera admirable el tipo del genio que debe su
fuerza a un gran poder de sintesis y de organizacién, a una aguda mirada que
reconoce en los esbozos de otros el lado bueno y susceptible de provechoso
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desarrollo, y a un feliz desapego respecto de los dogmas cientificos de la época”
(Mieli 1948: 145).

Son dos, en esencia, las bases de la revolucién quimica (Portela 1999: 32 vy ss).
La primera radica en el uso de la balanza, lo que permitié la enunciacién del Principio
General de Conservacion de la Materia, segin la cual “la masa no se creaba ni se
destruia, sino que simplemente cambiaba de una substancias a otras” (Asimov 1998:
65). La segunda, nace del reconocimiento del papel del oxigeno en procesos como la

calcinacion, la combustién o la respiracion.

Priestley, descubridor del aire desflogisticado visit6 Paris y describié a Lavoisier
sus investigaciones. Este comprendié inmediatamente que el aire no era una substancia
simple sino una mezcla de dos gases, uno de los cuales era precisamente el aire
descubierto por Priestley al que Lavoisier dio el nombre de oxigeno (productor de
acidos), pues creia que este elemento era indispensable en todos los &4cidos. Era
precisamente esta parte del aire la que se combinaba con los materiales en la
combustion. La otra parte del aire, que no podia mantener la combustion ni la vida, la
llamé azoe y luego la reemplazé por nitrogeno. Este nombre se debe a Chaptal que asi

lo denominé en 1790 (Portela 1999: 35).

Todo ello contradecia abiertamente la teoria del flogisto. Como anota Bernal
(1973: 480) “Lavosier no vacil6 ni un segundo en atacarla, dando la vuelta a todos sus
argumentos”. Lavosier, enterado también de los descubrimentos de Cavendish,
demostré6 que el agua no era un elemento, sino una combinacién de hidrégeno

(productor de agua) y oxigeno (Asimov 1999: 65-68).

Segutin Pérez Ballestar (1984: 99) a partir de Lavoisier el avance de la quimica se
acelera espectacularmente, pues el “éxito de Lavosier al conseguir la revolucion en la
quimica suscité un entusiasmo inmenso. La revolucion estaba en el aire, y la nueva
quimica, ahora tan estrechamente ligada a la fisica, atrajo en seguida a algunas de las
mentes mas inteligentes de la época” (Bernal 1973: 481). Para Vellvé (1927: 38) el siglo
XIX es:

“el siglo de oro de la ciencia quimica; en él resplandecen hombres eminentes
que metodizan su estudio sobre la base de leyes fijas. Las ramificaciones que de
la Quimica brotan, alcanzan a todas las actividades humanas, comunicando a las
artes, a la industria y al comercio, el espiritu de irrefrenable expansién y
exuberante engrandecimiento”.
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El andlisis de numerosos compuestos quimicos llevé a Proust a enunciar la Ley
de las proporciones definidas, que establecia una diferencia entre la mezcla, cuya
composicién varia y la combinaciéon quimica, para la cual el andlisis suministra

resultados constantes (Wojtkowiak 1987: 55).

Berthollet defendié una postura contraria a la Proust que desembocé en una
“controversia publica, a través sobre todo de los Annales de Chimie, que se ha
considerado modélica entre las polémicas cientificas; siempre mantuvo un tono cortés y
estuvo acompaiiada de las experimentacion que avalaba las opiniones sustentadas”

(Portela 1999: 42).

Dalton afadi6 a la ley de Proust su Ley de proporciones muiiltiples, segtn la cual
cuando dos elementos forman varios compuestos distintos, las cantidades en que cada
uno de aquellos entra en éstos se relacionan entre si como nimeros enteros sencillos.
Dalton es considerado “el creador de la teoria atdmica en Quimica” (Papp y Prélat 1950:
127). Propuso que los dtomos de un cuerpo simple eran siempre idénticos entre si,
aunque diferentes entre un cuerpo simple y otro. Por otro lado interpret6 la reaccién
quimica como un reagrupamiento de los atomos de los compuestos, sin que los dtomos
sufrieran alteracion alguna (Wojtkowiak 1987: 65). A esta teoria se opondrdn los
equivalentistas, que proponian como respuesta los llamados equivalentes. Gay-Lussac
enuncio la ley de los volimenes de combinacién y Avogrado establecié la distincién

entre molécula y atomo.

A Berzelius se debe la “notacién quimica actual, que indica los elementos con
las iniciales de su nombre latino, el nimero de atomos que intervienen, mediante
subindices numéricos, y las reacciones quimicas por medio de ecuaciones ajustadas a la

ley de conservacién de masas de Lavoisier” (Pérez Ballestar 1984: 100).

En 1852 Frankland formul6 su teoria de la valencia quimica, “segin la cual cada
elemento puede intervenir s6lo en un nimero fijo y entero de enlaces” (Ibidem). La
electricidad aplicada a la quimica ayud¢ al aislamiento de muchos elementos, lo que
propugnd la aplicacion de la fuerza eléctrica para explicar también determinados hechos
quimicos. Berzelius se valdra de ésta para desarrollar su teoria dualista. Caracteriza
cada cuerpo simple y cada compuesto por una polaridad eléctrica positiva o negativa

cuya intensidad varia dependiendo de la naturaleza del cuerpo. Asi establece una
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clasificacion de los cuerpos que va desde el mds electropositivo al mds electronegativo,

del potasio al oxigeno (Bensaude-Vincent y Stengers 1997: 94).

En este momento empieza también el desarrollo de la quimica orgéanica. El
primer paso importante para aclarar la naturaleza de los compuestos orgdnicos fue el
desarrollo del concepto de radical, es decir, un grupo de 4tomos que reacciona
formando una unidad. Para Berzelius, siguiendo su teoria dualista, los radicales
consistian en carbono (negativo) e hidrégeno (positivo) (Asimov 1998: 105). Los
estudios de Dumas hicieron tambalear dicha teorfa, al comprobar que algunos
elementos, como el cloro, podian sustituir al hidrégeno en muchos compuestos
orgénicos. Esto suponia la posibilidad de sustituir un elemento electropositivo como el
hidrégeno por otro electronegativo como el cloro (Portela 1998: 18). Las
investigaciones de Laurent y Gerhardt pusieron a la teoria dualista contra las cuerdas,

tomando mayor consistencia la teoria unitaria.

Para Laurent las moléculas organicas podian agruparse en familias o tipos (de
ahi la teoria de los tipos). Todos los miembros de un tipo tendrian un nicleo idéntico al
cual podria unirse cualquiera de una serie de radicales semejantes (Asimov 1998: 107).
El problema qued6 practicamente resuelto mediante las denominadas formulas
estructurales de Kekulé. Todas estas investigaciones lograron desterrar la teoria
vitalista, segin la cual todos los productos orgdnicos exigian la presencia de la

denominada fuerza vital (Portela 1998: 14).

En 1860 tiene lugar el primer congreso internacional de quimica. Nace del deseo
de poner en orden la confusién reinante en el campo de la quimica. Lo maés fructifero
de esta reunién fue la aportaciéon de Cannizzaro; su exposicion tuvo “‘el mérito de ser
una sintesis armoénica, la primera que se hizo en Quimica, de todas las ideas acertadas

que constituirdin después la doctrina de la quimica” (Papp y Prélat 1950: 167).

Queremos acabar este breve panorama con la ley periddica de los elementos.
Como anota Wojtkowiak (1987: 103) “el problema mds apasionante de esta época fue,
en efecto el nacimiento y desarrollo de la clasificacion de los elementos”. Esta fue
anunciada casi a la vez por Meyer y Mendeleief. Ambos ordenaron los elementos segin
su peso atomico y observaron la recurrencia periddica de las propiedades en las familias

que formaban.
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Buena parte de estas innovaciones quimicas se vieron reflejadas en la enologia.
Asi por ejemplo el perfeccionamiento del andlisis quimico repercutié en el mejor
conocimiento de la composicién quimica del vino. Todo ello permitié mejorar la calidad

de los caldos.

Por otro lado, en los manuales de enologia del siglo XIX se ven reflejadas las
distintas teorias quimicas del momento. Hemos visto como se abri6é un fuerte debate
entre los atomistas y los equivalentistas. Magin Bonet y Bonfill utiliza en su obra De la

fermentacion alcoholica del zumo de la uva (1858) los equivalentes:

“Siendo este la glucosa y conociendo su férmula = C'> H'> O'?, y sabiendo que
se desdobla enteramente en dos equivalentes de alcohol = 2 C* H° O% mas
cuatro equivalentes de 4cido carbénico =4 CO?, nada mas facil que resolver este
problema” (Bonet y Bonfill 1858: 18).

Pensamos que un buen conocimiento de la historia de la quimica nos puede

ayudar a comprender e interpretar mejor los textos enoldgicos.
2.1.2.2. LA ENOLOGIA

En primer lugar queremos dedicar una mencién especial a la fermentacion
alcoholica por la importancia que su estudio tuvo en el nacimiento de la enologia.
Sabemos que el proceso fermentativo era conocido desde la Antigiiedad. Segin Primo

Yiifera (1981: 139) su “tecnologia ya era utilizada hace mds de 2.000 afios.

Algunos historiadores opinan que la fermentacién alcohdlica comenzd a
realizarse técnicamente en el imperio babilénico”. Bonet (1858: 4-15) inicia su libro De
la fermentacion alcoholica del zumo de la uva, con una interesante descripcion histérica

del tratamiento de los fenémenos fermentativos.

Bonet destaca la labor de algunos investigadores como Van-Helmont, Bechner,
Sthal o Lavoisier. Veamos a continuacion cudles fueron sus resultados. El alquimista
Basilio Valentin supuso que el alcohol existia ya en el mosto, y que la accién del
fermento se reducia a ponerlo de relieve. Bonet asegura que a mediados del siglo XIX
algunos cosecheros espafioles asi lo creian todavia. Van-Helmont fue el primero que se
fij6 en el gas que se desprende durante la fermentacion, ddndole el nombre de “gas
vinorum”. Mayow (1669) estableci6 por primera vez que era indispensable el influjo del

aire para que la fermentacién tuviera lugar. Bechner (1682) sostiene que sélo fermentan
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los cuerpos dulces en presencia del aire y de un fermento, consideraba que el alochol no
existia antes de la fermentacion. Segin Bonet (1858: 9) “nadie antes de Bechner ha
resumido mejor las condiciones, la marcha y los productos de la fermentacion

alcohdlica”.

Destacan asi mismo los resultados de las investigaciones del inglés Willis (1659)
y de Stahl (1697) quienes en tan tempranas fechas sostienen que el fermento es el
primero en entrar en descomposicién, y que luego comunica el movimento de
descomposicién que lo altera, a los cuerpos susceptibles de fermentar. Segiin Bonet
(1858: 10) "El Baron de Liebig no ha hecho, pues, otra cosa, al definir la fermentacion
en nuestros dias, que resucitar la esplicacion del gran médico inglés, bien que callando
su nombre”. Mads tarde, la quimica de los gases volvi6 a preocuparse del gas
desprendido durante la fermentaciéon. Como ejemplo, los estudios de Black o de

Cavendish.

Lavosier se interes6 también por la fermentacién alcohdlica. En su Tratado
elemental de quimica (1789) escribié “lo que claramente venia a ser la expresion
precursora de una ecuacién quimica moderna: (mosto de uvas = 4cido carbdénico +
alcohol)” (Leicester 1967: 176). Lavosier determiné asi que el azicar presente en la
sustancia que fermenta se descompone en alcohol y en dcido carbénico. Establecid,
pues, que el azdcar es un compuesto de carbono, hidrégeno y oxigeno (Riera 1993: 84).
No resulta extrafio que algunos investigadores consideren a Lavoisier el responsable de

la introduccion de la ciencia moderna en la vinificacion:

“Mais c’est en 1879 [sic, por 1789], quand LAVOSIER quantifia la
tranformation du sucre en alcool, que s’ouvre ce siecle d’'une intense activité

expérimentale qui a donné des bases scientifiques a 1’oenologie” (Cantarelli
1989: 34).

“parlaré del comencament de 1’enologia cientifica, és a dir, de la introducci6 de
la ciencia moderna en I’art d’elaborar el vi. Per a mi la ciencia moderna en el
sentit que empro el mot vol dir Lavosier a Europa, Carbonell a Catalunya”
(Riera 1993: 83).

A partir de este momento la quimica proporciona a la elaboracién de vinos las
bases suficientes para la creacién de una nueva ciencia: la enologia. Los estudios de
Lavosier llevan a otros cientificos a interesarse por la fermentacion. Asi Gay-Lussac
(1810) precisé los resultados de Lavoisier y dio “lI’equation théorique de la

transformation du sucre en alcool et gaz carbonique” (Peynaud 1988: 122).
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Riera i Tuebols (1993: 84) sefiala figuras como Berthollet, Guyton de Morveau,
Fourcroy, Chaptal, Seguin, Fabroni, Dumas, Gay- Lussac, Thénard, Berzelius, Wéhler,
Liebig o Pasteur. Todos ellos fueron conscientes del importante papel que jugaba la

levadura, pero dificilmente coincidieron en cual era dicho papel (Ibidem).

A principios del siglo XIX se consideraba que la fermentacion era un proceso
quimico provocado por un agente desconocido (fermento), producido por el oxigeno del
aire en los zumos de los frutos. Berzelius introdujo el concepto de “fuerza catalitica”.
Sostenia que el fermento, como otros agentes cataliticos, se encontraba sin alterar al
terminar el proceso, es decir “feia possible la fermentacié perd no hi intervenia”

(Ibidem).

Liebig, en cambio, sostuvo la idea de que el fermento era una substancia
inestable que sufria por si misma una descomposicién, y que el movimiento interno

debido a ésta se transmitia a la materia fermentescible.

Suponian pues que la levadura era una substancia quimica comparable a
cualquiera de los productos orgdnicos conocidos. Schulze y Schwann consideraron en
cambio, que la causa de dicho proceso eran gérmenos vivos existentes en el aire que se
desarrollaban en el liquido. Por las mismas fechas, y gracias a las observaciones
microscOpicas, Cagniard-Latour y Kiitzing llegaron a las mismas conclusiones (Thorpe

1921: 452-453).

Se establecié asi una fructifera polémica, que segtin Riera (1993: 84-85) no era
mas que la oposicién que existia entre las teorias positivistas y las vitalistas. A la
disputa se sumé Pasteur quien en su Memoria sobre la fermentacion alcohdlica,
muestra la participacion de agentes vivos en la fermentacion (Riera 1993: 85). Resumié

su teoria en el aforismo “No hay fermentacion sin vida” (Thorpe 1921: 453).

La teoria de Latour, Shwann y Pasteur obligaba a admitir dos clases de
fermentos: los vivos como la levadura, y los desorganizados (Primo Yufera 1981: 141).
Los fermentos no organizados se encontraban fuera de las células, mientras los
organizados o figurados sdlo actuaban en el interior de éstas. Los fermentos digestivos
eran ejemplos de la primera clase y el fermento alcohdlico de la segunda (éstos
recibieron en 1876 el nombre de “enzima” por parte de Kiihne) (Leicester 1967: 283-

284).
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A raiz de esto se volvid a suscitar una nueva polémica entre si existia o no una
diferencia entre los modos de actuar de estas dos clases de fermentos (Thorpe 1921:
453). En 1860 Berthelot consider6 que “en los seres vivos, hay fermentos solubles e
insolubles y éstos no se pueden separar de los tejidos organizados y expresd que los
seres vivos no son fermentos pero los producen y que los fermentos solubles, una vez
producidos, ejercen su accién independientemente de los actos vitales ” (Primo Yufera
1981: 141). En 1877 Traube propuso que los “fermentos eran sustancias albuminoideas,
causantes de las reacciones quimicas de los seres vivos, de las fermentaciones y de las

putrefacciones, y que en todas ellas, permanecen inalterados” (Ibidem: 142).

La discusiéon la cerrdé finalmente Buchner en 1897, quien demostré que la
fermentacion no se explica por la levadura sino por un producto de la levadura (Riera
1993: 86). Se comprendié entonces que la diferencia entre fermentos no organizados y
enzimas no tenia sentido, y que casi todas las reacciones de los organismos vivos tienen
lugar con la ayuda de catalizadores. A partir de este momento la denominacién de
enzima se aplic a todas estas sustancias (Leicester 1967: 284). Ahora centraremos
nuestra atencién en en desarrollo que durante el siglo XIX experiment6 la elaboracién

. . 2 1
de vinos al margen del estudio de la fermentacién'.

Loubere (1978: 93) en su obra The red and the white. A history of wine in
France and Italy in the nineteenth century da una breve descripcion de las practicas de
los campesinos que fabricaban su propio vino. Sus métodos fueron duramente criticados
por los escritores, que condenaban estos vinos como un crimen. Mostramos a
continuacion la descripcién que Loubere hace del lamentable estado de dicho proceso
de vinificacion:

“Most peasants harvested too early; they crushed grapes with dirty feet in
unclean vats; and they fermented their grapes too long, for their aim was to
obtain alcohol and color in preference to savor and finesse. They pured their
wine from container to container when removing it from its lees, splashing it
and provoking oxidation. Finally they stored it in ill-treated wood with until the

result that it acquired a moldy taste and could neither travel nor live until the
next harvest” (Loubere 1978: 93).

Loubere (Ibidem: 93-94) anota cédmo muy pocos campesinos estaban bien

equipados para poder hacer vinos sanos. La mayoria no poseia ni utensilios ni espacios

"% Para el presente apartado seguiremos la linea expuesta por Peynaud (1988) en su libro Le vin et les
jours.
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adecuados y guardaban el vino junto con otros vegetales. Incluso algunos lo vendian

cuando estaba fermentando, pues no tenian barriles donde guardarlo.

Tampoco tenian mejor suerte los vinos dedicados al comercio. Los comerciantes
los compraban después de la primera fermentacién y los guardaban en su propia bodega.
Alli lo mezclaban con otros vinos y le afiadian mil y una sustancias. Después lo
distribuian. Sin embargo, poco a poco se fueron cambiando las técnicas de la

elaboracion de vinos.

El primer paso lo dio Chaptal, quien “a donné sa premiere forme a une science
oenologique encore hésitante” (Peynaud 1988: 117). Como si estuviera armando un
puzle unid las aportaciones de los quimicos (Lavosier, Berthollet o Fourcroy) junto a la
de los agronomos (Rozier, Maupin o Le Gentil). Abord6 temas que nunca antes habian
sido tratados en los textos sobre la elaboracion de vinos, como por ejemplo las causas
que provocan la fermentacion, la influencia de la temperatura, la produccion del gas
carbonico, la formacién del alcohol... El nombre de Chaptal se asocia inevitablemente a
la técnica que lleva su nombre chaptalizacion, es decir, “Accién de afadir azicar a un
mosto antes de la fermentacién, con el fin de mejorar la calidad de un vino pobre

mediante un incremento de su contenido alcohdlico” (Moé&t-Hachette 1996).

Lo maés caracteristico de este siglo XIX es, a nuestro juicio, el tira y afloja que

continuamente se establece entre la elaboracion tradicional y las nuevas técnicas.

Buen ejemplo de ello es el problema que se plantea con el pisado (Loubere
1978: 97-98). Desde antiguo se habian utilizado los pies para aplastar los granos y
extraer el zumo. Cuenta Loubere (Ibidem: 97) que incluso existia la tradicién de que se
pisaran bailando al son de un violin. Como era de esperar la mecanizacion también llegd
a este proceso. Un buen nimero de fabricantes se opuso a las nuevas maquinas porque
estrujaban las semillas liberando el aceite que éstas contienen al vino. Aunque se

consiguid resolver este problema, algunos vinicultores prefieron seguir pisando la uva.

A finales del siglo XVIII los investigadores centraron su interés en el papel que
el aire jugaba en la vinificacién. Asi observaron que en determinadas ocasiones
resultaba util pero que en otras era terriblemente nefasto. Asi surgieron los primeras
medidas para paliar estos problemas y la polémica entorno a si debe practicarse la

fermentacion en cubas abiertas o cerradas. En este contexto presenta Elisabeth Gervais
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un aparato “qui permettait la récupération des produits volatils entraines par le flux

carbonique” (Peynaud 1988: 121). Para Loubere (1978: 100):

“it not be farfetched to equate this invention with some of those appearing in the
eighteenth century in textiles and metallurgy, the mechanical crusher beig
perhaps the equivalent of the spinning jenny and the closed vat that of the
puddling process for smelting”.

Aparecen también los primeros aparatos de andlisis aplicados al vino, ya que
“Calia mesurar la quantitat d’alcohol que contenia un destil.lat, detectar-hi els productes
toxics o adulterants, i tenir cura dels factors externs que condicionaven el bon
creixement del raim o una fermentaci6 efica¢” (Nieto 1997: 21). Para Cantarelli (1989:
34) “On registre, a partir du debut du XIXeme siecle (...) une floraison d’inventions”.
Como nos informa Garrier (1995: 170): “Gay-Lussac congoit le densimetre en 1816,
Cadet-de-Vaux le gluco-oenometre en 1819, Payen le glucometre et le mustimetre vers

1830. On mesure systematiquement les températures de la cuve apres 1820”.

Desde mediados del siglo XIX hasta 1870 aproximadamente se publica un buen
numero de tratados sobre el arte de hacer el vino. La mayoria de ellos tienen un fuerte
cardcter regionalista, es decir, se centran en una determinada zona vinicola. Este
florecimiento estd intimamente ligado a las nuevas investigaciones que sobre el tema se
estaban llevando a cabo, especialmente en el campo de la quimica. Asi se observa como
una “science certaine se méle dans ces livres a I’empirisme habituel, rendant du méme

coup les choses plus compliquées” (Peynaud 1988: 129).

Asi Ladrey en sus tltimas ediciones (1879, 1881) intentard en cierta medida
integrar las nuevas teorias a la vinificacion. Segin Peynaud (Ibidem), “I’homme de
métier voit ses certitudes battues en breche et, souvent, conteste le savant”. De alguna
manera las nuevas investigaciones desconciertan a los vinicultores, y mas cuando los

propios quimicos no logran ponerse de acuerdo ante determinados temas.

Como dice Peynaud (Ibidem: 133) “Les points de vue des savants étaient
contradictoires, les theses s’affrontaient. Le praticien en savait plus a quelle théorie se
vouer’. Como ejemplo de este periodo podemos citar los trabajos de Armailhacq,

Vergnette-Lamotte, Guyot o Pasteur.

En 1855 Armailhacq publica La culture des vignes, la vinification et les vins

dans le Médoc, donde expone sus ideas acerca de la vinificacién. Asi respecto al
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despalillado, aun sin estar muy de acuerdo con él, considera que se generalizard con el
paso del tiempo. Supone que la trituracion de la piel y la pulpa de los racimos facilita la
fermentacion y aumenta la fuerza del vino y por ultimo se muestra partidario de las

cubas cerradas.

Vergnette-Lamotte publicé en 1867 su obra Le vin, donde se presenta “‘comme
un disciple de cette pleiade de chismistes célebres, ses contemporains: Chevreul,
Boussingault, Dumas, Frémy, Thénard, Payen, Berthelot, Béchamp, Bouchard, et bien
d’autres” (Ibidem: 133). El aconseja el despalillado ya que el escobajo es perjudicial
para el vino. Dedica varios capitulos a la bonificacion mediante el azucarado, la
congelacion o la adicién de alcohol. Frente a Pasteur, no estaba de acuerdo con el

calentamiento de los vinos.

Otra de las grandes figuras de la enologia del siglo XIX fue Guyot,
especialmente preocupado por la ensefianza, la educacioén y la comunicacion entre las
diferentes regiones vinicolas. En 1868 publica su obra Etudes sur les vignobles de
France, pour servir a [’enseignement mutuel de la viticulture et de la vinification
francaises. Sin embargo, Guyot, segin Peynaud (Ibidem: 126) “ne s’embarrase pas
d’oenologie”, ya que su punto de vista “était purement agricole”. Peynaud (Ibidem: 127)
considera incluso que “Ses préferénces en matiere de vinification sont quelque peu

archaiques”.

Su aportacién mas valiosa es habernos proporcionado un “tablé historique des
facons de faire le vin juste avant les bouleversements qu’allaient provoquer les grans

crises viticoles de la fin du siecle” (Ibidem: 126).

Sin duda la figura clave de la enologia del siglo XIX fue Pasteur. Para Peynaud
(Ibidem: 135) Pasteur “a établi les fondements de cette science”. Descubri6 la presencia
del glicerol y del 4cido succinico en el vino, y reconocié que este dcido intervenia antes
que nada en el sabor vinoso que las bebidas fermentadas tienen en comun. Estudi6
también el papel que el oxigeno tiene sobre el vino. Llegdé a concluir que “c’est

I’oxigene qui fait le vin” (Ibidem: 138).

El peso de las ideas de Pasteur fue muy grande y durante mucho tiempo nadie se
atrevio a discutirlas. “Pasteur also provided additional information about the importance

of temperature as a factor in fermentation” (Loubere 1978: 193). El resultado de dichos
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estudios fue la denominada “pasteurizacién”, es decir, la “Estabilizacién microbioldgica
del vino por el calor (60 a 65° C) durante algunos minutos, y enfriado después
rapidamente” (Moet-Hachette 1996). Para Loubere (1978: 193) la “pasteurization was
not merely a theory, it was a practical process invented by Pasteur himself” ademads cree
que “was probably the most important innovation in the vine industry after the 1860s”
(Ibidem: 197). Segiin Peynaud (1988: 142) “Chaptal n’a fait qu’entrevoir une science

oenologique, Pasteur en a donné les clefs”.

Podemos citar ademas los estudios de Gayon y de Laborde. El primero defendi6
“la necessité de I’aeration et du remontage” (Ibidem: 144) y el segundo destac por su

habilidad como analista. Por dltimo:

“Cette fin de siecle fut fertile en innovation de toutes sortes concernant le
matériel, la conception des cuviers, la mécanisation. La vinification en fut
grandement facilitée. On vit apparaitre les cuves fermées, en chéne avec plafond
jablé, en magonnerie a parois verrées ou en ciment affranchi a I’acide tartrique,
les cuviers a étage, les élévateurs de raisins a godets, sortes de norias pour le
remplissage des cuves. Ce sont aussi les pompes a vendange et, comme on 1’a
vu, le sulfitage, le levurage, le remontage avec aération” (Ibidem: 149).

Como consecuencia de todo ello, el vino dejard de ser un producto sujeto al
“capricho del destino”. Como anota Emili Giralt (1980: 56) “el mil.lenari procés de la

vinificacié pogué esdevenir una tasca racional i realitzada amb bases cientifiques”.

4.2. LA ENOLOGIA EN ESPANA
4.2.1. PANORAMA DE LA CIENCIA ESPANOLA: S. XVII-XIX?*

La ciencia moderna da sus primeros pasos a principios del siglo XVII, dando
lugar a lo que se conoce con el nombre de “Revolucién Cientifica”. Supuso una ruptura
con el saber tradicional, tanto en el fondo como en la forma. El proceso afecté a todos

los campos, si bien algunos vivieron la “crisis” de manera mds intensa y profunda.

La cosmografia descriptiva de Copérnico se vio sustituida por la mecénica
celeste de Kepler y Galileo, la filosofia natural por la fisica, la alquimia por la quimica
moderna. En matemadticas se inician la geometria analitica y el andlisis infinitesimal, en

la ciencias biolégicas Harvey descubre la circulacion mayor mientras la patologia

20 Para la confeccién de este subapartado seguiremos los trabajos de Lopez Pifiero (1967), (1969), (1986)
y (Gonzélez Blasco et al. 1979).
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galénica tradicional se ve poco a poco desplazada por la iatroquimica. A partir de este

momento:

“hom cregué tenir la clau de 1’aprofitament de la natura: molts homes de ciéncia
d’aleshores veieren amb goig com ['univers conegut havia estat reduit a una
formula matematica. El panorama cientific, i per tant cultural, de la humanitat
havia estat sotraguejat” (Riera 1985: 19).

Este “terremoto cientifico” no sacudi6 las mentes hispanas, que se cerraron en si
mismas, negando las innovaciones que llegaban de Europa. El resultado fue el principio
de un “largo retraso cientifico-cultural” cuyos efectos se dejaran sentir hasta nuestros

dias. Lopez Pifiero distingue tres periodos en la ciencia espanola del siglo XVII:

El primer periodo corresponde aproximadamente al primer tercio del siglo. Se
caracteriza por la continuidad de los planteamientos tradicionales, sin volver la vista

hacia las novedades.

El segundo periodo comprende los cuarenta anos centrales del siglo. Empiezan a
introducirse de forma aislada y fragmentaria algunos elementos modernos. Como sefiala
Lépez Pifiero (1969: 25): “no podian desconocer las nuevas ideas, y muchos menos

realizar al margen de las mismas contribuciones de interés.

Se vieron, en suma, obligados a enfrentarse con las ciencia moderna”. Podemos
diferenciar dos posturas diferentes: por un lado los “moderados” y por otro los
“intransigentes”. Los primeros “admetien les innovaciones que ens arribaven, vulguis
no vulguis, de fora, tot adaptant-les pero al saber classic: se les lleva de qualsevol mena
d’importancia i adhuc, molts cops, son emprades per refermar, segons ells, les teories
tradicionals” (Riera 1983: 100). Los segundos “no acceptaven cap mena de canvi en el

saber” (Ibidem).

El tercer periodo se sitia en las dos ultimas décadas del siglo. En estos
momentos algunos autores deciden romper definitivamente con el saber anterior. Los
cientificos espafioles toman conciencia y denuncian puiblicamente el “atraso” en el cual
se encuentran los estudios cientificos en Espafia. La solucién: volver los ojos hacia
Europa. Se conocen con el nombre de novatores. Frente a ellos se sitian aquellos que
siguen negando las novedades, los “intransigentes”. Estos ultimos formaban el grupo
mas numeroso. En 1687 se publica la Carta Filosofico-Médico-Chymica de Juan de

Cabriada, que Loépez Pifiero considera “documento fundacional de la renovacién
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cientifica espafiola” (Gonzalez et al. 1979: 62). Ahi podemos encontrar manifestaciones
como la siguiente: “Que es lastimosa y aun vergonzosa cosa que como si fuéramos
indios, hayamos de ser los tltimos en recibir las noticias y luces publicas que ya estan

esparcidas por Europa” (Ibidem: 64).

Llegamos asi al siglo XVIIL “Es precisament llavors quan la Raé s’enfronta
amb la Fe. Quan es lluita contra 1’obscurantisme. Es 1’&poca de la llum; el segle de “les

Ilums” a casa nostra” (Riera 1983: 127-128).

La nueva dinastia borbénica mostré un especial interés por la promocién de la
actividad cientifica y técnica. Su objetivo era incorporar a Espafia al “tren europeo”.
Segin Abelldn (1984a: 808) ‘“vefan en la ciencia un instrumento absolutamente
necesario para la regeneracion del pais”. Las bases puestas por los novatores, junto a las
condiciones socio-econémicas del momento y el apoyo real, favorecieron el desarrollo
de la actividad cientifica en Espafia. No es de extrafiar asi que Riera i Tuebols (1983:
118) titule, en su libro Sintesi d’historia de la ciéncia catalana, el capitulo referente a

este siglo como “I’esperanca’.

La época de mayor impulso fue la que corresponde al reinado de Carlos III. Si
bien los frutos se dejaron ver afios més tarde, bajo el gobierno de Carlos IV. Asi Riera
(Ibidem: 129) diferencia para la Ilustracion catalana dos etapas: “una primera fins a
meitat de segle, que abasta pre-il.lustrats i primers il.lustrats, i una segona I’inici de la

qual por situar-se I’any de 1’arribada al tron de Carles III (1759) i la fi el 1808.

Para conseguir estos objetivos la politica borbénica se movera en tres frentes
fundamentales:

1. La creacidén de instituciones adecuadas.

2. El cambio metodolégico en los estudios.

3. Laintroduccién de factores externos que estimulen la investigacion (Abellan

1984a: 808).

Por la importancia de estos tres “motores” de la ciencia en Espafia, les hemos
dedicado una mencion especial al final de este apartado.“En visperas de la constitucién
de la ciencia contempordnea, Espaia parecia a primera vista preparada para convertirse

en uno de sus protagonistas” (Gonzdlez et al 1979: 74).
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Por ultimo nos detenemos en el siglo XIX. Podemos distinguir tres etapas
diferentes: El hundimiento de la ciencia espafiola de la Ilustraciéon (1808-1833), la etapa
intermedia (1833-1875) y la recuperacién de la ciencia espafiola desde la restauracion (a

partir de 1875).

Primera etapa. Los comienzos de dicha centuria no pueden ser mds desastrosos
para la ciencia espafiola. Lopez Pifiero la bautiza como “periodo de castrastrofe”
(Gonzélez et al. 1979: 75). La Guerra de Independencia fue sin duda uno de los factores
que contribuyeron a desvanecer el “suefio cientifico espafiol”. Pero otras naciones

europeas sufrieron también los terribles estragos de la guerra y supieron rehacerse.

(Qué pas6 en Espafia realmente? La respuesta cabe buscarla en un conjunto de
factores: ruina econémica, situacién socio-politica muy critica, y sobre todo las duras
medidas de represion que el nuevo gobierno tomé contra la comunidad intelectual de la
época. Ya durante el reinado de Carlos IV, especialmente a partir de la Revolucion
Francesa, las posiciones ideoldgicas de los intelectuales espafioles frente a Francia se

radicalizan considerablemente.

A raiz de la Guerra con el pais vecino todas estas “dudas” se agravaron, tomando

posiciones todavia mds extremas. Encontramos asi:

“los que consideraban un grave error todo esfuerzo de renovacién y
europeizacion dieciochesca, volcando su interés en el mantenimiento del estatus
politico y social y en la incomunicacién con el extranjero, y los que pensaban
que habia que proseguir dicho esfuerzo, activindolo y radicalizdndolo”
(Gonzdlez et al. 1979: 75).

Para complicar mds las cosas, este dltimo grupo estaba ademds dividido entre
aquellos que estaban a favor de Napoleén y los que afirmaban la independencia
nacional. Los primeros son los josefinos y los segundos los liberales, ambos son
afrancesados desde el punto de vista cultural, pero no desde el punto de vista politico
(Abellan 1984b: 122). Segin Vernet (1975: 220), a partir de este momento, los
cientificos estuvieron mal vistos, a causa de su vinculacién con Francia, ya fuera ésta
politica y cultural o estrictamente cultural. Los afrancesados fueron considerados
“sospechosos por Fernando VII, y , en consecuencia, tuvieron que exiliarse o fueron
sancionados en 1814 y 1823, respectivamente”. Con ellos se fueron las esperanzas del

progreso de la ciencia espafola.
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No resulta extraiio que el cientifico se conviertiera en un inadaptado social y
que la ciencia pasara a ser algo que se vivia fuera de la comunidad. Por eso Abelldn
considera que el fracaso cabe atribuirlo en gran parte a que “no se llegd a constituir una
comunidad cientifica, de extensién y arraigo suficiente para que fuese inmune a las
commociones politicas sucesivas que perturbaron la sociedad espafiola del siglo XIX”
(Abellan 1984a: 817). En definitiva este periodo se caracteriza por una actividad
cientifica practicamente nula, el cierre de muchas instituciones, la interrupcién de las
publicaciones, la dificultad de adquirir libros extranjeros y la imposibilidad de conectar

con la masa intelectual innovadora de Europa.

Etapa intermedia. Tras la muerte de Fernando VII la situacién no era
especialmente propicia para el desarrollo cientifico. La vuelta de los exiliados, el
aumento de las traducciones, la circulacion de libros y el periodismo cientifico

aportaron las bases de una timida pero segura recuperacion.

El contacto con Europa se retom6 de nuevo. Tras la revolucion del 68 se observa
una mayor libertad en la expresion de las ideas dando opcién a plantear cuestiones
impensables unos afios antes. LOpez Pifiero manifiesta abiertamente su respeto y
admiracién hacia los personas que sentaron las bases de la recuperacion cientifica: las
llamadas generaciones intermedias. Una labor dura y callada cuyos resultados no
fueron espectaculares, pero que posibilitaron y abonaron el camino para el “boom” de

fines de siglo:

“A estas “generaciones intermedias” se debid, en primer lugar, la recuperacién
de los hébitos de trabajo cientifico y la elevacién a un nivel medio europeao de
la informacién y de la ensefianza. En segundo lugar, la creacién de instituciones
de todo tipo que actuaron de nucleos de cristalizacién de la ciencia espafiola de
la Restauracién. En sus hombres se encuentra siempre el punto de partida del
cultivo de las distintas disciplinas cientificas en la Espafia contemporinea”
(Lopez Pinero 1967: 680).

Sus trabajos carecen de originalidad, salvo algunas excepciones. Su labor se
concentra especialmente en adaptar los ultimos avances. En relacion con Europa los
frutos de esta época carecen de importancia. En relaciéon con Espafia son en cambio de

una valia extraordinaria.

Hay que tener en cuenta que este despertar es producto del tesén y la conviccidon

de un hombre o un grupo de hombres que trabajan sin el apoyo de la sociedad a la que
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pertenecen, que no se rinden ante las dificultades que el ambiente les ofrece, que desean
ante todo conectar con la modernidad. Esta serd segin Loéepz Pifiero una de las

caracteristicas mas peculiares del desarrollo cientifico en nuestro pais.

Tercera etapa. El esfuerzo de las “generaciones intermedias” se ve
recompensado por la labor realizada en las ultimas décadas del siglo, por la llamada

“generacion de los sabios”. Dos novedades aportaron estos cientificos:

“Por un lado, el tono de dignidad de media europea, privativo hasta entonces de
un reducidisimo grupo, se difundié notablemente y en algunas disciplinas se
hizo general. Por otro lado, la investigacion original, que no habia existido en
Espafia sino excepcionalmente desde la Ilustracién, volvié a aparecer ante
nosotros” (L6pez Pifiero 1967: 684).

A partir de estos momentos la ciencia empieza a adquirir un merecido prestigio
social. A pesar de ello la sociedad espanola “no acerté a organizar adecuadamente el
cultivo del saber cientifico ni el aprovechamiento de sus recursos” (Gonzdlez et al.

1979: 92).

Por otra parte, continu6 siendo el fruto de la labor de un grupo de hombres que a
contracorriente, creyendo en sus ideas, lograron que la ciencia espafiola pudiera
codearse con la del resto de Europa. A continuacién se tratan los tres aspectos que
favorecieron el desarrollo de la ciencia en Espafia: la Universidad, las instituciones y los

contactos con el extranjero.

La wuniversidad espafiola. Segin nos informa Peset (1988: 17-19), la
universidad se mantuvo practicamente inamovible desde sus origenes hasta bien entrado
el siglo XVIII. Estos centros eran fruto de la alianza entre el poder eclesidstico y el real.
Los estudios impartidos tenian como finalidad apoyar las necesidades de ambos grupos.
Los textos cldsicos constituian la base de las ensefianzas. Expone el investigador que
“las formas de trasmisién del saber estaban por completo fijadas y determinadas”
(Ibidem: 19). Segin Lopez Pifiero (1969: 38) dichas instituciones estuvieron siempre
gobernadas por “cientificos tradicionalistas, siendo uno de los grandes apoyos de la

postura intransigente’.

Los ilustrados fueron los primeros en plantear una “profunda renovacién” de los
estudios universitarios. Sus objetivos principales los resume Peset (1988: 20-21) en tres

puntos: centralizacion, uniformidad y modernizacion.
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Para conseguirlo debian aumentar el poder real en dichos centros, aplicar
reglamentaciones comunes a todos, crear nuevas cdtedras y sobre todo sustituir los
métodos tracionalistas por otros basados ‘“en la observaciéon y en la experiencia”
(Abelldn 1984a: 810). Sin embargo “el poder regio tropezaba con la Iglesia a la hora de
cualquier reforma, y asi la estructura universitaria no pudo ser cambiada” (Peset y Peset

1988: 152).

Los investigadores destacan el papel del libro de texto en la reforma ilustrada:
“era moderno, -al menos més que los gruesos infolios de los clédsicos-, era uniforme y
vigiliado por el poder central” (Lafuente y Peset 1988: 51). La mayoria de ellos eran

traducciones o adaptaciones de originales extranjeros.

Llegamos asi al siglo XIX. Segin Peset y Peset (1992: 21) los liberales,
retomando los intentos ilustrados, intentaran introducir los estudios cientificos en las
universidades; sin embargo, los vaivenes politicos obstaculizaron la implantacién de las

reformas. El primer paso se da con el plan Pidal (1845):

“No se cre6 una facultad mayor, sino unas citedras de ampliacién de estudios.
(...). Los estudios filos6ficos comprendian unos elementales, necesarios para
iniciar cualquier carrera superior, una vez conseguido el grado de bachiller, y
otros de ampliacién, con aprendizajes mas profundos, que conducirian a través
de dos ramas a la licenciatura en ciencias o en letras” (Peset y Peset 1974: 622).

La separacion definitiva en dos facultades se produce tras la Ley Moyano (1857)

que marca un hito fundamental en la renovacién universitaria espafiola:

“en ciencias, hay que subrayar la creacion de una facultad de Exactas, Fisicas y
Naturales —por vez primera separada de filosoffa y letras-. Constaria de tres
afios de bachiller comin para abrirse después a tres secciones o especialidades
en la licenciatura y el doctorado: ciencias fisico-matemadticas, ciencias quimicas
y ciencias naturales” (Peset y Peset 1992: 35).

Miguel de Unamuno resume esquemadticamente el espiritu de los planes
reformistas del diecinueve: ese “tejer y destejer desde el ministerio la tela de Penélope
de la ensefianza oficial” (Peset y Peset 1974: 413). No acababa de funcionar un plan
cuando un nuevo gobierno implantaba otro. A pesar de todo, los nuevos aires
permitieron la entrada de la ciencia en las aulas, aunque “no sirvieron para que la
universidad se convirtiera en lugar de creacién cientifica” (Peset 1988: 23). Para
Catalufia tendrd un especial interés la restauracion de la Universidad de Barcelona y el

cierre de la de Cervera.
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Las instituciones. Loépez Pifiero (1969: 38) nos informa de cémo en el siglo
XVII las instituciones que funcionaban eran un “resto empobrecido y anquilosado” de la
cultura renacentista. Segun el investigador la tnica institucion docente de relieve
fundada durante dicho siglo era Los Reales Estudios del Colegio Imperial de Madrid
(1625):

“Destinado principalmente a la educacién de los primogénitos de la nobleza,
entre sus enseflanzas se econtraban la historia natural, la filosofia natural y las
matematicas. (...) La tnica catedra de alguna importancia desde nuestro punto
de vista fue la de matemadticas, regentada en primer lugar por el flamenco Juan
Carlos de la Faille- traido a Espafia por su discipulo Juan José de Austria-"
(Ibidem: 40-41).

Segun el profesor Lopez Pinero (Ibidem: 42-45) las mentes mds despiertas de
fines de siglo, los novatores, no tuvieron cabida, salvo alguna excepcién, en ninguna de
las instituciones existentes. Sus ideas chocaban con los postulados que defendian estas

corporaciones. Se vieron asi obligados a desarrollar sus actividades al margen de ellas.

Se agruparon en las llamadas “tertulias” bajo la proteccion de nobles y clérigos
de mentalidad pre-ilustrada. Estas agrupaciones no eran nuevas, pero si su enfoque.
Antes unicamente tenian un marcado caricter literario; a partir de este momento,
algunas de ellas pusieron en un primer plano cuestiones de tipo cientifico-técnico.
Lafuente y Peset (1988: 31) destacan la importante labor que desempeian para el

“renacimiento” de la ciencia espafola:

“Cuando a finales del seiscientos algunas tertulias en Valencia, Sevilla o
Madrid comienzan a hacerse eco de ciertas preocupaciones de la filosofia
europea, con mayor voluntad que apoyos eficaces, nuestra actividad cientifica
se despereza tras largos afios de marginalidad, indiferencia y aislamiento”.

Podemos destacar el papel de mecenas, como Juan José de Austria’' o el
Marqués de Villena. Lopez Pifiero (1969: 45) destaca la labor de la tertulia celebrada en
Sevilla a partir de 1697 en casa de Juan Mufioz y Peralta “primera de las instituciones
cientificas espafiolas consagradas al cultivo de las tendencias modernas”. La
potenciacién de instituciones de marcado caricter cientifico era una de las mayores

preocupaciones de los borbones. Formaba parte de su plan de regeneracion del pais.

*! Lépez Pifiero no tiene mas que palabras de elogio para la persona de Don Juan de Austria: “Seguia con
gran atencién la produccién astrondmica y fisica de su tiempo, manejaba con gran destreza los
instrumentos fisioldgicos y quimicos, y a disecciones anatomicas, y era un gran aficionado a la mecénica,
llegando a construir personalmente varios aparatos (...) Su apoyo es, sin duda, una de las claves
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La Universidad “se habia convertido en baluarte del conservadurismo y de la
resistencia a toda innovacion, y por mucho que se intentase su renovacién —y se intento

y consiguié bastante- era imposible una total puesta al dia” (Abelldn 1984a: 808). La

institucidn universitaria no era capaz de dar respuesta a las nuevas necesidades del pais.

El vacio lo ocupardn toda una serie de Academias que sentardn las bases de la
ciencia espafiola. Segun Abellan (Ibidem: 809) podian tener un doble origen: estatal o
privado. Entre las primeras destaca por ejemplo la Academia de Artilleria de Segovia o
los Reales Estudios de San Isidro. La mayoria de ellas se vieron abocadas al fracaso;
chocaron con el més temido de los enemigos: la pesada méquina burocratica. Mds suerte
tendrdn las privadas como el Colegio de Vergarazz. Podemos citar también: la Real
Academia de Ciencias Naturales y Artes” de Barcelona o la Junta de Comercio®* de la

misma ciudad.

Los investigaldores25 sefalan el decisivo papel que el ejército y la marina van a
desempefiar en la creacion y desarrollo de dichas instituciones. Por un lado, ambos
cuerpos necesitaban técnicos capacitados para llevar a cabo un proceso de desarrollo y
avance tecnologico que los acercara a Europa. Por otro lado, el Estado ejercia mas
facilmente una mayor influencia sobre ellos, con lo cual las ideas ilustradas penetraban

mads facilmente en estos dmbitos. Para los profesores Lafuente y Peset (1988: 40):

“Esto explica que la introduccién de las matemadticas, cirugia, terapéutica,
quimica, metalurgia o ndutica modernas sea canalizada a través de iniciativas
promovidas por la marina o el ejército”.

Los contactos con el extranjero. Los novatores fueron los primeros que

decidieron romper las fronteras entre Espaia y el resto de Europa. Las relaciones

explicativas de la pujanza del grupo de NOVATORES vy tradicionalistas moderados de Zaragoza” (L6pez
Pifiero 1969: 43).

> Es considerado “El primer centre dedicat a ’ensenyament de les ciéncies i a la seva aplicacié”
(Garrabou 1982: 23). Se crearon dos importantes citedras, la de quimica y la de mineralogia, bajo las
tutelas de Proust y Chabenau respectivamente. Allf los hermanos Elhuyar descubrieron el wolframio. Para
m4s informacién (Pellén y Gago 1994).

» Fue fundada en 1764. Segin Santiago Riera (1983: 142), “la finalitat de la institucié queda ben
reflectida a I’article primer dels estatuts on resta escrit que 1’objectiu de 1’ Académia és que “florezcan las
ciencias naturales para que adquieran las Artes utiles su mayor grado de perfeccion”. Figuras destacadas
de la Academia fueron: Carbonell i Bravo, Francesc Sanpong, Francesc Salva i Campillo o Antoni Mart{
i Franqués.

2 Segun Santiago Riera (1983: 238) fue fundada en 1758. Garrabou (1982 23) destaca su obra docente.
Especial interés toma a principios del siglo XIX. Se inaugura la citedra de quimica de manos de
Carbonell i Bravo, uno de los introductores de la nueva quimica en Espafia. Le sustituird otro gran
cientifico cataldn, Josep Roura. Destacan tambien las escuelas de maquinaria y la de boténica.

» (Abelldn 1984a: 808-809), (Lafuente y Peset 1988: 39-40) y (Garrabou 1982: 19).
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fueron, a pesar de todo, muy timidas. Asi Lopez Pifiero (1969: 61) llega a decir lo
siguiente:
“En general fue excepcional un amplio contacto con la misma (se refiere a la
ciencia extranjera), que priacticamente puede reducirse al caso del matemadtico,

astronomo y fisico Juan Caramuel(...)El resto de innovadores espafioles, en
cambio, redujeron sus contactos inmediatos a Francia y sobre todo a Italia”.

Las cosas cambiardn sensiblemente con la llegada de los borbones ilustrados.
Segin Loépez Pifiero (1986: 44-45), en su afdn de promover la actividad cientifica,
lucharon contra el aislamiento cultural de Espafia incentivando las relaciones con el
extranjero. Frente a la politica de la Contrarreforma de cerrar las puertas a toda
novedad, el siglo XVIII se caracterizard por todo lo contrario: abrir las fronteras a los
nuevos aires que se respiraban en Europa. Los primeros pasos se dieron en 1718 gracias

a una disposicion de Felipe V.

El movimiento de acercamiento a las nuevas corrientes europeas se realiza,

seglin nos informa Abelldn (1984a: 810), a partir de dos vias diferentes.

a) La invitacion a nuestro pais de cientificos y técnicos destacados de otros
paises. Algunos vinieron en fechas muy tempranas como José Cervi (1714), médico de
Isabel de Farnesio. Sin embargo “la mayoria lo hizo a partir de los afios centrales del
siglo” (Lopez Pifiero 1986: 45). Trabajaron en Espafia hombres como Proust, Chabenau,
Loefling o Bowles. Estos profesores extranjeros “altament qualificats” (Garrabou 1982:
20) “son col.locats al front d’institucions cientifiques, noves o renovellades, a fi

d’enfortir-les i projectar-les” (Riera 1983: 130).

La teoria prometia grandes frutos para la ciencia espafola, pero la practica fue
mds dura: “Los resultados de esta politica cientifica fueron muy desiguales en los
distintos campos de actividad y estuvieron muy marcados por la estructura econdmica
del pais” (Abelldn 1984a: 810). Por otro lado segiin Lafuente y Peset (1988: 42) este

tipo de politica dejaba grandes vacios:

“habia un desfase entre el nivel de desarrollo econémico y social del pais y las
directrices de los nuevos dirigentes, que se plasma en nuestro terreno en un
desajuste entre las demandas de ciencia y técnica y los conocimientos que eran
traidos hacia el paifs mediante la contrataciéon de técnicos y cientificos
extranjeros, impidiendo el adecuado aprovechamiento o climatizacién de
tecnologias fordneas.”
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Como ejemplo, veamos las vicisitudes por las cuales tuvo que pasar la citedra de
quimica de Vergara bajo la tutela de Louis Proust (Pellén y Gago 1994: 37-48). Llegé a

Vergara el 2 de noviembre de 1778. Sélo estuvo unos dieciséis meses y medio.

Las razones de su marcha fueron muchas y de muy variado caracter: académico,
economico, social, administrativo. En primer lugar la Sociedad Vascongada y el propio
Gobierno se demoraban en el pago de los salarios. Asi Proust no cobré su sueldo
correspondiente al segundo semestre de 1779 hasta finales de mayo de 1780. Por otro
lado sus ensefanzas no tuvieron el éxito esperado. Tenia pocos alumnos (la mayoria
preferia matricularse en otras disciplinas con més futuro académico) y los que tenia

estaban muy mal preparados.

También tuvo que enfrentarse a problemas de indole social e ideoldgica. El
ambiente de Vergara era muy distinto al que Proust habia tenido en Paris. La tolerancia
no era precisamente una de las virtudes de nuestras instituciones. Alli “pudo apreciar el
caricter poco laico y marcadamente reaccionario de la institucion y de la mayor parte de
sus promotores durante la primera etapa de este establecimiento publico” (Ibidem: 58).

Pero ademads tampoco se libr6 de la Inquisicion, que le abrié un expediente.

b) El patrocinio de salidas de espariioles al extranjero. Segin nos informan
Portela y Soler (1992: 93) esta segunda via fue mejor y mas explotada que la primera.
Podemos citar a Francisco Carbonell que estudié con Chaptal, Juan Manuel de Aréjula
con Fourcroy, Fausto y Juan José Elhuyar y Andrés Manuel del Rio en la Escuela de
Minas de Freiberg o José Garriga y José Maria San Cristobal con Vauquelin. En

muchos casos estos viajes iban encaminados al “espionaje industrial”.

Un buen ejemplo es lo sucedido en Vergara a fines del siglo XVIII. Segtin nos
infoman Pellén y Gago (1994: 25-27) el Ministerio de Marina se vio obligado a
importar armamento pesado de Escocia, puesto que la calidad de los productos de la
siderurgia espafiola dejaba mucho que desear. Esa dependencia del extranjero movilizé
a la Marina a buscar soluciones. Todas pasaban por la incorporacién de la industria
espaola a la técnica moderna. El gobierno y los directores de Vergara becaron a Juan
José Elhdyar “para viajar por Europa y aprender en las acerias y fundiciones suecas e
inglesas la técnica de fabricacion de cafiones de larga vida y aceros de mayor

resistencia” (Abellan 1984a: 810).
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4.2.2. EL NACIMIENTO DE LA ENOLOGIA ESPANOLA

La situacion de los vinos hispanicos durante el siglo XVIII no parecié ser nada
buena si atendemos las opiniones de los viajeros que visitaron nuestro pais. Asi por
ejemplo Towsusend en su Viaje por Espaiia en la época de Carlos Ill, (1786-1787)
“alaba la calidad, la abundancia, la variedad y el buen precio de los vinos, al tiempo que

recrimina las multiples deficiencias en la elaboracién” (Plasencia 1994: 14).

Sin embargo, en el siglo XVIII, se empezaron a dar los primeros pasos que
propiciardn el nacimiento de la ciencia enoldgica en Espafia. Se utilizaron nuevos tipos
de vid procedentes de Francia o Italia, se escogieron mejores terrenos para su cultivo y
se fueron experimentando las nuevas técnicas que los maestros bodegueros extranjeros
trajeron a nuestro pais (Martinez 1992: 20). Segtin Palacios (1991: 55-57) a finales de
siglo se observa una gran inquietud entre los agriculturores riojanos por mejorar la
calidad de sus vinos. Deciden asi crear la Real Sociedad Econémica de Cosecheros de
la Rioja Castellana. La institucién propuso incluso la creacién de una escuela en la que

se ensefase los métodos mas adecuados.

Pero sin duda el factor que mas influyé en la entrada de la ciencia en la
elaboracion de vinos fue la introduccién de los nuevos conocimientos quimicos al
proceso de vinificacion. Justo a finales del siglo XVIII se produce en Europa la
“Revolucién quimica”. Ahora reinaba en Espafia “un ambiente muy distinto y mucho
mas propicio a una acogida favorable y fértil de las nuevas doctrinas” (Portela 1998: 48-
49). Los estudiosos espafioles se apresusaron a traducir los trabajos de Lavoisier,
Morveau, Fourcroy, Berthollet...?° De la mano de la quimica moderna, la enologia

europea llega también en un momento muy propicio.

Como anota Pan-Montojo (1989: 12) “La lectura de la literatura extranjera
produjo un cambio substancial en el talante, preocupaciones y estilo de los tratadistas
espaioles”. Buen ejemplo de ello es la obra del francés Cadet-de-Vaux “primera obra
enoldgica realmente moderna, traducida en nuestro pais a los tres afios de su
publicacién” (Ibidem). El traductor fue Don Manuel Pedro Sanchez Salvador, quien

hace no pocas interesantes reflexiones de las cuales nos haremos brevemente eco aqui.

26 yéase al respecto los trabajos de Garriga (1996b, 1997b, 1998b, 1998¢). Para el estudio de la quimica
en Espana véase los trabajos de Portela y Soler (1992), Gago (1988), Lora (1981) y Primo Yifera (1966).
Para el caso de la ensefianza puede acudirse también al articulo de Moya (1994).
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Asi dice en el prologo (Cadet-de-Vaux 1803: III-1V):

“El arte de hacer el vino seguin el método del sabio C. Chaptal, ordenado por
Cadet-de-Vaux, y distribuido por el gobierno en toda la Republica Francesa, y
aun en la Cisalpina, me ha parecido tan util, que no he podido resistir al deseo
de comunicar sus luces 4 mis Compatriotas”.

Confirma pues el interés que los estudiosos espanoles tenian acerca de los
nuevos aires que recorrian la vinificacién europea, especialmente la francesa. Su
principal anhelo serd ayudar a desterrar “las afejas preocupaciones de los que
satisfechos con la rutina de su ciega practica desprecian todo adelantamiento, como

novedad peligrosa y poco necesaria” (Cadet-de-Vaux 1803: V-VI).

Pero el traductor no se limita s6lo a su traduccién sino que incluso se atreve a
introducir nuevos capitulos de su propia cosecha, como el dedicado a la clarificacién y
asf lo justifica:

“Aunque pudiera contentarme con solo traducir la presente instruccién; como
mi objeto, y el de todo buen Ciudadano debe ser la utilidad publica, me ha
parecido muy necesario el afiadir aqui un método para clarificar los vinos,

operacién tan importante, como poco conocida del comun de los cosecheros”
(Cadet-de-Vaux 1803: 134).

Podemos citar también el Opusculo sobre la vinificacion del francés Juan
Antonio Gervais publicado en 1820, y traducido al espaiol por Antonio Camps s6lo un

aflo después de la aparicion del original francés (1821). Asi se justifica el traductor:

“El aparato-Gervais acaba de obrar en Francia una revolucion completa en el
modo de hacer el vino. Este nuevo sistema de proceder 4 la fermentacion de la
vendimia se ha generalizado en ese pais con tanta rapidez que ya no es
permitido desconocer sus grandes ventajas” (Gervais 1821: Aviso al publico).

Pero ademads nos informa de la premura con que dicho aparato se introducira en
Espaia, siendo el mismo traductor el responsable de ello, gracias a una concesion del

Gobierno:

“me cabe la satisfaccion de anunciarle que he logrado del Gobierno una patente
esclusiva para introducir en esta monarquia el mismo aparato vinificador y
condensador de la S. ra Elisabeth Gervais,” (Gervais 1821: Aviso al publico).

Segtin Pan-Montojo (1989: 12-13) las primeras obras dedicadas estrictamente a

la vinicultura cientifica ven en Espaifia la luz en 1784, de manos de José Navarro®’ y

 NAVARRO MAS Y MARQUET, José (1784): Memoria sobre la bonificacion de los vinos en el
tiempo de su fermentacion, y sobre la teoria y practica del arte de hacer el vino, Madrid, Antonio de
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Tomads de Arangurenzg. Sostiene ademds que Andalucia fue “la region estrella de los

estudios de vitivinicultura con pretensiones cientificas anteriores a 1808 (Ibidem: 13).

La primera obra citada por dicho investigador es la de Cecilio Garcia de la Lefa
(1792): Disertacion en recomendacion y defensa del famoso vino malagueiio Pero

Ximen y modo de formarlo.

Segtn nos comenta Pan-Montojo (Ibidem), en la obra se hace “una minuciosa
descripciéon de las practicas de cultivo y vinificacion malaguenas, de las
recomendaciones para la obtencion de buenos vinos y de los mads comunes, asi como de
las avanzadas soluciones empiricas para conseguir vinos exportables, a que habian

llegado los comerciantes, particularmente los extranjeros”.

Le siguieron los articulos del Semanario de Agricultura y Artes, y el libro de
Esteban Boutelou Idea de la prdctica eonologica de Sanlucar de Barrameda (1806). El
objetivo que persigue es demostrar cémo buena parte de las nuevas aportaciones

. Lo . e ., . ., . . . 2
cientificas a la vinificacion ya se practicaban desde hacia tiempo en tierras gaditanas 2.

“¢Quién creyera que de tiempo inmemorial se siguiesen en Xerez y Sanldcar
muchas de las doctrinas de Chaptal sobre la Enologia, 6 arte de hacer el vino, y
que fuesen alli comunes los sublimes secretos que acaba la Quimica de revelar a
Europa?” (Boutelou 1806: 9)*.

Segun Boutelou la falta de comunicacién entre los cosecheros peninsulares y el
escaso interés que los hombres instruidos habian manifestado hacia la vinificacion,

habian impedido que las practicas vinicolas espafiolas mds avanzadas se conocieran no

Sancha. El autor, segin nos informa Pan-Montojo (1989: 13), fue director de la Real Academia de
Ciencias Naturales de Barcelona. En su obra insiste en que la tinica via posible para superar la decadencia
del sector del vino era la renovacién técnica.

28 ARANGUREN, Tomas de (1784): Carta Fisico-médica, en la que se explica que es vino, su
variedad..., Madrid, J. Ibarra.

% Jerez ha sido desde siempre una de las zonas vinicolas espafiolas més activas. Los romanos importaban
ya grandes cantidades de vino gaditano. En los siglos XIV y XV Jerez fue una importante base
exportadora de vinos hacia Europa y América (Delgado 1987: 19-20). En el siglo XVIII el negocio
vinatero de Jerez alcanzé un periodo de apogeo. Se establece el llamado Gremio de la Vinateria, el cual
intervenia no sélo en la venta sino también en la manera de almacenar y criar el vino (Smith y Casas
1981:25). Como consencuencia de todo ello a “comienzos del siglo XIX comenzaron a establecerse en
Jerez grandes almacenes y amplias bodegas capaces de atender los numerosos pedidos que se recibian de
todas las partes del mundo y se invirtieron fuertes capitales en plantar vifias y en mejorar las instalaciones
vinicolas” (Martinez Llopis 1992: 30). No resulta pues extrafio que fuese en Andalucia donde se dieron
los primeros pasos de la enologia en Espaiia.

30 Una idea similar nos presentara el endlogo Bonet y Bonfill (1858: 108) a mediados del siglo XIX: “Lo
que Batilliat nos dice sobre este particular en cuanto 4 los resultados practicos, viene efectudndose hace
mucho tiempo por los entendidos cosecheros andaluces, sin pararse en los nombres, y mucho menos en
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s6lo en buena parte de Espafia sino también en Europa. El cuerpo central de la obra se

dedica a los procesos de vinificacion.

Pueden encontrarse numerosas referencias a trabajos y estudios de
investigadores europeos como Chaptal, Proust, Rozier, Cadet-de-Vaux... lo que
demuestra que los ultimos avances europeos eran conocidos en Espafia. El capitulo

dedicado a la fermentacidn se abre con las siguientes palabras de Boutelou:

“Habiendo explicado Chaptal con aquella inteligencia propia del hombre sabio
los fenémenos de la fermentacion vinosa, no debe detenerme en explicar unos
puntos tratados por aquel maestro con tanta individualidad y conocimiento. Los
lectores que deseen enterarse mas circunstanciadamente de la fermentacion,
hallaran traducidas al castellano, en el Diccionario de Rozier, las doctrinas del
ilustre Chaptal” (Boutelou 1806: 34).

El Diccionario de Rozier (1734-1793) fue traducido por D. Pedro Alvarez
Guerra y se publicé entre 1797 y 1803. La mayoria de las obras que hemos visto no
tienen méds que una pretension descriptiva y critica, y aunque algunas ofrecen
recomendaciones para mejorar la calidad de los caldos no pueden considerarse, a
nuestro juicio, como manuales para la elaboracién de vinos. El mérito de la confeccion
de dicho manual se debe al quimico Francisco Carbonell i Bravo con su Arte de hacer y
conservar el vino (1820) a quien se considera el responsable de la introduccién de la
ciencia moderna en la elaboracién de vinos (Riera 1993: 83). Para Nieto (1994: 312-

313):

“Fou efectivament Carbonell qui centra a Catalunya la discussié al voltant de
I’analisi quimica del vi i la detecci6 de les seves falsificacions, la importancia
de I’alcohol i 1a seva obtencid a través dels aparells de destil.lacid, les teories de
la fermentaci6 i els factors externs que la condicionen, amb un clar proposit
d’introduir una nova cientificitat ajudat dels coneixements de la nova quimica”.

Carbonell (1820: 7-8) establece un sélido puente entre la nueva quimica y la

vinicultura:

“La quimica no solamente nos ha suministrado medios de regular las
modificaciones que causan en el racimo las estaciones, el clima, el sol, la
situacion; sino que instruyéndonos en la naturaleza de las sustancias que
promueven la fermentacion, nos suministra suficientes luces para modificarla y
apropiarla, por decirlo asi, 4 la naturaleza tan variable de los elementos que la
constituyen. Hace aun mas, pues nos ensefla 4 corregir los defectos de las
materias que la componen, y 4 suplir por el arte la imperfeccion del trabajo de la
naturaleza”.

teorias. La esperiencia, que en todo es la mejor maestra, aunque 4 veces solo se alcanza despues de
muchos sacrificios y desvelos, se lo ensefi6 antes que el enélogo de Macon pensara en su coactilo”.
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A Carbonell le interesé mas la aplicacion, la utilidad de la ciencia, que la teoria.

Como ejemplo, estas palabras de la Advertencia (1820):

“Finalmente debo confesar en honor de la verdad que no puedo linsogearme de
haber hecho innovaciones 4 la doctrina de los hombres sabios que han escrito
sobre este punto: mi merito solo puede recaer sobre la eleccion que he hecho de
aquella doctrina y el modo de distribuirla: si he acertado y logro por este merito
adelantar la industria del suelo espafiol y ser util a mis conciudadanos me
contemplaré dichoso, y 4 este solo fin he consagrado los desvelos en la presente
obra”.

Esa misma filosofia aplicé a sus clases. Segiin Riera (1983: 140) sus ensefianzas
eran de gran calidad y en gran parte pricticas. Precisamente en una de ellas “es va
produir un accident i el nostre home hi deixa un ull, fet que va ser aprofitat pels
immobilistes per escometre la nova ciencia”. Esta aplicacion tenia un objetivo principal:
el desarrollo de la industria traeria consigo una mayor riqueza econdémica y mayor
prosperidad: “Este solo ramo de la fabricacion del vino y el de su destilacion podrian
llenar nuestra Espana de grandes riquezas, si se cultivaran con esmero y con la
ilustracion que exigen el actual estado del comercio y el de los conocimientos del dia”

(Carbonell 1820: 167).

Esta idea de “utilidad” viene heredada de la Ilustracién. Como sefiala Clément
(1993: 39): “La preocupacion cientifica era inseparable de la preocupacion cotidiana.
Ciencia era accion”, hasta el punto que “lo que va contar no serd la ciencia en si misma,

sino los resultados que ella permita alcanzar”.

En Cataluia el “cuerpo impulsor” de los estudios cientificos serd la nueva
burguesia, que luchara por deshacerse de los lazos de la tradicién para abrazar la nuevas
estructuras industriales. Su principal objetivo era “fer concixer a casa nostra tot allo que
s’estava impossant a Europa: tant les darreres conquestes cientifiques com els avencos

tecnologics més recents” (Riera 1983: 138).

Para ellos el conocimiento cientifico y técnico moderno era un camino seguro
hacia el desarrollo tanto industrial como comercial. Por eso crearon instituciones
“destinades a introduir les novetats 1 a formar alhora el personal que la susdita burgesia
necessitava per acomplir la missié que ella mateixa s’havia imposat” (Ibidem).
Aunaron asi la industria con los conocimientos cientificos, la fabrica, con las aulas.
Para Garrabou (1982: 22) la iniciativa de esta clase se distancia sensiblemente del

espiritu ilustrado castellano.
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Para Nieto (1994: 337) lo que diferenciaba la actividad quimica catalana de la de

la corte era:

“el dialeg “academia-industria” que es donava a catalunya, gracies a dos factors
de dinamitzacié econdmica bdsics, com eren la industria téxtil, la tintura y les
indianes per una banda, i les millores agricoles del vi i I’aguardent per I’altra”.

Mientras las instituciones del interior centran sus esfuerzos en la industria
tradicional, los catalanes miran hacia el “nou tipus que estava revolucionant les
manufactures britaniques”(Garrabou 1982: 22). Catalufia se convertird asi en centro
creador y difusor de las nuevas ideas. Los trabajos de Carbonell estuvieron directamente

relacionados con la Junta de Comer¢ que potencié toda clase de innovaciones.

Segin Iglesies (1969: 9) “una de les preocupacions de la Junta de Comer¢ fou
posar la nostra incipient indudstria al nivell de 1’estrangera”. Esta institucidon “tenia
I’especial virtud d’aglutinar esforcos, de sumar interessos i de crear un projecte educatiu
tecnic alternatiu a les velles universitats i amb capacitat d’adaptacié a uns interessos
concrets” (Nieto 1994: 342). Segun Abell6 (1995: 199) “s’imposa la tasca d’impulsar la

resurreccié economica de Catalunya, mitjangant el progres tecnic, cultural i cientific”.

En 1805 se cred la Catedra de Quimica “una institucié també pensada como a
eina de dialeg i adaptacié a realitats concretes” (Nieto 1994: 342). Su finalidad era
“formar artesans ‘‘dtils” per a la millora d’una determinada tecnologia que era
practicada per un important nombre d’individus amb una posicié influent a la ciutat”
(Ibidem). De ahi que Nieto (Ibidem: 343) asegure que: “La quimica a Catalunya naixia,

doncs, ja en estret contacte amb el mén de la industrialitzacié”.

Las actividades de esta Catedra, bajo la iniciativa de Carbonell, estuvieron
estrechamente ligadas a diferentes actividades entre las cuales se encontraban los tintes
y los vinos (Lusa y Roca 1997: XI). Para la Junta la vinicultura era una actividad
econdmica primordial (Nieto 1994: 311), lo que explica pues el interés que mostrd por

el conocimiento de la enologia.

Carbonell es también un buen ejemplo de los espafioles que fueron a ampliar
estudios al extranjero. Segtin nos informa Ramén Gago (1988: 141), visito las fabricas
relacionadas con la quimica en Montpellier y trat6 directamente con sus técnicos. En la

universidad de dicha ciudad se doctord con una tesis de tema quimico-médico.
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Fue discipulo de Jean Antoine Chaptal, con quien sostuvo una cilida amistad. Su
estancia en el pais vecino le permitié conocer las obras de los grandes quimicos

franceses.

Se habia creado pues un clima favorable para el despegue de la ciencia enologica
en Espafia. Este se vio violentamente frenado por las circunstacias politicas del pais.
Pan-Montojo (1989: 14-17) habla de una larga transicién que fecha entre 1808 y 1874.

La primera parte de dicha etapa es especialmente negativa:

“La esterilidad en términos culturales y cientificos de los afios 1808-1840
provocan en principio la sensacién de un inmovilismo técnico absoluto. Cuando
en Alemania figuras de la talla de Taer, Schwer, Thiineutner ponian las bases
institucionales y cientificas de la agronomia decimondnica, o en Francia
emprendian sus mds fecundas investigaciones quimicas Chaptal y Gay Lussac e
iniciaba su andadura la granja-escuela de Grignon, en la Peninsula cayd el
nimero de publicaciones respecto al siglo XVIII y, sobre todo, descendi6
sobremanera su nivel” (Pan-Montojo 1994: 55-56).

Segtn Pan-Montojo (1989: 15) Carbonell fue la tinica excepcion en el desolador
ambiente de la enologia espafiola. Richard Ford en su obra Gatherings from Spain

(1846) hace la siguiente descripcion:

“rellenando apresuradamente la tosca y sucia cuba, en donde se meten las uvas
indistintamente, las blancas y las negras, las maduras y las agraces, las sanas y
las podridas, sin ningin esmero, sin hacer la menor seleccién. La suciedad y el
abandono con que se hacen todas las operaciones ocurren parejas con esta
primera. Se prensa la uva con los pies desnudos o con vigas del sistema mds
primitivo, y en los dos casos, todas las operaciones de clasificacion se dejan a la
fermentacién natural, porque hay una divinidad que dispone de nuestros
destinos y se deja que las cosas salgan como buenamente puedan” (en Plasencia
1994: 29).

Aun en 1874 la situacién no parece haber cambiado mucho. Asi se deduce de las

palabras del ingeniero J. Alcover en su obra La industria en 1874 (1875):

“los procedimientos y aparatos empleados en su elaboracién (del vino y el
aceite) son tan defectuosos, por punto general, que de fijo nos asustariamos ante
la cifra enorme a que ascienden las pérdidas en cantidad y calidad, debidas al
empirismo de los medios de fabricacién y a los artefactos verdaderamente
primitivos de que se sirve todavia la inmensa mayoria de nuestros cosecheros”
(en Garrabou 1982: 133).

A pesar de todo, es necesario anotar como a mediados de siglo se observa un
timido despertar de la ciencia enoldgica espafiola: “en las décadas de 1850 y 1860 se
empezd a vislumbrar la salida del aletargado periodo de vida cientifica y técnica de la

primera mitad de la centuria” (Pan-Montojo 1989: 16-17).
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El eslabén que unid estas dos etapas fue un discipulo de Carbonell, José Roura y
Estrada®’ (Ibidem: 17). Nieto (1994: 352) también considera que el proyecto de
Carbonell se mantuvo vivo durante las primeras décadas del siglo XIX a través de sus

discipulos entre los que se encontraba Roura. Segin Lusa y Roca (1997: XXIX):

“Roura representa un pas endavant amb relacio als treballs de Carbonell: mentre
que aquest dedica la seva obra a donar a coneixer les noves tecniques de
vinicultura 1 de destil.lacié d’alcohols, el llibre de Roura té un enfocament
eminentment prictic i representa exemples particulars d’obtencié de diferents
mescles per a ’obtencié de diferents tipus de vins, la qual cosa el faria molt
estimat pels vinicultors”.

El libro al que se refieren es la Memoria sobre los vinos y su destilacion y sobre
los aceites (1839). Roura sustituy6 a Carbonell como catedratico de la Escola de
Quimica de la Junta y después fue el primer director de la Escola d’Enginyers
Industrials de Barcelona (Riera 1993: 97) Para Nieto (1994: 352) “fou una figura pont,
de transicié entre el model d’ensenyament tecnic de I’escola de la Junta i el que

representaria la fundacié de I’Escola Industrial barcelonina el 18517,

Seguin nos informa Santiago Riera (1983: 234 y ss.), las Escuelas Industriales
fueron creadas por decreto el 4 de septiembre de 1850. La de Barcelona abrié sus
puertas el 1 de octubre de 1851. Otras localidades como Madrid, Sevilla, Vergara o
Valencia tenian también escuela; ahora bien los estudios superiores s6lo se impartian en

la capital.

Este fue el caballo de batalla de la burguesia catalana, lo que demuestra el
empefio de esta clase social por promocionar los estudios cientifico-técnicos; su
objetivo: formar profesionales que pudieran recibir, asumir y sobre todo aplicar las

innovaciones tecnoldgicas.

Finalmente lo consiguieron, mientras otras ciudades vieron como sus escuelas se
cerraban. Desde 1867 hasta 1899 la institucién barcelonesa fue la tnica que quedara en

pie en todo el Estado. Dice Garrabou (1982: 33):

“Aquesta presa de consciencia crec que és una de les demostracions més
il.lustratives de [D'estret lligam existent entre desenvolupament econOmic,
I’ascens d’una nova classe social i la necessitat de formacié d’un nou tipus
d’intel.lectual amb una sélida base cientifica”.

*! La aportacién de Roura a la enologia ha sido estudiada por Martinez N6 (1993).
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Segtin Jaume Vicens i Vives y Montserrat Llorens (1972: 66):

“I’industrial catala del segle XIX se senti pregonament europeu y no volgué
restar rerassagat en el desplegament de les activitats industrials. Per aquesta
causa, la majoria del progressos cientifics i tecnics introduits a Espanya
tingueren llur primer lloc d’arrelament a Catalunya. Als catalans del Vuitcents,
se’ls feia la boca aigua quan enumeraven les innovacions de qué Barcelona o
qualsevol altra ciutat catalana havia estat protagonista”.

Segin nos informan Lusa y Roca (1999: 113) la vinicultura fue también una de
las preocupaciones de la Escola Industrial. Algunos de sus profesores y alumnos
intervinieron activamente en la modernizacién de la produccién vinicola. Citan asi a
Roura, Justo y Villanueva® o Ramén de Manjarrés. Estos tltimos ya pertenecerian a la
generacion de “recuperacion” de la enologia espafiola junto con hombres como José
Hidalgo Tablada, Quintin Chiarlone, Magin Bonet y Bonfill, Antonio Blanco Fernandez

o Buenaventura Castellet.

Sus obras ‘“reflejaban una nueva preocupaciéon por el producto, supusieron la
apertura de un debate cientifico inédito en nuestro pais y ampliaron la oferta
tecnoldgica, incorporando los tltimos avances del exterior” (Pan-Montojo 1989: 17). Es
la labor de aquellas generaciones intermedias de las cuales nos hablaba el profesor
Pifiero. Un lugar comun en todas estas obras es la preocupacion por el atraso en cual se

encontraba la enologia espafiola y el deseo de mejorar sus vinos™:

“el agricultor practica por regla general sin inteligencia alguna las labores
indispensables al cultivo; y que considerdndose sometido como el drabe del
desierto 4 la accion de la fatalidad, hace hoy lo que ayer ejecutaba su abuelo, sin
inquirir si esto es razonable 6 deja de serlo, ni tratar tampoco de averiguar las
causas que ocasionan los malos resultados con que frecuentemente son
coronadas sus operaciones” (Justo 1865: 8).

“Si el azar es, digamoslo asfi, y ha sido hasta ahora generalmente y por desgracia
el presidente de vuestras operaciones vinicolas, sustituidle por nuestro
procedimiento. Hijo 4 la vez de la ciencia y de la practica” (Castellet 1863: 44).

%2 La aportacién de Justo y Villanueva a la enologia catalana ha sido estudiada por Enric (1993).

¥ Otras opiniones interesantes al respecto son las siguientes: (De la Vega 1861: 4) “Pero nuestra
conciencia y el deseo que tenemos de ver prosperar 4 nuestro pafs, nos obligan 4 decir muy alto, que ni
en Jeréz, cuyas bodegas son suntuosas y donde no se omite gasto ni sacrificio, ni en los demds puntos que
se nos citen, se hacen mas que vinos generosos de algun valer, y esto por sistemas absurdos que los hacer
perder sus mejores cualidades”; (Castellet 1865: VII) “La comun ignorancia en la elaboracion de los
vinos por una parte, y el oidium por otra, han obrado de consumo harto tiempo ha para desnaturalizar la
vinificacion espafiola”; (B.E.S. 1870: prélogo) “deseando como yo deseo el bienestar y adelanto de mi
provincia, y observando el estado lamentable de retraso en que se halla, no podia ver con indiferencia que
los propietarios navarros, en vez de levantar su poderosa voz para instruir 4 nuestros labradores,
permaneciesen sumidos en un fatal silencio, con menoscabo de nuestros intereses agricolas”.
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Hasta el punto de que se llevaban a cabo hédbitos muy perjudiciales para el vino:

“La uva sana y la uva dafiada, la verde, la térrea y la madura, todas se recojen 4
un tiempo, y, mezcladas, se estrujan 4 toda prisa para echarlas luego con su
escobajo en el lagar, donde permanecen dias, semanas é meses enteros, segun la
comodidad 6 costumbre de cada cosechero. El vino resultante se deposita por
dltimo en tinajas 6 toneles mal preparados, y en bodegas de peores condiciones,
qudando alli sepultado hasta la hora de su consumo” (Castellet 1869: IX).

“Hasta tal punto se desconoce actualmente en Catalufia la necesidad de una
constante temperatura para la conservacion de los vinos, que las magnificas
bodegas de una baronia de Tarragona y de un marquesado de Lérida estdn
destinadas 4 la conservacion del aceite, y el resto abandonadas, mientras que el
vino se tiene en locales que sirvieron de cuadras, sin otra razon que la de tener
mas claridad” (Justo 1865: 18).

Asi ven como la ciencia es el tnico camino para que la elaboracion de vinos se
desarrolle. Como consecuencia de ello, nuestros vinos alcanzarian la calidad de los

europeos.

Castellet en su Enologia espaiiola 6 tratado sobre los vinos de Esparia, habla asi
de una “vinificacién metddica y cientifica” (1865: 171) o una “vinificacion mas racional
y cientifica” (Ibidem: 188) en definitiva una “vinificacion moderna” (Ibidem: 204). Los
investigadores también ven con preocupacion como los cosecheros se muestran muy

reacios a abandonar sus viejas practicas para adoptar los nuevas técnicas:

“Tarea algo mas ardua y atrevida de lo que 4 primera vista parece, es la de
desafiar 4 las preocupaciones arraigadas entre nuestros viticolas y vinaderos que
se creen en posesion de las mejores pricticas de cultivo y elabacion de los
vinos” (De la Vega 1861: 3).

“Estamos convencidos de que mucho nos ha de costar desterrar ciertas practicas
¢ inculcar en el 4nimo de algunos la necesidad de leer y poner en précticas las
reglas que aconseja la ciencia” (Benessat 1885: VI).

Se entiende si tenemos en cuenta que muchas de las novedades introducidas
podian proporcionar al cosechero mas dafios que beneficios, especialmente econémicos.
Como ejemplo queremos traer a colacion la anécdota que nos refiere Justo y Villanueva
(1865: 11) a proposito del alambique de Saleron: “su aclimatacion es dificil, pues la
facil rotura del matraz serd causa de que queden algunos sin uso y de que no se decidan

muchos agricultores 4 adquirirle”.

Mas preocupante es el hecho de que frente a determinados aspectos los mismos

investigadores no se ponian de acuerdo, lo que necesariamente hacia que el cosechero
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mirara con recelo la incorporacién de estos nuevos métodos. Algunos de los textos
enoldgicos de la época nacen simplemente del deseo de poner en orden las teorias del
moemnto. Buen ejemplo de ello es la obra de T. Creus Estudio comparativo de las

opiniones y sistemas de los principales autores sobre viticultura y vinificacion (1873):

“La perpejlidad y confusion que no pueden menos de introducir en el 4nimo de
los que se dedican al estudio de la VITICULTURA y la VINIFICACION la
diversidad de opiniones y la oposicién de sistemas que se encuentran en los
varios autores que de estos ramos especiales de la agricultura se han ocupado,
hicieron nacer en mf la idea de recopilar las principales, y colocdndolas frente 4
frente con la debida clasificacion, para hacer mas facil aquilatar su valor
respectivo, ensayar el ponerlas en armonia 6 buscar entre ellos un justo medio;”
(Creus 1873: 7).

A modo de ejemplo presentamos las distintas opiniones que algunos endlogos
tienen con respecto al estrujado de la uva. Asi encontramos que algunos se muestran
confiados en el uso de las miquinas (Carbonell, Manso de Zuiiga) otros se muestran
contrarios a éstas (Justo Villanueva, Aragé), otros se inclinan tanto por el pisado con
pies desnudos como por las maquinas (Castellet), otros por los zapatos (Bonet), otros
por pies, zapatos y maquinas (Benessat) y otros inicamente dan como posible el pisado
(Bustamante). Este autor, en su obra Arte de hacer vinos (1890) dedica un apartado al
“Modo de pisar y exprimir la uva” sin hacer mencién alguna a ninguna méaquina.

Véanse estos ejemplos:

“Finalmente esta maquina por su sencillez y por los buenos resultados que
ofrece parece digna de confianza™* (Carbonell 1820: 118).

“Los cilindros deben ser de fundicién y acanalados; se ha recomendado la
madera, el cauchud y de hierro forrados de esaparto; pero los de fundicién con
acanaladuras en direccién conveniente para no romper la granilla dan buen
resultado” (Manso y Diaz 1895: 34).

(Son ttiles las maquinas estrujadoras? Sin vacilar, respondo que en mi concepto
no. (Justo 1865: 15).

“En cuanto 4 la pisa hecha por medio de maquinas, tiene el inconveniente, 6 de
no aplastar bastante los granos, ¢ aplastarlos demasiado rompiendo las partes
las partes solidas; por eso es preciso mucha precaucion en adoptarlas. Como
ninguna de las inventadas hasta el dia nos ha satisfecho, dejamos de
describirlas” (Arag6 1871: 173).

“Los piés humanos y desnudos, préviamente lavados, son 4 nuestro entender un
medio excelente para despachurrar la uva, cuyas pepitas permanecen intactas a
beneficio d la flexibilidad de la carne de los piés (...) El estrujado de la uva por
los procedimientos mecdnicos no deja de ser tambien un medio muy expedito,

** Carbonell se refiere a la mquina para estrujar uvas inventada por Mauro Amatller.
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mientras no se destruyan las pepitas de la uva en el acto de su presion”
(Castellet 1865: 71).

“Nosotros aconsejariamos que el pisador estuviese calzado con zapato, cuya
suela tuviese una tela metalica levantada como unas tres 6 cuatro lineas a
beneficio de unos alambres, que formarian como un bastidor cruzado en

diferentes sentidos, y sobre los cuales descansaria dicha tela” (Bonet 1858: 51).

“Para el estrujado se empleardn las miquinas estrujadoras, con criba 6 sin ella,
cuando no se tiene empefio en obtener los vinos con todo el color posible; en
este caso son muy utiles las estrujadoras, porque la operacion es mas limpia y
econdmica. Pero 4 fin de airear mas el mosto y siempre que se desea obtener el
maximum de color que puede ceder la uva, entonces es preferible estrujar con
los piés nudos 6 con las alpargatas que al objeto se contruyan” (Benessat 1885:
18).

Todo este esfuerzo por incorporar la vinificacion espaifiola a la modernidad tiene
un motivo econdémico. Si se investiga la elaboracién de vinos es porque este producto
podia dar enormes beneficios a la maltrecha economia espafola. Sin duda el mejor

ejemplo de ello es el Informe de la Sociedad Economica Matritense (1867: 13):

“1Qué de millones traeria del extranjero 4 la circulacion de nuestros mercados
en cambio de nuestros abundantes y mejorados vinos, al hacerlos poderosos
rivales y competidores, por su calidad y baratura, con los de Italia, Francia y
Alemania, puesto qu dichas naciones no aventajan 4 la nuestra por sus
circunstancias fisicas, para competir con nosotros!”.

Los endlogos en sus textos también destacan lo beneficioso que seria para el pais

la mejora de los vinos y la riqueza que ello ocasionarfa. Veamos unos ejemplos:

“El vino y el aceite, son los dos grandes rios de oro que yo veo en lontananza
correr y fertilizar abundosos la nacion espafiola: por eso hay que fijarnos bien
en cuanto 4 ellos se refiera, pues por un don providencial estamos llamados a
monopolizarlos en el mundo, sio se hace lo que yo me atrevo 4 llamar, y 4 fuer
(sic) de buen espafiol, la reconstitucion material del suelo Ibérico, bajo el influjo
de la ciencia agricola moderna®” (Lecannu 1871: 10).

“Con esa mancomunidad de patridticos y humanitarios esfuerzos llegarian
pronto & popularizarse aquellos conocimientos mas indispensables 4 nuestros
agricultores, tomando un vuelo extraordinario la viticultura y enologia
nacionales; la vifia espafiola recobrard entdnces la libertad perdida y el buen
tratamiento que le corresponde, y ella, en uso de los nobles atributos con que el
Criador la distingui6 de los demds vegetales, derramard sus doanes por esa clase
productora tan considerable y abatida, facilitando & los caldos un alto crédito en
el comercio extranjero, y aportando al pais un manantial fecundo de verdadera
riqueza” (Castellet 1869: 311).

% La opinién es del traductor Ramon Torres Mufioz de Luna en el prélogo a la traduccién espafiola de la
obra del francés Lecannu.
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Los estudiosos reclaman asi la ayuda del Estado para poder llevar a cabo esa

“reforma” de la enologia espafiola que tanto beneficiaria al bienestar del pais:

“En esta como en otras industrias, Espafia sufre y espera un dia, tal vez no
lejano, que sean conocidas por los que dirigen la administracion del Estado y
que sepan fomentarlas , conduciéndolas al punto que el interes de la Nacion
reclama, con justo titulo” (Hidalgo 1871: VIII).

Segtin Pan-Montojo (1993: 129) las continuas demandas del sector llevaron al
Gobierno a actuar mediante la creacion de instituciones vinculadas a la enologia, unas
dedicadas a la investigacion cientifica y técnica, otras a la lucha contra la filoxera y
otras a la promocion de nuestros vinos en el exterior. Sin embargo la delicada situacion

presupuestaria no permitio el desarrollo de las mismas.

Pan-Montojo (1989: 19 y ss.) sefala una gran etapa de esplendor que
comenzaria a partir de 1875. Asi “alcanzé especial resonancia la idea de que Espaiia
estaba llamada a convertirse en la bodega del mundo (Pan-Montojo 1994: 11). Sin duda

la causa primera fue la favorable situacidén que atravesaba el sector vitivinicola espafiol.

La extension de la filoxera en Francia “a la vez el primer pais productor y el
primer pais consumidor del mundo, abri6 inmensas oportunidades al sector en Espafia”
(Pan-Montojo 1994: 139). Segin sefiala Pan-Montojo (Ibidem: 376) subieron
espectacularmente las exportaciones del vino comun espafiol. Para Delgado la filoxera

serd “el dngel anunciador de la nueva era” (Delgado 1987: 16).

La relacién con el pais vecino no sélo serd comercial sino también cientifico-
técnica. Palacios documenta coémo “los comisionados franceses muestran a los
viticultores riojanos el “modo bordelés” para la elaboracién y envejecimiento de las

vinos” (Palacios 1991: 63).

Por otra parte, “Numerosas familias se establecieron en Haro, compraron vifas y
cultivaron sus vifiledos, de acuerdo con las ‘técnicas’ utilizadas en Burdeos,
produciéndose la instalacion de nuevas bodegas en dicha ciudad” (Ibidem: 67). En este
momento se levantan las grandes bodegas hispdnicas como centros al servicio de una
rigurosa técnica de elaboracion. Los bodegueros sienten la necesidad de incorporar los

nuevos avances vinicolas.
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Destacan las iniciativas de hombres como el Marqués de Riscal o el Marqués de
Murrieta. El primero introdujo variedades francesas, comprd nuevos intrumentos y
contruyé una bodega a semejanza de las de Burdeos. Segiin nos cuenta Pan-Montojo
(1994: 85), la empresa estuvo dirigida por el francés Paul Pedroni, Carlos Segovia
(formado en Alemania) y por los Pineau. El segundo fundé sus bodegas en 1870, dando

como fruto excelentes caldos.

Siguieron sus pasos otras empresas como las Bodegas franco-espafiolas,
Federico Paternina, Riojanas, Rioja Alta, Compaiifa vinicola del norte de Espana...*
No resulta pues extrafio que los investigadores consideren la filoxera como algo
positivo para Espafia:

“lo que si trajo la filoxera fue técnicos franceses, y sus avances enoldgicos, que

unidos a los comerciantes ingleses, convirtieron lo que era tradicién en potente
industria” (Delgado 1987: 19).

En Catalufia tiene lugar el nacimiento del primer cava espaiiol (1872) de manos
de Don Josep Raventés i Fatjé en Codorniu. Fue un hombre que consiguié aunar dos
facetas que en principio parecian excluirse: el estudio cientifico y la actividad practica.
Josep Raventds, segin nos informa Emili Giralt (1993: 65), sostuvo una estrecha
relacidon con Justo i Villanueva en el Instituto de San Isidro, donde asistia a los cursillos
de quimica agricola. También asisti6 a la catedra de quimica general de don Ramén de

Luanco en la Universidad de Barcelona (Codorniu 1991: 23).

Una de las experiencias que el profesor Luis Justo requeria a sus alumnos era
ensayar la elaboraciéon de vino espumoso. Su alumno decidié llevarlo a la practica en su
empresa. Por otro lado “su inquietud le habia hecho visitar la Champaiia en numerosas
ocasiones, donde aprendié los métodos tradicionales de elaboracién del vino” (Sen
1994: 23). Sin embargo fue su hijo, Manuel Raventds i Domenech, quien consolidé y
desarroll6 la herencia de su padre. En él convivieron arménicamente ciencia, practica y
actividad econémica. Una anécdota recogida en el libro editado por Codorniu cierra

nuestra breve mencion a la familia Raventods:

“quiso conocer los mds minimos ‘secretos’ de las bodegueros franceses y al
parecer, para conocer la temperatura exacta de las cavas de la Champagne,
durante sus visitas a las mismas llevaba un bastén en cuyo extremo habia
instalado, con disimulo, un termémetro” (Codorniu: 1991: 33).

3% Para m4s informacién véase (Palacios 1991: 79-83)
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Nace, por estos anos, un buen nimero de publicaciones especializada537, y se
multiplicaron los manuales referentes a la elaboracion de vinos y licores: “De hecho,
entre 1875 y 1899 sali6é de la imprenta practicamente el doble de libros sectoriales que

en toda la etapa 1750-1875” (Pan-Montojo 1989: 20).

Antonio Palau i Dulcet, en su Manual del librero hispanoamericano (1948-
1977) recoge un nutrido corpus de trabajos relacionados con la vitivinicultura. En el
indice alfabético elaborado por Agusti Palau (1981-1987: 259-260) se encuentran
ordenados en dos grandes periodos: 1803-1880, en el cual hemos contabilizado 80 obras
y 1880-1901, que comprende 70. Resulta un dato clarificador de la situacién que vive a

fines del XIX el sector vitivinicola espafiol.

La lista de autores es extremadamente prolija. Anotamos algunos al azar:
Federico Benessat, José Cortés y Aznar, Zoilo Espejo, Victor C. Manso de Zudiga,

Diego Pequefio... De ello se hacen eco los propios investigadores:

“Desconocer que varones ilustres vienen dedicando, de algunos afios 4 esta
parte, toda su inteligencia, actividad y capitales, al mejoramiento de la
vinicultura patria, seria cerrar los ojos 4 la evidencia” (Pequefio 1888: 17).

Se siguen traduciendo obras extranjeras y algunas con gran celeridad. Es el caso
del Tratado General de la vid y de los vinos (1892) de Emilio Viard. Asi lo justifican

los traductores:

“Al publicar esta edicién espafiola creemos, pues, haber realizado un trabajo,
aunque modesto, de positiva utilidad y, por recompensa, aspiramos solo 4 que
se reconozca nuestro buen deseo y se nos dispensen las faltas que hayan podido
deslizarse, teniendo en cuenta que todo el trabajo de traduccién y tirada le
hemos llevado 4 término en tres meses muy escasos” (Viard 1892: nota de los
traductores).

Aun se sigue insistiendo en el atraso de la enologia espafiola, si bien se reconoce

que se han dado importantes pasos en algunas determinadas regiones:

“Las précticas enoldgicas estdn, en varias localidades de Espaia, tan entendida
y tan concienzudamente realizadas, que no cabe reformarlas; pero hay otras
muchas regiones, por desgracia, donde imperan las doctrinas mds absurdas;
donde se obtienen vinos de bajo precio por lo imperfecto de su elaboracion”
(Pequeiio 1888: V).

37 Un buen ejemplo son: Los vinos y los aceites, La cronica de vinos y cereales, El consultor del
fabricante de jabones y del cosechero de vinos, La revista viticola y vinicola, El eco de los toneleros, La
vinicultura esparfiola, La vid catalana... (Pan-Montojo 1989: 19 y ss.).
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Gironi (1888: 14-15) aconseja que las novedades deben adoptarse
paulativamente ya que las innovaciones radicales no pueden ser beneficiosas. Ademas
de nada sirven si s6lo son llevadas a cabo por algunos cosecheros y no por toda la

comunidad vinicola.

También se sigue insistiendo en el importante papel que juega la vinicultura en

la economia espanola. Veamos unos ejemplos:

“Sobradamente reconocida la importancia vinicola de Espafia, creemos que

todos debemos coadyuvar 4 su engrandecimiento, llevando al terreno de la
prictica cuantos experimentos sean necesarios para mejorar la calidad de
nuestros vinos y facilitar su colocacién en todos los mercados del mundo”
(Gavalda 1888: 5).

“Que ante la profunda crisis agraria por que venimos atravesando, acaso
andando el tiempo, el 4ncora de salvacion sea la vinicultura, dadas las
condiciones climatoldgicas y agroldgicas de Espafia. Que elaborando bien no
debemos temer competencia de nadie” (Piccolo 1889: V).

“Si bajo estos puntos de vista tiene importancia como riqueza y como articulo
de comercio no tiene rival, es uno de los productos mas necesarios, que mas
riqueza suman y que, por la indole de su produccién, comercio, etc., da mas
vida 4 los pueblos, tanto que puede decirse que su venta es el mejor medio de

s

averiguar el bienestar de un pais” (Manso y Diaz 1895: 2).

Los premios recibidos por los vinos espafioles en las diferentes Exposiciones
Universales son un fiel testimonio de la llamada Edad de oro de la vitivinicultura
hispéanica. Especial significacion tendré la Exposicién de Viena (1873):

“Fue un auténtico éxito para la repreentacion espafiola en su conjunto, puesto
que se repartieron premios entre todas las provincias y su suma fue la més alta,

en relacion a la participacién, de todos los paises asistenteste” (Pan-Montojo
1994: 90).

Segtin nos informa Olga Giralt 1 Esteve (1993: 404) el cambio se ve facilmente
acudiendo a las cifras de galardones obtenidos. Mientras en la Exposicion de Londres
(1872) los productos de los ‘Paisos Catalans’ recibiron 11 menciones honorificas, en
Viena obtuvieron 91 premios (10 medallas de progreso, 40 medallas de mérito y 41
diplomas de honor). El éxito se multiplicé en la Exposicion de Paris de 1878 con 208
distinciones (15 medallas de oro, 49 de plata, 77 de bronce, 41 menciones honorificas y

25 diplomas, ademds de un gran premio otorgado a Tarragona).

Hoy en dia nuestros vinos siguen gozando de un merecido reconocimiento

internacional, y se encuentran entre los més apreciados del mundo.
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4.2.3. EL FRAUDE

La prictica de adulterar los vinos es muy antigua. Delgado (1987: 11) nos
informa de que en la Antigua China ( 2285 a.C.) “un hombre fue castigado severamente
por mezclar vino de uva con vino de arroz, lo que resultaba, al parecer, una adulteracién

imperdonable”. Aragd (1871: 300) también anota la antigiiedad de dichas practicas:

“No datan de ahora las falsificaciones de los vinos; desde los mas remotos
tiempos vienen ejerciéndose tan vituperables industrias con mds ¢ ménos
impunidad. Plinio se quejaba ya que en su tiempo lo que los grandes sefiores y
aun los principes apénas podrian encontrar vinos puros para sus mesas’.

Peynaud (1988: 96) se pregunta: “Ces artifices étaient-ils malhonnétes?”. Para €l
no, ya que “Il n’y a avait pas de régle du jeu et les coutumes de I’époque permettaient
de tout faire, de bonne foi. Tant que n’ont pas été fixées une dedntologie et des limites
aux manipulations, on en peut parler d’abus ou de fraude” (Ibidem). Asi mismo,

también se desconocia si tales practicas eran perjudicials o no a la salud:

“Esta clase de falsificaciones en el vino antes eran muy comunes, y aun se
hallaban publicadas en algunas obras, y propuestas como medios aplicables al
intento, 4 pesar de ser algunos de ellos muy nocivos, porque se ignoraban los
malos resultados ¢ dafios que podian causar” (Carbonell 1820: 232).

Segin el profesor Fennema (1982: 6-8) hasta aproximadamente 1820 la
adulteracién de alimentos no fue un problema demasiado grave. Sin embargo a
comienzos de 1800 las pricticas fraudulentas crecen de manera extraordinaria, tanto por
su frecuencia como por su importancia. Dos grandes causas los motivan: el desarrollo
de las industrias y el nacimiento de la quimica moderna. La quimica jugard dos papeles
enfrentados, por un lado ayuda a la falsificacién de los productos alimentarios y por otra
ayudard a la deteccion de €stos por parte de las Autoridades. Como indica Primo Yifera

(1981: 11):

“la historia de la quimica de los fraudes es la de una carrera entre dos lineas
investigadoras que, en cierto aspecto, podriamos llamar de los buenos y de los
malos, en la que éstos llevan siempre la iniciativa”.

Segin anotan los historiadores, el primer investigador que se interesé por
detectar estas “anomalias” fue el britdnico Frederick Accum, quien escribi6é en 1820 A
treatise on Adulterations of Food and Culinay Poisons. A partir de este momento se
fueron tomando las medidas oportunas para acabar con el fraude, tanto legislativas

como cientificas: “los quimicos multiplicaron sus esfuerzos para conocer mejor las
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propiedades de los alimentos, los productos quimicos empleados corrientemente como
adulterantes y los medios para descubrirlos” (Fennema 1982: 7). Para el caso del vino,
la situacién llega a tocar su punto mas alto con la llegada de la filoxera. La demanda de
vinos y la escasa produccién suscité “I’apparition de toutes sortes de boissons dont

certaines n’avaient de vin que le nom” (Gautier 1989: 122).

A través de la lectura de los textos enoldgicos espafioles del siglo XIX hemos
podido observar cdmo el tema de las falsificaciones era uno de los que més preocupaban
a los estudiosos. Carbonell dedica el capitulo IX de su Arte de hacer y conservar el vino
(1820) a la policia judiciaria quimica del vino. Anota cémo los traficantes
acostumbraban a afiadir al vino diferentes sustancias para mejorar sus cualidades, pero
muchas de estas resultaban perjudiciales a la salud humana. Carbonell insta al Gobierno

a tomar cartas en el asunto:

“La vigilancia del Gobierno es la que debe precaver abusos tan peligrosos para
la salud publica, valiendose de los auxilios que la quimica presta para estos
casos; por cuyo medio pueden conocerse los fraudes que la codicia suele
cometer en toda clase de alimentos, como igualmente las alteraciones que estos
pueden padecer con detrimento del bien general de la humanidad, y con
perjuicio de los intereses del ptblico” (Carbonell 1820: 231).

Castellet en su obra Enologia espaiiola 6 tratado sobre los vinos de Espaiia
(1865) también dedica un apartado a las “Falsificaciones mas comunes de los vinos y

medios de reconocerlas”. Alli se duele de la frecuencia con que se falsifican los caldos:

“Las falsificaciones de los vinos, harto generalizadas por desgracia, al paso que
reclaman el celo mas esquisito de parte de la autoridad, deben llamar la atencion
del enologista por mas de un concepto. En obsequio 4 la salud publica y al
crédito de nuestros caldos darémos 4 concoer las adulteraciones mas principales
de que son victimas muchos vinos espafioles, nacidos en un suelo privilegiado y
bajo las condiciones mas bellas” (Castellet 1865: 194).

También llama la atencién de la Autoridad para que tome medidas:

“Hora es que la autoridad superior extirpe con mano fuerte ese cdncer de la
Enolégica nacional, y que levantemos la voz descubriendo el mal con toda su
cronicidad, 4 fin de que nuestros caldos no sean mas el blanco de mezquinas y
punibles especulaciones” (Castellet 1865: 195).

Justo y Villanueva (1865: 9), para el caso de Catalufa, también se lamenta del
habito de la falsificacion: “Hay en Catalufia legalmente establecidas varias fabricas en
las cuales se elaboran grandes cantidades de dicho caldo, sin que para ello se necesite un

grano de uva”. Y mads tarde comenta: “;Se afiaden al vino en esas comarcas tantas
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materias extrafas, y entre otras la sal comun, cuyo objeto € influencia en este liquido no

"’

he podido aun esplicar!” (Ibidem: 12). Aragé también dedica un apartado de su obra
Tratado completo sobre el cultivo de la vid y elaboracion de vinos de todas clases

(1871) a la “Falsificacion de los vinos”.

Tanto se habia desarrollado la prictica de falsificar que este endlogo se ve

incapaz de dar noticia de ello:

“Nada mds queremos decir sobre este asunto, porque si nos impusiesemos el
deber de estudiar todas las falsificaciones de que han sido objeto los vinos, no
bastaria un volimen, y lo peor es que ese trabajo no contribuiria en nada para
atenuar el mal” (Aragé 1871: 301).

La situacion se agrava con la llegada de la filoxera a Francia. El desastre del
vifiedo francés abri6 un rico mercado. Los espafoles vieron cémo sus ingresos
aumentaban extraordinariamente. Sin embargo el mercado francés pedia vinos con una

calidad mayor que la que ofrecian los hispanicos.

Segtin nos informa Pan-Montojo (1994: 161) para mejorar el producto se acudi6
a métodos poco “licitos” como la adicién de yeso, el encabezamiento con alcoholes de
procedencia no vinica, o la adicion de colorantes y conservantes. Resultaba més barato
y rapido que iniciar un proceso de modernizacion del sector. Esta situacion “fa que
vivim d’esquena a la transformacié que esta sofrint Europa, encaminada a crear vins

amb qualitat” (Mestre 1988: 257).

La picaresca vio en el sector vinicola un buen campo de trabajo. Véamos unas

palabras de Ruiz Miralles en su Manual practico para conocer los vinos falsificados

(1884: VII):

“ya sea con el objeto de sostener un precio al alcance de todas las fortunas, ora
para que el producto de la venta sea todo beneficio liquido, ya sea con el fin de
disimular las enfermedades y alteraciones de los vinos, introducen en ellos una
cantidad variada de sustancias que obrando la mayor parte de las veces en
perjuicio de la salud publica, son la causa de un comercio vergonzoso ¢ ilicito”.

Sin embargo los franceses no estaban dispuestos a consumir productos no sélo
de escasa calidad sino también nocivos para la salud. El primer escdndalo, segtin expone
el investigador Pan-Montojo (1994: 162), vino de la mano de la fucsina en 1878. A éste
le siguieron otros colorantes en su mayoria derivados de la hulla o del lignito. El

término fucsina se introduce por primera vez en el DRAE en 1899, fecha relativamente
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temprana si pensamos que el escdndalo provocado por la utilizacion fraudulenta de

dicho colorante estall6 en Espafa en 1878.

Se relaciona directamente con la elaboracion de vinos si bien en la definicién se
usa un verbo en pasado. Asi se mantiene hasta la edicién de 1956. Inexplicablemente en
1984 se utiliza un verbo en presente para referirse al uso de la fucsina en la coloracion

de los vinos:

fucsina (1899) f. Materia colorante sélida, que se emplea para tefiir la seda y la
lana de rojo obscuro y resulta de la accién del dcido arsénico U otras substancias
sobre la anilina. Se ha usado para aumentar la coloracion de los vinos, y no es
nociva sino cuando conserva algin residuo de 4cido arsénico.

fucsina (1984). f. Materia colorante solida que resulta de la accién del acido
arsénico u otras substancias sobre la anilina. Se emplea en laboratorios
biolégicos y en la industria, para tefiir de rojo obscuro fibras, tejidos, papel,
pieles, para colorar los vinos y para otras aplicaciones.

Hemos localizado en el Centro de Lectura de Reus una obra de José Codina
Castellvi titulada La enfermedad de bright y la fuchsina (1893). En ésta se habla de la
accion terapéutica de esta sustancia. Segin Codina (1893: 13): “La fuchsina
quimicamente pura, es totalmente inofensiva”. Concluye que puede aplicarse en la

curacién de la enfermedad de bright e incluso en las lesiones renales (Ibidem: 19-20).

El segundo frente polémico fue la cuestiéon de los alcoholes. Segin Nuria Puig
(1994: 358), empezaron a funcionar destilerias industriales, que utilizaban como materia
prima la remolacha, la cafa de azicar, la patata o el maiz. Se establece asi la
competencia entre el alcohol no vinico y el vinico. Algunos endlogos, como Aragé

(1871: 267) desaconsejaron vivamente el uso del alcohol no vinico:

“Cuando se trata de elevar la constitucion de un vino y reparar su debilidad,
hemos aconsejado las adiciones de alcohol, pero alcohol de vino tan sélo, no
admitiendo ni los de grano ni de patata”.

Otro campo de discusion fue el enyesado. Pan-Montojo (1994: 170) sostiene que
frente a la fucsina, el yeso no adulteraba el producto sino que ayudaba a la fermentacion
y a la clarificacién. Por otro lado no existia tampoco peligro para la salud. Cabe decir
que el enyesado es una técnica vigente hoy en dia, mientras la coloracién con fucsina ha
sido prohibida. De dicha polémica se hacen eco los endlogos Victor C. Manso de

Zufiga y Mariano Diaz y Alonso (1895: 44-45):
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“ENYESADO. Hace muchisimo tiempo, desde los griegos y romanos, que se
viene practicando; pero en los ultimos afios la Academia de Medicina de
Francia, estudiando los efectos del sulfato potdsico que se forma en los vinos
enyesados, declaré era nocivo para la salud, entre otras causas por ejercer una
accioén purgante, sobre todo, si excede de dos gramos por litro. Desde dicha
época, higienistas y productores luchan con entusiasmo, atacan y defienden esta
préctica, que pasamos 4 estudiar desapasionadamente”.

Naturalmente estas polémicas suscitaron en nuestro pais un buen nimero de
trabajos al respecto. Como ejemplo, algunas obras seleccionadas de la bibliografia

ofrecida por Pan-Montojo (1989: 25 y ss.):

BALTA RODRIGUEZ DE CELA, José (1890): Falsificaciones de los vinos y
modo de descubrirlas y reconocerlas. Vilafranca del Penedés.

CASARES TEJEIRO, Fermin (1888): Alcohol vinico y alcoholes industriales.

CORTES Y AZNAR, José (1900): El regenerador de los vinos naturales y
artificiales.

CORTES Y MORALES, Balbino (1878): Adulteracion venenosa de los vinos
por medio de la fucsina y medios [...] para conocerla.

JUSTO Y VILLANUEVA, Luis (1879): Materias colorantes de los vinos y las
que se emplean para adulterarlos.

MANJARRES Y BOFARULL, Ramén de (1879): Memoria sobre el medio de
descubrir la fucsina en los vinos.

URRUTIA, Ricardo de (1879): Las fasilficaciones de los vinos.

Los estudiosos espafioles eran conscientes de que llegaria el dia en que los
extranjeros ganarian la batalla a las enfermedades de la vid y entonces, nuestros vinos
no podrian competir con los suyos, mds cuando los vinos espafioles estdn saturados de

toda clase de sustancias:

“Debemos, pues, procurar la formacién de buenos tipos, en cada comarca de
manera que, aun cuando cese la necesidad qu obligd a los extranjeros 4 adquirir
nuestros caldos, continden solicitindolos por sus buenas calidades; de otra
suerte Italia, que es la que mds competencia nos hace, acabara por arrojarnos del
mercado francés” (Benessat 1885: V).

Para cerrar este capitulo queremos acabar con las palabras de dos estudiosos que
se mostraron esperanzados en poder acabar un dia con el arte de falsificar los vinos. El
primero de ellos es Ruiz Miralles (1884: VII-VIII): “nuestros lectores no deben olvidar
que, si el arte de falsificar los vinos ha hecho progresos répidos, hasta tal punto que los

peritos mads inteligentes se encuentran & menudo perplejos, la quimica también ha

adelantado mucho para hacer frente 4 todas las adulteraciones industriales”.
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La misma opinién sostiene J. R. Gémez Pamo, traductor de la obra de J.L.

Souberain Nuevo diccionario de falsificaciones y alteraciones:

“Al traducir 4 nuestro idioma el libro de J. Leon Souberain cremos (sic) prestar
un gran servicio 4 la higiene y 4 la salubridad publicas; porque castigando la ley
4 los falsificadores, el hombre de ciencia debe conocer los medios para
descubrir las mezclas que aquellos practican con las diferentes sustancias
alimenticias y medicamentosas, con objeto de que pueda caer sobre el culpable
todo el rigor de la pena.” (Souberain 1876: advertencia del traductor).
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5. LAS FUENTES
5.1. EL PAPEL DE LOS LIBROS EN LA DIVULGACION DE LA
CIENCIA

Creemos que el estudio de la terminologia enoldgica del siglo XIX debe estar
estrechamente unido al conocimiento de los hechos que motivaron el nacimiento de
dicha terminologia. De ahi que se haya insistido en ofrecer, a través de los capitulos
anteriores (§ 3-4), un panorama de las circunstancias histdrico-cientificas que han
rodeado la creacion de la terminologia de la elaboracién de vinos. En el presente
capitulo nos centraremos en las fuentes que se han seleccionado para realizar el vaciado

terminoldgico.

En primer lugar hemos creido oportuno atender a la importancia que el libro
jugaba en el siglo XIX como vehiculo de difusién de los nuevos conocimientos. La
divulgacién de la ciencia enoldgica lleva consigo la divulgacién de los términos que
denominan las novedades cientificas. Asi pues, el acercamiento al proceso de difusion
de la ciencia enoldgica a través del libro contribuird, a nuestro juicio, a conocer mejor el

proceso de divulgacién de los términos enolégicos.

El papel del libro como divulgador de la ciencia viene heredado del siglo
ilustrado. Es en el siglo XVIII cuando el libro se convierte en el principal motor de
difusién de toda clase de conocimientos. De ahi que Clément (1993: 41) hable del
“impacto del libro en el siglo de las luces”. Es también en este momento en el que se

produce un giro importante en la tipologia de la produccion libresca.

A medida que avanza el siglo XVIII disminuye la impresion de libros religiosos
(que dominaban hasta entonces el panorama libresco) y toman mayor auge los trabajos
de ciencias y técnicas, “hasta llegar, en el dltimo cuarto de la centuria, a una supremacia
completa” (Ibidem). Entre los diferentes tipos de libros que nos presenta Clément
(1993) nos encontramos con los llamados “libros para técnicos y artesanos” cuyo
principal objetivo era “poner los descubrimientos tedricos y practicos al alcance de los
que los habian de transformar en realizaciones concretas” (Ibidem: 46). Son un reflejo

del espiritu utilitario ilustrado.
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San Vicente (1996: 781) sefala como “el interés por hacer propias las
adquisiciones de las artes ttiles dieron origen a la catalogacion de los nuevos saberes,
mediante numerosas obras traducidas, arregladas y originales; el espiritu de utilidad
enciclopédico se manifestard en la difusiéon del conocimiento mediante manuales y

obras ordenadas alfabéticamente”.

En el siglo XIX también encontramos esta clase de libros. Para el caso que nos
ocupa aqui, la Sociedad Econdémica Matritense (1867: 9) en su Informe relativo d la
necesidad de fomentar en Esparia el cultivo de la vid, la buena fabricacion y el
comercio exterior de los vinos considera que los libros pueden ayudar a mejorar la
calidad de los caldos espafioles: “Como tercer medio eficaz para conseguir dicha mejora
en la fabricacion y conservacion de los vinos espafioles de toda clase, la Sociedad

reconoce las ventajas de los libros puestos al alcance del vulgo”. Ahora bien:

“estos libros deben ser obras cldsicas en teoria aplicable 4 una prictica ilustrada
para servir de guia cierta y de segura antorcha que dé verdadera luz 4 todas las
personas que hayan de dirigir las operaciones vinicolas, descartando con esmero
todo lo puramente rutinario si es erréneo, y todo lo meramente abstracto, que no
constituya verdadera doctrina experimental € inmediatamente aplicable con
ventajas reconocidas” (Sociedad Econdmica Matritense 1867: 9).

Gabriel Gironi en el “Plan de la obra” de su Manual del vinicultor (1888: 5)
seflala cdmo el cardcter divulgativo de su obra le obliga a prescindir de teorias

cientificas inutiles:

“Al escribir una obra de esta naturaleza, destinada 4 dar & conocer las buenas
practicas en la fabricacion de vinos, debe prescindirse desde luego de toda
teoria cientifica que no interesa al cosechero, y que ademads, tratdndose de un
libro de propaganda, es necesario descartar toda consideracion cientifica,
completamente inttil para quienes no tienen rudimentos siquiera de la ciencia
quimica que sirve de base al asunto de que se trate”.

Para Benessat (1885: III) los cosecheros no acuden a buena parte de los tratados
de enologia que existen porque éstos exigen del lector no s6lo una serie de
conocimientos, sino también tiempo e interés. De ahi que presente una obra sencilla con

la voluntad de difundir lo mds interesante y necesario para la elaboracién de vinos:

“Pero la generalidad de los vinicultores no puede ni quiere dedicar largo tiempo
al estudio de dichas obras, por lo que nos proponemos facilitarle un compendio
en el cual se expone, en estilo sencillo y en forma de reglas practicas y de facil
comprension y ejecucion, cuanto bueno se haya dicho respecto 4 la elaboracion
de los vinos y 4 todo lo que con ella se relacione”.
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Los endlogos espafioles se muestran pues, de una manera u otra, muy

preocupados por la difusion de los conocimientos. Asi lo demuestran en sus obras:

“Con esa mancomunidad de patridticos y humanitarios esfuerzos llegarian
pronto & popularizarse aquellos conocimientos mas indispensables 4 nuestros
agricultores, tomando un vuelo extraordinario la viticultura y enologia
nacionales” (Castellet 1869: 311).

“Juzgase por todos necesario la difusion de los conocimientos racionales de la
industria vinicola y que en lenguaje claro y sencillo, al alcance de las
inteligencias medianamente cultivadas, se dicten reglas practicas que tiendan al
mejoramiento de tan importante fuente de riqueza” (Pequefio 1888: 18).

“Este librito tiene por objeto propagar, entre los cosecheros, las mejores
précticas que deben seguirse para obtener los buenos vinos” (Gironi 1888: 9).

“nos decidimos 4 publicar nuestro imperfecto trabajo con el &nimo de contribuir
4 la propaganda de los conocimientos enoldgicos entre aquellas personas que no
disponen de bibliotecas especiales donde poder adquirirlos” (Manso y Diaz
1895: VIII).

En sus obras podemos encontrar diferentes medios para facilitar la adaptacién de
las nuevos conocimientos. Asi Bonet y Bonfill en su trabajo De la fermentacion
alcohdlica del zumo de la uva, presenta un “Cuadro para corregir la acidez del mosto 6

de los vinos por medio del tartrato neutro de potasa” y dice lo siguiente:

“El uso de esta tabla, como se ve, permite sacar partido del tartrato de potasa
para corregir esta acidez aun 4 los capataces, en quienes no debe suponerse la
instruccion suficiente para calcular segin los equivalentes quimicos. Basta que
se sepa sumar 6 adicionar decimales y hacer el ensayo tal cual antes va descrito,
y la mejoria de los mostos 6 de los vinos es segura, indudable” (Bonet 1858: 92-
93).

Pequefio (1888: 18) aconseja elevar el nivel de conocimientos de los cosecheros:

“entendemos que urge tambien elevar el nivel cientifico de la mayoria de
nuestros vinicultores, al objeto de que no se convierta en grosera rutina lo que
tiene sus fundamentos en los méds sublimes principios de la ciencia”.
Pero incluso el Gobierno parece mostrarse muy interesado en la divulgacion de
las nuevas ideas que se estdn presentando para la mejora en la elaboracién de vinos. Asi

se entiende de la Real Orden del Ministerio de Fomento que aparece publicada junto a

la Cartilla vinicola de Pequeno (1888: V-VI):

“hay otras regiones, por desgracia, donde imperan las doctrinas mds absurdas;
donde se obtienen vinos de bajo precio por lo imperfecto de su elaboracion;
donde pueden y deben reformarse los procedimientos de esta industria, y donde,
en fin, se impone la necesidad de vulgarizar, por medio de la ensefianza, los
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principios cientificos en que se funda el progreso y desenvolvimiento de esta
produccion”.

Encontramos aqui intimamente relacionadas la necesidad de vulgarizar los
nuevos conocimientos enoldgicos y la ensefianza. El libro, como difusor de las nuevas
ideas, no se dirige ahora a los cosecheros sino a los estudiantes que un dia llegaran a ser
vinicultores. Este objetivo es el que persigue la publicaciéon de las Conferencias

Enologicas de Victor C. Manso de Zufiga y de Mariano Diaz (1895: VII):

“Los importantes progresos realizados estos tultimos afios en el arte enoldgico
(...) nos decidieron a recopilar lo mas importante publicado en obras y revistas
profesionales, con el fin de facilitar el estudio 4 los alumnos que asistian 4 las
conferencias dadas en las Estaciones Enoldgicas que hemos tenido la honra de
dirigir”.

Bertha Gutiérrez (1998: 315) sefiala como la difusiéon social de los

conocimientos cientificos:

“se ha llevado a cabo cldsicamente mediante la ensefianza y la divulgacion,
ambas bastante condicionadas por los valores socioecondémicos de cada
momento y relacionadas con los patrones de conducta propios de unas
determinadas clases sociales”.

Podemos decir que este tipo de libro dirigido a estudiantes responderia a las
caracteristicas del llamado “libro de texto”. Segtn Peset (1988: 21) una de la grandes
novedades de la etapa ilustrada fue la politica de forja y control del “libro de texto”

entendido como un compendio total de una asignatura y puesto al dia.

Se estimulaba la redacccion y traduccién de dichos manuales con el objetivo de
agilizar la entrada de los nuevos saberes en la aulas universitarias. Esta concepcion del
libro se siguié utilizando durante el siglo XIX, con muy pocas variaciones, en la

Universidad espafiola (Ibidem: 22).

Especialmente significativa para nuestro estudio es la nueva situacién que vive
la quimica académica, a la cual estaba estrechamente vinculada la enologia. La reforma
universitaria de mediados de siglo permitié que la quimica dejara de estar tutelada por la

farmacia o la medicina y se erigiera como una disciplina independiente.

Los nuevos profesores universitarios mediante la utilizacién de libros de textos
propios o traducidos contribuyeron a la divulgacién entre los estudiantes de los nuevos

conocimientos quimicos que se habian estado forjando en Europa (Portela 1998: 52).
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Eugenio Portela y Amparo Soler (1992) han estudiado el nimero de libros de
quimica publicados a lo largo del siglo XIX. Para ellos “No cabe dudar de que entre los
indicadores de actividad cientifica y técnica la produccién de libros es uno de los mas

contundentes, sobre todo antes del inicio del siglo XX (Ibidem: 96).

Observan (Ibidem: 99) cémo tras la muerte de Fernando VII, durante la llamada
“etapa intermedia”, se recupera el ritmo de libros de quimica editados, ya sean de
produccién propia o traducidos. Cuando efectian la representacion por decenios
observan una meseta entre 1840 y 1870. Esta etapa coincide con la reforma universitaria
que propici6 el nacimiento de las catedras de quimica y con ellas sus libros de texto. A
partir de los anos 70 el nimero de libros publicados crece de manera considerable.
Como ejemplo vemos que entre 1861-1870 se publican 220 titulos mientras entre 1871-

1880 aparecen 286.

Entre las materias tratadas dentro de la produccién quimica encontramos la
enologia. Portela y Soler (Ibidem: 104) sefialan entre los autores mds productivos a
Carbonell y Bravo, Manjarrés y Bofarull, Lopez Camuiias y Cortés y Morales. Los tres
ultimos pertenecerian a las generaciones que publicaron en la segunda mitad de siglo.
Para la enologia contamos con el trabajo bibliografico de Pan-Montojo (1989) quien
también sefiala como “entre 1875 y 1900 salieron de la imprenta practicamente el doble

de libros sectoriales que en toda la etapa de 1750-1875".

Algo similar parece haber ocurrido en el caso de la enologia francesa, si bien
circunscrita en unas coordenadas cientificas muy diferentes de las espafiolas. Peynaud
(1988: 146) senala que si durante la primera mitad del siglo XIX puede contabilizarse
una veintena de buenos libros de enologia, entre 1850 y 1900 este niimero crece a 50.

Segun el investigador:

“Les livres devenaient indispensables aux professionnels: la science du vin se
compliquait, il fallait assimiler et exploiter les découvertes de Pasteur, mais
également pallier les conséquences de la crise de la viticulture aux prises avec
des épiphyties successives, lutter contre les fraudes que cette situation
favorisait, metre en place un encadrement technique, assurer un enseignement a
différent niveaux” (Peynaud 1988: 146).

Quisiera acabar este apartado resaltando la meritoria labor divulgadora del
enolégo cataldn Francisco Carbonell y Bravo en un momento histérico terriblemente

tragico para la ciencia espafiola.
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Asi lo sefialan los estudiosos que se han acercado a su figura. Rof (1971: 179)
destaca ‘““su meritisima y abnegada labor docente, que convirti6 a los toscos artesanos en
técnicos conocedores de su arte, a los boticarios en farmacéuticos y a la Barcelona sin

Universidad en una ciudad culta donde se explicaba quimica a nivel europeo”.

Para Nieto (1996: 171), Carbonell “Es preocupava de la comprensié i
reordenaci6 dels nous corpus teorics, amb finalitats practiques, amb vocacid
divulgadora i didactica, amb un especial interes utilitari”. Segin Lora (1981: 32)
“Carbonell fue un gran difusor de la quimica con mentalidad de investigador y

proposito de inculcar ésta a los demds”.

También anotan los estudiosos como Carbonell estaba mas interesado por hacer
llegar los nuevos conocimientos a los cosecheros que por proponer él mismo nuevas
teorias. Para Nieto (1994: 348) “La ciencia de Carbonell sistematitzava, organitzava,
copiava explicacions i no en cercava de noves”. De manera similar se expresa Gago
(1988: 142): “se distingui6 como un excelente pedagogo antes que como un
investigador puro. Basicamente fue un serio divulgador de la quimica mds actualizada

de su momento y un magnifico sintetizador”.

Buen ejemplo de su labor difusora de los nuevos conocimientos quimicos es su
obra Arte de hacer y conservar el vino (1820). Esta nace de la recopilacién de una serie
de articulos que habian aparecido publicados en la revista de la Junta de Comercio,
Memorias de Agricultura y Artes. Su obra se convierte asi en un sélido puente de
comunicacion entre la nueva quimica y los vinicultores. Véanse las siguientes palabras

de la Advertencia (Carbonell 1820):

“La utilidad que debe resultar necesariamente de la publicaciéon de aquella
doctrina concerniente al arte de hacer y conservar el vino, me sugeri6 la idea de
reimprimir toda la espresada doctrina de aquellos peridédicos, formando un
volumen separado, (...) por este medio se lograria hacer mas general esta
importante materia, pues podra cualquiera procurarse 4 poco coste este tratado”.

5.2. LAS FUENTES ENOLOGICAS

Para llevar a cabo el estudio de la terminologia enoldgica del siglo XIX es
preciso, como se dijo en la introduccién, seleccionar un grupo de textos sobre los cuales
se realizard un vaciado termindlogico. En primer lugar la tarea se centrd en el censo de

las obras enoldgicas del periodo comprendido entre 1800 y 1899.
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Se cuenta con la recopilacién bibliogrifica que Juan Pan-Montojo ofrece en su
obra La vitivinicultura en Espaiia (1750-1988) publicada en 1989 por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién. Su trabajo no se limita Unicamente a las fuentes
escritas en espafiol ya que también ofrece textos en francés y en inglés. Presenta ademas
un abanico muy amplio de cuestiones relacionadas con el vino y con la vid. A modo de

ejemplo véanse alguna de ellas:

Gomez Mendoza, Antonio: Ferrocarriles y mercado interior en Espaiia (1874-
1913). Cereales, harina y vinos, Madrid, Banco de Espafia, 1984-1986, 2 Vols.,
BFA.

Domecq y Villavicencio, Pedro: Memoria sobre el estado actual del negocio de
vinos de Jerez de la Frontera y manera de mejorarlos, Jerez, Est. Tipog. de
Crespo Hermanos, 1902, p. 21, BMUJEREZ.

Dali, Salvador: Los vinos de Gala, Paris, 1977, p. 294, BMA, 17895.

Crespo Ledn; Vicente: Manual practico de abonos y enmiendas para la vid,
Logrofio, Sdnchez y Cia, 1890, 130p., BMA, 7091.

Hidalgo Tablada, José de: Tratado de la fabricacion de los vinos en Esparia y el
extranjero, Madrid, Libreria de los Sres. Vda. e Hijos de Don José Cuesta,
1871, p. 464, BN, 1/ 6280

Segtn el investigador su trabajo “tenia por objeto reunir la bibliografia del
periodo 1750-1988, y sin embargo no ha logrado pasar de ser una bibliografia” (Pan-
Montojo 1989: 10). En primer lugar ha excluido los articulos de revista, ya que su
inclusiéon suponia un esfuerzo considerable debido a la enorme masa documental que

existe.

En segundo lugar tampoco ha agotado todas las fuentes relacionadas con este
sector, si bien puede considerarse ‘“una muestra amplia, e incluso me atreveria a decir
que mayoritaria, de los mismos” (Ibidem). En tercer lugar, porque no todas las
referencias estdn completas ni todas las posibles localizaciones estdn sefialadas. Pan-
Montojo (Ibidem) presenta su obra como “una de las bibliografias mas completas
existentes sobre la vitivinicultura en Espana”.

La obra de Pan-Montojo se nos presenta pues como un instrumento inmejorable
para la seleccion de las fuentes enolégicas necesarias para el presente trabajo. Sin
embargo hemos considerado oportuno consultar los archivos de algunas bibliotecas y
centros vinculados a la enologia espanola con el fin de poder documentar alguna fuente

mads que se sumaria a las ya ofrecidas por Pan-Montojo en su bibliografia.
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Hemos visitado las Estaciones Enoldgicas de Reus (ER), Vilafranca del Penedés
(EV) y Haro (EH). Hemos consultado los ficheros de dos instituciones barcelonesas
estrechamente vinculadas al desarrollo cientifico en Catalufa; se trata de la Real
Academia de Ciencias y Artes de Barcelona® (RACAB) y el Instituto Agricola Cataldn
de San Isidro™ (IACSI).

Hemos acudido también al fondo bibliogréifico de la Universidad Politécnica de
Catalunya, concretamente al de la Escola Tecnica Superior d’Enginyeria Industrial de
Barcelona®’ (ETSEIB). Hemos creido oportuno consultar también el fondo antiguo de la
biblioteca de Agricultura de la Escuela de Ingenieros (ETSEIB-A). Por tltimo hemos
atendido los archivos del Centro de Lectura de Reus (CLR) y de la Biblioteca de
Catalunya (BC) asi como el fondo antiguo de la Biblioteca Publica de Tarragona (BPT).
Hemos censado todas aquellas referencias bibliograficas que hacen referencia a textos
relacionados con la elaboracién de vinos (excepto articulos de revista) publicados entre
1800 y 1899. En el cuadro que se ofrece al final de este capitulo se presentan las obras

censadas que no se encuentran en la bibliografia de Pan-Montojo.

5.3. DESCRIPCION DE LAS FUENTES SELECCIONADAS

Los investigadores insisten en afirmar que la busqueda de las fuentes y su
seleccién es uno de los aspectos mds importantes del trabajo terminoldgico, ya que
condiciona el resultado de éste. Véamos algunas opiniones al respecto:

“La valeur d’une recherche terminologique est directement fonction de la
qualité de la documentation qui la fonde” (Dubuc 1992: 38).

3 Barca Salom (1998: 36) considera que el rasgo que caracteriza a esta institucién durante el primer siglo
de vida es la dedicacién a la docencia de las llamadas ciencias utiles. Segin Barca (Ibidem: 43) las
catedras de la Academia tuvieron una considerable indicencia en la sociedad barcelonesa. La vifia y el
vino ocuparon un lugar descatado en las actividades de esta institucién: “la principal preocupacié dels
academics era la qualitat del vins produits al Principat. Si bé la produccié assolia uns nivells satisfactoris
atesa I’expansi6 de la vinya, no passava el mateix amb la qualitat del producte obtingut. La qualitat dels
vins catalans era inferior a la dels vins francesos, competidors més propers. Per aquesta rad, la majoria de
les memories van ser dedicades a difondre les noves tecniques per elaborar vi que s’aplicaven a Franga”
(Bernat 1998: 47). Para mds informacién acerca de las instituciones catalanas véase Riera (1983) y
Garrabou (1982).

* Entidad creada en 1851. A ella estuvo vinculado el enélogo Justo y Villanueva quien impartié varios
cursos y dirigi6 el laboratorio de andlisis quimico el cual sirvié también como centro de ensefanza. Su
objetivo era que “els propietaris agricoles i llurs col.laboradors tinguessin una formacié cientifica basica i
fossin capagos d’escollir una maquina, dissenyar un cup, controlar un procés de fermentaci6, determinar
el contingut d’alcohol d’un vi, etc.” (Enric 1993: 259). Por tanto también esta instituciéon estuvo muy
estrechamente ligada a la enologia.

“ Ya hemos hablado del papel que la Junta de Comercio jugé en la divulgacién y desarrollo de los
conocimentos enoldgicos. (§ 4.2.2.). Cuando a mediados del siglo XIX cerré sus puertas la Junta de
Comercio, fue la Escuela Industrial de Barcelona la que asumié sus funciones. Al respecto puede
consultarse Lusa (1996). Para la relacidn que la Escuela Industrial mantuvo con la enologia (§ 4.2.2.).
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“parece logico que la terminologia deba considerar la documentacién como uno
de sus elementos primordiales, y que todo trabajo terminolégico deba partir de
una seleccion y andlisis de la documentacién del tema que trata” (Cabré 1993:
226).

“La qualité des terminologies réunies en vocabulaires spécialisés est, en effet,
liée a la qualité des documents desquels elles sont extraites” (Rondeau 1984:
52)

“La documentacién es la materia prima del producto terminolégico” (Fedor de
Diego 1995: 102)

Ahora bien ;Cudntas obras deben seleccionarse y cudles de ellas? Segun

Rondeau (1984: 52):

“Il n’existe aucun ensemble structuré de criteres permettant d’evaluer la qualité
linguistique de la documentation scientifique et technique, de sorte que
traducteurs, terminologues, rédacteurs techniques et professeurs de LSP doivent
établir individuellement et de fagon empirique les éléments sur lesquels ils
fondent leurs jugements”.

Para el presente trabajo se ha creido oportuno seleccionar un total de ocho
tratados que a continuacién describiré. Cada descripcién viene acompafiada por una o

dos fichas bibliogréficas, dependiendo del tipo de edicién que manejamos.

Si se trata de una edicién original se presenta Unicamente una ficha en la cual
constan los datos siguientes: tipo de edicion, autor, titulo, afio, lugar de publicacidn,
editorial, paginas, biblioteca en la cual se encuentra el ejemplar consultado y signatura.
En el caso de que sea una obra traducida al espafiol se hace constar también en la ficha

el nombre del traductor.

Si se maneja una edicion facsimil se ha optado por presentar dos fichas
bibliograficas. La primera ficha presenta los datos de la edicién original: tipo de
edicion, autor, titulo, afio, lugar de publicaciéon y editorial. Si se trata de una obra

traducida al castellano se indica también el nombre del traductor.

En la segunda ficha bibliogréfica se presentan los datos de la edicién facsimil:
tipo de edicidn, autor, titulo, aflo, lugar de publicacién, editorial, paginas, biblioteca en
la cual se encuentra y signatura. Por dltimo, si se estudia una obra en una edicién
moderna también se presenta una ficha con los siguientes datos: tipo de edicidn, autor,

titulo, afio, lugar de publicacion, editorial, paginas, ubicacion y signatura.
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También se ofrece una descripcion de la estructura de las obras estudiadas. Se
atiende la presencia de introducciones, prélogos, dedicatorias, advertencias, cartas,
indices, ndimero de capitulos, epilogos, apéndices, notas... A ello le sigue la
justificacion de la seleccion de cada uno de los textos que servirdn para el estudio de los

términos enoldgicos.

Finalmente, a pie de pagina puede encontrarse una breve mencion biogréfica de
los autores estudiados. Unicamente no se ha encontrado informacidn referente a Victor

C. Manso y Mariano Diaz.

5.3.1. CADET-DE VAUX" (1803): ARTE DE HACER EL VINO

La obra de Cadet-de-Vaux se abre con una dedicatoria del traductor al I1.™°

Reyno de Navarra. Le sigue una carta de Chaptal al Prefecto de los departamentos y otra

de Cadet-de-Vaux a Chaptal. A continuacién se encuentra el indice de la obra.

Después se presenta un escrito del autor dedicado a los cosecheros de vino y la
advertencia. Seguidamente el lector encuentra el “resumen de esta instruccion”. En este
resumen se presentan los temas bdsicos de los cuales tratard la obra: la vendimia, el
pisado de la uva, la fermentacion, el momento de sacar el vino del cubo y finalmente el
modo de aumentar la vinosidad del vino. Dedica buena parte de la obra al gas que se
desprende durante la fermentacidén y que tantas muertes ha provocado en los operarios
que trabajan en las bodegas. A esto le sigue una serie de experiencias que algunos

entendidos han practicado para el mejoramiento de los vinos.

I Naci6 en Paris en 1743 y murié en Nogent-les-Vierges en 1828. Pasé gran parte de su vida en sus
posesiones, donde perfeccioné sus conocimientos de quimica agricola é hizo diversos estudios
recomendando la aclimatacién del café y del tabaco, el lavado de la ropa por medio del vapor, inventando
también el graduador de leches 6 galactémetro. De 1791 4 1792 fue prefecto del departamento del Seine-
et-Oise, distinguiéndose por su actividad y moderacién. Fue también inspector de la policia sanitaria de
Paris y adopt6 excelentes medidas sanitarias, tales como la supresion de algunos cementerios del interior
de Parfs, saneamiento de hospitales y cdrceles, y otros. Dirigié el Journal d’économie rurale et
domestique y el Cours complet d’agriculture pratique. Entre sus obras podemos citar: Sur les fosses de
aisance (1778), Sur les blés germes (1788), Sur les moyens de diminuer 1’insalubrité des habitations
apres les inondations (1784), Instructions sur ’art de faire les vins (1800), Expériences sur les coupes
économiques et les fourneaux a la Rumford (1801), Sur la peinture au lait (1801, 1802), Moyens de
prevenir et de détruire le méphisme des murs (1801), Sur la gélatine des os et son application (1803),
Traité du blanchissage domestique a la vapeur (1805), Essai sur la culture de la vigne (1807), Mémoires
sur la matiere sucrée de la pomme (1808),Traité de la culture du tabac (1810), Des bases alimentaires et
de la pomme de terre (1813), Aprecues énocomiques et chimiques sur [’extraction du sucre de betterave
(1812), Conservation du moiit soustrait a la fermentation spirituese (1819), Traités divers d’économie
rurale, alimentaire et domestique (1831) y L’art oenologique (1823) (Espasa-Calpe 19?7-1930).
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Finalmente a partir de la pagina 83 se ofrece ya la Instrucion sobre el arte de
hacer el vino. En ésta se tratan los temas que ya se habian presentado en el resumen, si
bien mds ampliados. Destaca sobre todo la inclusién por parte del traductor de un
capitulo que no figura en el original, obra del propio traductor. Se trata “Del modo de
clarificar el vino”. Como sefiala Moreno (1997: 24) recogiendo las palabras de
Lépinette y San Vicente “los traductores de este periodo quisieron imprimir a sus
traducciones cientificas cierto cardcter nacional, incorporando datos personales o

especificamente espafioles, con el propdsito de distanciarse de las fuentes originales”.

Se ha considerado oportuno la seleccion de este texto por ser la “primera obra
enoldgica realmente moderna, traducida en nuestro pais a los tres afios de su

publicacién” (Pan-Montojo 1989: 12). Es una obra puntera de la enologia francesa.

Edicién: Original

Autor: Cadet-de-Vaux

Titulo: Arte de hacer el vino

Afio: 1803

Lugar de publicacién: Pamplona
Editorial: Imprenta de la Viuda de Longés

Traductor: Manuel Pedro Séanchez Salvador y Berrio

Edicién: Facsimil

Autor: Cadet-de-Vaux

Titulo: Arte de hacer el vino

Afio: 1983

Lugar de publicacién: San Sebastidn
Editorial: Txertoa

Péginas: XI + 144

Ubicacion: Biblioteca Nacional de Madrid

Signatura: R/ 100 895
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5.3.2. ESTEBAN DE BOUTELOU" (1806): IDEA DE LA PRACTICA
EONOLOGICA DE SANLUCAR DE BARRAMEDA

Antes de intentar describir la estructura del texto es necesario atender un
problema de datacién del mismo. La obra més conocida de Boutelou es la Memoria
sobre el cultivo de la vid en Sanliicar de Barrameda y Jerez de la Frontera que los

investigadores fechan en 1807.

Anota Pan-Montojo (1989: 14) que la obra estd acompafiada de un apéndice en
el que se da cuenta de las practicas enoldgicas de la region. Segin Lopez Pinero, Glick,
Navarro y Portela (1983) “al afio siguiente escribié un breve informe sobre los métodos
avanzados de vinificacién que observé en Sanlicar” titulado Idea de la prdctica

eonologica de Sanlucar de Barrameda.

En la portada de la edicién moderna que manejamos consta el afio de 1806. En
el interior de la obra podemos leer: “Trasegaban en Sanldcar por el 16 de Noviembre de

1806, antes de los frios” (Boutelou 1806: 43).

Creemos que la fecha mds correcta seria la propuesta por Lopéz Piiiero et al. Sin
embargo, cuando a lo largo de este trabajo nos refiramos a la obra mantendremos la
fecha del texto que manejamos, es decir, 1806. La ediciéon que utilizo se abre con la
“Justificacion de esta edicion” fechada en Sanlucar en agosto de 1991 por Antonio P.

Barbadillo. A continuacion se ofrece la obra de Boutelou.

En primer lugar aparece la Idea de la practica eonologica de Sanlucar de
Barrameda y a partir de la pdgina 79 se presentan las Observaciones sobre la

destilacion de los aguardientes en Xerez y Sanlucar de Barrameda.

** Naci6 en Aranjuez en 1776 y muri6 en Sanldcar en 1814. Estudi6 en Inglaterra desde el 90 al 98. Fue
profesor del Jardin Botdnico de Madrid en la Catedra de Agricultura y Economia Rural y jardinero mayor
de S. M. en el Real Sitio de su ciudad natal. Tuvo la encomienda de mérito en la clase de Agricultura de
las Reales Sociedades Econémicas de Madrid y Sanliicar y fue socio de la de Historia Natural de Parfs.
Estudi6 por encargo de Godoy la viticultura sanluquefia plasméndola en su obra Memoria sobre el cultivo
de la Vid. Por Real Decreto de 1806 (22 de agosto) se le nombra Director del Jardin Botanico de
Aclimatacién que se pretende instalar en Sanldcar por deseo expreso de Godoy. Constituido el jardin bajo
la proteccién de la Sociedad Econémica de amigos del Pais y la direccién de Boutelou siguié prosperando
hasta que en mayo de 1808 con la caida de Godoy fue arrasado y dispersados sus directores. (Barbadillo
1991: justificacién de esta edicion).
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La Idea eonologica empieza con una introducciéon donde el autor expone los
objetivos de su obra. El texto que sigue no tiene bloques teméticos o capitulos. El autor
va presentado los argumentos en funcién de los pasos que tienen lugar en el proceso de

elaboracion del vino.

Parece seguir un orden, ya que se inicia con el apartado “De la maduracion de la
uva para la fabricacion de los vinos” y finaliza con “Del precio de los vinos”,
presentado justo antes de las “Observaciones varias” que cierran el trabajo. En el
interior de la obra trata apartados como “De la pisa”, “Sobre despalillar”’, “Algunas

advertencias sobre la fermentacion” o “Sobre cabecear los vinos™.

Se ha seleccionado esta obra como representante de esa etapa de esplendor de la
enologia espaifiola de principios de siglo que se ve truncada a partir de la Guerra del
Francés (1808). Boutelou seria uno de los ultimos representantes de ese periodo que

presagiaba un excelente comienzo para la enologia espanola.

Edicién: moderna

Autor: Esteban de Boutelou

Titulo: Idea de la practica eonologica de Sanlucar de Barrameda o del metodo
que alli se sigue en la fabricacion de los vinos y algunas observaciones sobre la
destilacion de los aguardientes

Afio: 19947

Lugar de publicacion: Sanlucar de Barrameda

Editorial: Bodegas Antonio Barbadillo, S.A.

Péginas: 94

Ubicacion: Facultad de Enologia. Universidad Rovira i Virgili

Signatura: 663. 252 BOU
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5.3.3. FRANCISCO CARBONELL Y BRAVO® (1820): ARTE DE
HACER Y CONSERVAR EL VINO

Ya se ha comentado en este trabajo, la estrecha vinculaciéon que Carbonell
establecié con la Junta de Comer¢. También hemos hablado del papel que dicha

institucién jugo en la divulgacion del saber cientifico (§ 4.2.2.).

Entre sus obras se encuentra la publicacion, entre 1815 y 1821, de la revista
Memorias de Agricultura y Artes, que “pretenia difondre a Catalunya els avencos
tecnologics que llavors envaien Europa” (Riera 1993: 87). En ella escribié Carbonell un
nutrido corpus de articulos dedicados a la vitivinicultura. La importancia y la necesidad
de divulgar dichos conocimientos le llevaron a compilarlos en un solo volumen, que

tituld Arte de hacer y conservar el vino y que publicé en 1820.

Asi, en el tomo V de la revista Memorias de Agricultura y Artes (julio 1817)
aparece por primera vez publicada la Introduccion de la obra. El cuerpo central de la
misma aparecia recogido en los tomos V-VIII (julio 1817-enero 1819). En los numeros
VIII-IX (enero 1819-julio 1819) se publicé la Noticia acerca de la fermentacion del

vinagre** y finalmente en el X (enero 1820) el Apéndice.

Por lo que respecta a la descripcidn de la organizacion de los contenidos, la obra

se abre con una Advertencia y una Introduccion.

* Naci6 en Barcelona en 1768 y muri6 en la misma ciudad en 1837. Hijo de farmacéutico, Carbonell hizo
sus primeros estudios en el seminario tridentino de su ciudad natal, para cursar a continuacién la carrera
de farmacia. Se trasladé a Madrid para perfeccionar sus estudios en el Museo de Historia Natural y en el
Jardin Boténico, cursando fisica, quimica, mineralogia y botdnica. Estudié también medicina en Huesca,
donde se doctoré en 1795. Durante los tres afios siguientes impartié clases de quimica en el Colegio de
Farmacia de Barcelona. Interesado en mejorar su formacion, asistié durante tres afios a la Escuela de
Medicina de Montpellier, doctordndose de nuevo en medicina y cirugia en 1801, cursando ademads fisica
experimental, historia natural y quimica. Se sintié muy influido por la figura de Chaptal. A su vuelta de
Francia, siguié en Madrid los cursos de quimica de Luis José Proust y de mineralogia de Cristiano
Herrgen. En 1803 vuelve a Barcelona, donde fue nombrado profesor de quimica aplicada a las artes por la
Junta de Comercio. Su labor en este centro se vid truncada por la invasién francesa, que determiné su
marcha a Mallorca, donde permanecié desde 1808 hasta 1814. En 1815 se reintegré a la cdtedra de
quimica de la Junta hasta que fue nombrado catedritico de quimica de la Universidad de Barcelona en
1822. Un ataque de apoplejia le provocé importantes dificultades en el habla, lo que dificult su labor
docente. En cuanto a su obra, la que le proporcioné su lanzamiento fue Elementos de Farmacia (1796), en
version latina. Se imprimié rdpidamente en Paris, y se hicieron dos traducciones francesas en 1803 y
1820. Ademads fue obligatorio en las facultades de farmacia espafiolas y sirvié como libro de texto en
algunas francesas. Por otro lado su visién aplicada y practica de la quimica le llevé a publicar numerosos
articulos relacionados con las pinturas, los tintes o el vino en las Memorias de agricultura y artes de la
Junta de Comercio. (Lépez Pifiero, Glick, Navarro y Portela 1983). Para conocer mejor la biografia de
Carbonell puede consultarse (Nieto 1994) y (Rof 1971).

* En el libro publicado en 1820 se presenta este apartado bajo el titulo “Noticia acerca la fabricacion del
vinagre”.
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El cuerpo central del tratado se divide en nueve capitulos. Los dos primeros se
dedican a la viticultura: “Ideas y reflexiones generales sobre la viia” y “De la uva
considerada con relacion al terreno, al clima, 4 la esposicion, & las estaciones y al
cultivo”. Los capitulos del IIT al VIII se ocupan de aspectos enoldgicos. Asi el III se
titula “De la construccion y conservacion de las bodegas, de los lagares y de los
toneles”, el IV “De la vendimia”, el V “De la fabricacién y conservacion del vino”, el
VI “De las preparaciones diversas para mejorar el vino y obtenerlo de varias calidades,
6 del modo de cuidarle en los toneles”, el VII “De las alteraciones espontaneas del vino
y del modo de remediarlas”, el VIII “De los vinos artificiales” y el altimo “De la policia

judicial quimica del vino™.

Se acompaia ademds de una Noticia acerca la fabricacion del vinagre y un
Apéndice. La obra presentada en forma de facsimil acaba con la Adicion al apéndice del
arte de hacer y conservar el vino, del mismo autor, editada en Barcelona por la

Imprenta de la viuda € hijos de Brusi en 1824.

Al tratar la historia de la enologia espafiola (§ 4.2.), se consideré el papel que
Carbonell y Bravo habia jugado en la introduccién y desarrollo de la ciencia enoldgica

en nuestro pais. Resultaba pues obligatorio antender su obra.

Edicién: Original

Autor: Francisco Carbonell y Bravo

Titulo: Arte de hacer el vino, con una noticia acerca la fabricacion
del vinagre

Afo: 1820

Lugar de publicacion: Barcelona

Editorial: Oficina de D. Antonio Brusi
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Edici6n: Facsimil

Autor: Francisco Carbonell y Bravo

Titulo: Arte de hacer y conservar el vino, con una noticia acerca la
fabricacion del vinagre

Afo: 1992

Lugar de publicacién: Catalunya

Editorial: Dionisos

Péginas: 292 + 16

534. MAGIN BONET Y BONFILLY (1858): DE IA
FERMENTACION ALCOHOLICA DEL ZUMO DE LA UVA

Pan-Montojo (1989: 38), en la bibliografia que ofrece de textos relacionados con
el vino (1750-1988), hace constar unicamente una edicidén posterior de esta obra,
fechada en 1860 y editada en Madrid por la Imprenta de José Rodriguez. Lopez Piiiero,
Glick, Navarro y Portela (1983) (s.v. Bonet y Bonfill, Magin) y Palau i Dulcet (1948-
1977) [s.v. Bonet y Bonfill (Magin)] constatan ambas ediciones, tanto la aqui estudiada
fechada en 1858 y presentada como Memoria premiada por la Real Academia de
Ciencias, como la segunda (1860).

La obra de Bonet y Bonfill parece estruturarse en varios apartados. El primero
seria una extensa “Introduccion” centrada en aspectos histdéricos de la fermentacion.

Este se divide en subapartados que aparecen anotados al margen de la pagina.

* Naci6 en Castellsera (Lleida) en 1818 y muri6 en Madrid en 1894. Estudi6 la carrera de farmacia en
Barcelona, alcanzando la licenciatura en 1840 y el doctorado en 1842; en 1854 se gradué en ciencias
fisicomatemdticas. Entre 1841 y 1846 fue profesor de fisica, quimica e historia natural en el Instituto de
Barcelona y en 1847 obtuvo por oposicion la catedra de fisica y quimica de la Universidad de Oviedo. Se
trasladé a Madrid en 1854 para regentar la citedra de quimica en el Real Instituto de Quimica Industrial;
tras la supresion de este centro, se le otorgd la catedra de quimica analitica en la Facultad de Ciencias de
Madrid (1867). En su primera etapa de catedrdtico obtuvo un permiso de cuatro afios para ampliar
estudios en el extranjero, lo que hizo con maestros como Dumas, Berzelius, Bunsen o Fresenius. Buena
parte de su obra estd dedicada a la traduccién de autores europeos. Destaca también su informe sobre la
industria quimica europea redactado tras su viaje a la exposicién de Londres (1860) y otros paises de
Europa. Entre sus tareas practicas abundan los andlisis de aguas minerales y obras dedicadas a industias
derivadas de la fermentacién alcohdlica; es notable también su preocupacién por las técnicas de deteccién
de adulteraciones en alimentos. Pertenecié a diversas sociedades cientificas y fue secretario de la
Comisién Permanente de Pesas y Medidas y asiduo colaborador de revistas como El Restaurador
Farmacéutico y La Gaceta Industrial (Lépez Pifiero et al. 1983).
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El segundo, se titula “Fermentacion alcoholica teoricamente considerada”,
también con anotaciones al margen para sefialar los diferentes apartados. Le sigue

“Fermentacion vinosa o del mosto de la uva”, también anotado.

La cuarta parte se centra ya en la “Fabricacion del vino”. Este bloque se
estructura de manera similar a los anteriores, con la salvedad de que después de una
exposicion general de la fabricacion de los vinos se ofrecen algunos capitulos
especificos referidos a la determinacién del azicar o de la acidez, a las alteraciones de

estos licores o a la exportacion.

El quinto bloque que se presenta se titula “Variedades de vinos mas comunes”
con una especial mencién al champafia. Se cierra la obra con el “Epilogo”, el

“Apéndice”, las “Figuras” y el “Indice”.

Segin Lora (1981: 73), Bonet y Bonfill forma parte de los quimicos espaiioles
de mediados del siglo XIX que mostraban un buen conocimiento de las teorias quimicas
europeas mds modernas. Asi hemos considerado que su obra referida a la fermentacion
puede aportarnos un material excelente de estudio y contribuir a la datacién de no pocos

nuevos términos, especialmente quimicos.

Edicién: Original

Autor: Magin Bonet y Bonfill

Titulo: De la fermentacion alcoholica del zumo de la uva, con indicacion de
las circunstancias que mas influyen en la calidad y conservacion de los
liquidos resultantes

Afo: 1858

Lugar de publicacién: Madrid

Editorial: Imprenta de E. Aguado

Paginas: 188 + figuras + Indice

Ubicacion: Instituto Agricola Cataldn de San Isidro

Signatura: 663. 1 BON
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5.3.5. BUENAVENTURA CASTELLET* (1865): ENOLOGIA
ESPANOLA O TRATADO SOBRE LOS VINOS DE ESPANA

La obra se abre con un escrito fechado en Barcelona el 7 de julio de 1865 de la
Comisién Directiva del Instituto Agricola de San Isidro dirigida a Castellet. Le sigue
una introduccion de Castellet fechada en Terrassa el 1 de junio de 1864. A continuacion
se presenta ya la obra en si. Se divide en tres partes. La primera se centra en la
viticultura. Consta de dos capitulos: “De la viiia” y “Enfermedades de la vid y medios
de combatirlas”. La segunda parte lleva por titulo “Vinificaciéon” y estd dedicada por
tanto a la vinicultura. Estd formada por 8 capitulos: “Clasificacion de los vinos”, “De la
vendimia”, “De la fermentacion alcohdlica”, “De los vinos de maceracion y de los vinos
blancos”, “De los vinos de exportacion”, “Vicios principales de la actual fabricacion de
vinos, y medios de combatirlos”, “De los vinos generosos 6 rancios” y finalmente “De

los toneles y de las bodegas”.

La tercera parte consta de dos capitulos. El primero “De las enfermedades y de
las falsificaciones de los vinos™ y el segundo “Imitacion de vinos”. Todos los capitulos
aparecen desglosados en diferentes subapartados. El libro se acaba con un “Epilogo”, el
“Indice de materias” una “Nota” y la “Fé de erratas”. En 1869 Castellet publica su obra
Viticultura y enologia espariolas 6 tratado sobre el cultivo de la vid y los vinos de

Espaiia. En la carta dirigida al Sr. Ministro de Fomento dice lo siguiente:

“Cuatro afos han trascurrido, desde que, animado de estos mismos
sentimientos, lancé al ptblico mi primera obra, la “ENOLOGIA ESPANOLA”,
cuya numerosa edicion, consumida en breves momentos, merecié del antecesor
de V. E. el Excmo. Sr. Marques de Vega de Armijo, la mas lisongera acogida”.

Por otro lado, otros estudiosos coetdneos del vino, como Buenaventura Aragd
(1871: 123) lo califica de “eminente endlogo cataldn”. Considero, pues, que Castellet
seria un excelente ejemplo de esas “generaciones intermedias” que pusieron las bases de

la recuperacion de la ciencia enoldgica en Espaia.

% Naci6é en Terrassa (Barcelona) y muri6 en Argentona (Barcelona) en 1890. Terminada su carrera se
dedicé exclusivamente al estudio de la vinicultura, sobre la que publicé notables trabajos que le valieron
encomidsticos dictimenes de varias academias y sociedades cientificas y econdmicas: el Colegio
Farmacéutico de Barcelona le concedié una medalla y el nombramiento de socio de mérito (1873) y la
Econémica Matritense le premié una Memoria sobre los medios de combatir la filoxera. En la Revista
Agricola del Instituto Cataldn de San Isidro publicé un trabajo sobre el Tintorero hibrido del mosto
negro, su historia y cultivo, que motivé una empefada discusion. Se le deben ademads: Enologia espariola
(Terrassa 1865), obra declarada de texto, y Viticultura y enologia espaiiola (Terrassa 1869), de la que se
hizo una segunda edicién aumentada en Valencia (Espasa-Calpe 19?-1930).
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Edicién. Original

Autor: Buenaventura Castellet

Titulo: Enologia espaiiola 6 tratado sobre los vinos de Espaiia y su bonificacion
seguido de los medios de imitar los vinos superiores mas celebrados nacionales y
extranjeros

Afo: 1865

Lugar de publicacion: Barcelona

Editorial: Imprenta de Gémez é Inglada®’

Péaginas: 228+ indice de materias+ nota+ fé de erratas

Ubicacion: Centro de Lectura de Reus

Signatura: 663. 2 Cas 8°

5.3.6. R.L. LECANNU" (1871): PRECEPTOS GENERALES PARA LA
BUENA VINIFICACION

La obra se abre con una carta del traductor al Sr. D. Fermin Caballero fechada en
Madrid el 8 de diciembre de 1871 a la que sigue una ‘“Advertencia 4 los
esperimentadores agricolas”. Seguidamente se ofrece la obra de Liebig. Tras ésta se
presenta una carta que el autor (R. L. Lecannu) le escribié al traductor (Torres Mufioz
de Luna) en agosto de 1871 desde el Castillo de Licerasse, cerca de Baigorry (Bajos

Pirineos). A continuacion se ofrece ya la obra del autor francés.

Tras una breve introduccion se presentan 7 capitulos: “Vendimia”, “Presion 6
pisado de las uvas”, “Separacion del escobajo”, “Encubamiento”, ‘“Primer trasiego”,
13 . 2 2 . L.

Segundo trasiego, 6 sea pase 4 los toneles de los vinos, todavia imperfectos, que salen

de las cubas” y finalmente el séptimo apartado titulado “Tercer trasiego de los vinos, 6

*7 La obra censada por Pan-Montojo (1989: 42), ubicada en la Biblioteca Nacional de Madrid, presenta
como editorial la imprenta de Gémez e Igualada en Barcelona, 1865.

* Nacié en Paris en 1800 y murié en la misma ciudad en 1871. Fue director del laboratorio de
operaciones quimicas en el colegio de Francia, miembro de la Academia de Medicina, profesor titular de
la Escuela de Farmacia y miembro del Consejo de Salud Publica. Se ocupé principalmente de las
cuestiones referidas a la quimica orgdnica aplicable a la medicina. Entre sus obras destacan. De
I"hematosine ou matiére colorante du sang humain (Paris 1830), Etudes chimiques sur le sang humain
(Paris 1837), Du sang considerée sous le rapport de ses éléments constitutifs (1837), Cours complet de
pharmacie (1842), Recherches sur les corps gras (Paris 1843), Documents scientifiques et administratifs
concernant I’emploi des chlorures d’oxydes (Paris 1843), Souvenirs de M. Thénard (1857), Etudes sur les
raisins (1868-1870) (Espasa-Calpe 19?-1930).
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sea el definitivo”. La obra se cierra con el “Indice”. Hemos creido oportuno seleccionar
esta obra tanto por la figura del autor como de su traductor. Este dltimo, Torres Mufioz
de Luna, jugé un importante papel en el desarrollo de la ciencia en Espaiia,
concretamente en la quimica. Segin Portela y Soler (1992: 106) Torres, junto a otros

estudiosos como Puerta Rédenas o Luanco, constituyen:

“un grupo de profesores universitarios®, autores de libros de texto de un nivel
muy aceptable y con incursiones en la investigacion original; pertenecen casi
todos ellos al final de la centuria y prosiguieron su trabajo con el nuevo siglo. A
ellos corresponde en buena medida el protagonismo en la elevacién del tono de
la ensefanza y en el proceso de institucionalizacion de la quimica”.

Ademads Torres fue el dnico representante espaiol que acudié al Congreso
Internacional de Karlsruhe en 1860, por lo cual “puede considerarsele un testigo
privilegiado de las discusiones que se establecieron sobre la teoria atomica” (Pellon
1998: 683). Gutiérrez Cuadrado (1998b: 708) destaca su labor como “introductor de

novedades™.

Edicién: Original

Autor: R. L. Lecannu

Titulo: Preceptos generales para la buena vinificacion

Afo: 1871

Lugar de publicacion: Madrid

Editorial: Imprenta de la Sra. V. € hijas de D. A. Pefiuelas

Péaginas: (4-14)+ (77-93)+ Indice

Traductor: D. Ramén Torres Mufioz de Luna™

Observaciones: Se encuentra junto a los Principios fundamentales de Agricultura
Moderna del Bar6n Justo de Liebig, también traducidos por Torres Muifioz de luna
Ubicacion: Biblioteca de Catalunya

Signatura: 63-12°-C 6/3

¥ Segiin Moya Cércel (1994: 47) la ensefianza de la quimica quedé definitivamente implantada en la
Univesidad espafiola entre 1845 (Plan Pidal) y 1857 (Ley General de Ensefianza). La catedra de andlisis
quimica fue concedida a Torres, tras estar pensionado en Paris y Alemania estudiando con Dumas y
Liebig (Ibidem: 55).

%% Naci6 en Madrid en 1822 y muri6é en Mélaga en 1890. Estudié en Madrid sucesivamente las carreras de
farmacia y de ciencias, alcanzando el doctorado en ambas. Continué sus estudios en Paris al lado de
Dumas, Wurtz y Le Cannu, y después en Alemania con Liebig. Con todos sostuvo unas relaciones
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5.3.7. BUENAVENTURA ARAGO®' (1871): TRATADO COMPLETO
SOBRE EL CULTIVO DE LA VID Y ELABORACION DE VINOS DE
TODAS CLASES

El libro se abre con un prélogo del autor y una advertencia. El cuerpo de la obra
se estructura en 5 partes. La primera parte se titula “Viticultura, 6 sea cultivo de la vid”

y se organiza entorno a diferentes apartados.

La segunda parte, “Vinificacion” se divide en 7 capitulos que a su vez se ven
desglosados en apartados. El primer capitulo estd dedicado a la “Naturaleza de los
vinos”, el segundo a las “Propiedades generales de los vinos”, el tercero lleva por titulo
“De la bodega y de los recipientes para contener el vino”, el cuarto “Fabricacion del
vino”, el quinto “Anélisis y mejoramiento de los mostos”, el sexto “Alteraciones 6

enfermedades de los vinos” y finalmente “De los vinos licorosos ¢ alcohdlicos”.

La tercera parte estd dedicada a la “Elaboracion de los vinos espumosos”, la

cuarta a la sidra y la quinta a la cerveza. Se cierra con el Indice de materias.

cientificas duraderas. Comenzé su carrera docente explicando quimica en la Facultad de Medicina de
Cadiz. Gano por oposicidn la catedra de quimica general de la Universidad de Madrid. Obtuvo un premio
en la exposiciéon Agricola de 1858 por la memoria que present acerca del azdcar y aceite de chufas
obtenidos por un procedimiento de su invencién. Fue galardonado también por la Academia de Ciencias
por dos memorias, una sobre el mecanismo de la nitrificacion y otra sobre la influencia de los fosfatos
térreos en la vegetacion. Tras la Restauracion fue nombrado profesor del Gabinete de Fisica y Quimica
del Palacio Real. En 1883 fue comisionado a diversos paises europeos para conocer los progresos en la
enseflanza de la quimica. Fue corresponsal de la Sociedad de Farmacia de Paris y de la Academia de
Ciencias de Munich. Entre sus obras destacan sus traducciones de autores franceses y alemanes. Entre los
textos dedicados a los estudiosos de la quimica, la Guia del quimico prdctico es un libro de iniciacién sin
grandes pretensiones, y el Prontuario es un complemento para la ensefianza de la quimica a nivel medio.
Su obra mas ambiciosa fueron las Lecciones son una sintesis de los conocimientos quimicos. Buena parte
de sus trabajos se referfan a la obtencién de productos quimicos y aparecieron en diferentes revistas
espafiolas. Algunos de sus estudios fueron traducidos al francés. (Lépez Pifiero et al. 1983). Palau i
Dulcet (1948-1977) documenta otras obras de Lecannu también traducidas por Torres: Curso completo de
Farmacia (1848 y 1849) y Instruccion popular para el azufrado de las vides. O método para destruir el
oidium (1862).

> Naci6 en Tarragona. Hizo importantes estudios agronémicos que plasmé en obras como el Diccionario
enciclopédico de agricultura, ganaderia e industrias rurales (1885) (Gran Larousse Catala 1987). Palau i
Dulcet (1948-1977) documenta ademads del Tratado completo sobre el cultivo de la vid otras obras de este
estudioso. Anotamos algunas de ellas: La agricultura al amor de la lumbre (1872), Tratado completo del
cultivo de la huerta (1873), Tratado prdctico de la cria del conejo doméstico y del leporido (1873),
Fabricacion del aziicar. Guia prdctica para extraer el aziicar de la remolacha y demds plantas sacarinas
(1875), Gallinas y demds aves de corral (1875), Tratado teorico-prdctico sobre la fabricacion,
mejoramiento y conservacion de los vinos espaiioles (1878), Tratado completo sobre la fabricacion,
destilacion y rectificacion de alcoholes y aguardientes de vino, orujo, remolacha, patatas, calabazas,
cereales, melazas y toda clases de raices (1879), El cultivo del manzano y fabricacion de la sidra (1883)
y Cria lucrativa del cerdo (1897).
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Riera (1993: 101-102), en su estudio acerca de la introduccién de la ciencia
moderna en la elaboracion de vinos, dice lo siguiente del libro de Aragd que aqui

censamos:

“la lectura d’un conegut tractat de B. Aragd ens referma en la idea que és en
aquests anys, els setanta, que comencga 1’acceptacié de les teories de Pasteur:
Arag6 parla de “quimics de fama” (més endavant concretara el nom de Pasteur)
que asseguren que cada fermentacié és deguda a un tipus de llevat concret tot o
acceptant explicitament ’opini6 del quimic francés. Aixi mateix, també
n’accepta el caracter vitalista de la fermentacié”.

Hemos creido oportuno asi seleccionar esta obra pues nos permitird documentar
un nimero considerable de nuevos términos vinculados con la nueva teoria de la

fermentacion defendida por Pasteur.

Edicion: original

Autor: Buenaventura Arago

Titulo: Tratado completo sobre el cultivo de la vid y elaboracion de vinos de todas
clases, adicionado con una guia practica de la fabricacion de las sidras y cervezas’’
Ano: 1871

Lugar de publicacién: Madrid

Editorial: Libreria Central de D. Mariano Escribano

Péginas: VIII+ 461

Ubicacion: Biblioteca de Catalunya

Signatura: A 63-12°-237

5.3.8. VICTOR C. MANSO DE ZUNIGA Y ENRILE Y MARIANO
DIAZ Y ALONSO (1895): CONFERENCIAS ENOLOGICAS.

El libro se abre con una “Introduccién”. A partir de ahi se presenta el nicleo de
la obra que ofrece 31 capitulos. Se pueden sin embargo diferenciar cuatro bloques
tematicos. El primero giraria entorno al vino y estaria compuesto por los capitulos que

van del I al XXI.

>2 Juan Pan-Montojo (1989: 32) recoge esta obra con una cierta variacién en el titulo (Tratado completo
del cultivo de la vid...) y en la editorial (Libreria Central de Don Mariano Escribd) con respecto al
ejemplar aqui estudiado.
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Son los siguientes: “Origen del vino”, “Vid”, “Circunstancias que,
independientemente de la elaboracidn, tienen gran influencia en la clase de vino”,
“Clasificaciones de los vinos”, “Edificios para la vinificaciéon”, “Recipientes para la
fermentacion”, “Medida del volumen, capacidad 6 cabida de los recipientes para la

fermentacion”, “Lavado y preparacion de los ttiles de vinificicacion”.

Les siguen: “Composicion de la uva y vendimia”, “Operaciones para obtener el
mosto en buenas condiciones para la fermentacidon”, “Composicion, correciones y
ensayo del mosto”, “Operaciones que tienen por objeto la transformacién del mosto en
vino”, “Descube, suelta, saca ¢ trasiego”, ‘“Agua-pies O revinos’, “Crianza y
conservacion de los vinos”, “Analisis de los vinos”, “Elaboracion de vinos tintos finos
de mesa”, “Elaboracion de vinos blancos”, “Defectos de los vinos”, “Enfermedades de
los vinos” y se cerraria este bloque con el capitulo titulado “Aprovechamiento agricola

de los residuos de la vinificacion”.

El segundo bloque tendria que ver con los productos derivados del vino, es decir,
vinagres, aguardientes y alcoholes. Estaria formado por los capitulos XXII-XXIX. El
tercero estaria formado por el capitulo XXX dedicado a la “Fabricacién de la sidra”.
Finalmente, el ultimo bloque lo formaria el ultimo capitulo titulado “Vinos de otros

frutos distintos del de la vid”. Se cierra el libro con el indice.

Se ha seleccionado esta obra por varias razones. En primer lugar, en la
introduccién los autores demuestran conocer los escritos de los endlogos mas

reconocidos del momento tanto espafioles como extranjeros:

“Los importantes progresos realizados estos dltimos afios en el arte enoldgico,
como lo prueban los estudios publicados sobre vinos, alcoholes, aguardientes y
sidras por endlogos tan distinguidos como nuestro antiguo € ilustrado profesor
D. Diego Pequefio, nuestros distinguidos compaiieros Sres. Abela y Espejo, el
estudioso y entendido endlogo Dr. Vera y Lopez y el inteligente cosechero
seflor Aguirre Miramén, y en extranjero por autoridade como Vergnette
Lamotte, Guyot, Boireau, Cazalis, Gayon, Maumené, Portes y Ruyssen,
Pollacci, Coste Floret Duplais y el eminente Ottavio Ottavi” (Manso y Diaz
1895: VID).

En segundo lugar, la obra quiere ser una recopilaciéon de lo mds importante
publicado hasta ese dia en materia de vino. Y por ultimo el texto pretende servir “de

apoyo al estudio” a los alumnos de la Escuelas Enoldgicas.
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Edicién: Original

Autores: Victor C. Manso de Zuiiiga y Enrile y Mariano Diaz y Alonso

Titulo: Conferencias enoldgicas. Tratado de elaboracion de vinos de todas clases
y fabricacion de vinagres, alcoholes, aguardientes, licores, sidra y vinos de otras
frutas

Afo: 1895

Lugar de publicacién: Madrid

Editorial: Imprenta de los hijos de M. G. Hernandez

Péginas: VIII+ ??

Ubicacion: Instituto Agricola Cataldn de San Isidro

Signatura: 663. 2 (04) Man
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6. LA CONFECCION DEL CORPUS

6.1. LA SELECCION DE LOS TERMINOS

Coémo sefiala Cabré (1993: 302) “El vaciado terminoldgico es una operacion que
consiste en extraer del corpus de vaciado los segmentos que se consideran términos
propios del campo de especialidad en que se trabaja”. Segin Rondeau (1984: 77):
“Cette opération exige de la part du terminologe certaines connaissances
métodologiques ainsi qu’une connaissance au moins €lementaire du domaine ou du

sousdomaine”. Esta misma opinion tiene Dubuc (1992: 3):

“le terminologue doit savoir reconnaitre les termes qui appartiennent en prope
au secteur étudié. Cette opération suppose chez lui une double connaissance:
connaissance approfondie de la langue commune et connaissance au moins
sommaire de la technique qu’il aborde”.

Asi pues, ha sido estrictamente necesaria la lectura de un nutrido corpus de obras
de carécter histdrico y especializado vinculadas a la elaboracién de vinos para intentar
acercarnos a este dominio y facilitar de este modo el reconomiento de los términos al
realizar la lectura de las fuentes. Se justifica asi ain mds la presencia de los capitulos

anteriores dedicados precisamente a la historia de la elaboracién de vinos.

El vaciado terminolégico consta de dos fases (Cabré 1993: 302):

a) Localizar los términos en los textos y delimitar el segmento que los
representa. Sin duda los que presentan mayor problema son las llamadas unidades
pluriverbales. Los estudiosos han presentado distintos criterios para ayudar a reconocer
estas unidades (Auger y Rousseau 1987: 26-27; Cabré 1993: 304-305; Dubuc 1992: 44-
45; Rondeau 1984: 79-80). Se ha creido oportuno atender algunos de ellos para
aplicarlos a la selecciéon que se ha hecho en el presente trabajo, concretamente los

propuestos por Dubuc (1992: 44-45):

1. ESTABLECIMIENTO DE UNA CLASIFICACION O DE UNA OPOSICION. “Si la
caractérisation permet d’etablir des relations d’opposition entre les notions en présence
(...) on peut conclure a la présence d’unités terminologiques” (Dubuc 1992: 45). Asi

ocurre por ejemplo:
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- fermentacion lenta/ fermentacion tumultuosa

"La segunda fermentacion del mosto, 6 sea la fermentacion lenta, puede ser
dirigida ventajosamente por una temperatura constante € inferior 4 +12° del
centigrado" (Castellet 1865: 112).

"En semejantes casos se procura sostener en los liquidos fermentescentes una
temperatura de +15 4 25 grados, hasta que aquellos han terminado su primera y
principal fermentacion, 6 sea la fermentacion tumultuosa, y se afiade
generalmente 4 los mostos, por ser pobres naturalmente de azicar, una cierta
cantidad del mismo (azicar de cafia, de remolacha, 6 de fécula 4 fin de que los
vinos resultantes tengan el grado de espirituosidad que les corresponde”
(Castellet 1865: 77).

- fermentacion insensible/ fermentacion sensible

"El vino poco despues de efectuado el envase, continda, aunque de una manera
lenta, la descomposicion de las pequeiias cantidades del azicar restante, que
dard nueva cantidad de alcohol y de 4cido carbdnico. A esta fermentacion
pausada, sin calor, llamada lenta 6 insensible, los diversos elementos del vino
comienzan 4 obrar unos sobre otros y producen cambios notables" (Aragé 1871:
207).

"su sabor aunque bastante fuerte y picante, era mucho mas agradable que
inmediatamente despues de haber sufrido la fermentacion sensible; era algo
mas dulce y pastoso, sin conservar nada del sabor del azucar" (Carbonell 1820:
150).

Estos ejemplos serian de oposicién, pero también se han encontrado de
clasificacion. Siguiendo con el caso de la fermentacion, se observan diferentes tipos
como: fermentacion alcohdlica, fermentacion butirica, fermentacion ldctica o
fermentacion piitrida. Como dice Dubuc (1992: 45) “si le déterminant permet de classer
notions en présence en les catégorisant, on peut estimer qu’il fait partie de 1’unité

terminologique”.

"Llamase fermentacion alcéholica aquella operacion mediante la cual los
elementos del azicar se desdoblan en alcohol y en dcido carbdnico” (Castellet
1865: 74).

"Fermentacion butirica. Esta fermentacion sigue siempre 4 la precedente, pues
el lactato de cal completamente formado, al cabo de diez 6 doce dias se
convierte en butirato de cal, cuya fermentacion dura de cuatro 4 diez semanas"
(Arag6 1871: 156).

"FERMENTACION LACTICA. En los vinos que tienen glucosa suele
desarrollarse esta enfermedad, que muchos confunden por el sabor 4cido con el
repunte 6 picado, y del cual se distingue por los caracteres siguientes: Su olor
no es 4cido ni impresiona 4 la nariz de la manera aue el 4cido acético, porque el
dcido lactico no tiene el olor especial 4 vinagre" (Manso y Diaz 1895: 228).
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"FERMENTACION PUTRIDA. A los caldos que sufren esta descomposicién
se les da también el nombre de vinos pasados" (Manso y Diaz 1895: 232).

Este criterio ha permitido también considerar la combinacién 1éxica enocianina

liquida de Carpené como término, al documentar enocianina solida de Nicolini.

"Falta de color.- El pisado enérgico, el mecido, las fermentaciones estando el
mosto largo tiempo con la casca 1 ollejo, los 4cidos, el enyesado y el prensado,
contribuyen 4 dar mds color al vino; mas si esto no fuera bastante, podemos
darle con adiciéon de materia colorante de la uva 6 enocianina, bien con la
liquida de Carpené, 6 con la sélida de Nicolini, 6 con los vinos coloreados”
(Manso y Diaz 1895: 47).

Lo mismo ocurre con tintura alcohdlica de pepitas de uvas, ya que se

documenté también tintura alcohdlica de phtaleina de phenol:

"Por dltimo, se ha propuesto utilizar la tintura alcohélica de pepitas de uva,
en la forma que ya estudiamos al ocuparnos de la prictica de la clarificacién"
(Manso y Diaz 1895: 124).

"Se adicionan 60 centimetros ctibicos de agua destilada y dos gotas de una
tintura alcohdlica de phtaleina de phenol" (Manso y Diaz 1895: 188).

Por tltimo se ofrece el ejemplo de algunos instrumentos como el ebullioscopo
de cuadrante de Brossard-Vidal, al documentar otros como el ebullioscopo de Taberie,
ebulloscopo Malligand o el ebulloscopo Salleron; o el areémetro pesa-sales de Baumé

al documentar aredometro de Gay-Lussac 'y areémetro de Cartier:

"Se ha probado tambien reconocer el grado alcohdlico por la diferencia de
densidad entre el vino dntes y despues de la destilacion (método del Dr.
Taberie); por la diferencia que existe entre los puntos de ebullicion del alcohol y
del agua (ebullioscopo de cuadrante de Brossard-Vidal, y el mas conocido de
Conati, llamado termémetro alcohométrico; el ebullioscopo de Tabarie)"
(Aragé 1871: 91).

"Se han propuesto muchos medios para la determinacién de la riqueza
alcohdlica del vino; pero s6lo nos ocuparemos de la dosificacién del alcohol por
el alambique Saller6n y ebulléscopo Malligand y Sallerén" (Manso y Diaz
1895: 168).

"Trasegar cuando, bajo temperaturas comprendidas entre +18° y +25°, del
centigrado, el liquido marque: alrededor de 3°, en el areémetro pesa-sales de
Baumé” (Lecannu 1871: 86).

"El areémetro de Gay-Lussac, llamado alcohdmetro centesimal, que es mas
exacto que ninguno de los anteriores, da el nimero de céntimos de alcohol
absoluto que contiene un liquido espirituoso" (Aragd 1871: 82).

"Concluyendo con lo relativo 4 la determinacion del alcohol, nos falta inscribir
dos tablas en las cuales se hallard la relacion que existe entre los grados del
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alcohémetro centesimal, y el aredmetro de Cartier, instrumento que si bien se
abandona de dia en dia, se menciona en las obras antiguas y se usa aun en
algunos puntos" (Arag6 1871: 91).

2. LEXICALIZACION. “C’est-a-dire la cohésion entre les parties du syntagme qui
fait que ces parties sont indissociables par suite d’une longue utilisation” (Dubuc 1992:
44). Cabré (1993: 304) sefiala que “La posibilidad de insertar un elemento lingiiistico
nuevo en el interior de un sintagma nos permite distinguir entre sintagmas libres y

sintagmas terminoldgicos”.

Véase en el siguiente ejemplo cémo no es nada facil seguir un dnico criterio a la
hora de decidir si una combinacion léxica estd o no lexicalizada. Se habia considerado
fermentacion alcohdlica como una unidad, sin embargo, se ha documentado también la

combinacion fermentacion francamente alcohdlica:

“Estas observaciones, que hemos ejecutado sobre cantidades iguales de un
mismo mosto, nos han dado 4 conocer que la temperatura mas favorable al
desarrollo de wuna fermentacion francamente alcohdlica debe estar
comprendida entre los + 15 4 30 grados” (Castellet 1865: 77).

“una temperatura comprendida entre los 15 & 30 sobre cero es la mas favorable
4 la marcha de la fermentacion alcohélica, puesto que de los + 15 4 + 8° la
accion del fermento sobre el azicar es mas ebil, siendo esta misma accion nula
6 casi nula, desde los + 8 ° abajo” (Castellet 1865: 76).

Se trata pues de valorar, una vez cotejadas todas las documentaciones, el nimero
de casos que siguen los criterios frente a los que no los siguen. Como dice Cabré (1993:
305): “el reconocimiento de si un segmento corresponde o no a una unidad
terminoldgica, asi como la delimitacion de sus fronteras no son cuestiones que

presenten facil solucion”.

Por otro lado, Dubuc (1992: 25) considera que la presencia de un modificador
entre los elementos de un término sintagmatico no rompe la cohesién del término:

“Pour qu’un syntagme soir considéré comme terme, il n’est pas nécessaire que
ses éléments soient absolument indissociables. Dans un terme comme
REFERENCER UN PRODUIT (assurer 1’approvisionnement dans un point de
distribution), le verbe pourrait treés bien étre modifié par un adverbe comme
sélectivement sans que soit rompue la cohésion minimale du syntagme qui reste
REFERENCER UN PRODUIT”.

3. FRECUENCIA DE APARICION DE UNA DETERMINADA COMBINACION LEXICA EN
LAS FUENTES. “Il y a coocurrence lorsqu’une méme combinaison de mots se retrouve

avec une certaine fréquence a I’interieur d’'un domaine” (Dubuc 1992: 45).
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Asi, hay combinaciones que hemos podido encontrar en seis de las ocho fuentes

seleccionadas. Como ocurre con gas acido carbonico:

"Como no puede abrir las ventanas, ni hacer fuego sin entrar, lo mas seguro es
echar delante una cesta de cal viva, que es el mayor absorvente, y atrae al
instante el gas acido carbonico, que por su pesadez se eleva poco" (Cadet-de-
Vaux 1803: 16 nota del traductor Sanchez Salvador).

"Tiene de resultas poca accién sobre el mosto el ayre atmosférico, y se
desprende por conseqiiencia paulativamente el gas acido carbénico, resultando
una fermentacién lenta y prolongada" (Boutelou 1806: 38).

"El desprendimiento del gas acido carbénico que se separa de la vendimia y
sus efectos dafosos 4 la respiracion, son bien sabidos desde que se conoce la
fermentacion vinosa" (Carbonell 1820: 138).

"El trabajo de organizacién del mosto de la uva contintia asi hasta que se ha
metamorfoseado la mayor parte del azicar; luego despues disminuye de
actividad, y por dltimo viene un punto en que cesa el desprendimiento de los
globulillos del gas acido carbénico, y el liquido, antes tirbio, se pone claro y
tranquilo” (Castellet 1865: 76).

"7°. Durante el encubamiento debe tenerse especial cuidado en estas dos cosas:
1%. facilitar el libre desprendimiento del gas acido carbénico (uno de los
productos de la fermentacion). 2°. Evitar 4 las sustancias encubadas el contacto
del aire" (Lecannu 1871: 84).

"Durante la fermentacion puede cambiarse completamente en alcohol y en dcido
carbonico; el primero le reemplaza en el mosto, cambiando este dltimo de licor
azucarado en licor vinoso, y en cuanto al segundo 6 gas acido carbénico se
desprende casi por entero, no quedando disuelto en el vino mds que una
pequeiia cantidad" (Aragd 1871: 97).

Pero también puede servirnos como criterio la frecuencia de aparicién de una
combinacidn léxica en una misma fuente documental. Asi en el Arte de hacer el vino de
Cadet-de-Vaux (1803) se ha registrado materia azucarada en 20 ocasiones, en las
paginas siguientes: 11 (dos veces), 26, 27, 28, 29, 30, 32, 46 (dos veces), 63, 66 (dos
veces), 68, 109, 110, 138, 139, 140 y 144. Esto ha motivado la seleccién de materia

azucarada como término.

4. RECURSOS TIPOGRAFICOS. “Souvent la mise en relief par des procédés
typographiques —italique, gras, petities majuscules, souligné, guillements, etc.- peut étre
I’indice de la présence d’une unité terminologique” (Dubuc 1992: 45). Se presentan a

continuacion tres contextos que han utilizado la cursiva para destacar un término:

7

"A este fin se valen de unas varas 6 estacas largas guarnecidas con puntas,
cuyas estacas se van introduciendo y sacando sucesivamente de los lagares; 6
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bien hacen bajar los obreros en estos en donde estrujan y revuelven el orujo y el
mosto; 4 lo cual llaman trabajar el lagar" (Carbonell 1820: 156).

"pero si se hallan en su presencia y actian al propio tiempo las condiciones
antes espuestas (15), el cuerpo 6 sustancia albuminoidea empieza 4 alterarse ¢
descomponerse, contituyéndose en estado de fermento activo, y el cuerpo en
cuya presencia se halla se descompone tambien con frecuencia, el azucar por
ejemplo, recibiendo el nombre de cuerpo fermentescible" (Bonet 1858: 21).

"En algunos paises (1) ponen en el vino encubado, mosto reciente de otras uvas
frescas, 4 lo que llaman gobernar el vino" (Aragd 1871: 199).

Cabré (1993: 305) sefala otro posible criterio a tener en cuenta: “EL HECHO DE
PODER SUSTITUIR EL CONJUNTO POR UN SINONIMO”. Como ejemplo substancia parecida
d la clara de huevo que parece ser un sinénimo de albiimina. Asi se ha considerado tras
la lectura del siguiente contexto extraido de una de las fuentes seleccionadas, donde

ambos aparecenen encabezando un subapartado de la composicion del mosto:

"Albimina 6 substancia parecida a la clara de huevo.- Sirve de alimento 4
los seres ¢ fermentos que producen la fermentacion" (Manso y Diaz 1895: 41).

Otro ejemplo es fermentacion primitiva que se presenta como sinénimo de
fermentacion alcohdlica. Si esta tultima se ha considerado un término, su sinénimo

también debe serlo.

"El azdcar es una sustancia orgdnica susceptible de experimentar la
fermentacion alcohdlica, esto es, desdoblarse en alcohol y acido carbénico”
(Arag6 1871: 96).

"Los envases deben estar perfectamente tapados desde el momento que se ha
completado la fermentacion primitiva 6 alcéholica; nunca se agite la superfice
del liquido cuando los toneles no esté del todo llenos, porque en tal caso el aire
se disolverd, obrando con gran energia" (Aragé 1871: 260).

A veces resulta mas dificil ya que en las fuentes no se especifica siempre que
sean sindnimos, sino que se deduce de las explicaciones que se dan. Como ejemplo
fermentacion imperceptible, fermentacion silenciosa, fermentacion lenta y fermentacion

insensible:

"El vino puesto ya en los toneles le falta todavia su dltimo grado de elaboracion.
El es turbio, y todavia fermenta: pero como el movimiento que esperimenta
entonces es menos tumultuoso, se ha dado el nombre de fermentacion
imperceptible 4 este periodo de la fermentacion del vino" (Carbonell 1820:
193-194).

"Hay una fermentacion secundaria, que se verifica no en el cubo, sino en las
cubas, y es la que perfecciona el vino, llamandose silenciosa, porque es casi
insensible" (Cadet-de-Vaux 1803: 102).
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"El vino poco despues de efectuado el envase, contintia, aunque de una manera
lenta, la descomposicion de las pequefias cantidades del azicar restante, que
dard nueva cantidad de alcohol y de 4cido carbénico. A esta fermentacion
pausada, sin calor, llamada lenta 6 insensible, los diversos elementos del vino
comienzan 4 obrar unos sobre otros y producen cambios notables" (Arag6 1871:
207).

Por ultimo, en otras ocasiones las figuras o dibujos que acompafian este tipo de
fuentes documentales han ayudado a confirmar una determinada combinacién léxica
como término. Asi ocurre con la prensa sistema americano montada sobre ruedas
(figura 31) o con el concentrador de mostos sistema Mussi- Bernasconi (figura 25)

ambos presentes en las Conferencias enoldgicas de Manso y Diaz (1895: 82 y 51).
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b) Determinar su pertenencia para el trabajo. Cémo afirma Cabré (1993: 303)
“No todos los términos que aparecen en los textos especializados de una disciplina
deben figurar en la terminologia que se quiere elaborar”. Pero ;cuales se deben
seleccionar y cudles no? Esta investigadora apunta dos grandes problemas: “A veces,
porque aunque aparezcan en un texto especializado no pertenecen propiamente a la
disciplina en cuestion; en otros casos, porque son propios del 1éxico general” (Ibidem).
Desde el punto de vista tedrico ya se han tratado estos aspectos (§ 2.3). Ahora se
abordardn desde el punto de vista prictico exponiendo algunos casos concretos que se

presentaron a lo largo del proceso de seleccién y como se han solucionado.

1. DIFERENCIAR LOS TERMINOS ENOLOGICOS DE AQUELLOS QUE PUEDEN
PERTENECER AL LEXICO GENERAL. Las obras que sirven como fuentes documentales
estdn limitadas a un 4rea temética (elaboracién de vinos) y a un publico (endlogos o
entendidos en la materia). Asi pues, se han seleccionado todos aquellos términos
documentados en estas fuentes que se han considerado pertenecientes a la enologia,
independientemente de si pudieran o no ser utilizados fuera de la comunicacién

especializada en enologia.
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Debe tenerse presente que se estd trabajando con fuentes del siglo XIX y que
resulta dificil precisar si una palabra pertenecia o no al ambito general. Sin embargo,
puede afirmarse facilmente que algunos debian ser de dominio publico, utilizados por

todos los hablantes del espafiol y no sélo por los especialistas.

Es el caso de uva, vino, fermentacion o clara de huevo. Cada uno de ellos ha
presentado un problema distinto. Se ha decidido seleccionar uva porque pertenece al

ambito de la enologia, la utilizan los en6logos y aparece en fuentes especializadas.

Vino y fermentacion presentan una peculiaridad. Se ha podido observar que
algunos términos como éstos, como consecuencia de las circunstancias cientificas e
incluso socio-econdmicas, han experimentado cambios conceptuales. Como ejemplo, la
definicién que de vino ofrecen los entendidos a lo largo del siglo XIX. Por un lado, se
presenta el problema de si el vino es, exclusivamente, el producto de la uva o si también
puede entenderse que es el producto de otras frutas. Para Cadet-de-Vaux, sélo seria el

producto de la uva, mientras que para Roura se aplicaria a otras muchas frutas:

"El vino es el licor espiritoso, que se saca del suco, 6 zumo de la uva puesta en
fermentacion" (Cadet-de-Vaux 1803: 83).

“Quimicamente hablando Ildmase vino el licor resultante de la fermentacion
vinosa, espirituosa 6 alcohdlica que bajo la influencia del aire, del ocsigeno 6
simplemente de una corriente eléctrica, del protdcsido de hidrégeno, de una
sustancia vegeto-animal particular, y de cierto grado de temperatura,
esperimenta la materia sacarina contenida en el zumo recien estraido de ciertas
frutas, particularmente de la uva, vulgarmente llamado mosto” (Roura 1839: 2).

La solucion parece ofrecerla Souberain en el Nuevo Diccionario de
falsificaciones y alteraciones. Habria dos acepciones de vino, una para el licor que se
saca de la uva y otra para el licor del resto de frutas, aunque el autor se inclina por

aplicar el término vino al licor de uva.

“El vino es un liquido acidulo y alcohdlico obtenido por fermentacion, 4 una
temperatura de +20° 4 +30° C. de la uva, 6 sea el fruto del Vitis vinifera, L.
(Ampelideas). Por extension se da también el nombre de vino 4 los liquidos
fermentados procedentes de otros frutos 6 zumos vegetales, como, por ejemplo,
el vino de cerezas, de erable, de cocotero, etc. Pero este nombre solo debe darse
en realidad al obtenido de la uva” (Souberain 1876: 619).

Por otro lado, se encuentran definiciones que plantean el problema de la
“pureza” del vino. ;Podia considerarse vino el licor que presentaba en su composicion

elementos o sustancias ajenas a €1? ;Qué sustancias podian afiadirse y cudles no?
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Sin duda, la adulteracién de los vinos con fines econdmicos propicié una agria

polémica al respecto. Véanse algunas de estas definiciones

“Definicién del vino.- Debe darse este nombre, sélo y exclusivamente, al
producto que resulta de la fermentacién alcohdlica del mosto sazonado de la
uva, depurado y perfeccionado mediante aquellos procedimientos que ensefia el
arte enoldgico” (Piccolo 1889: 1).

“Entiendo por vino, Ilmo. Sr., el producto que resulta de la fermentacién del
mosto de la uva, sin adicién de ninguna materia distinta de las que contiene este
fruto; y creo necesario fijar bien esta definicién, porque desde que se espidi6 la
Real 6rden de 23 de Febrero de 1860, en que tanta estension se ha dado 4 la
palabra vino, hay en Catalufia legalmente establecidas varias fébricas en las
cuales se elaboran grandes cantidades de dicho caldo, sin que para ello se
necesite un grano de uva” (Justo 1865: 8-9).

"El vino le define muy bien el ingeniero agrénomo Sr. Pequefio, diciendo: "El
producto que resulta de la fermentacion espirituosa del mosto de la uva sin
adicién alguna de ninguna sustancia que no exista ¢ proceda de los racimos"
(Manso y Diaz 1895: 1).

Véase ahora el caso de fermentacion. Los conocimientos que tenian los
investigadores acerca de la fermentacion eran, a principios de siglo XIX, deudores de
las investigaciones de Lavoisier. Las teorias de Pasteur revolucionaron la comprension

de los fenémenos fermentativos que se entenderdn ahora de manera diferente:

“Los agentes principales de la fermentacién son el ayre atmosférico y el
caldrico. Las substancias de la uva que fermentan son el azicar, el tartaro, el
dcido madlico, la parte colorante, el mucilago y el aroma. La fermentacién es una
operacién quimica executada en grande, cuyos resultados mds parentes son la
descomposicion de algunas substancias de la uva, y la combinacién varia de sus
principios desunidos por el calor del liquido. Durante la fermentacién
desaparecen en todo algunas substancias de la uva, se evaporan sus gases, y se
combinan las restantes en varias proporciones segin la calidad de los vinos.
Muda el mosto su naturaleza y calidad, y se convierte en vino por la unién
intima de los principios de la uva que no se han disipado ¢ precipitado durante
la fermentacién™ (Boutelou 1806: 34-35).

“Se da el nombre de fermentaciones 4 las descomposiciones espontdneas que
sufren las sustancias orgdnicas cuando, privadas de la vida, se hallan bajo la
influencia del aire, humedad y cierta temperatura. Estas descomposiciones se
verifican por la accion de ciertos agentes llamados fermentos, que comuncian el
movimiento de descomposicién 4 las demds moléculas, y cuya propiedad
especial parece ser la de determinar la transformacién, nutriéndose con
frecuencia de una parte de los cuerpos fermentescibles” (Arag6 1871: 150).

“Hasta hace poco tiempo se han disputado la explicacién de este fendmeno dos
escuelas, la quimica, que decia era producido por acciones fisico-quimicas de
los componentes del mosto, y la orgdnica, que explica la transformacién por el
desarrollo de pequefios hongos que viven en el mosto” (Manso y Diaz 1895:
57).
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Asi pues, las modificaciones conceptuales que se han mostrado para el caso de
vino o de fermentacion han dado mayor consistencia a la decision de incorporar a la
seleccion aquellas palabras que, si bien pertenecen al dambito de la enologia y son
utilizadas por los expertos en la comunicacién especializada, también son conocidas y
utilizadas por el resto de hablantes del espafiol. El cardcter diacrénico del estudio
condiciona también este tipo de decisiones, ya que precisamente uno de los objetivos
del presente trabajo es observar los cambios conceptuales que se producen en los

términos.

Por tltimo, se trata el caso de clara de huevo. Los entendidos la presentan como
una sustancia clarificadora junto a otras como altimina gelatinosa, ictiocola, o sustancia
gelatinigena. [Por qué se cree oportuno a simple vista seleccionar éstas dltimas y no
clara de huevo? Sin duda, la respuesta estd en el caracter general de esta palabra frente a
la especializaciéon del resto. Pero, para un endlogo ;no serian todas sustancias
clarificadoras igualmente? ;No serian también igualmente términos para él? El hecho de
que sea o no usado por el resto de la comunidad en otros dmbitos, como el culinario, no

impide que clara de huevo sea un término enoldgico.

2. ELEGIR UNICAMENTE LOS QUE PERTENECEN A LA ENOLOGIA Y NO A OTROS
DOMINIOS. Estamos ante el problema de la interdisciplinariedad. Es muy dificil
desvincular el conjunto de términos propios de una ciencia, especialmente cuando ésta
nace de la aplicacion de otras, como ocurre con la enologia. Como muestra del caracter
interdisciplinario de la nueva ciencia, la definicién que Roura (1839: 27) ofrece de
aenologia “Parte de la ciencia quimica que trata de los vinos”. ;Por qué no seleccionar

dcido acético o termometro como términos enolégicos?

La incorporacién de los conocimientos quimicos, fisicos, eléctricos, bioldgicos,
etc. a la elaboracién de vinos permitié el nacimiento de una nueva ciencia: la enologia.
Al caudal 1éxico tradicional se sumaron nuevos términos procedentes de otros dmbitos.
Todos ellos forman parte de la terminologia enoldgica. Asi, en oficios, se encuentran
términos como agricultor, bodeguero, pisador, trasegador o vifiador, junto a otros

como bacteriologo, enologista, ingeniero agronomo o quimico.

Algo similar ocurre con procesos y operaciones como asoleo, bazuqueo o

destilacion junto a eterificacion, oxigenacion, rectificacion o volatilizacion.
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Precisamente, esta “fusion” 1éxica es una de las caracteristicas de la terminologia de la

enologia del siglo XIX.

Si no partiéramos de una concepcién de la “terminologia” amplia, la ciencia
enoldgica estaria formada tnicamente por aquellos términos del 1éxico tradicional que
son exclusivos de la elaboraciéon de vinos, ya que la gran mayoria de los términos
propiamente enoldgicos, es decir, los que se crean con el nacimiento y desarrollo de la

enologia como tal pertenecen originariamente a otras ciencias.

Esta terminologia “exclusiva” no seria a mi jucio un reflejo de la terminologia
enoldgica ya que no recogeria precisamente aquellos términos que sostienen esta nueva

ciencia. Seria una imagen distorsionada y desacertada de la terminologia enolégica.

6.2. LA FICHA DE TRABAJO TERMINOLOGICO

6.2.1. ASPECTOS GENERALES

Otra de las etapas del trabajo terminoldgico es la elaboraciéon de fichas que
sirven basicamente para la ordenacion de los términos seleccionados y la organizacion
de las diferentes informaciones asociadas a cada uno de ellos. Como dice Cabré (1993:
278): “Si la documentacién es la fuente donde aparecen, se localizan y se extraen los
términos, las fichas son los materiales donde esos términos se almacenan, se clasifican y

se ilustran con sus informaciones correspondientes”.

Para algunos investigadores como Dubuc (1992: 61): “La véritable base du
travail terminologique, c’est la fiche. Facile a classer, a modifier, a remplacer ou a
mettre a jour, elle apparait comme le vehicule idéal de I’information terminologique
<<en chantier>>”. Segin Dubuc (Ibidem) “On ne peut concevoir un travail

terminologique sérieux qui ne recourrait pas a la fiche”.

Los investigadores presentan un amplio abanico de clases de fichas a las que dan
diferentes nombres: fichas terminologicas, de vaciado, de correspondencias, de
informaciones, de remisiones, de notas, de fuentes, de consultas...Auger y Rousseau
(1987: 55-67) describen la ficha de trabajo que se utiliza en el Service des travaux

terminologiques de la Régie de la langue francaise. Esta ficha podria servir
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“d’inspiraci6é perque altres organismes estableixen el seu propi model de fitxa segons

les seves necessitats particulars” (Ibidem: 55).

Asi pues, las fichas que presentan los estudiosos no son més que modelos que
deben adaptarse a las necesidades que presenta cada trabajo terminoldgico. Para el
presente estudio se ha optado por utilizar una ficha que se ha denominado ficha de

trabajo terminologico.

Esta ficha corresponderia basicamente al modelo de la ficha de vaciado, pero se
acompanaria de otros campos que pertenecen al modelo de la ficha terminologica. La

primera de estas fichas permite:

“consignar los términos que han sido localizados e identificados como tales en
las fuentes documentales. La estructura de una ficha de vaciado permite
representar, ademds del término, otras informaciones que lo complementan, y
que también figuran de forma expresa en los textos, o que pueden deducirse de
los mismos” (Cabré 1993: 279).

Segin Cabré (Ibidem) la ficha de vaciado debe contener una serie de campos
como la entrada, la categoria gramatical, el contexto y la referencia del documento

fuente.

Por otro lado, estd la llamada ficha terminologica. Para Rondeau (1984: 82)
“Elle (la ficha terminoldgica) contient des renseignements divers qui, dans toutes les
manuels méthodologiques ou guides de travail, sont répartis en deux categories: ceux

qui sont considérés comme obligatoires et ceux qui sont facultatifs”.

Para el investigador, informaciones como el dominio de empleo pertenecerian al
ambito de las obligatorias, mientras que otras, como variantes ortograficas o
sinonimicas, serian facultativas. En definitiva sefiala Rondeau (Ibidem: 87) que “La
fiche terminologique peut enfin contenir d’autres renseignements, par exemple indicatif

de langue, un indicatif d’auteur, de date de rédaction, etc”.

En la ficha de trabajo terminologico utilizada se constata, pues, una serie de
informaciones propias de la ficha de vaciado y de la ficha terminologica como son
término, categoria gramatical, contexto, fuente, domino de empleo, variante sinonimica

o variante grdfica.
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Pero ademas, se ha creido oportuno presentar otros campos que podian facilitar
el estudio y conocimiento de la terminologia enoldgica espafiola del siglo XIX. Al
tratarse de un trabajo de cardcter diacrénico, interesa constatar el momento en el cual se
ha documentado un determinado término y la forma en la cual se presenta. Asi pues,
aparecen los campos de incorporacion, tipografia y forma de la unidad léxica. Por

ultimo se presenta el campo de observaciones abierto a informaciones varias.

Esta ficha se ha informatizado para obtener un mejor rendimiento de ella. La
informacién se ha introducido en una base de datos Access 97, lo que facilita la
clasificacion de las fichas y sobre todo el acceso a informaciones muy variadas

mediante las consultas.

6.2.2. DESCRIPCION DE LA FICHA DE TRABAJO
TERMINOLOGICO

TERMINO. Trataremos a continuacién su codificaciéon. Se ha utilizado la
mintscula para la entrada, tal y como proponen Auger y Rousseau (1987: 62). Para el
caso de los sustantivos se utiliza la forma en singular, salvo cuando la forma plural esté

lematizada como ocurre con flores del vino:

"FLORES DEL VINO. Se llama asi un hongo, micoderma vini, que se
desarrolla en ciertas condiciones de composicién de los caldos y cuando éstos
se hallan en envases mal tapados" (Manso y Diaz 1895: 224).

Si en las fuentes se ha documentado la forma masculina y femenina de un
adjetivo, éste se presenta bajo la forma masculina, seguido del sufijo femenino. Como

ejemplo alcalino/a:

"Entonces, sacando partido de esta propiedad, tomamos un peso conocido del
vino que se ahila 6 suele ahilarse; le tratamos con un esceso de potasa hasta que
presente una reaccion alcalina manifiesta, y le sometemos a la ebullicion hasta
que no se nota el menor desprendimiento de amoniaco” (Bonet 1858: 110-
111"

"Se carga la bureta, dividida en décimas decentimetro cubico, hasta la division
cero, con el liquido alcalino valorado y se vierte gota 4 gota en el vaso,
agitando hasta el cambio de color del vino y hasta la aparicién de un ligero tinte
rosa persistente" (Manso y Diaz 1895: 188).

Como solo se ha seleccionado un contexto de cada fuente, cuando se ha

documentado la forma femenina y masculina en una misma obra, s6lo se ha copiado un
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contexto, ya sea el masculino o el femenino, y se ha optado por incluir al final del
contexto, entre paréntesis, la pagina donde puede localizarse el otro contexto con la otra

forma. Asi ocurre en eonologico/a:

"nos decidimos 4 publicar nuestro imperfecto trabajo con el 4nimo de contribuir
4 la propaganda de los conocimientos enoldgicos entre aquellas personas que no
disponen de bibliotecas especiales donde poder adquirirlos” (Manso y Diaz
1895: VIII) (Manso y Diaz 1895: 12).

Si se acude a esta ultima referencia de la obra puede leerse lo siguiente:

“Las ventajas son: economia, duracion y ahorro de local, pero los graves
inconvenientes de sus paredes, si son calizas, de yeso U otras sustancia que
puede perjudicar al vino, la gran capacidad que es un obsticulo 4 la buena
fermentacién y el no favorecer & los caldos, les destierran de toda buena
préctica enoldgica”.

Cuando s6lo se ha documentado una forma, se presenta ésta en el campo

término. Véanse bonificado y depuradora:

"Llamanse bonificados los vinos cuyas calidades han sido mejoradas de una
manera cientifica, ora por una perfeccion en su modo de fabricarlos, ora por la
adicion de algunas sustancias inocentes antes ¢ despues de fermentar los
mostos" (Castellet 1865: 54).

"Recordando, ademds, que dos claras de huevo, segun trabajos de GAY-
LUSSAC, producen la misma accion depuradora que la sangre necesaria para
clarificar unos 400 cuartillos de vino" (Bonet 1858: 99).

En el caso de los verbos pronominales se ha optado por entrarlos bajo la forma

pronominal. Por ejemplo agriarse:

"Trasegaban en Sanlucar por el 16 de Noviembre de 1806, antes de los frios,
para separar el vino de las heces ¢ lias primeras, que siempre son mas copiosas
y muy propensas a agriarse" (Boutelou 1806: 43).

Por otro lado, Termcat (1990: 20) dice que:

“Cal tenir en compte que una mateixa forma lingiiistica pot tenir més d’un
significat dins 1’area d’especialitat. En aquest cas, una fitxa terminologica
correspon a un terme com a conjunt de denominacié i nocid, de tal manera que
s’hauran d’omplir tantes fitxes terminologiques com nocions interessi de
recollir”.

En estos casos se ha optado por acompafar cada denominacién de un nimero.

Véase al respecto el ejemplo de disolucionly disolucion2:
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disolucionl "Si falta la primera condicion, los granos enteros no entran en
fermentacion, y cuando despues se abren, ya sea por disolucion 4 causa de la
mucha permanencia en el mosto, 6 artificialmente por una presion mayor 6 mas
general, hecha por medio de la prensa U otros medios mecdnicos, vierten
sustancias no muy homogéneas 4 las que ya constituyen el liquido vinoso,
dando origen 4 fermentaciones intempestivas € irregulares” (Aragé 1871: 172).

disolucion2 "Cuando se eche aziicar es conveniente echar en la disolucién
alguna cantidad de 4cido tartrico, seguin la acidez que tenga el vino; con esto se
consigue que fermente bien y darle al propio tiempo mejor color y mas
brillantez." (Manso y Diaz 1895: 42).

Esta misma solucién se ha adoptado en el caso de que se haya documentado una

misma denominacion para dos usos diferentes. En el caso de los verbos cuando pueden

funcionar como transitivos y como intransitivos. Como ocurre con fermentarl y

fermentar2:

fermentarl (intransitivo) "Las substancias de la uva que fermentan son el
azucar, el tartaro, el 4cido malico, la parte colorante, el mucilago y el aroma"
(Boutelou 1806: 34).

fermentar? (transitivo) "De aqui proviene que cuando se quiere hacer fermentar
el azucar para obtener el aguardiente de esta sustancia, se emplea esta en estado
de jarave, porque entonces contiene el principio dulce que promueve la
fermentacion: el azucar solo bien puro no puede fermentar" (Carbonell 1820:
127).

Por otro lado, una misma denominacién puede corresponderse con un adjetivo y

con un sustantivo:

calentadol (adjetivo) "Los estudios experimentales de Vergette-Lamotte,
comenzados en 1840, siguiendo las indicaciones de Appert, aunque mejorando
en la experimentacion los trabajos de éste, probaron dos cosas fundamentales,
cuales son: 1.°, que el vino calentado se conservaba perfectamente, mientras
que el mismo vino no calentado se alteraba" (Manso y Diaz 1895: 125).

calentado? (sustantivo) "Ahora bien, sometido el vino a4 un calentado
conveniente, se coagulard la albimina y se precipitard, asi como parte de la
materia colorante, acentuandose esta tendencia si la calefaccién se hacen en
presencia de la luz y también cuando la temperatura sea muy elevada" (Manso y
Diaz 1895: 126).

Por tltimo se trata el problema de las variantes. Si son variantes léxicas o

morfoldgicas, se han abierto fichas independientes para ellas. No ocurre lo mismo en el

caso de las variantes ortograficas.

Mis adelante se verd como en los campos oportunos aparece la informacién

pertinente. En cuanto a la codificacién de las variantes gréficas, se ha optado por la mas
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antigua. Como por ejemplo alcooll, documentado por primera vez en nuestro corpus en

la obra de Boutelou:

"La densidad del mosto disminuye asimismo al paso de que se descompone el
azicar y se forma el alcool; y asi vemos que si sefialaba por exemplo el

z

pesalicor 15° 6 14°, sefiala diariamente un menor nimero de grados como
hemos dicho" (Boutelou 1806: 42-43)

CATEGORIA. Para Dubuc (1992: 69) “Les marques grammaticales ne sont
obligatoires qui si elles ont une incidence terminologique: confusion de catégories
grammaticales, risque de vices de construction, incertitude quant au genre, valeur
sémantique particuliere du nombre et du genre”. Sin embargo, otros investigadores
como Cabré (1993: 311) o Auger y Rousseau (1987: 64) parece que consideran que es
una informacién que debe aparecer siempre en la ficha. En el presente estudio, este
campo es obligatorio y las informaciones gramaticales se presentan abreviadas. Son las

siguientes:

s.m. sustantivo masculino
s.m.pl. sustantivo masculino plural
s.f. sustantivo femenino
s.f.pl. sustantivo femenino plural
adj. adjetivo
v.tr. verbo transitivo
v.intr. verbo intransitivo
v.pral. verbo pronominal
V. verbo (colocaciones y locuciones)

Siguiendo las indicaciones de Auger y Rousseau (1987: 64) “En el cas de les
unitats complexes, indicarem la categoria Iéxica que correspongui al tipus de sintagma”.
Asi ebullioscopo de cuadrante de Brossard-Vidal se acompana de la abreviatura s. m.

(sustantivo masculino) y dar baston o trabajar el lagar de v. (verbo)

CONTEXTO. Para facilitar la consulta se ha creido oportuno presentar ocho

campos contextuales que se relacionarian con las ocho fuentes que se han utilizado para
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el vaciado terminolégico. Cada campo contextual se representa por el nombre del autor
en mayusculas acompafiado de la fecha de publicacion de la obra: CADET-DE-VAUX
(1803), BOUTELOU (1806), CARBONELL (1820), BONET (1858), CASTELLET
(1865), LECANNU (1871), ARAGO (1871), MANSO (1985).

Al final de cada contexto se encuentra un nimero entre paréntesis que responde
a la pagina de la obra a la que pertenece el contexto seleccionado. En el caso de que el
término esté documentado en las ocho obras seleccionadas, estos campos recogeran los
contextos en los que se ha encontrado el término. Si no es asi, algin campo contextual

aparecerd vacio, lo que significa que no se ha documentado en dicha fuente.

Los investigadores distinguen distintos tipos de contextos. Para Cabré (1993:
307) “el tipo de contexto mds apreciable en terminologia es el definitorio” ya que aporta
informacién sobre el contenido del término. Auger y Rousseau (1987: 29-30)
consideran que el objetivo del contexto terminoldgico es aclarar el sentido del término.

Asi, proponen que:

“els contextos seleccionats per a un terme han de posar de relleu els seus trets
semantics. Haurem de seleccionar preferentment els contextos definidors o
descriptius en que el terme apareix envoltat d’altres elements lexics que
habitualment formen part del seu entorn (col.locacions). Seleccionarem també
els contextos en que el terme funciona en el pla lingiiistic, a fi de congixer el seu
valor d’us”.

Para Dubuc (1992: 46), si una ficha terminolégica quiere ser fiable debe
presentar un contexto definitorio o explicativo. Los primeros ‘“contiennent des
descripteurs dont le nombre et la qualité permettent de dégager une image précise de la
notion” (Ibidem) y los segundos que “reseignent sommairement sur quelques aspects de
la notion recouverte para le terme étudié¢” (Ibidem). Asi pues, se ha intentado siempre

utilizar contextos definitorios o explicativos. Como ejemplos:

"Oendémetro. Se ha aplicado este nombre 4 dos instrumentos distintos bien que
ambos destinados 4 la fabricacion del vino. El primero ha sido inventado por el
abate Bertholon, con el objeto de conocer el punto en que el vino en la
fermentacion ha llegado al grado mas elevado: despues se le ha dado el nombre
de gleucémetro. El segundo no es mas que un aredmetro ¢ pesa-licor aplicado
especialmente al vino (Carbonell 1820: 182-183) (traducido de Mr. Bosch).

"El Dr. Carpené ha inventado un aparato llamado enosmogeno, para la
separacion del 4cido acético. El enosmogeno estd fundado en la didlisis, y dado
lo poco que se ha generalizado y el no conocerle practicamente, nos inducen a
limitarnos 4 su enunciacién" (Manso y Diaz 1895: 228).
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"Enologia.- Significa tratado del vino, pero no es sélo el arte de hacer el vino;
comprende también su crianza, conservacion, enfermedades, etc., etc., y todo lo
que 4 este producto se refiera" (Manso y Diaz 1895: 2).

Sin embargo, como sefialan Auger y Rousseau (1987: 30) “a la practica no és
sempre posible de trobar uns contextos que satisfacin plenament les condicions que
acabem d’exposar i, per tant, també caldra conservar els contextos que testimonien

I’existencia o la utilitzacié d’un terme”. Como ejemplo:

"Sales vegetales. Tartrato 4cido de potasa. Tartrato neutro de cal. Tartrato
neutro de amoniaco. Tartrato acido de alumina. Tartrato acido de hierro.
Racematos. Acetatos, lactatos, etc." (Aragé 1871: 107).

CAMPO. Estd vinculado a la organizacion conceptual del corpus. Se ha optado
por presentar esta informaciéon mediante un ndmero, que corresponde al apartado o

subapartado de dicha organizacién. Segtin Dubuc (1992: 67):

”Le recours au codage de certaines informations est un mal nécessaire qui
comporte, en dépit de ses inconvénients, des avantages non négligeables
d’économie de temps et d’espace. Pour conserver a la fiche terminologique un
format practique, il faut coder les informations non essentielles a son
inteligibilité immédiate”.

SUBCAMPO. Sigue las mismas directrices que CAMPO.

TIPOGRAFIA. Uno de los objetivos del presente trabajo es documentar los
términos de la enologia del siglo XIX. Es precisamente en este momento cuando esta
ciencia nace y con ella buena parte de sus términos. Los autores de obras enoldgicas
utilizan en ocasiones los cambios de tipografia para destacar precisamente estos
términos nuevos. Se hace constar en este campo si se utiliza por ejemplo la cursiva, o la
mayuscula. Como ejemplo, coactilo, que Aragd presenta en cursiva:

"La sustancia que los compone, llamada por el autor coactilo, porque la cree
distinta de la gliadina, no es precipitada por el tanino ni por las claras de huevo
al hacer la clarificacion ordinario" (Aragé 1871: 257).

VARIANTES GRAFICAS. En este campo se presentan las variantes graficas
que se han documentado de un término. Estas variantes no tienen ficha propia. Pueden
ser de tipo acentual como combinacion/ combinacion, por cambio de algunas grafias

convinar/ combinar, etc.

SINONIMO. Aqui se recogen las variantes léxicas, las morfolgicas y las

reducciones. Estas si tienen ficha propia. Vedse el ejemplo de escobajo. Se han
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documentado las siguientes variantes 1éxicas: bagazo, gabazo, palillo, pediinculol,
ramilla, rampojo, raspa, raspajo, raspon, tronco. Como variante morfologica de
estrujado se ha encontrado estrujamiento. Como reduccion puede citarse el ejemplo de

amargor por amargor del vino.

UNIDAD. Se indica si el término es una unidad compleja. Se emplean estas

abreviaturas.
Abreviaturas Unidad compleja
comp. término sintagmdtico nominal
coloc. colocacién terminolédgica
loc. locucién verbal terminolégica

OBSERVACIONES. Sirve para presentar todo tipo de informaciones que no

tienen cabida en los campos anteriores.

6.3. LA ORGANIZACION CONCEPTUAL DEL CORPUS
6.3.1. ASPECTOS GENERALES

Los investigadores han sefialado la importancia de no estudiar los conceptos
como unidades aisladas, sino de concebirlos como piezas de un sistema

interrelacionado. Para explicarlo Arntz y Picht recurren a la metafora de un edificio:

“Metaféricamente hablando cabe considerar los conceptos como piezas de un
sistema en el que las relaciones entre unos y otros viene a ser algo parecido a la
argamasa que une los ladrillos de un edificio” (Arntz y Picht 1995: 103-104).

El trabajo terminolégico debe tener presente, por lo tanto, esas relaciones y debe
plasmarlas de alguna manera. Se trata de dibujar la estructura conceptual del ambito de
estudio propuesto. Para Fedor de Diego (1995: 103) “Esta etapa del trabajo
terminoldgico es la mds exigente, tanto desde el punto de vista del consumo de tiempo
como desde el dngulo de complejidad y precision. Al mismo tiempo es también la mas

importante, pues nos proporciona la estructura, el esqueleto del trabajo”.

Segtin Auger y Rousseau (1987: 15), la estructuracion del campo tiene un triple
uso. Por un lado, facilita la delimitacion del campo de estudio al presentar sus partes y
las relaciones que se establecen entre éstas. Por otro lado, ayuda al vaciado del corpus y,

finalmente, facilita la clasificacion y el tratamiento de los términos.
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Para representar la estructura de un campo (Arntz y Picht 1995: 113; Auger y
Rousseau 1987: 15; Cabré 1993: 300; Termcat 1990: 17) suele acudirse a los llamados
drboles de campo, que se establecen antes de seleccionar los términos. Como sefiala

Rondeau (1984: 72) “L’établissement d’un arbre de domaine n’est pas une tache facile”.

La dificultad es mayor si se tratan conceptos del siglo XIX. Por un lado, no se
han hallado estudios completos acerca de la historia de la elaboracién de vinos en
Espaina. Por otro lado, tampoco se ha podido documentar obras decimondnicas

dedicadas al estudio del vocabulario empleado en la elaboracién de vinos.

Como consecuencia de estas limitaciones, no se ha podido partir de un drbol de
campo previo a la seleccion de términos. Asi, se ha optado por organizar
conceptualmente, en diferentes apartados, los términos que se han seleccionado en las

fuentes.

6.3.2. PRESENTACION DE LA ORGANIZACION CONCEPTUAL
DEL CORPUS

—

. Partes de la uva

2. Sustancias presentes en el vino

3. Oficios

4. Acciones

5. Sustancias que se utilizan en la vinificacién
5.1. Para lavar recipientes

5.2. Para demostrar falsificaciones
5.3. Para corregir la acidez

5.4. Para clarificar

5.5. Para aromatizar

5.6. Para colorar

5.7. Para conservar

5.8. Para azucarar
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10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

5.9. Para otros usos
5.10. Para mas de un uso
Procesos y operaciones
Alteraciones de los vinos
Recipientes
Lugares
Aparatos e instrumentos
10.1. De vinificacidon
10.2. De destilacion
10.3. De medicion
10.4. De analisis
10.5. Indicaciones de los instrumentos de medicién
Maquinas
Disciplinas
Cualidades
Productos de la vinificacion
Propiedades
Agentes
Electricidad
Procedimientos

Otros términos de la fisica y la quimica
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6.3.3. DESCRIPCION DE LA ORGANIZACION CONCEPTUAL
DEL CORPUS

El corpus estd formado por un total de 1791 términos que se han organizado
siguiendo la estructura conceptual presentada en las paginas anteriores. El objetivo de
este apartado es observar de qué manera se representa cada uno de los apartados
seflalados, es decir, cuales de ellos son “mds productivos” y cuales menos. A

continuacion se pasard a describir cada uno de estos apartados:

1. PARTES DE LA UVA. Esta formado por un total de 40 términos (2.2% del
total): almendra, bagazo, barniz céreo, celdilla, celdilla vejetal, cubierta, epispermo,
escobajo, gabazo, granilla, granillo, granol, grano2, hollejo, membrana, palillo, parte
carnosa, parte glutinosa, parte pulposa, parte semifluida, parte semiliquida,
pedinculol, pediinculo2, pelicula, pellejo, pepita, piel, pulpa, rabillo, racimo, ramilla,

rampojo, raspa, raspajo, raspon, semilla, simiente, tejido, tronco y uva.

Como se ve, hay términos que comparten la misma denominacién: granol,
grano2, pediunculol y pedinculo2. En cuanto a granol y grano2, el primero hace
referencia al fruto de la vid, es decir la uva, mientras el segundo hace referencia a la

semilla:

"Es necesario que se escapen sin pisar los menos granos posibles, porque no
conviene dexar 4 la prensa, lo que debe exprimirse en la pisadera" (Cadet-de-
Vaux 1803: 111).

"Para tales casos, el vifiero 6 cosechero cuidard de tener siempre guardado un
poco de la pepita 6 grano de que se trata, debiendo ser del afio para evitar los
efectos del enranciamiento en que pudiera hallarse el aceite fijo contenido en su
interior, si fuere afieja" (Bonet 1858: 106).

En cuanto a pediinculol y pediinculo2, el primero apunta a la raspa del racimo

de uvas y el segundo al rabillo que une el grano de uva a esa raspa:

"Aqui debemos combatir, de paso, un error harto comun entre los cosecheros
que afirman proceder de los mismos pedinculos 6 escobajos el mosto blanco y
sabroso obtenido de su presion, siendo asi que este zumo, de que aquellos estan
impregnados, procede tnicamente de las uvas estrujadas" (Castellet 1865: 69).

"COMPOSICION DE LA UVA Y VENDIMIA. Esta adherida al racimo por un
rabillo 6 pedinculo por el que pasa el cordén umbilical que atraviesa el grano y
lleva el alimento precedente de la madre planta" (Manso y Diaz 1895: 29).
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2. SUSTANCIAS PRESENTES EN EL VINO. En este apartado se han
introducido todos los términos que designan sustancias o elementos que de una u otra

manera se encuentran en el licor fermentado de la uva.

Su procedencia es muy heterogénea. En un principio parecié oportuno subdividir
este apartado en dos, uno para aquellos términos que denominan sustancias que se
encuentran directamente en el vino, es decir, sus componentes, y otro que englobaria los
términos que designan sustancias indirectas, fruto de las transformaciones naturales o

artificales que experimenta este licor.

Sin embargo, no fue posible, ya que no siempre la lectura de las fuentes permite
distinguir si una sustancia es un componente o no. A pesar de ello, creo que seria
interesante mostrar algunos términos que denominan sustancias que podrian encontrarse

en distintos subapartados. Son los siguientes:

1. Términos que designan componentes de la uva, el mosto o el vino, como

puede ser aceite esencial, agua, aziicar de uva o albumina.

"En efecto, como el mosto se deja fermentar generalmente en presencia de las
pepitas de la uva, las cuales contienen un aceite fijo que se disuelve en el
liquido durante la fermentacion, sucede que el oxigeno del aire oxida mas 6
menos profundamente los factores 6 cuerpos grasos de dicho aceite, dando lugar
4 la formacion de diferentes dcidos, que como luego verémos, son el origen de
las combinaciones etéreas odoriferas existentes en los vinos" (Castellet 1865:
83).

"Agua.- Como término medio, constituye el 80 por 100 de la composicidn; es el
vehiculo que lleva en disolucién 6 suspensién todas las demds substancias que
constituyen el mosto y es 4 mds necesaria, mejor dicho, indispensable, para que

4

la fermentacion se efectie” (Manso y Diaz 1895: 40).

"Segun DUMAS (1), en la composicion del zumo de la uva entran los factores
siguientes:1.° Glucosa 6 azucar de uvas. 2. ° Fécula. 3. ° Pectina. 4.°
Albtmina. 5.° Gluten. 6.° Estracto; mezcla poco conocida" (Bonet 1858: 29-
30).

2. Términos que denominan elementos que aparecen en el vino como
consecuencia de afiadir a éste alguna sustancia para mejorarlos. Asi ocurre con el azucar
de leche o lactosa. Esta sustancia se encuentra en el vino tras afiadirle leche desnatada
para clarificarlo. Otros ejemplos son tartrate de plomo y oxide de plomo. Estas
sustancias estdn presentes en el vino cuando se le afiade plomo para darle un sabor

dulce.
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"Algunos, en fin, hasta han echado mano de la leche desnatada en la cantidad de
1/50 del vino, decantando este al cabo de cinco ¢ seis dias, con lo cual se le
afiade la lactosa 6 azucar de leche, que podra fermentar 4 la manera de la
glucosa; mientras que otros prefieren inmergir en el vino un saquito de trigo
cocido" (Bonet 1858: 119).

"Se ha de separar por decantacion, y trasvasar en otro tonel todo el vino
adulterado, de modo que salga claro ¢ trasparente, recogiendo con cuidado todo
el sedimento 6 poso del tonel que contenia el vino adulterado, lavando el fondo
de este tonel; cuyo sedimento 6 poso contiene el 6xide de plomo que no se haya
disuelto, y el tartrate de plomo precipitado” (Carbonell 1820: 245).

3. Términos que representan sustancias que se producen como consecuencia de
las transformaciones que experimenta el vino, como por ejemplo éter endntico o éter
caproico. Estas sustancias contribuyen al bouquet de los vinos. Otros ejemplos son ayre

fixo y gas acido carbonico. Estas sustancias se desprenden durante la fermentacion.

"Todos estos dcidos se producen en los mostos que fermentan en vasos abiertos,
y van combinandose despues con el 6xido de etilo naciente, consituyendo los
éteres caprico, caprilico, enantico, caprdico, butirico, y propidnico" (Castellet
1865: 84).

"Como no puede abrir las ventanas, ni hacer fuego sin entrar, lo mas seguro es
echar delante una cesta de cal viva, que es el mayor absorvente, y atrae al
instante el gas acido carbonico, que por su pesadez se eleva poco; y tardar
media hora en entrar, para dar tiempo 4 que la cal absorva el ayre fixo" (Cadet-
de-Vaux 1803: 16, nota del traductor Sanchez Salvador).

"Tiene de resultas poca accién sobre el mosto el ayre atmosférico, y se
desprende por conseqiiencia paulativamente el gas acido carbénico, resultando
una fermentacién lenta y prolongada" (Boutelou 1806: 38).

4. Términos que denominan elementos que participan activamente en las
transformaciones del mosto o el vino: bacteria, micrococo, micoderma aceti o

dyplococcus aceti, gérmen.

"Durante la formacién y desarrollo del fruto de la vid, se depositan en el hollejo
de los granos multitud de gérmenes de fermentos, bacterias, micrococos, etc.,
que acompaifian 4 la uva hasta la vasija de fermentaciéon" (Manso y Diaz 1895:
58).

"REPUNTE Y AVINAGRAMIENTO. Esta alteracién, como su nombre indica,
es debida 4 la formacién de vinagre 6 acido acético en el vino mediante el
desarrollo de una pequefia planta, el micoderma aceti 6 dyplococcus aceti, que
necesita también del aire para su vida, y oxidando el alcohol, le transforma en
dcido acético" (Manso y Diaz 1895: 226).

"Segin el eminente quimico, las alteraciones que experimentan los vinos son
ocasionadas por la presencia y desarrollo de vegetaciones microscopicas, cuyos
gérmenes existen en todos los liquidos en fermentacion, y que el calor de 55 4
60° bastaria para destruir la vitalidad de los gérmenes de esas pardsitas y su
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reproduccion, preservando por este medio 4 los vinos de toda enfermedad 6
alteracion ulterior" (Aragé 1871: 125).

Se han registrado un total de 442 términos (24.7% del corpus). Son estos:

aceite esencial
aceite fijo
aceite vegetal
aceite voldtil
aceitel

acetal

acetato

acetato de cal

acetato de oxido de etilo

acetato de plomo
acetato de potasa
acetato plombico
acétilo

acidez

dcido acético

dcido aceto-butirico
dcido acetoso

dcido agallico
dcido aldehidico
dcido butirico
dcido cdprico

dcido caprilico
dcido caproico
dcido carbonico
dcido citrico

dcido de la manteca
dcido de plomo
dcido del vinagre

dcido endntico

dcido enantilico
dcido fijo

dcido fosforico
dcido gdllico
acido gasoso
dcido graso

dcido hidrosulfiirico
dcido inorgdnico
dcido ldctico
dcido libre

dcido mdlico
dcido margdrico
dcido metapéctico
dcido mineral
dcido orgdnico
dcido oxdlico
dcido péctico
dcido pelargonico
dcido propionico
dcido racémico
dcido succinico
dcido sulfuroso
dcido tdnico
dcido tartdrico
dcido tdrtrico
dcido tartrénico
dcido valérico
dcido vejetal

dcido voldtil
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dcidol

dcido2

acre

agente destructor
agua

agua de hidratacion

agua de vegetacion

aguaza de vegetacion

ala de murciélago
albimina
albumina vegetal
alcohol2

alcohol absoluto
alcohol amilico
alcohol anhidro
alcohol butilico
alcohol butirico
alcohol caproilico
alcohol comun
alcohol propionico
alcohol puro
alcohol vinico
alcooll

aldehida

aldehido

alimento del fermento

alumina

amoniaco
anhidrido sulfiirico
anhidrido sulfuroso
ayre fino

ayre fixo

azotato

azucarl

aziucar2

azucar blanco

azucar christalizado
azucar de leche

azicar de los frutos
aziicar de uva

azucar incristalizable
azicar invertido
bacteria

base alcalina
bi-carbonato de cal
bi-malato de potasa
bi-sulfito

bitartrato

bitartrato de potasa
bitartrato potdsico
bromuro

butirato

butirato de cal

butirato de oxido de propilo
caprato de oxido de etilo
caprilato de oxido de etilo
caproato de oxido de etilo
carbone

caseina

cdseo

célula orgadnica

celulosa

cera

cera blanca



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX

173

cloruro

cloruro de potasio
cloruro de sodio
cloruro sédico
coactilo

combinacion aromdtica
combinacion etérea
combinacion etérea odorifera
combinacion odorifera
combinacion salina
compuesto etéreo
compuesto etéreo odorifero
compuesto etilico
compuesto gaseoso
compuesto odorifero
conservador

crémor

cremor de tdrtaro
cremor tdrtaro
cristales de tdrtaro
cuerpo albuminoso
cuerpo azoado

cuerpo conservador
cuerpo dulce

cuerpo fermentante
cuerpo fermentescible
cuerpo graso

cuerpo graso aceitoso
cuerpo nitrogenado
cuerpo orgdnico
cuerpo protéico

cuerpo solido

cuerpo voldtil
chylariosa
defecador
dextrina
disolvente?2
dyplococcus aceti
elemento mineral
enantato de oxido de etilo
enocianina
enocianina liquida de Carpené
enocianina solida de Nicolini
espiritu de vino
espiritu
estractivol
estracto

eter

éter acético

éter butirico

éter cdprico

éter caprilico
éter caproico

éter compuesto
éter endntico

éter graso

éter odorifero
éter pelargonico
éter propionico
éter simple

éter tartdrico
éter tdrtrico
extractivo2

extracto seco
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fécula

fermento

fermento alcoholico
fermento apiculado
fermento conglomerado
fermento eliptico
fermento seleccionado
fermento soluble

fibra

fibra lefiosa

fibra vejetal

flor del vinagre

flores

flores del vino

fluido gasoso

fluoruro

fosfato

fosfato dcido de potasa
fosfato amonico
fosfato de cal

fosfato de magnesia
gds

gas acido carbonico
gas dcido sulfuroso
gas hidrogeno sulfurado
gas sulfuroso

gas vinoso

gérmen

gérmen de fermentacion
gérmen microdérmico
gliadina

gliadina de Taddei

glicerina

glucosa

gluten

goma

grasal

hidrato

hidrato amilico

hidrato de oxido amilico

hidrato de oxido butilico

hidrato de oxido de acétilo
hidrato de oxido de caproilo
hidrato de oxido de propilo

hidrato de oxido propionico

hidrégeno

hierro

hongo

ioduro

lactato

lactato aménico
lactato de cal
lactosa

legumina

levadura

levadura apiculada
levadura elipsoidal
levadura eliptica
levadura micoderma
levadura pastoriana
levadura seleccionada
madre del vinagre
magnesia

malato
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malato cdlcico
malato calizo
mannita

marco

materia dcida
materia albuminoidea
materia albuminosa
materia alcohdlica
materia astringente
materia azoada
materia azucarada
materia colorante
materia colorante extractiva
materia curtiente
materia edulcorante
materia encubada
materia extractiva
materia fermentante
materia fermentativa
materia fermentescible
materia fija

materia grasa
materia hebrosa
materia insipida
materia nitrogenada
materia oleosa
materia orgdnica
materia salina
materia tanina
materia vegeto-animal
materia viscosa

materia voldtil

metacetato de oxido de etilo
micodermo aceti
micodermo del vinagre
micodermo vegetal
micrococo
microderma
microderma aceti
microderma vini
moho

moho del vino
monade

mucilago

mucilago azucarado
mucilago saccarino
mycoderma cerevisiae
mycroderma-cerevisie
nitrato

nitrogeno

oxidante2

oxide de antimonio
oxido

oxido amilico

oxido de acetilo

oxido de amilo

oxido de amonio
oxido de etilo

oxido de hierro
oxigeno

oxigeno alotropico
oxigeno electrizado
ozono

pardsita
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paratartrato alcalino
parte acuosa

parte aguanosa

parte alcohdlica

parte azucarada

parte colorante

parte espiritosa

parte solida

pectina

pectosa

pelargonato de oxido de etilo
potasa

principio dcido
principio albuminoideo
principio alcohdlico
principio amargo
principio aromatico
principio aspero
principio astringente
principio azoado
principio azucarado
principio colorante
principio constituyente
principio curtiente
principio dulce
Pprincipio espirituoso
principio estractivo
principio etéreo
principio fermentescible
principio fibroso
Pprincipio gasoso

principio mineral

principio mucilaginoso
principio mucoso-azucarado
principio nitrogenado
principio oleoso

principio oloroso

principio orgdnico
principio vegeto-animal
Principio vinoso

producto etéreo
propionato de oxido de etilo
proteina

purificador

purpurita

giiercina

qliercitrina

racemato

residuo solido

rosita

saccharomyces apiculatus
saccharomyces ellipsoideus
saccharomyces mycoderma
saccharomyces Ressei
saccharomyces pastorianus
sal amoniacal

sal amonica

sal de alumina

sal de hierro

sal de manganeso

sal inorgdnica

sal mineral

sal orgdnica

sal tartdrica
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sal vegetal

sall

ser microbiano
silicato

silice

sosa

substancia dcida
substancia azucarada
substancia filamentosa
substancia gomosa

substancia mucilaginosa

substancia parecida d la clara de huevo

sulfato

sulfato cdlcico

sulfato de potasa
sulfato potdsico
sustancia albuminoida
sustancia albuminoidea
sustancia albuminosa
sustancia alcalina
sustancia aromdtica
sustancia astringente
sustancia azoada
sustancia caseosa
sustancia colorante
sustancia coridcea
sustancia crasa
sustancia descolorante
sustancia encubada
sustancia fermentante
sustancia fermentescible

sustancia gasosa

sustancia lefiosa
sustancia metdlica
sustancia nitrogenada
sustancia orgdnica
sustancia protéica
sustancia salina
sustancia vegeto-animal
sustancia viscosa
tanino

tannato

tannato alcalino

tdartaro

tartrate de cal

tartrate de plomo
tartrato

tartrato dcido de alumina
tartrato dcido de hierro
tartrato dcido de potasa
tartrato cdlcico

tartrato de alimina
tartrato de hierro
tartrato de magnesia
tartrato de dxido de etilo

tartrato etilico

tartrato neutro de amoniaco

tela

tierra2

vapor alcoholico
vapor sulfuroso
vegetacion

vegetal

vinosidadl
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3. OFICIOS. Esta formado por 46 términos que suponen el 2.6% del total. Son
los siguientes: agricultor, agronomo, almacenista, bacteriologo, bodeguero,
bonificador, campesino, colono, cosechero, cultivador, dueiio, encabezador,
enologistal, enologo quimico, especulador, extractor, fabricante, falsificador,
Jarmacéutico, fisico, industrial, ingeniero agronomo, inspector quimico, jornalero,
labrador, montarfiés, obrero, ondlogo2, operario, pisador, policiaria judiciaria quimica
del vino, prensador, productor, propietario, propietario hacendado, quimico,
tabernero, trabajador, traficante, trasegador, tratante, vendimiador, vinicultor,

vifiador, vifiero y viticultor.

Los términos de este apartado permiten hacernos una idea bastante clara de la
naturaleza de la terminologia enoldgica espafiola del siglo XIX. Reflejan la convivencia
de términos que designan oficios tradicionales vinculados a la elaboracién de vinos y
términos que denominan nuevos oficios relacionados con la incorporacion de la ciencia
y la técnica a la vinicultura. Es un ejemplo mas de como la historia de la ciencia y la
terminologia diacrénica pueden complementarse. En primer lugar, parece que no habia
una desvinculacién entre los oficios relacionados con el mundo de la vid, es decir los
propiamente agricolas y los referidos a la elaboracion del vino. Asi se ve como los
términos agricultor, agronomo, ingeniero agronomo, campesino € incluso vendimiador
se utilizan en los textos para designar a los profesionales que participan activamente en

el proceso de vinificacion:

"El empleo de una materia cualquiera en el vino debe llamar la atencion del
agricultor delicado; y cuando esta materia tiene un olor desagradable, la
verdadera falta consiste en usarla sin temer los dafios que la glucosa de fécula
ofrece bajo este punto de vista" (Arago 1871: 243-244, cita de Maumené).

"Todos los agréonomes aconsejan llenar el lagar dentro uno 6 dos dias 4 lo mas;
pero no siempre hay proporcion para tener los trabajadores que se quiere, y
cuando los lagares no se hallan situados junto al mismo vifiedo, y que es preciso
trasportar lejos la vendimia, se necesitan 4 veces ocho ¢ diez dias para llenar el
lagar" (Carbonell 1820: 75).

"El vino le define muy bien el ingeniero agréonomo Sr. Pequefio, diciendo: "El
producto que resulta de la fermentacion espirituosa del mosto de la uva sin

adicién de ninguna sustancia que no exista 6 no proceda de los racimos."
(Manso y Diaz 1895: 1).

"El les diria: mi Amo echa azucar, 6 miel en su cubo, él no pisa, ni vuelve a
pisar, ni rocia el fruto con vino, como vosotros, y lo comprime 6 aprieta con una
tapa con mucho peso,, (sic) Desde entonces cada taberna seria una escuela de
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instruccion, el método estaba ya establecido. Un secreto tiene tanto atractivo
para los campesinos?" (Cadet-de-Vaux 1803: 57).

"Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de una manera completa,
ora pisdndolas los vendimiadores con los piés desnudos, como generalmente se
ejecuta, ora por medio de aparatos especiales” (Castellet 1865: 70).

También se han registrado términos que desvinculan estos dos dmbitos, se trata
de vinicultor (que se dedica a la elaboracion de vinos) y viticultor (que se dedica al
cultivo de la vid). Sin embargo, los contextos en qué hemos encontrado viticultor,
demuestran que esa distincién no existia y que éstos ultimos participaban también en la
elaboracién de vinos, asi pues, su actividad no se limitaba a las cuestiones relacionadas

dnicamente con la vid:

"Al verter la uva en el lagar, uno 6 dos obreros inteligentes retiran los racimos
sin madurar 6 podridos, en una palabra, todos los que no tienen buenas
condiciones; creen muchos vinicultores que esta prictica no es necesaria, y
nada mds erréneo; es barata y tiene la ventaja de separar lo que puede perjudicar
al mosto" (Manso y Diaz 1895: 33).

"y cuando, en fin, la experencia misma nos ensefia que el gran arte de la
vinificacion es de una sencillez extrema, no se conciben la obceccion y el
desconcierto con que proceden muchos viticultores espafioles elaborar sus
caldos" (Castellet 1865: 145).

"Tierra de Lebrija.- Utilizada desde larga fecha por los viticultores jerezanos
para el aterramiento de sus inimitables caldos, y principalmente sobre los vinos
que se clarificaron previamente con claras de huevo, goza de una justa fama por
la diafanidad perfecta que da 4 los vinos de Jerez" (Manso y Diaz 1895: 105).

Los oficios de la tradicion de la elaboracion de vinos también estdn presentes en

el corpus, mediante los términos pisador, prensador o trasegador:

"Algunos cosecheros desaprueban la pisa de noche; pero otros la tienen por la
méas oportuna por quanto de éste modo se libertan los pisadores de la molestia
de las abispas y abejas" (Boutelou 1806: 19).

"Pero juzgad, qual seria mi sorpresa, quando al sacarlo, el esquisito olor, que
exalaba, manifest6 la superior calidad del vino? Un prensador, que estaba
empleado en sacarlo, no pudo resistir mas de veinte y cinco minutos; el gis, que
le dio 4 la cabeza, le obligé 4 mudarse” (Cadet-de-Vaux 1803: 61).

"el trasegador toma del chorro de la canilla un poco de vino y lo mira 4 la luz,
vertiéndolo en seguida y volviéndolo 4 tomar para ver si estd claro” (Manso y
Diaz 1895: 99).

También se encuentran en el corpus términos que demuestran el nacimiento de

una ciencia para el vino. Asi encontramos enologistal, onologo2:
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"Cree el C. Perrier, como todo Enologista, que la fabricacion de los vinos
espumosos de Champafia es muy susceptible de perfeccion; se sabe, que
generalmente los inteligentes prefieren 4 estos los vinos de esta misma
provincia, que la fermentacion ha vinificado completamente” (Cadet-de-Vaux
1803: 81).

"Fr. D. Gentil ha probado con esperimentos directos que vamos 4 manifestar,
los buenos resultados del espresado método. Este célebre onélogo hizo cocer 6
fermentar el mosto en dos tinas con uvas sacadas de una misma vifia y cogidas a
un mismo tiempo; ambas porciones fueron descobajadas y estrujadas”
(Carbonell 1820: 156).

Los términos de este apartado también demuestran como la enologia se ha
servido de otras ciencias para su desarrollo, asi se han registrado términos como

bacteriologo, fisico o farmacéutico:

"y 2.°, que la conservacion del vino podia obtenerse elevando la temperatura del
caldo no mds all4 de 40° 4 50° con lo cual se conseguia detener el desarrollo de
los seres microbianos, causa de las enfermedades de los vinos, segin pudo
demostrar en 1864 el eminente bacteriélogo Mr. Pasteur" (Manso y Diaz 1895:
125-126).

"Muchos fisicos y quimicos han ideado otros medios con el objeto de evitar la
destilacion y por tanto los inconvenientes del método de Gay-Lussac" (Aragé
1871: 91).

"FRANCOIS, farmacéutico de Nantes, aconseja el uso de las serbas, 6 del fruto
del serbal. Las serbas se machacan y agitan en tal estado con el vino alterado”

(Bonet 1858: 105).

Pero sin duda la disciplina que mas ha influido en la enologia es la quimica.
Como ejemplo el empleo de términos como quimico o endlogo quimico, que
demuestran hasta qué punto la enologia se entendia como una aplicacién de los

conocimientos quimicos a un producto particular, el vino:

"esto a sucedido al C. Chevalier, aunque conozco pocos cultivadores tan
dispuestos como él 4 hacer esperiencias; pero no condenemos este delito,
porque en fin la calidad superior de su vino ha excedido la esperanza de todos,
menos del quimico, que sabe lo que puede el arte" (Cadet-de-Vaux 1803: 67-
68).

"No podemos entrar aqui en grandes detalles en cuanto 4 la proporcion quimica,
y nos limitaremos 4 dar la composicion del vidrio de una excelente botella
analizada por un enélogo quimico, destinada al vino de Champafa" (Aragd
1871: 149).

También se ha visto como las personas que se dedicaban al comercio de este
producto tenfan mucho que decir en su elaboracién o al menos en su “presentaciéon”, ya

que muchas veces, para mejorarlos, recurrian a toda clase de sustancias. Puede decirse
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que los

comerciantes eran los elaboradores secundarios. Como ejemplo la

documentacién en los textos de términos como tabernero, traficante o tratante:

"Cuando los vinos han experimentado un principio de acetificacion, es muy
comun entre los taberneros y traficantes echarles un poco de potasa 6 de cal al
objeto de neutralizar su acidez. Estos vinos viciados, asi corregidos, debieran
ser decomisados al momento de justificado el fraude" (Castellet 1865: 197).

"Por otra parte, como los cosecheros y tratantes dejan de practicar
generalmente en los vinos de que se trata la importante operacién del mutismo,
sucede que el fermento soluble retenido aun en los liquidos determina la
acetificacion de una parte del alcohol, desde el instante en que se ve favorecido
por el mayor grado de caldérico que sufren los vinos en sus viajes, por cuyo
motivo muchos de ellos, 1éjos de mejorar en calidad, llegan 4 sus destinos
decididamente 4grios, con grave perjuicio del comercio” (Castellet 1865: 122).

Por dltimo, aparecen en escena los problemas de falsificaciéon de los vinos que,

como se ha sefialado en la parte histérica de este trabajo, dieron lugar a un sinfin de

obras especializadas. Como ejemplo los términos falsificador, inspector quimico o

policia judiciaria quimica del vino:

"En prueba de esto debemos observar que los falsificadores de vinos en el
estrangero  utilizan grandemente el eter acético para comunicar
instantdneamente 4 sus productos el bouquet que solo por el trascurso de los
afios adquieren los vinos naturales” (Bonet 1858: 38).

"Secundadas las disposiciones de la Autorida por los Inspectores quimicos
necesarios y celosos en el cumplimiento de su cometido, se cortarian, 4 no
dudarlo, el indicado vicio y falsificacion de vinos tan infiltrado en Espafia, y
tambien muchos otros fraudes, de los cuales tratarémos mas adelante, que se
cometen impunemente por varios cosecheros y especuladores” (Castellet 1865:
142).

"Pero esta correccion del vino con los 6xides de plomo, por razon de ser muy
perniciosa 6 mas bien venenosa, se debe considerar como una verdadera
falsificacion; de la cual como igualmente de las demas hablaremos con
estension en el dltimo capitulo de este tratado, acerca de la policia judiciaria
quimica del vino, y espondremos los medios seguros para conocer estas
falsificaciones y fraudes" (Carbonell 1820: 220).

4. ACCIONES. Este apartado estd formado por 194 términos que suponen el

10.8% del total del corpus. Son los siguientes:

absorver
acedar
acedarse

acetificar

acetificarse
acidificar
aclararl

aclarar2
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aclararse
adelgazar
adulterar
agitar
agriarse
aguar
aguardientar
ahilarse
airear
alterar
alterarse
analizar
anejar
afiejarse
apagar
aplastar
aposarse
arropar
asegurar
asimilar
asolear
asolearse
avinagrarse
azucarar
azufrar
bazuquear
bonificar
bonificarse
cabecear
calcinar
calentar

carbonizar

cercolar
clarificar
coagular
coagularse
cocer
colorar
colorarse
colorear
combinarse
componer
componerse
comprimir
concentrar
concentrarse
condensarse
confeccionar
congelarse
conservar
conservarse
contraerse
convinar
cosechar
criar
chafarse

dar de baston
dar vuelta la cuba
debilitar
debilitarse
decantar
decolorar
defecar

deponer
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depositar
depositarse
depurar
depurarse
derraspar
desacidar
desacidificar
descobajar
descolorar
descomponer
descomponerse
descubar
desdoblarse
desgranar
deshidrogenar
despachurrar
despalillar
destilar
digerir
dilatar
dilatarse
disiparse
disolver
disolverse
dulcificar
echar boveda
elaborar
embotar
embotellar
encabezar
encubar

endulzar

engrasarse
enmohecerse
ennegrecerse
enriquecer
entumecerse
enturbiar
enturbiarse
envejecer
espesarse el vino
esprimir
estraer2
estrujar
eterificarse
eterizar
evaporar
evaporarse
extraerl
fabricar
falsificar
fermentarl
fermentar2
filtrarl
filtrar2
formular
fortalecer
fortificar
fortificarse
fraccionarse
gastarse
gobernar el vino
graduar

hacer
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hacer hebra el vino
helarse
hervir
hidratarse
macerar
mecer
mermar
mezclar
mondar
neutralizar
neutralizarse
oxidar
oxidarse
pastorizar
perderse
perfumar
picarse
pisar
podrirse
poner en digestion
precipitar
precipitarse
prensar
purificar
quemarl
quemar?2
rarefacerse
reaccionar

recebar

rellenar
remontar
remontarse
reposar
repuntar
rociar
sacarificarse
sangrar
saturar
saturarse
sedimentar
sedimentarse
sembrar
solear
solidificarse
tartrizar
testar

torcerse

trabajar el lagar

transporarse

trasegar

trasegar por espita

trasvasar
trillar
turbarse
vinificar
volatilizar

volatilizarse

volverse
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Lo primero que llama la atencion de este apartado es el gran nimero de términos
que designan acciones que estin vinculadas a actividades originariamente quimicas

como por ejemplo oxidar, saturarse o volatilizar:

"En efecto, como el mosto se deja fermentar generalmente en presencia de las
pepitas de la uva, las cuales contienen un aceite fijo que se disuelve en el
liquido durante la fermentacion, sucede que el oxigeno del aire oxida mas 6
menos profundamente los factores 6 cuerpos grasos de dicho aceite, dando lugar
4 la formacion de diferentes acidos, que como luego verémos, son el origen de
las combinaciones etéreas odoriferas existentes en los vinos" (Castellet 1865:
83).

"Chaptal anuncid por primera vez esta verdad, haciendo ver que si se colocan
vasos con agua pura sobre la misma capa de la vendimia que se forma en la
parte superior de los lagares, pasados dos 6 tres dias, el agua se satura de acido
carbonico, y poniendola despues en frascos destapados, en los cuales se deja sin
tocarle por espacio de un mes, se convierte en vinagre" (Carbonell 1820: 139).

"El alcohol, 4 su vez, se disuelve en el zumo, porque la temperatura, en que se
verifican estas reacciones, no es bastante para volatilizarlo” (Castellet 1865:
75).

Este hecho fue precisamente el que motivé que en un principio, se creyera
oportuno subdivir este apartado en términos que designan acciones quimicas, por un
lado y términos que denominan acciones enoldgicas por otro. Sin embargo, esta
presentacion distorsionaba la realidad del 1éxico enoldgico, pues pareceria que el primer
grupo no estuviera formado por términos enoldgicos sino de otra ciencia, y no es asi.
Creo que esta presentacion ayuda a hacerse una idea mas homogénea de la terminologia
de la ciencia enoldgica tal cual la utilizaban los entendidos en la materia en el siglo

XIX, para los cuales es tan propio de su disciplina ahilarse como eterificarse.

7

"Antes de clarificar un vino con la gelatina 6 con las claras de huevo, el
fabricante habrd de saber con exactitud la cantidad que de estas sustancias
necesita tomar para el objeto que busca, procurando que nunca sea tal que
precipite todo el tanino 6 principio astringente contenido en el vino, porque
entdnces éste podria estar cuando ménos expuesto 4 ahilarse y siempre tendria
menor estabilidad" (Aragd 1871: 213).

"El vino para ser de primera calidad, & mas de haberse obtenido con uvas
buenas y bien razonadas, debe tener en disolucion los cuerpos grasos
mencionados, porque ellos son los que, oxiddndose en distintas formas,
producen en las diferentes reacciones sucesivas los dcidos cédprico, pelargénico,
caprilico, endntico, butirico y demas que, combindndose con el alcohol en
estado de 6xido de etilo se eterifican en el vino sin cesar” (Castellet 1865: 90).

Por otro lado, términos como fermentarl presentarian problemas a la hora de

decidir si son originariamente quimicos o si son, por el contrario, enolégicos.
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"En las localidades donde no se siga semejante prictica, y se prefiera que los
mostos fermenten al aire libre, es imposible que dejen de obtenerse malos
resultados en los vinos producidos" (Lecannu 1871: 85).

A través de los términos de este apartado puede dibujarse todo el proceso de
vinificacién desde los primeros pasos como despalillar o pisar hasta los dltimos como

embotellar, pasando por embotar y pastorizar:

"El desgranar 6 despalillar, esto es separar el escobajo 6 raspa es cosa muy
controvertida y que tiene decididos encomiadores al paso que resueltos
enemigos” (Arag6 1871: 166).

"No pisar las uvas en la vifia en las comportas 6 vasijas en que se conducen,
porque el suco virgen (I) no tarda en fermentar, sobre todo si hace calor, y se
evapora y pierde sus espiritus por lo que no debe fermentar sino en el cubo"
(Cadet-de-Vaux 1803: 9).

"EMBOTELLADO. Para dar al comercio los vinos de mérito se embotellan;
esta operacion que lleva consigo un gasto de mano de obra y supone un capital
importante en material, s6lo puede practicarse cuando el vino se venda &

elavado precio" (Manso y Diaz 1895: 131).

"y encontrado el modo de impedir la acidez del sombrero, se pasé al abuso y se
adopté sin escripulo dejar el vino en la tina con el aparato preservador hasta
desapareciese toda sefial de fermentacion tumultuosa y el liquido ya frio y claro
se pudiera embotar mejor separado de sus heces y mds adoptado al pronto
consumo" (Aragd 1871: 184).

"Hoy dia, al pastorizar un vino, sometiéndolo 4 una temperatura de 50° 4 75°,
nos proponemos conservarlo. De aqui la diferencia esencial que existe entre la
pastorizacion acutal y el calentamiento y asoleado utilizado de antiguo para la
concentracién y afiejamiento de los vinos, pues en este caso las temperaturas a
las que se sometia el caldo eran menores y otro el resultado obtenido" (Manso y
Diaz 1895: 125).

También se encuentran términos vinculados a la mejora de los vinos con alguna
sustancia, como azucarar o perfumar y términos que hacen referencia a alteraciones

que experimenta el vino como avinagrarse o enmohecerse.

7

"Bastard observar para esto que toda la doctrina relativa 4 esta parte de la
ciencia que trata de manipular los vinos, se reduce 4 lo siguiente: 1°. endulzar y
azucarar los vinos afiadiéndoles mosto cocido, miel, azucar, 4 otro vino muy
licoroso" (Carbonell 1820: 206).

"Se colocd el vino en toneles, 6 cubas con la advertencia de haberlos frotado por
dentro con mosto reciente, en el qual se habia hecho cocer un pufiado de
raspadura de tronco de alberchigo, con lo que, 6 flor seca de sauco se logra
perfumarlo con facilidad" (Cadet-de-Vaux 1803: 48-49).

"Si no se contiene 4 tiempo la alteracion de que acabamos de hablar, pronto le
sucede otra, cuyo término en la trasformacion completa del alcohol del vino en
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acido acético (20): entonces, pues, el vino se avinagra ¢ aceda" (Bonet 1858:
116).

"A igual grado alcohdlico, los vinos finos resisten mejor que los comunes. Por
ultimo, los vinos que pasan de 15° de alcohol no se enmohecen. En verano, la
alteracion es mucho mds rdpida" (Aragé 1871: 258).

Por dltimo, se observa cémo los vinos pueden confeccionarse, criarse,

cosecharse, elaborarse, fabricarse o hacerse; todo un abanico de posibilidades:

"¢Se quieren confeccionar vinos rojos? Pues se hard uso de diafragmas que
mantengan en el seno del liquido las materias sélidas, impidiéndolas unirse en
la superfecie de la mezcla, formando lo que vulgarmente se llama sombrero”
(Lecannu 1871: 85).

"Los bodegueros y endlogos expresan esto graficamente diciendo que la pipa
cria el vino desde su infancia al estado adulto, y entonces debe embotellarse,
para que la vida lenta de la botella le conserve, desarrolle los éteres y evite que
llegue a la decrepitud" (Manso y Diaz 1895: 132).

"No cosechara vino en tanta cantidad, si se quiere, como en los afios mas
favorables para el sazonamientos de los racimos, pero en cambio estard seguro
de que su calidad en nada serd inferior 4 la del que se obtiene con estos" (Bonet
1858: 78-79).

"Con toda clase de uva se puede elaborar vino blanco, separando el mosto de
las peliculas, que es donde reside el principio colorante” (Aragé 1871: 194).

"Los vinos de empefio, los de cabeceo, y de primera suerte, deben pisarse antes
de que se haya recalentado la uva en el lagar, si se desean fabricar vinos
blancos" (Boutelou 1806: 21).

"ARTE DE HACER Y CONSERVAR EL VINO, CON UNA NOTICIA
ACERCA LA FABRICACION DEL VINAGRE, POR EL DR. D.
FRANCISCO CARBONELL Y BRAVO, CATEDRATICO DE QUIMICA"
(Carbonell 1820: portada).

5. SUSTANCIAS QUE SE UTILIZAN EN LA VINIFICACION. Este grupo
estd formado por 265 términos que suponen el 14.8% del total del corpus. Se presenta el
problema de los términos que designan sustancias falsificadoras. No ha sido fécil
determinar qué sustancias se consideraban fraudulentas y cuales no, ya que en ocasiones
los autores endlogos no llegan a las mismas conclusiones a la hora de opinar acerca de
la utilizacién o no de una determinada sustancia. Como ejemplo el término baya de

sauco. Esta sustancia se emplea para colorar el vino. Para Bonet es fraudulenta, ya que:

“Al vino nunca debe afiadirsele otra materia colorante que la del mismo vino.
Por esto debe reprobarse la adicion de diferentes liquidos colorantes, que a
veces han sido empleados con harta frecuencia con el fin que nos ocupa.
Entrando en ellos de ordinario el alumbre para avivar el color de la materia
colorante que e emplea (bayas de sauco, de yezgo, moras, etc.), y siendo dicho
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alumbre nocivo 4 la salud, toda coloracion que reconozca este origen, debe
perseguirse como un fraude 6 falsificacion verdaderos” (Bonet 1858: 123-124).

En cambio, Carbonell no parece entenderlo asi. Este autor tiene en su obra un
capitulo dedicado a las falsificaciones donde no se ha documentado el término baya de
sauco. Si aparece en el articulo “De las preparaciones diversas para mejorar el vino y

obtenerlo de varias calidades, 6 del modo de cuidarle en los toneles™:

“El arte de conservar los vinos y de corregirlos con las respectivas mezclas de
los mismos, de dar cuerpo 6 fuerza 4 los vinos débiles, de comunicar color 4 los
descoloridos, y olor agradable 4 los que carecen de él, 6 que lo tienen
desagradable, no puede describirse con facilidad. (...) Es necesario estudiar y
conocer bien la naturaleza muy variable de las sustancias que se han de emplear
en este caso. (...)"2° dar color al vino con varias materias colorantes, como la
pasta de tornasol, el zumo de las bayas de sauco, el palo campeche, y sobre todo
la mezcla de un vino negro y generalmente espeso” (Carbonell 1820: 206-207).

Mas claro es Castellet en su valoracién de esta sustancia colorante. Para este
endlogo la baya de sauco, frente al yeso por ejemplo, es inofensiva para la salud, y por

tanto puede utilizarse para colorar el vino.

“Y si bien es verdad que el yeso, entre otras reacciones, obra aumentando el
color de los vinos de la manera que acabamos de indicar, no obstante, existe
otro medio muy expedito y enteramente inofensivo que produce mejores
resultados que el sulfato de cal, sin tener ninguno de sus inconvenientes. Este
medio, que estd al alcance de todos los cosecheros, consiste en mezclar, al
tiempo de la vendimia, con las uvas separadas de su escobajo, una fuerte
cantidad de bayas de satco” (Castellet 1865: 127).

En definitiva, se trata de un concepto diferente de fraude. Para unos, se
consideraria fraude cualquier sustancia que no se encontrara naturalmente en el vino;
para otros, en cambio, s6lo podria considerarse como fraudulenta aquella sustancia que
sea perjudicial para la salud. Asi pues, simplemente he anotado las aportaciones de cada

sustancia sean o no consideradas como fraude.

Por otro lado, como sefiala Rondeau (1984: 72) “certains éléments pourront
trouver place dans plus d’un embrachement; le terminologue devra alors décider s’il
doit les répeter ou en les greffer qu’a un seul noeud”. Esto ha ocurrido con algunos
términos que denominan sustancias que estan presentes en el vino, como tanino. Sin
embargo, esta sustancia también puede afiadirse al vino para mejorarlo. He optado, si
ocurre esto, por reseflar el término bajo el apartado de “sustancias presentes en el vino”

(2) y no en “sustancias que se utilizan en la vinificacion” (5):
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"Segun DUMAS (1), en la composicion del zumo de la uva entran los factores
siguientes:1.° Glucosa 6 azucar de uvas. 2. ° Fécula. 3. ° Pectina. 4.° Albimina.
5.° Gluten. 6.° Estracto; mezcla poco conocida. 7.° Tanino 6 principio
astringente. 8.° Materia colorante azul, que se enrojece por los &cidos. 9.°
Bitartrato de potasa”" (Bonet 1858: 29-30).

“Por tltimo, si en vez de corregir el abocado se desea enmascarar este defecto, 6
prevenir las fermentaciones derivadas, puede conseguirse lo primero por medio
de la mezcla con vinos verdes, y lo segundo con fuertes clarificaciones,
adicionando tanino para ayudar la precipitacién de la materia albuminosa, 6
sencillamente recurriendo 4 fuertes azufrados” (Manso y Diaz 1895: 220).

Este apartado se divide en 10 subapartados:

5.1. Para lavar recipientes. Suman 7 términos (2.6% del apartado ‘sustancias
que se utilizan en la vinificacion’): dcido sulfiirico concentrado, aceite de vitriolo,

cascaron de huevo, lechada de cal, lejia de cenizas, perdigon de estario y sal comun.

5.2. Para demostrar falsificaciones. Este subapartado estd formado por 36
términos (13.6%): acétate de barita, dcido cromico, dcido muridtico, dcido nitrico,
agua fuerte pura, alcohol gdllico, carbon de tilo, cromate de potasa, hidroclorato de
barita, hidroclorato de platino, hidrogeno sulfurado, hidrosulfate de amoniaco,
hidrosulfate de potasa, hidrosulfate de sosa, hidrosulfate sulfurado, higado de azufre,
infusion alcohdlica de agallas, licor de probar el vino de Wirtemberg, licor de prueba
de Hahnemann, nitrate de plata, nitrate de potasa, oxalate de amoniaco, potasa
caustica, prusiate de potasa, sal de barita, sal de Glaubero, sal de Madrid,
subcarbonate de amoniaco, subcarbonate de potasa, subcarbonate de sosa, sulfate de
cobre amoniacal, sulfate de magnesia, sulfate de sosa, sulfureto alcalino, sulfureto de

cal arsenical y sulfuro de cdlcio.

5.3. Para corregir la acidez. Suman 29 términos (10.9%): albayalde, dlcali, cal
carbonatada, cal hidratada, carbonato calizo, carbonato potdsico, ceniza, colofonia,
creta, hidrato de cal, litargirio, marmol, natal, oxide de plomo, oxido cdlcico, piedra,
plomo, puerro, racima, rebasco, sacarato de cal, sal de plomo, sal de saturno, simiente
de hinojo, subcarbonate de cal, tartrato de potasa, tartrato potdsico, tierra blanca y

tierra creta.

5.4. Para clarificar. Se han registrado 40 términos (15.1%): agente clarificador,
agente gelatinoso, almidon, alimina gelatinosa, arcilla, arroz, cdscara tostada de

huevo, clara de huevo, clarificante2, cola, cola de pescado, cola fuerte, cuerpo
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clarificador, disolucion clarificadora, disolucion gelatinosa, elemento clarificador,
elemento clarificante, emulsion de almendras dulces, gelatina, goma ardbiga, greda,
huevo, ictiocola, leche desnatada, materia clarificante, pasta de papel, sal2, sangre,
silicato de aliimina, substancia animal, substancia clarificante, susbstancia mineral,
substancia vegetal, suero de la sangre, sustancia clarificadora, sustancia gelatinigena,

tierra arcillosa, tierra de vino, tierral y yema de huevo.

5.5. Para aromatizar. Este subapartado estd formado por 30 términos que
representan el 11.3% del total del apartado ‘sustancias que se utilizan en la
vinificacioén’: aceite de cofiac, aceite de vino, ajengo seco, almizcle, aziicar
caramelizado, canela, clavillo, clavo, combinacion amilica, corteza de canela, espiritu
de nitro dulce, fenugrec, flor de espliego, flor de las cepas, flor de la manzanilla, flor de
tomillo, flor seca de sauco, gengibre, grape-oil, jarabe de sangiiesa, lirio de Florencia,
macerato alcohdlico de nueces tiernas, mejorana, nuez moscada, raspadura de tronco
de alberchigo, raspadura de tronco de almendro, resina gadlbano, sustancia odorifera,

tomillo y vainilla.

5.6. Para colorar. Son 15 términos (5.7%): baya, baya de sauco, baya de yezgo,
baya del arrayan, bismuto, fruto silvestre, mora, palo brasil, palo campeche, palo de
fernambuco, pasta de tornasol, pepita de alhefia, pepita de sauco, pepita de uva

silvestre y zumo de silvestre fruto.

5.7. Para conservar. Este subapartado consta de 7 términos (2.6%): bisulfito de
cal, cuerpo preservador, elemento conservador, pez griega, preservativo, principio

conservador y sustancia conservadora.

5.8. Para azucarar. Suman 19 términos que suponen el 7.2% del total del
apartado ‘sustancias que se utilizan en la vinificacion’: azucar comun, aziicar de caria,
azucar de cogucho, aziicar de fécula, azucar de melote, aziicar de remolacha, azucar en
bruto, azucar moreno, azucar ordinario, azucar refinado, azucar terciada, cocimiento
de higos ordinarios, cogucho, disolucion azucarada, melaza, miel, orozuz, pasa'y zumo

de higo chumbo.

5.9. Para usos varios. En este subapartado se incluyen todos aquellos términos
que hacen referencia a sustancias que tienen un uso distinto a los sefialados maés arriba.

Son términos que no han permitido hacer otros subapartados ya que resultaban poco
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significativos. Suman 50 términos (18.9%): absorventel, aceite de olivas, aceite2, dcido
muridtico oxigenado, antimonio, arsénico, azufre de flor, bisulfito de calcio, carbonato
de barita, carbonato de magnesia, carbonato sodico, catect, ceniza de sarmiento,
cloruro de barita, cocimiento de agallas, cok, disolucion acidimétrica, disolucion
ctiprica alcalina, espiritu de industria, estracto de cortezas de encina, estracto de
cortezas del sauce, estracto vegetal astringente, ferrocianuro potdsico, fluoruro de
amonio, fosfato bicdlcico precipitado puro, gas clore, grano de mostaza, guijarro,
hidro-alcohol, hiposulfito de calcio, infusion de agallas, leche de cal, lejia caiistica,
licor alcalimétrico, materia decolorante, mostaza, negro animal, oxido de manganeso,
phtaleina, prusiato potdsico, reactivo, sal de antimonio, serba, substancia filtrante,
tartrato de barita, tartrato de estroncio, tintura alcohdlica de pepitas de uva, tintura

alcohdlica de phtaleina de phenol, tintura azul de tornasol y tintura de pepitas de uva.

5.10. Para mas de un uso. En este subapartado se recogen los términos que
apuntan a sustancias que tienen mds de un uso en el proceso de elaboracién de vinos.
Esta formado por 32 términos (12.1%): dcido clorhidrico, dcido hidroclorico, dcido
sulfiirico, agua de cal, agua destilada, agua pura, alumbre, arena cuarzosa, azufre, cal,
cal caitistica, cal viva, carbon, carbon animal, carbon de madera, carbon vegetal,
carbonato de cal, carbonato de potasa, carbonato de sosa, cobre, kaolin, leche, sal de
cocina, sulfato de cal, sulfito de cal, sulfito de calcio, tartrato neutro de potasa, tierra

de Lebrija, tintura de agallas, trigo, viruta de madera de haya 'y yeso.

A modo de ejemplo se presentan a continuacién algunos de estos términos. Asi
leche designa una sustancia empleada en enologia para clarificar vinos: (Boutelou 1806:
55), (Carbonell 1820: 206), (Bonet 1858: 99), (Castellet 1865: 117), (Aragd 1871: 214)
y (Manso y Diaz 1895: 105). Ahora bien, también se ha documentado su uso para

corregir la acidez e incluso para lavar las botellas:

“M. Fauré emplea la leche 6 su nata; de esta ultima basta un litro por cada
tonel; agitase bien, y despues de reposada la mezcla por algunos dias, se
trasiega el vino. El dcido acético formado se combina con la sustancia caseosa,
y se precipita al fondo del recipiente; también absorbe el oxigeno disuelto en el
vino” (Aragé6 1871: 263).

“Las (se refiere a las botellas) que han contenido vinagre, se lavan con leche
caliente que se mueve mucho para que baiie bien todo el interior; y por tltimo,
se lavan de nuevo como las otras” (Manso y Diaz 1895: 134).
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Otro ejemplo es sal comun, que denomina una sustancia que se utiliza tanto para

lavar los recipientes vinarios como para clarificar el vino:

"Limpieza de los vasos de fermentacion.- Tinajas.- Como dijimos al estudiarlas,
repetidos lavados de agua fria, y si estuviera avinagrada, U olor 4 repuntada, se
emplea la lechada de cal, lavando después con una disolucion al 5 por 100 de
dcido sulftrico. Si tuviese olor 4 moho U otro cualquiera, se quita lavando con
agua caliente muy cargada de sal comdin" (Manso y Diaz 1895: 24).

“La sal comiin contribuye a4 dar mayor difusibilidad 4 la albimina de las claras
que se extentienden mejor por el vino, y y (sic) como luego se coagulan a
beneficio del alcohol, tanino y materia colorante, su accién clarificante es
mayor y contribuye al propio tiempo 4 conservar la albimina y la hez que ésta
precipité” (Manso y Diaz 1895: 108).

Por dltimo, tierra de Lebrija que designa una sustancia que se utiliza para
clarificar y filtrar el vino:

"Tierra de Lebrija.- Utilizada desde larga fecha por los viticultores jerezanos

para el aterramiento de sus inimitables caldos, y principalmente sobre los vinos

que se clarificaron previamente con claras de huevo, goza de una justa fama por
la diafanidad perfecta que da & los vinos de Jerez" (Manso y Diaz 1895: 105)

“El carbén vegetal s6lo recomendariamos su empleo en la filtracién 4 falta de
papel sin cola, arcilla, kaolin o tierra de Lebrija” (Manso y Diaz 1895: 116).

En el siguiente cuadro se representa el nimero de términos que corresponde a

cada subapartado de las “sustancias que se utilizan en la vinificacion”.

SUBAPARTADOS TERMINOS PORCENTAIE
Para lavar recipientes 7 2.6%
Para demostrar falsificaciones 36 13.6%
Para corregir la acidez 29 10.9%
Para clarificar 40 15.1%
Para aromatizar 30 11.3%
Para colorar 15 5.7%
Para conservar 7 2.6%
Para azucar 19 7.2%
Para otros usos 50 18.9%
Para mds de un uso 32 12.1%
TOTAL 265 100%
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Los subapartados mejor representados son ‘sustancias para otros usos’,
sustancias para demostrar falsificaciones’ y ‘sustancias para clarificar’. En cuanto al
primero, resulta natural si se tiene presente que bajo este subapartado se agrupan todos
aquellos términos que designan sustancias cuyos usos no pueden englobarse en los

restantes ni eran significativos para indicar una nuevo subapartado.

En cuanto al segundo, se dedude de este dato dos cosas, primera que las
sustancias para clarificar eran mds numerosas y segunda, que la clarificacién del vino
era mdas importante que la conservacion, la aromatizacién o la coloracion. El tercer
apartado mejor representado demuestra la preocupacion de los cosecheros por las

falsificaciones.

Se deduce, por la escasa representacion de términos referidos al lavado de
recipientes y a la conservacion de los vinos, que estos aspectos no debian preocupar

mucho a los elaboradores.

6. PROCESOS Y OPERACIONES. Estd formada por 174 términos que suponen el
9.7% del total del corpus. Son los siguientes:

absorcion azuframiento
aclaro bazuqueo
agitacion bonificacion
agitamiento cabeceo
aireacion calcinacion
alcoholizacionl calefaccion
analisis calentado?2
andlisis quimico calentamiento
afiejamiento carbonizacion
arropado clarificacion
asoleado coccion
asoleo coloracion
aterrado combinacion2
aterramiento combustion
azucarado compresion

azufrado concentracion
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condensacion
confeccion
congelacion
conservacion

contraccion

crianza de los vinos

decantacion
defecacion
deposicion
depuracion
derraspado
desacidificacion
descoloracion
descomposicion
descube
desdoblamiento
desenyesado
desgranado
desgranillado
desoxigenacion
despalillado
destilacion
dilatacion
disipacion
disolucion2
dosificacion
ebullicion
elaboracion
embotellado?2
embotellamiento
empegado

encabezamiento

encubacion
encubamiento
enmudecimiento

ensayo

ensayo acidimétrico
ensayo alcalimétrico
ensayo densimétrico
ensayo gleucométrico
ensayo sacarimétrico
enturbiamiento?2
envejecimiento
enyesadol

espresion

estrujado

estrujamiento

estrujo

eterificacion
evaporacion
extraccionl

extraccion2

fabricacion
fermentacion
fermentacion d sombrero flotante
fermentacion abierta
fermentacion alcohdlica
fermentacion butirica
fermentacion cerrada
fermentacion en vasos abiertos
fermentacion espiritosa
fermentacion imperceptible
fermentacion insensible

fermentacion latente
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fermentacion lenta
fermentacion libre
fermentacion mixta
fermentacion perceptible
fermentacion primera
fermentacion primitiva
fermentacion sacarina
fermentacion secundaria
fermentacion semitumultuosa
fermentacion sensible
fermentacion silenciosa
fermentacion tranquila
fermentacion tumultuosa
fermentacion ultima
Jfermentacion vinosa
filtracion

filtrado?2

fosfatado

gobierno de la fermentacion
graduacion3
hidratacion

igualacion

igualado?

insolacion

inspeccion quimica
maceracion

mecido

merma

mezcla

mezcla compensadora
mezcla eliminadora

mostificacion

movimiento primaveral
muda

mutismo

ojeo

oxidacion
oxigenacion
pastorizacion
pisa

pisado
precipitacion
prensada
prensado
prensadura
presion

primer trasiego

primera fermentacion

primera fermentacion tumultuosa

purificacion
reaccion
rectificacion
refermentacion
relleno

remonta

reposo
rociadura

saca

sangria
saturacion
segunda fermentacion
segundo trasiego
siembra

suelta
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tanificacion trasiego por espita
tartrizacion trasiego por sifon
tercer trasiego trasvasacion
tercera fermentacion trasvase
transudacion valoracion
trasiega vinificacion
trasiego volatilizacion

De una lectura rdpida de este listado puede deducirse que la operaciéon mads
importante es la fermentacion. Junto al término general fermentacion se presentan 29
mas referidos a diferentes tipos de fermentacion. Representan el 16.7% de todos los

términos referidos a procesos.

7. ALTERACIONES DE LOS VINOS. Este grupo estd compuesto por 61
términos (3.4%): abocado2, acedencia, acedia, acetificacion, acidificacion,
adulteracion, ahilamiento, alteracion, amargor, amargor del vino, avinagrado2,
avinagramiento, color azulado, defecto, endeblez, enfermedad, enfermedad de la grasa,
enfermedad de la pousse, enfermedad de la vuelta, enfermedad microbiana,
enmohecimiento,  enmohecimiento  del vino, ennegrecido, entumecimiento,
enturbiamientol, eremacausia, exceso de acidez, exceso de color, falsificacion, falta de
color, fermentacion acética, fermentacion dcida, fermentacion ldctica, fermentacion
pttrida, fermentacion viscosa, fraude, grasa2, gusto d barril, gusto d cdscara, gusto d
la madera, gusto d mal lavado, gusto al tostado de la duela, gusto de madera, gusto de
moho, gusto de raspa, olor d azufre, olor d huevos podridos, picado2, putrefaccion,
repuntado?2, repunte, resabio de barril, resquemo, sabor d barril, sabor d moho, sabor

amargo del vino, sabor de barril, sabor de madera, vicio, vuelta y vuelto2.

Se han documentado términos generales como adulteracion, alteracion, defecto,
enfermedad, falsificacion, fraude o vicio, junto a otros que apuntan a alteraciones

especificas, como por ejemplo enfermedad de la pousse o sabor d moho.

8. RECIPIENTES. Suman un total de 48 términos que suponen el 2.7% del
corpus. Son éstos: dnfora, balsa, barrica, barril, bordelesa, bota, botella, botellon,

cocederol, colodra, cono, cuba, cuba de fermentacion, cuba de un solo fondo, cuba
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fermentante, cuba sencilla, cubeta, cubeto, cubo, damajuana, frasco, jaraiz, lagar de
pisar, lagarl, lagar2, lagareta, lagol, lago2, pelona, pipa, pipa bordelesa, pipote,
pisadera, pisadero, recipiente de fermentacion, tina, tinaja, tino, tonel, tonel de
conservacion, tonel de envase, trull, vacio, vasija de envase, vasija de fermentacion,

vasija vinaria, vaso de fermentacion y vaso vinario.

9. LUGARES. Presenta 21 términos (1.2%): agencia enoldgica, almijar,
bodega, bodega de conservacion, bodega de crianza, bodega de elaboracion, bodega
del norte, bodega-modelo, cocedero2, cueva, cueva subterrdnea, descargadero,
estacion agrondomica, estacion enologica, estacion enotécnica, galeria subterrdnea,

laboratorio, lagar4, llano, obrador y sotano.

La bodega parece ser uno de los lugares mds importantes de la vinificacién, al
menos, asi se deduce de la lectura de los términos de este apartado. Ademads del término
general bodega, se han registrado 5 mads especificos: bodega de conservacion, de
crianza, de elaboracion, del norte y bodega-modelo. Entre todos suman el 29% de los

términos que hacen referencia a lugares relacionados con la elaboracién de vinos.

Por otro lado la presencia de términos como laboratorio, agencia enoldgica,
estacion agronomica, estacion enologica y estacion enotécnica ponen de manifiesto la
entrada de la ciencia en la elaboracion de vinos. Entre la bodega y el laboratorio

empieza a establecerse un estrecho vinculo, tal y como aconsejaba Bonet:

"Se nos dird acaso, que este medio exije mas conocimientos de los que deben
suponerse en la generalidad de los cosecheros: pero “esto responderemos, que
no hay otro medio para resolver lo mas acertadamente posible la interesante
cuestion que se ventila; y en cuanto 4 dicha falta de conocimientos,
responderemos que los tienen bastantes, por ejemplo, los profesores de fisica y
quimica de los institutos de Jerez de la Frontera, Mélaga, Alicante y demads
puntos vinicolas, 4 los cuales (prévia la retribucion correspondiente) podria
pedir 6 encargar su estudio quien careciese de ellos. (...) Mas espedito y seguro
seria todavia poner en todos los centros vinicolas un pequeiio laboratorio y una
persona competente, pagada por la provincia respectiva, para atender 4 todos
estos trabajos en los casos de que tratamos, prévia una retribucion médica de
parte del que necesitase llamarlos en su auxilio" (Bonet 1858: 112).

10. APARATOS E INSTRUMENTOS. Este grupo estd formado por 150

términos que representan el 8.4% del corpus. Se ha organizado en 5 subapartados.

10.1. De vinificacacion. Suman 56 términos que suponen el 37.3% del total del

apartado ‘aparatos e instrumentos’: agitador, aparato concentrador, aparato de Mlle.
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Gervais, aparato de Mr. Lomeni, aparato de Pacinotti, aparato preservador, aparato
productor del dcido carbonico, arrexaque, atrugina, azufrador, azufrador de dedal,
azufrador dedal, bomba, bomba de Noel, bomba de piston, bomba Noel, bomba
rotativa, bomba Zaffeur, candela, colmador, concentrador, concentrador de mostos
sistema Mussi-Bernasconi, concentrador Mussi-Bernasconi, criba, diafragma,
enomosgeno, enotermo, enotermo Bourdil, enotermo Houdart, enotermo Pommier,
enotermo Terret-Deschines, enotermo Vigoroux, enotermo Vinas et Giret, filtro, filtro
de Ahles, filtro Mesot, filtro Olandés-Carpené, filtro prensa Kroog, filtro Rouhette,
filtro Simoneton, filtro Vollmar, fuelle de Champaiia, fuelle Medoqués, gasoscopio,
igualador, mecedor, mecha, mecha azufrada, pajuela, pajuela azufrada, rellenador,

rellenador automdtico, sifon, testador, testador automdtico y zaranda.

10.2. De destilacion. Son 5 términos (3.3% de los aparatos): alambique,
alquitara, aparato de destilacion continua, aparato de Dubrunfaud y aparato

destilatorio.

10.3. De medicion. Este subgrupo estd formado por 64 términos (42.7%):
acidimetro, acidimetro Bringuier, alambique de ensayo de Salleron, alambique de Gay-
Lussac, alambique de Salleron, alambique Sallerén, alcohémetro, alcohometro
centesimal, alcohometro de Gay-Lussac, alcohometro legal, aparato de Salleron,
aparato de Silberman, aparato de Vergnette-Lamotte, areometro, areometro Cartier,
areometro de Baumé, areometro de Cartier, areometro de Gay-Lussac, areometro pesa-
sales de Baumé, centigrado, colorimetro, colorimetro Duboscoq, cromatrometro
Andrieu, cromoscopo Stammer, densi-vinimetro, densimetro, densivinimetro Abela,
ebulliometro Salleron, ebullioscopo de cuadrante de Brossard-Vidal, ebullioscopo de
Taberie, ebullioscopo Malligand, ebulloscopo Salleron, enobarometro, enobarometro
de Mr. Houdart, enobarometro Houdart, gleucometro, gleucometro de Cadet-de-Vaux,
mostimetro, oenometro, pesa-dcidos, pesa-éteres, pesa-jarabes, pesa-licor de Cartier,
pesa-sales, pesa-sales de Baumé, pesalicor, pesalicor de Baume, pesamosto,
pesamostos de Baumé, pesamostos de Guyot, pesavino, sacarimetro, sacarimetro optico
de SOLEIL, termometro alcohométrico, termometro centesimal, termometro centigrado,
termometro de Fahrenheit, termometro de Reaumur, thermometro, vaporimetro de

Plucker, vino colorimetro, vino colorimetro Sallerén, yesometro y yesometro Salleron.
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10.4. De analisis. Suman 6 términos (4%): aparato hidroneumdtico, bureta,

matraz, pipeta, probeta y vaso evaporatorio.

10.5. Indicaciones de los instrumentos de medicion. Son un total de 19
términos (12.7%): grado, grado alcohdlico, grado alcohométrico, grado areométrico,
grado centesimal, grado centigrado, grado de acidez, grado de calor, grado de
calorico, grado de Cartier, grado de espirituosidad, grado de Reaumur, grado Gay-
Lussac, grado gleucométrico, grado termométrico, graduacionl, graduacion2

graduacion gleucométrica y graduacion termométrica.

En el siguiente cuadro se representan el nimero de términos que componen cada
uno de estos subapartados y el porcentaje que representan en relacion al total de

términos del apartado de ‘aparatos e instrumentos’.

APARATOS E INSTRUMENTOS

SUBAPARTADOS TERMINOS PORCENTAIJE
De vinificacién 56 37.3%
De destilacion 5 3.3%
De medicién 64 42.7%
De anilisis 6 4%
Indicaciones de los instrumentos de medicién 19 12.7%
TOTAL 150 100%

El subapartado mejor representado es ‘aparatos e instrumentos de medicion’
seguido muy de cerca por ‘aparatos e instrumentos de vinificacién’. Esto demuestra el
enorme interés que los enoldgos tenian por controlar las proporciones de cada uno de
los componentes del vino, ya que esto ayudaria a presentar en el mercado productos de
mayor calidad. Los términos que denominan aparatos de andlisis y destilacion estan

minimamente representados en el presente corpus.

11. MAQUINAS. Estd formado por un total de 28 términos que suponen el
1.6% del corpus: abadejo, desgranadora, despalilladora, despalilladora medoquesa,
despalilladora pisadora, estrujadora separadora, garrolla italiana, lagar de viga,
lagar3, lagarejo, lavadora de botellas, lavadora hidrdulica, mdquina de Genuit,
mdquina despalilladora, mdquina estrujadora, mdquina pisadora, pisadora, pisadora

centrifuga, pisadora despalilladora, prensa, prensa de columnas, prensa hidrdulica,
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prensa sistema americano montada sobre ruedas, prensa sistema Sameim, prensita de

mano, separadora del escobajo, veloz y viga.

12. DISCIPLINAS. Este apartado lo forman 16 términos (0.9%): agricultura,

arte, arte enologico, ciencia, ciencia botdnica, ciencia enoldgica, ciencia quimica,

ciencias fisicas, ciencias naturales, enologia, enologica, fisical, mecdnica, quimica,

quimica enoldgica y quimica orgdnica.

13. CUALIDADES. Estd formado por 166 términos que suponen el 9.3% del

corpus. Son los siguientes:

abocadol
absoluto
absorvente?2
acedado
adulterado
aeriforme
agricola
aguado
aguardientado
ahilado
albuminoideo
alcalino/a
alcohdlico-homeopdtica
alcoholizado
alcohométrica
alterable
alterado
alterante
anhidro
apagado/a
aposada
aposado

areométrica

aromatizado
arropado/a
asegurado
asoleado/a
atmosférico/a
avinagradol
ayreado
azoada
azufrado/a
bonificado
calcinado
calentadol
carbonizado
carbonoso
clarificado
clarificador/a
clarificantel
coagulada
coagulante
colorado
colorante
coloreado

combinado
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concentrado/a
congelada
conservable
conservado
conservador/a
criado
chafada
christalizado
decantado/a
decolorante
defecado/a
defectuoso
depositado/a
depurado
depuradora
desacidificado
descobajada
descolorado
descolorante
descompuesto/a
desgranada
desoxigenado
despachurrado
despalillado/a
destilado
dilatado
disolventel
disuelto/a
dosificado
elaborado
electro-vital

embotado

embotelladol
encabezado
encubado
enfermo
enmohecido/a
enobarométrica
enologista?2
enologol
enriquecido
enyesado?
eonologico/a
espesado
espiritoso/a
estraido
estrujado/a
evaporado
exprimido/a
fabricado
falsificado
fermentable
fermentado/a
fermentante
fermentativo/a
fermentescente
fermentescible
ferruginoso
filtradol
fisica2
fisico-quimica
fraudulento
gastado

gleucométrica
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glutinosa
grasiento
hecho
hidratado/a
higrométrica
igualadol
insoluble
macerado
margosa
mecdnico/a
mezclado
microdérmico/a
mildiosado
mondada
negro
neutralizado
neutralizadora
neutro/a
nitrogenado
orgdnico/a
oxidable
oxidado
oxidantel
picadol
pirogenado
pisado/a
precipitada
prensado/a
preservador

quimico/a

quimico-mecdnica

rectificado

reductora
reposado/a
repuntadol
salino
saturado/a
sobrehidrogenado
solidificada
soluble
SUSpenso
teitido
termométrica
trasegado
turbio
valorado
viciado
VIicioso
vinicolal
vinicola?2
vinifera
vinoso/a
ViSCcoSo
voldtil

vueltol

yesosa
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14. PRODUCTOS DE LA VINIFICACION. Este apartado estd formado por
58 términos (3.2%): agraz, aguardiente, alimento, alimento del tonel, ampolla, afiada,
arrope, brisa, burbuja, calabre, caldo, capillada, cara, cascal, casca2, cosecha,
deposito, espuma, filamento, hez, lia, licor, licor espiritoso, licor vinoso, madre, masa
fermentante, materia espumosa, miasma, mostillo, mosto, mosto virgen, mosto-vino,
nata2, ollejo, orujo, parte fecal, pie, posito, poso, precipitado, residuo, residuos, resto,
sedimento, sobremosto, solera, sombrero, suco, suco virgen, turbios, vapor, vendimia,

vinagre, vinaza, vino, viso, Xugo y Zumo.

15. PROPIEDADES. Se han documentado 22 términos que suponen el 1.2%
del corpus. Son los siguientes: alcalinidad, alcoholizacion2, alterabilidad, capilaridad,
densidad, densidad gleucométrica, espiritosidad, fortaleza, fuerza acidimétrica, fuerza
alcoholométrica, neutralizacion, riqueza albuminoidea, riqueza alcohdlica, riqueza
azucarada, riqueza en alcohol, riqueza en aziicar, riqueza sacarina, riqueza tanifera,

solubilidad, titulo alcohdlico, vinosidad?2 y volatilidad.

16. AGENTES. Son 7 términos (0.4%): ayre, ayre atmosférico, atmdsfera,

calorico, calor, helada y luz.

17. ELECTRICIDAD. Este apartado estd formado por 12 términos que
representan el 0.7% del corpus. Son éstos: circuito, corriente, corriente eléctrica,
electricidad, electrodo, fluido eléctrico, hilo conductor, pila, pila del sistema Daniel,

pila eléctrica, polo negativo y polo positivo.

18. PROCEDIMIENTOS. Suman 8 términos (0.4%): baiio-maria, método
calométrico, método del Dr. Taberie, procedimiento Barreswil, procedimiento de Gay-

Lussac, procedimiento de Sampayo, sacarimetria 'y sistema Pasteur.

19. OTROS TERMINOS DE LA FISICA Y LA QUIMICA. Este apartado
contiene 33 términos que suponen el 1.8% del corpus. Son los siguientes: dtomo,
atraccion, atraccion capilar, base, cohesion molecular, combinacionl, componente,
composicion, composicion atémica, composicion quimica, compuesto, disolucionl,
efervescencia, elemento, elemento componente, elemento constitutivo, equivalente,

equivalente quimico, formula, fuerza catalitica, fuerza mecdnica, masa, molécula, peso
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especifico, presion atmosférica, presion barométrica, principio, principio componente,

principio constitutivo, solucion, temperatura, tension y volumen.

En la tabla de la pdgina siguiente se representa el nimero de términos de cada
uno de los apartados y su porcentaje en relacioén al corpus total. Los apartados mejor
representados son ‘sustancias presentes en el vino’ (24.7%) y ‘sustancias que se utilizan
en la vinificacion’ (14.8%). Entre ambos suman un total de 707 términos que suponen el

39.5% del corpus, un dato nada despreciable.

Se deduce pues que la terminologia enoldgica el siglo XIX estd formada
basicamente por términos referentes a sustancias y elementos, ya sean propios o
afladidos al vino. Siguen a estos apartados en orden descendente estos otros: ‘acciones’
(10.8%), ‘procesos y operaciones’ (9.7%) y ‘cualidades’ (9.3%). La primera y la dltima

corresponden a las categorias gramaticales de verbo y adjetivo, respectivamente.

Resulta significativo el dato del porcentaje que representa el apartado de
‘aparatos e instrumentos’, con un 8.4% del total, a lo que puede sumarse el porcentaje
de los términos de ‘méquinas’ (1.6%). Asi el 10% de los términos del corpus se refiere
al instrumental que los entendidos utilizaban en enologia. Por tultimo los apartados que
ofrecen menor porcentaje son en orden ascendente: ‘agentes’ (0.4%), ‘procedimientos’
(0.4%), ‘electricidad’ (0.7%) y ‘disciplinas’ (0.9%). Las dos tltimas, a pesar del niimero
de términos que presentan, resultan muy significativas porque ponen de manifiesto el

caracter interdisciplinario de la enologia.

APARTADOS DE LA ORGANIZACION CONCEPTUAL DEL CORPUS TERMINOS PORCENTAIJE
1 Partes de la uva 40 2.2%
2 Sustancias presentes en el vino 442 24.7%
3 Oficios 46 2.6%
4 Acciones 194 10.8%
5 Sustancias que se utilizan en la vinificacién 265 14.8%
6 Procesos y operaciones 174 9.7%
7 Alteraciones de los vinos 61 3.4%
8 Recipientes 48 2.7%
9 Lugares 21 1.2%
10 Aparatos e instrumentos 150 8.4%
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11 Miéquinas 28 1.6%
12 Disciplinas 16 0.9%
13 Cualidades 166 9.3%
14 Productos de la vinificacién 58 3.2%
15 Propiedades 22 1.2%
16 Agentes 7 0.4%
17 Electricidad 12 0.7%
18 Procedimientos 8 0.4%
19 Otros términos de la fisicay la quimica 33 1.8%
TOTAL 1791 100%
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7. LA DOCUMENTACION DE LOS TERMINOS

El objetivo de este apartado ha sido datar cada término del corpus sefialando en
qué tratado de los seleccionados aparece documentado por primera vez. Esto ha
permitido observar cdales de estos términos eran usados desde principios de siglo y
cuales se fueron incorporando a medida que se iba desarrollando la nueva ciencia

enoldgica al abrigo de otras ciencias, especialmente de la quimica.

Este estudio ha ayudado a conocer no s6lo en qué momento aproximado se
introduce un término en la terminologia enoldgica sino también qué cambios,
especialmente semdnticos, han experimentado algunos de ellos como consecuencia de
los nuevos avances. Asi pues, un estudio de estas caracteristicas puede tener una
aportacion doble, por un lado a la historia de la ciencia, y por otro, a la historia de la

lengua. Como sefala Benveniste (1978: 249):

“La constitucién de una terminologia propia marca en toda ciencia el advenimiento o
el desenvolvimiento de una conceptualizacién nueva, y con ello sefiala un momento
decisivo de su historia. (...) Una ciencia no comienza a existir ni puede imponerse
mas que en la medida en que hace existir o impone sus conceptos en su denominacion.
(...) Consideramos asi la aparicién o la transformacién de los términos esenciales de
una ciencia como acontecimientos principales de su evolucién”.

Cada tratado ofrece asi un determinado nimero de términos datados que se han
estudiado en funcién de su clasificacién en los distintos apartados de la organizacién
conceptual del corpus, ya que esto ha permitido determinar qué apartados fueron los
mads representativos a principios del siglo XIX y cuéles, en cambio, recibieron el mayor
nimero de términos al acabar dicho siglo. Los resultados extraidos de este estudio han

permitido organizar el corpus en tres etapas diferentes:

1. Primera etapa (1803-1820). EL NACIMIENTO DE LA ENOLOGIA ESPANOLA.
Pertenecen a esta etapa las obras de Cadet-de-Vaux (1803), Boutelou (1806) vy
Carbonell (1820). Se han documentado 618 términos que representan el 34.5% del
corpus. Se caracteriza por la fusién de la terminologia de la tradicién vinicola con la
nueva terminologia enoldgica. A la tradicion pertenecen términos como bodega, botella,

prensa, uva, vendimiador o vino. Véanse algunos ejemplos:

"El mosto puesto en botellas cerradas perfectamente se mantendrd mosto, y no
fermentard, porque no tiene ayre; de este modo se conserva un afio entero”
(Cadet-de-Vaux 1803: 104).
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"Despues de sacado el vino, se llevan las brisas U orujo 4 la prensa, se esprimen
varias veces, y se sacan diferentes en calidad y color" (Cadet-de-Vaux 1803:
23).

A la innnovacion enoldgica pertenecen términos como enologia, enologistal,

eonologico/a, oenometro u onologo2. Véanse estos contextos a modo de ejemplo:

"A este tiempo se public6 en el Curso completo de agricultura el articulo vino
del C. Chaptal. Este tratado de Enologia, 6 arte de hacer el vino, reuniendo en si
la mas sélida teoria, y los hechos mas constantes, me hizo ver, que nada podia
hacer mejor, que conformarme con él enteramente" (Cadet-de-Vaux 1803: 44-
45).

"Para mayor ilustracion de esta materia tan importante, y hacer el justo valor de
estos instrumentos, de que habla Chaptal, y del Oenémetro o instrumento
propio para fijar el término de la fermentacion propuesto por el Abate
Bertholon" (Carbonell 1820: 182).

2. Segunda etapa (1858-1871). LA RECUPERACION DE LA ENOLOGIA ESPANOLA.
Se incluyen en esta estapa las obras de Bonet (1858), Castellet (1865) y Lecannu
(1871). Se han datado 589 téminos que suponen el 32.9% del corpus. Desde la obra de
Carbonell hasta mediados del siglo XIX se produce una ruptura en el desarrollo de los
conocimientos enolégicos en Espafia como consecuencia de las circunstancias socio-
politicas de la época. Esta situacion empieza a cambiar a mediados de siglo con la

publicacién de nuevas obras. La ciencia enoldgica espaifiola inicia su recuperacion.

Esta etapa se caracteriza por la “importacion” de términos quimicos a la
enologia. Por ejemplo los términos que designan diferentes tipos de acidos: dcido
butirico, dcido caprilico, dcido caproico, dcido endntico, dcido ldctico, dcido
margdrico, dcido succinico, dcido racémico o dcido tdnico. En el siguiente contexto

pueden verse documentados algunos de ellos:

"Es frecuente su obtencion cuando se prepara el aguardiente 6 alcohol del orujo
de la uva; siendo de advertir que unas veces estd solo, y otras en estado salino
combinado con el acido acético, 6 bien con el caprilico, capréico, caprico,
butirico, propionico, pelargénico, malico, tartrico y otros, del mismo modo
que acabamos de ver se encuentran combinados muchos de estos dcidos con el
oxido de etilo" (Bonet 1858: 37).

3. Tercera etapa (1871-1895). LA EDAD DE ORO DE LA ENOLOGIA ESPANOLA.
Pertenecen a esta etapa las obras de Aragé (1871) y Manso y Diaz (1895). Se ha

documentado un total de 584 términos que representan el 32.6% del corpus.
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La terminologia de esta etapa se caracteriza por el importante nimero de
términos que designan aparatos, instrumentos o mdaquinas como despalilladora
pisadora, ebullioscopo de cuadrante de Brossard-Vidal, enobarometro, lavadora de
botellas, separadora del escobajo o vaporimetro de Plucker. Véase a modo de ejemplo

el siguiente contexto:

"Pisadoras despalilladoras y despalilladoras pisadoras.- A fin de economizar
operaciones y tiempo se han combinado las pisadoras con las despalilladoras
0 separadoras del escobajo; éstas se componen, como podemos ver en la
figura 24, de dos partes; la pisadora, poco mds 6 menos como la describimos
antes y después, en vez de verter la vendimia estrujada al lagar, lagareta 6
recipiente de fermentacion, cae al aparato separador, que nos da el ollejo y el
mosto separado del raspén" (Manso y Diaz 1895: 38).

Se ofrece en la siguiente tabla el nimero de términos documentados en cada una

de las fuentes y el porcentaje que representa en relacion al corpus seleccionado.

Cadet-de-Vaux | Boutelou | Carbonell |Bonet |Castellet |Lecannu | Aragé |Mansoy Diaz
191 132 295 392 175 22 260 324
10.6% 7.4% 16.5% |21.9% | 9.8% 1.2% | 14.5% 18.1%

La obra de Bonet es la que mds ha contribuido a la formacién del corpus
(21.9%), seguida de la de Manso y Diaz (18.1%) y Carbonell (16.5%). La obra de Bonet
se ha situado en la segunda etapa (1858-1871) “La recuperaciéon de la enologia
espaiola”. La obra de Carbonell pertenece a la primera etapa (1803-1820) “El
nacimiento de la enologia espafiola” y la obra de Manso y Diaz se incluye en la tercera
y ultima etapa (1871-1895) “Edad de oro de la enologia espafiola”.

La obra de Lecannu es la que menos términos ha aportado al corpus,
concretamente 22 que representan el 1,2% del total (hay que tener presente que esta
obra cuenta con apenas 20 paginas). Le siguen la obra de Boutelou que aporta un 7.4%

de los términos del corpus y la de Castellet con un 9.8%.
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7.1. LA PRIMERA ETAPA (1803-1820). EL. NACIMIENTO DE LA
ENOLOGIA ESPANOLA

Pertenecen a esta primera etapa las obras de Cadet-de-Vaux (1803), Boutelou
(1806) y Carbonell (1820). El 34.5% de los términos del corpus se ha datado en esta
primera etapa, es decir, un total de 618 términos. La terminologia enoldgica de este
periodo se caracteriza por la fusiéon de la terminologia tradicional con la nueva
terminologia de la elaboraciéon de vinos. A la primera pertenecen términos como

bodega, escobajo, lagarl, lagarejo, mosto o vino.

Coémo ya se vio en el apartado (§ 4.2.) de este trabajo titulado La enologia en
Espaiia, a finales del siglo XVIII el pais se abre a los nuevos aires europeos. En este
momento tiene lugar en Europa el nacimiento de la quimica moderna que tanto influird
en el nacimiento de la enologia. La adopcién de los nuevos conocimientos implica
también la adopcién de nuevos términos. Sin duda el mds importante para nuestro

estudio es la datacion en esta etapa del nombre de la disciplina, enologia:

"A este tiempo se public6 en el Curso completo de agricultura el articulo vino
del C. Chaptal. Este tratado de Enologia, 6 arte de hacer el vino, reuniendo en si
la mas sélida teoria, y los hechos mas constantes, me hizo ver, que nada podia
hacer mejor, que conformarme con él enteramente" (Cadet-de-Vaux 1803: 44-
45).

También se emplean otros como enologistal, eonologico/a, oenometro u
ondlogo2. Véanse a modo de ejemplo los primeros contextos en los que se han

documentado:

"Cree el C.Perrier, como todo Enologista, que la fabricacion de los vinos
espumosos de Champafia es muy susceptible de perfeccion, se sabe que
generalmente los inteligentes prefieren 4 estos los vinos de esta misma
provincia, que la fermentacion ha vinificado completamente” (Cadet-de-Vaux
1803: 81).

"Idea de la practica eonologica de Sanlucar de Barrameda o del metodo que alli
se sigue en la fabricacion de los vinos y algunas observaciones sobre la
destilacion de los aguardientes" (Boutelou 1806: portada).

"Oendmetro. Se ha aplicado este nombre 4 dos instrumentos distintos bien que
ambos destinados 4 la fabricacion del vino. El primero ha sido inventado por el
abate Bertholon, con el objeto de conocer el punto en que el vino en la
fermentacion ha llegado al grado mas elevado: despues se le ha dado el nombre
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de gleucémetro. El segundo no es mas que un areémetro 6 pesa-licor aplicado
especialmente al vino” (Carbonell 1820: 182-183).

"Fr. D. Gentil ha probado con esperimentos directos que vamos 4 manifestar,
los buenos resultados del espresado método. Este célebre onélogo hizo cocer 6
fermentar el mosto en dos tinas con uvas sacadas de una misma vifia y cogidas a4
un mismo tiempo; ambas porciones fueron descobajadas y estrujadas”

(Carbonell 1820: 156).

conceptual del corpus ha permitido precisar las caracteristicas de esta etapa.

La disposiciéon de los términos en los distintos apartados de la organizacion

APARTADOS CORPUS 1° ETAPA %
1 Partes de la uva 40 16 40%
2 Sustancias presentes en el vino 442 90 20.4%
3 Oficios 46 27 58.7%
4 Acciones 194 104 53.6%
5 Sustancias que se utilizan en la vinificacién 265 127 47.9%
6 Procesos y operaciones 174 65 37.3%
7 Alteraciones de los vinos 61 16 26.2%
8 Recipientes 48 17 35.4%
9 Lugares 21 5 23.8%
10 Aparatos e instrumentos 150 24 16%
11 Maéquinas 28 6 21.4%
12 Disciplinas 16 6 37.5%
13 Cualidades 166 52 31.3%
14 Productos de la vinificacién 58 42 72.4%
15 Propiedades 22 4 18.2%
16 Agentes 7 5 71.4%
17 Electricidad 12 - -
18 Procedimientos 8 - -
19 Otros términos de la fisica y la quimica 33 12 36.4%
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TOTAL 1791 618 34.5%

Se ha observado como en 4 de los 19 apartados el porcentaje supera el 50% de
términos documentados. Asi ocurre por ejemplo en ‘productos de la vinificaciéon’ con
un 72.4%. Le siguen en orden descendente los apartados de ‘agentes’ (71.4%), ‘oficios’

(58.7%) y ‘acciones’ (53.6%).

Se deduce de estos datos que la terminologia referente a los productos que se
obtienen de la vinificacion y a los agentes que participan en €l no experimentard grandes

cambios a lo largo del siglo XIX.

En los apartados de ‘electricidad’ y ‘procedimientos’ no se ha datado ningin
término. Por otro lado, los apartados de ‘aparatos e instrumentos’ (16%) , ‘propiedades’
(18.2%) y ‘maquinas’ (21.4%) son los que ofrecen un porcentaje mas bajo. Asi pues,
serdn los términos referentes a aparatos, instrumentos y maquinas los que mayor peso

adquiriran a partir de esta primera etapa.

Se ha considerado oportuno cotejar también el nimero de términos que se han
datado en cada uno de estas obras. Asi se ha documentado en Cadet-de-Vaux un total de
191 términos, en Boutelou 132 términos y en Carbonell 295. Véase en el siguiente
gréfico los porcentajes que representan estos términos en relacion al total de la etapa. La
obra de Carbonell es la que mayor peso tiene en esta primera etapa de documentacién
terminoldgica, con un 48% de os términos. Le siguen Cadet-de-Vaux con un 31% y

Boutelou con un 21%.
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7.1.1. CADET-DE-VAUX (1803): ARTE DE HACER EL VINO

En esta obra se han documentado 191 términos que suponen el 10.6% del
corpus. En cuanto a la clasificacion de los términos en los diferentes apartados de la
organizaciéon conceptual del corpus pueden observarse los datos oportunos en la
siguiente tabla. La udltima columna presenta el porcentaje que representa los términos
datados en la obra de Cadet-de-Vaux en relacion con el nimero total de términos del
corpus. Este ultimo dato ha permitido observar a qué apartados de la terminologia

enoldgica contribuyé mayormente esta obra.

APARTADOS CORPUS CADET %
1 Partes de la uva 40 8 20%
2 Sustancias presentes en el vino 442 22 5%
3 Oficios 46 15 32.6%
4 Acciones 194 35 18%
5 Sustancias que se utilizan en la vinificacién 265 28 10.6%
6 Procesos y operaciones 174 18 10.3%
7 Alteraciones de los vinos 61 3 4.9%
8 Recipientes 48 6 12.5%
9 Lugares 21 1 4.8%
10 Aparatos e instrumentos 150 3 2%
11 Maéquinas 28 1 3.6%
12 Disciplinas 16 4 25%
13 Cualidades 166 16 9.6%
14 Productos de la vinificacién 58 23 37.9%
15 Propiedades 22 2 9.1%
16 Agentes 7 2 28.6%
17 Electricidad 12 - -
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18 Procedimientos 8 - -

19 Otros términos de la fisica y la quimica 33 4 12.1%
TOTAL 1791 191 10.6%

Se ha observado cémo ya estaba datado en la obra de Cadet-de-Vaux (1803) un
buen nimero de términos pertenecientes a los apartados de ‘productos de la
vinificacién’ con un 37.9%, ‘oficios’ con un 32.6% y ‘agentes’ con un 28.6%. Puede
deducirse pues que estos apartados serian los mas “tradicionales” y los que menos han
experimentado los cambios desde el punto de vista terminoldgico. Los apartados de
‘electricidad’ y ‘procedimientos’ no estdn representados en la obra de Cadet-de-Vaux.
Muy bajo porcentaje presentan los apartados vinculados a ‘aparatos e instrumentos’ con
un 2% y ‘maquinas’ con un 3.6%. De aqui se deduce que la maquinaria no ha llegado

todavia a la ciencia enoldgica.

A continuacion se presentan unas tablas que representan los subapartados de la
organizacion conceptual del corpus correspondientes a ‘aparatos e instrumentos’ (2%) y

‘sustancias que se utilizan en la vinificacién’ (10.6%).

APARATOS E INSTRUMENTOS

SUBAPARTADOS CORPUS CADET %
10.1 De vinificacion 56 1 1.8%
10.2 De destilacion 5 - -
10.3 De medicion 64 1 1.6%
10.4 De anélisis 6 - -
10.5 Indicaciones de los intrumentos de medicién 19 1 5.3%
TOTAL 150 3 2%

No se ha documentado ningiin término en los subapartaods ‘de destilacion’ y ‘de

andlisis’. En cuanto al resto de subapartados, aparatos ‘de vinificacién’ y ‘de medicién’,
estin minimamente representados con un 1.8% y un 1.6% respectivamente. El que
ofrece un mayor porcentaje es el referido a ‘indicaciones de los instrumentos de

medicidén’ con un 5.3%.
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SUSTANCIAS QUE SE UTILIZAN EN LA VINIFICACION

SUBAPARTADOS CORPUS CADET %
5.1 Para lavar recipientes 7 1 14.3%
52 Para demostrar falsificaciones 36 - -
5.3 Para corregir la acidez 29 1 3.4%
54 Para clarificar 40 6 15%
5.5 Para aromatizar 30 3 10%
5.6 Para colorar 15 6 40%
5.7 Para conservar 7 - -
5.8 Para azucarar 19 6 31.6%
59 Para otros usos 50 2 4%
5.10 Para mds de un uso 32 3 9.3%
TOTAL 265 28 10.6%

Por un lado, no tienen representacion alguna las sustancias ‘para demostrar
falsificaciones’ y ‘para conservar’. Estin minimamente representadas con un 3.4% y 4%
las sustancias ‘para corregir la acidez’ y ‘para otros usos’ respectivamente. Los dos
subapartados mds ampliamente representados en la obra de Cadet-de-Vaux son la
sustancias ‘para colorar’ con un 40% y ‘para azucarar’ con un 31.6%. Parece que se
puede deducir pues, que a principios del siglo XIX, eran ampliamente conocidas las
sustancias para colorar y azucarar el vino y practicamente desconocidas las destinadas a

demostrar falsificaciones y a conservar ese producto.

A continuacién se anotan los términos que forman parte de cada uno de estos
apartados y subapartados. Se ha tenido en cuenta si dichos términos se han encontrado
unicamente documentados en esta obra, o si por el contrario, se han encontrado también

en alguno o algunos de los tratados posteriores.

1. Partes de la uva. Esta formado por 8 términos, de los cuales dos unicamente

se han encontrado en la obra de Cadet-de-Vaux. Se trata de almendra y pellejo. El resto
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de términos son: granol, pelicula, pepita, racimo, raspa y uva. Se ha creido que pepita
y almendra no son sindnimos ya que apuntan a referentes distintos. A mi juicio
almendra es un concepto mas amplio que pepita. Al menos asi puede deducirse del

contexto que se dispone:

"El momento de vendimiar es el de la madurez de la uva. Se conoce en estas
sefnales. El pezon de la raspa se pone pardo: la uva se inclina abajo, y se
desprende facilmente de la cepa: su grano se ablanda, y suelta con facilidad: su
pellejo se adelgaza, y se pone transparente: su zumo es azucarado, sabroso, y
pegajoso: su almendra estd formada en la pepita" (Cadet-de-Vaux 1803: 84-
85).
En el Diccionario Nacional®™ (Dominguez 1875) se define almendra como “s. f.
En las frutas dotadas de hueso, la pepita 6 simiente que se encuentra dentro de é1”. El
término pepita es utilizado también por otros autores: Bonet (1858: 32), Castellet (1865:

55), Aragé6 (1871: 101) y Manso y Diaz (1895: 34). Véase el siguiente ejemplo:

"Visto ya que el zumo filtrado de la uva contiene bastante albiimina para
presidir & su fermentacion, se ha examinado tambien si la parte pulposa,
separada la pelicula y las pepitas de sus granos, y formada por lo tanto de los
desechos de las celdillas, contiene igualmente la albiimina mencionada" (Bonet
1858: 32).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Semilla de
algunas frutas y legumbres; como la del melon, la de la manzana, etc. Se diferencia de
las otras simientes en que es plana y larga”. Sin embargo, la pepita de la uva no es larga

y plana sino redonda.

También se han documentado otros términos sinénimos de pepita en otras
fuentes. El término granilla se ha documentado en tres fuentes: Boutelou (1806: 37),

Arag6 (1871: 167) y Manso y Diaz (1895: 34).

"Pisado por medio del pie. A pie desnudo y extendiendo la uva en capas, la
carne del pie estruja el fruto y no rompe la granilla 6 pepita de la uva, que,
como dijimos al hablar de su composicion, es rica en aceites, que comunicarian
malas condiciones al vino" (Manso y Diaz 1985: 34).

También el término semilla se ha registrado en tres autores: Bonet (1858: 106),

Arag6 (18171: 172) y Manso y Diaz (1895: 30). Véase el siguiente ejemplo:

>3 Se ha optado por consultar este diccionario porque en la tabla de abreviaturas incorpora la indicacién de
Enol. Enologia. Sin embargo, no se ha documentado ningin término del corpus acompafiado de esta
indicacion técnica. Sobre el Diccionario Nacional de R. J. Dominguez pueden consultarse los trabajos de
Seco (1987a), Seco (1987b), Contreras (1997a 'y 1998), Esparza (1999) e Iglesia (2002).
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"Tres partes podemos distinguir en el grano para estudiar su composicion:
semillas, parte carnosa 6 pulpa y cubierta 6 pelicula" (Manso y Diaz 1895: 30).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Bot.

Aquella parte de la planta, especialmente destinada para su reproduccién, como por ley

inalterable de la naturaleza conservadora”.

Otras variantes so6lo se han encontrado en una tnica fuente. Se trata de granillo

utilizado por Aragd (1871: 172); grano2 que se encuentra en la obra de Bonet (1858:

106) y finalmente simiente que se ha documentado en Carbonell (1820: 136).

"Los piés desnudos, préviamente lavados, son 4 nuestro entender un medio
excelente de despachurrar la uva, porque el peso del hombre, la flexibilidad de
la carne de los piés, y la facilidad de sus movimientos, convienen perfectamente
para estrujar suficientemente las uvas sin triturar demasiado el escobajo y sin
reventar los granillos de la uva, lo que produciria un vino malo" (Aragd 1871:
172).

"Para tales casos, el vifiero 6 cosechero cuidard de tener siempre guardado un
poco de la pepita 6 grano de que se trata, debiendo ser del afio para evitar los
efectos del enranciamiento en que pudiera hallarse el aceite fijo contenido en su
interior, si fuere afieja" (Bonet 1858: 106).

"Entonces el licor se enturbia; todo se mezcla, se confunde, se agita &c; se ven
nadar separadamente en el liquido filamentos, peliculas, copos, escobajo,
simientes; los cuales se empujan, se desalojan, se precipitan, se elevan, hasta

que al ultimo se fijan en la superficie, 6 van 4 parar al fondo del lagar"
(Carbonell 1820: 136).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define simiente por remision a

semilla: “s. f. v. SEMILLA”. También se recoge grano:

“s. m. Nombre genérico que se da 4 las semillas pequefias mas 6 menos duras,
sueltas 6 aisladas, de figura esférica 4 oval, y con especialidad 4 la del trigo, del
centeno, de la cebada, de la avena, del maiz, etc. ya considerada cada semilla
aisladamente, como, un grano de trigo, un grano de anisete ya en conjunto con
las demds de su misma especie, como, esta espiga tiene grano, aquella no lo
tiene, la otro tiene muy poco etc”.

A pesar de la existencia de estas variantes el término mas empleado por todos

los autores es pepita. Véase en el cuadro siguiente la disposicion del empleo de estos

términos en los autores estudiados.

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS
1803 | Cadet pepita
1806 | Boutelou granilla
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1820 | Carbonell simiente
1858 | Bonet pepita grano2 semilla
1865 |Castellet pepita

1871 |Lecannu

1871 | Aragd pepita granilla granillo semilla

1895 |Manso y Diaz | pepita granilla semilla

Se observa como el autor que ofrece una mayor variedad terminoldgica es
Aragd, que utiliza 4 términos diferentes (pepita, granilla, granillo y semilla). Le sigue
Bonet con tres variantes (pepita, grano2 y semilla) al igual que Manso y Diaz (pepita,
granillo y semilla). El resto de autores se inclinan por usar Unicamente uno de estos
términos. Asi Cadet-de-Vaux y Castellet emplean pepita, Boutelou prefiere granilla y

Carbonell emplea simiente.

Sélo en la obra de Cadet-de-Vaux se ha documentado el término pellejo para

referirse a ‘la capa que recubre el grano de la uva’.

"Levantad el pellejo de la uva de un pais cdlido, y hallareis en ella azucar
blanco christalizado" (Cadet-de-Vaux 1803: 31).

Este autor utiliza también el término pelicula como sinénimo de pellejo.

"los filamentos, la pelicula, la pepita, y la raspa misma son empujados,
arrojados, elevados, precipitados hasta que al fin una parte baxa al fondo,
mientras la otra se levanta 4 la superficie, y forma la capa de la cosecha (que en
este pais llaman capillada)" (Cadet-de-Vaux 1803: 101).

Este ultimo término, bajo la variante acentuada pelicula, se ha encontrado en
otras fuentes: Carbonell (1820: 136), Bonet (1858: 32), Castellet (1865: 66), Aragd
(1871: 194) y Manso y Diaz (1895: 30). En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875)
se define pellejo como “‘s. m. fig. La telilla 6 pelicula que recubre algunas frutas” y
pelicula como “s. f. La piel pequefia, delicada, tenue, sumamente fina. Tomase
regularmente por las telillas 6 teliculas que tiene el cuerpo humano, cubriendo los

huesos y otras muchas partes”.
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Pero también se han podido documentar otros términos sinénimos. Asi Manso y

Diaz identifica los términos pelicula y cubierta:

"Tres partes podemos distinguir en el grano para estudiar su composicion:
semillas, parte carnosa 6 pulpa y cubierta 6 pelicula" (Manso y Diaz 1895: 30).

Carbonell prefiere utilizar el término piel:

"y siendo la piel de los granos bastante consistente, se endurece en el lagar, el
zumo contenido en ellos se cuaja y se agria” (Carbonell 1820: 116).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define este dltimo como “s. f.
La parte esterior que cubre la pulpa de algunas frutas; como ciruelas, peras, manzanas

etc.; en cuyo nimero no éntran las de cdscara sumamente dura 6 lefiosa”.

Otro de los términos utilizados es hollejo, que se ha encontrado documentado en
todas las fuentes, excepto en la obra de Cadet-de-Vaux. Es empleado por Boutelou
(1806: 40-41), Carbonell (1820: 212), Bonet (1858: 33), Castellet (1865: 127), Lecannu
(1871: 83), Arag6 (1871: 167) y Manso y Diaz (1895: 58). Véase el contexto mas

antiguo y el mas moderno donde se ha encontrado el término estudiado:

"La casca 6 el sombrero de los vinos tintos se hunde con facilidad a beneficio de
los mecedores, sin necesidad de que se ate un hombre, y hunda con los piés la
casca endurecida en la boca de las balsas, como lo practican en Rota para que se
mantenga ésta fresca y humedecida, y adquiera el vino el color tinto del
hollejo" (Boutelou 1806: 40-41).

"Durante la formacién y desarrollo del fruto de la vid, se depositan en el hollejo
de los granos multitud de gérmenes de fermentos, bacterias, micrococos, etc.,
que acompaifian 4 la uva hasta la vasija de fermentacion" (Manso y Diaz 1895:
58).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:
“s. m. Pelicula ¢ piel delgada, un poco dura, que cubre algunas frutas y legumbres, y de
las cuales se puede desprender con facilidad, como sucede en las uvas, las habichuelas,
endrinas, etc. El hollejo de los tomates, pimientos, guindillas, etc. solo se puede separar

6 hacer que se desprenda de la parte carnosa, después de cocidos aquellos frutos”.

En el siguiente cuadro puede observarse la disposicion del empleo de los

términos pellejo, pelicula, piel, cubierta y hollejo en los distintos autores seleccionados:
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ANO | AUTOR TERMINOS UTILIZADOS

1803 | Cadet pellejo pelicula

1806 | Boutelou hollejo
1820 | Carbonell pelicula piel hollejo
1858 | Bonet pelicula hollejo
1865 | Castellet pelicula hollejo
1871 |Lecannu hollejo
1871 | Aragd pelicula hollejo
1895 | Manso y Diaz pelicula cubierta hollejo

Los autores que ofrecen una mayor variedad terminoldgica son Carbonell
(pelicula, piel, hollejo) y Manso y Diaz (pelicula, cubierta, hollejo) con el empleo de
tres términos diferentes. LLa mayoria se inclina por utilizar dos, ya sea pellejo y pelicula,
en el caso de Cadet-de-Vaux, o de los términos pelicula y hollejo empleados por Bonet,

Castellet y Aragd. Por dltimo, Boutelou y Lecannu emplean sélo hollejo.

En Cadet-de-Vaux se ha encontrado también utilizado el término raspa para

referirse a la ‘materia lefiosa del racimo’.

"La raspa no es uva, y tiene una sabor aspero, y fuerte, que comunica al vino;
se debe pues quitarla, 6 no? esta qiiestion es facil de resolver" (Cadet-de-Vaux
1803: 92-93).

Este término es utilizado también por Carbonell (1820: 235), Bonet (1858: 55),
Manso y Diaz (1895: 36) y Aragd (1871: 166). Este tultimo autor presenta como

términos sinénimos raspa y escobajo:

"El desgranar 6 despalillar, esto es separar el escobajo 6 raspa es cosa muy
controvertida y que tiene decididos encomiadores al paso que resueltos
enemigos” (Arag6 1871: 166).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece esta definicién de

raspa: “‘s. f. El escobajo de la uva; y en algunas provincias, el grumo 6 gajo de uvas”.
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El término escobajo es empleado por todos los autores excepto por Cadet-de-
Vaux: Boutelou (1806: 23), Carbonell (1820: 100), Bonet (1858: 33), Castellet (1865:
68-69), Lecannu (1871: 83), Aragdé (1871: 166) y Manso y Diaz (1895: 30). El
Diccionario Nacional (Dominguez 1875) lo define como “s. m. El racimo de uvas,

después de desgranado”. Boutelou ademads identifica el término escobajo con palillo:

"El escobajo 6 palillos importan muchas veces para promover y activar la
fermentacién del mosto quando la vendimia ha sido sobradamente himeda, 6
cuando escasea el azicar de la uva por falta de su maduracién correspondiente”
(Boutelou 1806: 23).

Esta dltima variedad terminoldgica se recoge también en Aragd, pero en una cita

extraida de una obra (que no se cita) de Rojas Clemente.

"Se atenderd tambien para decidirse 4 practicar 6 no la operacidn, 4 la calidad
del viduefio, habiendo unos que tienen el palillo més grueso y verdoso y mds
desagradablemente 4spero que otros, segun lo observé D. Juan de Vao
oportunamente" (Arag6 1871: 167).

En el Indice del Manual del librero hispanoamericano (Palau 1981-1987: 258)
se recoge una sola obra de Rojas Clemente publicada en 1807 con el titulo de Ensayos
sobre las variedades de la vid comiin que vegetan en Andalucia. De esa misma obra
habla Pan-Montojo (1989: 14) en su estudio La vitivinicultura en Espariia (1750-1988).

Se trata pues de un autor de principios del siglo XIX.

Manso y Diaz también identifican el término escobajo con otra variedad

terminoldgica, raspon, que sélo se ha documentado en la obra de estos autores:

"Composicion del raspon ¢ escobajo. Susbstancias astringentes y lefiosas.- Es
mds rico en principios que pueden comunicar aspereza al mosto cuanto mas
verde estd" (Manso y Diaz 1895: 30).

También se han encontrado otros términos sinénimos a los anteriores en las
fuentes consultadas. Se trata de los siguientes: bagazo, gabazo, pediinculol, ramilla,
rampojo, raspajo 'y tronco. Los dos términos primeros de esta serie de variantes, bagazo
y gabazo, Unicamente se han documentado en la obra de Aragé. El segundo de ellos

proviene también de una cita de la obra de Rojas Clemente:

"Se llena hasta su mitad el recipiente B, que un hombre 6 una mujer inclina
apoyandolo entre sus piernas, y con la horquilla de tres dientes A, que introduce
hasta donde convenga, agita circularmente las uvas, que desprendidas de los
pedunculillos caen al fondo de la cubeta, al paso que el bagazo se va quitando
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con facilidad de la parte superior para amontonarlo en otro cubo" (Aragé 1871:
169).

"El despalillado 6 separacion del escobajo, gabazo, raspajo 6 rampojo, suele
ejecutarse dntes de la pisa, y entonces se llama propiamente desgranado, en
medio de ella, 6 ya verificada para formar el pié en la prensa" (Aragd 1871:
166-167).

Se observa como en esta cita se presentan dos nuevas variantes terminoldgicas
mds. Se trata de raspajo y rampojo que unicamente se han encontrado en la obra de
Aragd como cita de Rojas Clemente. También en Aragd se emplean los términos

ramilla y tronco para referirse a la estructura lefosa del racimo de la uva:

"Este bazuqueo se hace del modo siguiente: por la parte alta de la tina algunos
obreros, armados de palos U horquillas, rechazan hasta el fondo del recipiente
los hollejos y ramillas que se elevan, formando lo que se llama el sombrero de
la vendimia, y cuando sube impulsado por la fuerza de la fermentacion, es de
nuevo empujado abajo, obteniendo asi una mezcla completa que se prolonga
mds 6 ménos segun la disposicion de la masa 4 fermentar necesita ser mds 6
ménos excitada, y segun la temperatura del aire atmosférico es mis 6 ménos
favorable 4 la fermentacion" (Aragd 1871: 175).

"Peor es el sistema que usan en algunas partes de aplastar la uva en sacos con
mazos de madera; los violentos golpes que dan con el mazo no alcanzan a
muchos granos que quedan intactos, y en cambio estrujan y aplastan los
racimos, troncos y pepitas que reciben el golpe" (Arag6 1871: 173).

Este dltimo término, tronco, es empleado también por Bonet, que introduce un

nuevo término sinénimo de los anteriores, pediinculol:

"Mientras permanece la uva en el almijar 6 en el llano, otras veces se le separan
tambien los troncos 6 el pedinculo mas grueso de los racimos, con lo cual se
evita el que mas tarde tome el zumo un esceso de principio astringente en que
dichos pendinculos abundan, dando al vino una aspereza 6 sabor 4 verde que no
se desea" (Bonet 1858: 50).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define raspajo como un
término limitado geograficamente “s. m. prov. El escobajo de uvas”. Para rampojo se
ofrece la siguiente definiciéon: “s. m. El escobajo que resulta 6 queda después de

quitados los granos de uva al racimo”.

La disposicion del empleo de todas las variantes terminoldgicas que usan los
distintos autores para referirse a la estructura lefiosa del racimo de la uva puede verse en

la tabla I que se ofrece al final del presente capitulo.
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El término racimo se ha documentado en todas las fuentes excepto en Lecannu:
Cadet-de-Vaux (1803: 17), Boutelou (1806: 19), Carbonell (1820: 106), Bonet (1858:
50), Castellet (1865: 100), Aragé (1871: 172) y Manso y Diaz (1895: 29). Véase el

primer contexto en que se ha datado:

"En algunas partes no pisan hasta que el cubo estd lleno. Se escapa mucho
nimero de granos, y aun de racimos sin pisar" (Cadet-de-Vaux 1803: 17).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) presenta la siguiente definicion: “s.
m. Cada una de las porciones, mas 6 menos grandes y copiosas, de uvas ¢ granos que
produce la vid, naturalmente sujetos 4 unos piesezuelos, como estos lo estan 4 un tallo
que pende del sarmiento. Por estension se dice de otras frutas; como, racimo de cerezas,
de guindas, de ciruelas, de moras, etc”. El Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal
2001) lo define como “Conjunto de los granos de uva sostenidos por un pedinculo

principal, ejes secundarios y pedinculos secundarios que sostienen los granos de uva

...)”

El término granol se ha documentado en todas las fuentes excepto en Boutelou:
Cadet-de-Vaux (1803: 111), Carbonell (1820: 103), Bonet (1858: 32), Castellet (1865:
66), Lecannu (1871: 83), Aragé (1871: 167) y Manso y Diaz (1895: 29). Véase como

ejemplo este contexto extraido de la obra de Cadet-de-Vaux:

"Es necesario que se escapen sin pisar los menos granos posibles, porque no
conviene dexar 4 la prensa, lo que debe exprimirse en la pisadera” (Cadet-de-
Vaux 1803: 111).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como:

“s. m. Cualquier cosa pequeia, mas 6 menos redonda U oval, cuya figura se
aproxima 4 alguna de estas, que forma con otras un conjunto 6 agregado, sea en
frutos de vejetales, sea en cualquier otra cosa, como un grano de uva, un grano
de arena etc. 6 que sobresale 6 resalta en una superficie, 6 que estd diseminada
en un cuerpo, al cual parece estrafia; en cuyo sentido se dice: esta piedra tiene
granos, tal cosa estd llena de granos etc”.

Por ultimo el término uva se ha encontrado en todas las fuentes estudiadas:
Cadet-de-Vaux (1803: 9), Boutelou (1806: 13), Carbonell (1820: 99), Bonet (1858: 4),
Castellet (1865: 55), Lecannu (1871: 83), Aragd (1871: 133) y Manso y Diaz (1895:

10). Véase el primer contexto en que se ha datado este término:
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"Se puede quitar la raspa, si la uva esta perfectamente madura, quando se quiere
hacer un vino mas delicado, y que se pueda beber mas pronto" (Cadet-de-Vaux
1803: 9).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi: “s. f. Bot. El fruto
de la vid, que es una baya redonda y jugosa que nace agrupada con otras, adheridas 4 un
vastago comun, formando racimos. Contiene una materia mucosa y delicada con dos 6
tres granillos; la holleja se halla provista interiormente de una especie de resina que le
da color. La hay de muchas especies”. En el Dictionnaire International Moet-Hachette
du vin (1996) se define como “Fruto de la vid, compuesto del escobajo y del grano de

uva, el cual estd formado a su vez por el hollejo, la pulpa y las pepitas.”

2. Sustancias presentes en el vino. Estd compuesto por un total de 22 términos
de los cuales 5 sélo estdn registrados en la obra de Cadet-de-Vaux: ayre fino, ayre fixo,
azucar christalizado, principio aspero y vinosidadl. Parece que ayre fixo y ayre fino se
presentan cémo sinénimos de gas acido carbonico. Los dos primeros aparecen en notas
al pie afnadidas por el traductor espafiol, Manuel Pedro Sanchez Salvador y Berrio, a la

obra de Cadet-de-Vaux:

"Como no puede abrir las ventanas, ni hacer fuego sin entrar, lo mas seguro es
echar delante una cesta de cal viva, que es el mayor absorvente, y atrae al
instante el gas acido carbonico, que por su pesadez se eleva poco; y tarda
media hora en entrar, para dar tiempo 4 que la cal absorva el ayre fixo" (Cadet-
de-Vaux 1803: 16, nota de Sanchez Salvador).

“Se repite, que el medio mas seguro es el de echar una cesta de cal viva al suelo,
y esperar media hora sin entrar; pero puede hacerse uno y otro; y en las grandes
bodegas serd muy acertado el hacer una chimenea que empieze 4 media vara del
suelo, porque el ayre fino es muy pesado, y que salga por el techo" (Cadet-de-
Vaux 1803: 37, nota de Sanchez Salvador).

El tercero se documenta también, bajo la variante gas dcido carbonico, en
Boutelou (1806: 38), Carbonell (1820: 138), Castellet (1865: 76), Lecannu (1871: 86) y
Aragé (1871: 97). Véase este ejemplo:

"Durante la fermentacion puede cambiarse completamente en alcohol y en dcido
carbonico; el primero le reemplaza en el mosto, cambiando este dltimo de licor
azucarado en licor vinoso, y en cuanto al segundo 6 gas acido carbdnico se
desprende casi por entero, no quedando disuelto en el vino mds que una
pequeiia cantidad" (Arag6 1871: 97).

Carbonell utiliza el término gas vinoso para referirse al gas acido carbonico:
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"Parece pues no puede dudarse de que este se eleva disuelto en el gas dcido
carbonico; y que esta sustancia es la que comunica al gas vinoso alguna de las
propiedades de que goza" (Carbonell 1820: 140).

Solo en la obra de Cadet-de-Vaux se han documentado también los términos

azucar christalizado, principio aspero 'y vinosidadl. Véanse estos ejemplos:

"Porque el Sol madurando la uva, desenvuelve en ella la materia azucarada, y en
mayor cantidad en los paises en que tiene mas accion el Sol: asi el suco 6 zumo
de estas tierras es pegajoso y meloso de azucar: estas uvas quando se secan
tienen un verdadero azucar christalizado parecido al que da la cafia de azucar"
(Cadet-de-Vaux 1803: 138-139).

"Se entiende por vinosidad los espiritus que constituyen 6 forman el vino, y su
fortaleza" (Cadet-de-Vaux 1803: 25).

El resto de términos de este apartado se han documentado en otras fuentes:
dcido2, agua, azucarl, azucar blanco, espiritu, fermento, gds, gas acido carbonico,
levadura, materia azucarada, moho, parte colorante, parte espiritosa, principio
aromatico, principio astringente, principio colorante y tdrtaro. En Cadet-de-Vaux se ha
datado el término dcido2 ‘Conjunto de 4cidos que tiene el mosto o vino’ que también se

ha documentado en Carbonell, Bonet y Aragé:

“La cal sirve para absorver el exceso de acido, que en algunas vifias, y en
ciertos afios hacen el vino duro, aspero, y aun agrio" (Cadet-de-Vaux 1803:
115).

"si la fermentacion dura mucho, resultan vinos agrios, porque al instante que el
azucar se ha descompuesto, el fermento ejerce su accion sobre los demas
principios y se forma el acido" (Carbonell 1820: 129).

"Otra reforma capita, 4 nuestro modo de ver, consite en la determinacion del
acido contenido en los mostos. Cuando las uvas no llegaron 4 una perfecta
sazon, es sabido que en su zumo domina el acido, y entonces esta claro que la
presencia de mayor cantidad del mismo en el vino resultante, hard que este sea
doblemente inferior al que se obtiene con las uvas bien maduras" (Bonet 1858:

80).

"Cuando la uva no estd madura, dice Ladrey, la cantidad del azicar es débil,
miéntras la de los 4cidos es excesiva. La experiencia ha demostrado cuéles son
las relaciones que deben existir entre los tres elementos mds importantes del
mosto: el azicar, el acido y el agua" (Aragé 1871: 249).

También se ha datado en el corpus el término acidez. Es utilizado por Bonet y
Aragd que también emplean el término dcido2 y por Manso y Diaz en cuya obra sélo se

ha encontrado el término acidez.
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“Sabemos desde luego, que abundando el acido 6 la acidez en un mosto, sucede
lo contrario respecto de su azucar. Segun esto, si conocemos la acidez de los
mostos buenos y el azucar de los mismos (46), podemos diluir 6 estender con
agua de buena fuente 6 de rio, el mosto muy 4cido hasta obtener un liquido que
contenga la acidez normal de un buen mosto” (Bonet 1858: 93).

"En tal caso, va depositando heces abundantisimas, y una vez trasegado, no sé6lo
presenta ménos acidez, sino que queda bien clarificado y puede conservarse
largo tiempo, resistiendo los viajes y todas las variaciones atmosféricas" (Aragé
1871: 132).

"Sensible es que no podamos dar medios expeditos para que el vinicultor pueda
apreciar la acidez y demds componentes del mosto con la facilidad que el
azdcar" (Manso y Diaz 1895: 56).

Bonet parece utilizar indistintamente los términos dcido?2 y acidez. Sin embargo
se ha observado cémo utiliza mas el término acidez cuando trata del ‘exceso de este
componente’ y de acido2 cuando trata del ‘indice natural de este componente’. En su
obra dedica un apartado a la “Determinacion del 4cido en los mostos” (1858: 80-87) y
otro a la “Correccion de la acidez del vino” (1858: 88-95). Esto confirma el uso de estos

términos en el interior de la obra.

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se encuentra la
subentrada acidez de ciertas sustancias (s. v. acidez) que se acompaiia de la siguiente

definicion “es la propiedad que tienen de destruir la base de cualquier compuesto”.

El término agua se ha encontrado en todas las fuentes estudiadas: Cadet-de-
Vaux (1803: 10-11), Boutelou (1806: 26), Carbonell (1820: 131), Bonet (1858: 30, en
cursiva), Castellet (1865: 65-66), Aragé (1871: 107) y Manso y Diaz (1895: 40). Véase

el siguiente ejemplo:

"Segun DUMAS (1), en la composicion del zumo de la uva entran los factores
siguientes:1.° Glucosa 6 azucar de uvas. 2. ° Fécula. 3. ° Pectina. 4.° Albiimina.
5.° Gluten. 6.° Estracto; mezcla poco conocida. 7.° Tanino 6 principio
astringente. 8.° Materia colorante azul, que se enrojece por los &cidos. 9.°
Bitartrato de potasa. 10. Acido malico, cuya cantidad disminuye cuando las
uvas son bien sazonadas. 11. Trazas de los dcidos citrico y ldctico. 12. Agua, en
cantidad que varia segin la maturacion del fruto" (Bonet 1858: 30).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:

“s. f. Cuerpo, ordinariamente liquido, trasparente, inodoro, incoloro, insipido,
algo comprensible y poco elastico, y cuyo volimen contiene una parte de
oxigeno en peso de 88, 90, y dos de hidrégeno, en el de 11, 10. Tiene afinidad
con un gran nimero de cuerpos elementales, disuelve la mayor parte de los
vejetales, y no se mezcla con las sustancias grasientas ¢ aceitosas’.
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En la obra de Cadet-de-Vaux parece que se presentan como sinénimos los

términos espiritu y parte espiritosa:

"El hacer esta adicion de azucar en el cubo para someterlo 4 toda la accion de la
fermentacion, y convertirlo en espiritu ha sido uno de los objetos principales de
nuestra correspondencia sobre la Enologia de Champaiia”(Cadet-de-Vaux 1803:
82).

"Baste observar aqui, que toda esta materia azucarada tan abundante en el mosto
ha sido descompuesta, para formar la parte espiritosa del vino, el aguardiente;
porque lo que importa saber al vifiador es, que una libra de azucar dd por la
fermentacién cerca de pinta y media de aguardiente, y que por consiguiente
quanta mas materia azucarada entre en el mosto, tanto mas espiritoso serd el
vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 109-110).

Ambos se refieren a la sustancia presente en el vino tras la fermentacién del
azucar. Parte espiritosa se ha documentado en otros autores con este mismo
significado: Boutelou (1806: 47), Carbonell (1820: 82) y Bonet (1858: 60) . No ocurre
lo mismo en el caso de espiritu. En Boutelou y Carbonell se emplea como en Cadet-de-

Vaux:

"Los vinos, que preparan los de Xerez y Sanldcar, son siempre muy
substanciosos 6 de mucho cuerpo, y muy fuertes 6 de mucho espiritu, para
corregir con su auxilio la falta de substancia 6 de espirituosidad de los vinos,
que desean mejorar” (Boutelou 1806: 49).

"El segundo no es mas que un areémetro 6 pesa-licor aplicado especialmente al
vino; y estd destinado para indicar que cantidad de alcohol contiene el vino;
cuanto mas el areémetro se hunde 6 se introduce dentro de dicho licor, y es este
menos pesado, contiene mayor cantidad de espiritu" (Carbonell 1820: 183).

En Bonet sin embargo se utiliza este término tanto para designar el ‘alcohol que
se produce durante la fermentaciéon’ como el ‘alcohol producto de la destilacion del
vino’:

"Mientras tiene lugar la segunda fermentacion y el vino se hace siempre mas
rico en espiritu, siendo este muy dvido de agua, se precipitan varios cuerpos

que estaban disueltos en ella desde un principio, y que ahora no pueden estarlo
por robdrsela dicho espiritu” (Bonet 1858: 46).

"Por lo demds, cuando 4 los vinos les afiaden el espiritu, que en general reciben
de Cataluiia, los cosecheros mencionados dicen que los encabezan, y tambien
que los aguardientan 6 que los aseguran" (Bonet 1858: 108).

En Castellet y Aragé se ha documentado el uso del término espiritu para

referirse al ‘alcohol de la destilacion’:
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"Estos caldos, 1éjos de contribuir al mayor prestigio de los productos espafioles,
son un motivo de su descrédito, y no pudiendo resistir impunemente la
extraccion, aunque se encabezen con el espiritu, deben ser condenados 4
consumirse entre los habitantes de los mismos puntos de su produccion, despues
de haberlos desacidificado, 6 bien a ser destilados en las fabricas de
aguardientes y alcoholes" (Castellet 1865: 58).

"Nosotros, por lo demas, suprimiriamos toda adicion de espiritu 4 los vinos,
aumentando en los mostos por los medios 4ntes indicados el azicar, que
engendraria por medio de la fermentacion el exceso del alcohol que se quisiera
y necesitare. De afadirselo, vale mas hacerlo con el mosto antes de fermentar,
cual se practica en Jerez con los llamados vinos dulces apagados. De este modo,
el alcohol anadido se incorpora mejor con el vino 4 medida que se produce por
la fermentacion; pero insistimos en afiadir aziicar en vez de espiritu, cual dntes
se ha dicho" (Aragé6 1871: 217).

Se considera pues, que este término ha experimentado un cambio semdntico a lo
largo del siglo XIX. Primeramente se aplicaba al ‘alcohol de la fermentacién’ y después

paso a designar tnicamente al ‘alcohol destilado’.

El término espiritu de vino se ha documentado en Carbonell y en Bonet para

referirse al ‘alcohol de la fermentacion’:

"El alcohol formado 6 elevado por la accion del caldérico no conserva de todos
los elementos que componen el vino, sino el hidrégeno, y un poco de carbono; y
en este caso el nombre de espiritu de vino, que ha conservado por tanto tiempo,
nos da una idea bastante exacta de este cuerpo” (Carbonell 1820: 141).

"Estas ecuaciones nos dicen, pues, que el mismo azucar puede esperimentar
otros desdoblamientos muy diversos de los que dan origen al espiritu de vino y
al 4cido carbdnico" (Bonet 1858: 17).

Sin embargo en Castellet y en Aragd ya no se aplica este término al alcohol
producido durante la fermentacion, sino que se refiere al alcohol destilado o al producto

elaborado:

"En el comercio circulan diferentes especies de espiritus de vino, pero que solo
tienen de éstos la graduacion y el nombre" (Castellet 1865: 152).

"El comercio designa con el nombre de aguardiente 4 una mezcla de 50 por 100
de alcohol y agua, y de espiritu de vino cuando contiene de 85 a 90 por 100 de
alcohol" (Aragé 1871: 94).

El término alcooll se ha documentado en todos los autores, excepto en Cadet-
de-Vaux. En todos se emplea para referirse a la sustancia que se deriva de la
fermentacion del azicar. Se ha encontrado en Boutelou bajo la forma alcool y en el
resto de fuentes bajo la variante alcohol. Véase a modo de ejemplo algunos de los

contextos extraidos de estas obras:
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"La densidad del mosto disminuye asimismo al paso de que se descompone el
azicar y se forma el alcool; y asi vemos que si sefalaba por exemplo el
pesalicor 15° 6 14°, sefiala diariamente un menor nimero de grados como
hemos dicho" (Boutelou 1806: 42-43).

"Llamase fermentacion alcohdlica aquella operaciéon mediante la cual los
elementos del azicar se desdoblan en alcohol y en 4cido carbdnico” (Castellet
1865: 74).

"El alcohol es un liquido incoloro, de sabor fuerte, que hierve 4 78,41°
centigrados, 4 la presion de una atmdsfera, y muy soluble en el agua. Da al vino
propiedades higiénicas y es uno de los elementos mas importantes que entran en
su composicion" (Manso y Diaz 1895: 62).

Se ha observado como Boutelou no emplea el término alcool para referirse al
producto de la destilaciéon. Carbonell anota diferencias entre el ‘alcohol de la
fermentacion’ y el ‘alcohol destilado’. Sin embargo sefiala como para denominar ambos

se utiliza la palabra alcohol:

"Empleamos el nombre de alcohol, aunque el principio vinoso de que hablamos
parece se diferencia del alcohol que se estrae mediante la destilacion: pero no
tenemos término propio para espresar este principio vinoso que constituye el
caracter del vino, y que en las circunstancias arriba espresadas se disuelve en el
dcido carboénico. Aunque esta sustancia tenga mucha analogia con el alcohol,
creemos que debe insistirse en no confundirlos. Ademas parece que el alcohol
estraido del vino mediante la disolucion no es otra cosa que el mismo principio
vinoso separado de todos los demas principios con estd combinado el vino"
(Carbonell 1820: 140-141).

Bonet, Castellet, Lecannu, Aragd y Manso y Diaz también aplican este término

al ‘alcohol de destilacién’:

"En Francia seguramente hicieron la misma observacion que nuestros
cosecheros de la Rioja. Tambien en dicho pais antes se adicionaba
esclusivamente el alcohol al vino que se destinaba 4 la esportacion. En prueba
de ello, basta indicar, que la ley alli permite la adicion de 5 por 100 de alcohol
absoluto en volumen 4 los vinos que se esportan; debiendo advertir, que este
alcohol entonces estd libre de todo impuesto” (Bonet 1858: 131).

"Siendo el alcohol en estado de pureza uno de los elementos que, bien aplicado,
favorece poderosamente la conservacion y mejora de los vinos, debemos
aconsejar 4 los grandes propietarios 6 cosecheros y 4 los bonificadores de
caldos que, en cuanto les sea posible, elaboren por si mismos aquel articulo por
medio de los alambiques comunes" (Castellet 1865: 153).

"Los marcos 6 partes sélidas depositadas en el fondo de las cubas, serdn
estraidos de estas y privados, por la presion, del vino que puedan tener & modo
de esponjas: y como por lo regular siempre se obtiene por la espresion de dichos
residuos, cierta cantidad de vino, se pondrd este 4 parte y podrd utilizarse
despues para la fabricacion de alcohol 6 aguardientes" (Lecannu 1871: 88).
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"Otros afiaden al vino ahilado 1 6 2 litros de alcohol, 120 4 114 gramos de
tartaro en polvo y 30 gramos de 4cido tartdrico por cada 150 4 200 litros de
vino" (Aragd 1871: 256).

"Y téngase muy presente que el alcohol obtenido del vino no es bueno para el
encabezamiento si se destild en alambiques imperfectos, y por afadidura
procede de vinos defectuosos 6 enfermos” (Manso y Diaz 1895: 120).

Arag6 presenta el término alcohol vinico como sinénimo de alcohol:

"Son varios los alcoholes conocidos; pero la especie mds importante y la que
forma el tipo es el alcohol vinico, descubierto por Arnaldo de Vilanova, y que

como es sabido es el producto de la fermentacion de la glucosa 6 azucar de
uvas" (Aragé 1871: 93).

En el Novisimo diccionario de agricultura prdctica (1883) se ofrece la siguiente

definicién bajo alcohol:

“El alcohol es el producto de la fermentacion de las materias azucaradas; en los
laboratorios se obtiene por la reaccion del fermento sobre las materias amilaceas
y azucaradas; en mayor escala, por la fermentacién espontdnea de los jugos de
los frutos de la uva sobre todo, que contienen, 4 la vez, materia azucarada y el
principio azoado cuya presencia es indispensable 4 la fermentacién. Los
liquidos fermentados, los vinos, la sidra, la cerveza, contienen alcohol en el
estado de mezcla con el agua y muchas materias finas en mayor parte. Se los
separa por destilacién”.

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se dice lo siguiente bajo alcool:

“s. m. Quim. Liquido volatil, inflamable, mas ligero que el agua, incoloro,
diafano, de sabor acre y picante, cdlido y ardiente, de un olor aromatico: resulta
por destilacion del vino y otros licores espirituosos, 4 lo cual debié la
denominacién de espiritu de vino y espiritu ardiente. Puede estraerse tambien de
la cerveza, de la sidra y, en general, de todos los frutos que contienen azicar y
son susceptibles de fermentacion”.

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define como
“Compuesto orgdnico formado por carbono, hidrogeno y oxigeno. A efectos del vino, el

alcohol es la sustancia formada durante la fermentacion de los azicares del mosto (...)”.

Muy relacionado con estos términos estd aguardiente. En Cadet-de-Vaux se

utiliza para denominar tanto el ‘alcohol de fermentacion’como el ‘alcohol destilado’:

"Baste observar aqui, que toda esta materia azucarada tan abundante en el mosto
ha sido descompuesta, para formar la parte espiritosa del vino, el aguardiente;
porque lo que importa saber al vifiador es, que una libra de azucar dd por la
fermentacién cerca de pinta y media de aguardiente, y que por consiguiente
quanta mas materia azucarada entre en el mosto, tanto mas espiritoso serd el
vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 109-110).
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"El pan ultimamente no es mas que el resultado de la fermentacion de la harina,
y el agua: todos los licores espiritosos, todos los vinos dan aguardiente por
medio de la destilacion, y aun la leche, que por la fermentacion convierte
igualmente en un licor espiritoso, produce un excelente aguardiente" (Cadet-de-
Vaux 1803: 98-99).

Sin embargo el resto de autores que recogen este término lo relacionan
unicamente con el ‘alcohol destilado’: Boutelou (1806: 64), Carbonell (1820: 236),
Bonet (1858: 37), Castellet (1868: 132), Lecannu (1871: 88) y Aragd (1871: 94).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Bebida
espirituosa que por destilacion se saca del vino, del orujo 6 brisa y de otras sustancias”.
En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se dice lo siguiente ‘“Producto
alcohdlico que resulta de la destilacion de sustancias fermentadas (vinos, jugos de fruta
fermentados, cerveza de cereales, etc.) o maceradas (cortezas, flores, frutas, granos,

raices, tubérculos, etc.) [...]".

Castellet emplea el término alcohol comun para referirse al alcohol que se

produce en la fermentacion:

"Convertido el mosto en vino, segin acabamos de ver, ha cambiado de
naturaleza; en este estado es un liquido formado por las siguientes sustancias:
agua, alcoholes varios (alcohol comun, amylico, butirico, etc.), aldehida, éteres
acético, butirico y endntico, 4cido carbdnico libre, dcidos madlico, tartdrico y
racémico libres y combinados con la potasa, cloruro sédico, sulfato potdsico y
otras sales, azicar no descompuesto, mucilago, dextrina, tanino 6 principio
astringente, aceites esenciales, dcidos grasos y materias colorantes" (Castellet
1865: 96).

Otro de los términos que parece haber sufrido un cambio en su significado es
fermento, esta vez como consecuencia del desarrollo de la ciencia y del mejor
conocimiento del proceso fermentativo. Se encuentra documentado en Cadet-de-Vaux

sin concretar ningun rasgo particular de éste:

"Si estos son expuestos 4 engrasarse, si se conservan con dificultad, quando son
poco vinosos, quando la estacion es fria, entonces la raspa viene 4 ser un
fermento ttil, que dd 4 la fermentacion mas fuerza, y regularidad" (Cadet-de-
Vaux 1803: 93-94).

Carbonell da una definicién bastante precisa de lo que entiende por fermento

identificdndolo con levadura. En otro momento lo identifica con materia insipida:

"Llamarémos fermento 6 levadura 4 este principio dulce, principio de la
fermentacion, y entenderémos con este nombre aquella sustancia 6 materia que
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juntamente con el azucar que es otro principio constitutivo de la uva, forman los
dos elementos de la fermentacion vinosa" (Carbonell 1820: 128).

"El principio azucarado, la materia insipida 6 el fermento, el aire y el tartaro
son los elementos de las uvas que parece influyen mas poderosamente acerca la

fermentacion" (Carbonell 1820: 126-127).

Segun Arturo Marescalchi, en la primera edicion espaiiola de su obra Enologia
tedrico-prdctica publicada en Madrid en el ano 1900, antes de Pasteur no se conocian ni
diferenciaban las distintas clases de células microscopicas y todas ellas recibian el

nombre de levadura o fermento:

“Todas las células que tienen un aspecto microscOpico casi semejante por sus
caracteres exteriores, y que hasta los estudios de Pasteur se conocian con el
nombre de levadura o fermento ordinario del vino, no constituyen una sola
especie determinada con caracteres fijos” (Marescalchi 1900: 236-237).

A medida que pasan los afios, los investigadores dan mds detalles y rasgos que

identifican al fermento:

"Podemos decir desde luego que el fermento es una sustancia orgénica, de
composicion sumamente compleja, cuaternaria cuando menos, y cuyos
elementos ¢ principios componentes gozan de muy poca estabilidad, tanto que
por mero contacto del aire 6 de su oxigeno, al momento toman direcciones 6
agrupamientos mucho mas sencillos que los agrupamientos que se encuentran
en dicho cuerpo 6 fermento mientras forma parte de un ser viviente, y se halla
sustraido ¢ 4 cubierto por lo mismo de las leyes fisico-quimicas que obran de
una manera absoluta sobre los cuerpos orgédnicos destituidos de vida" (Bonet
1858: 20).

"Por otra parte, como los dcidos mélico y tartdrico dominantes en los vinos
verdes no han podido sacarificarse debidamente por una vegetacion mas
prolongada, resulta que la cantidad de aziicar producida en la uva es insuficiente
para entretener la fermentacion alcohdlica del mosto, cuyo fermento, luego que
no encuentra mas azicar que descomponer, determina la acetificacion de una
parte del alcohol, porque 4 ello favorece la temperatura reinante de la cuba"
(Castellet 1865: 57-58).

"Los fermentos son materias azoadas que han experimentado un principio de
putrefaccion, y que puestas en contacto con un liquido fermentescible dispuesto
convenientemente le hace fermentar con mayor energia" (Aragd 1871: 98).

"Fermentos .- Son plantas microscopicas que no proceden de la uva, sino de los
gérmenes que se fijan y desarrollan en el mosto como terreno apropiado para su
vida. Producen las fermentaciones” (Manso y Diaz 1895: 41).

Se observa cémo con el paso de los afos y con el desarrollo de las
investigaciones se van conociendo mas detalles de los fermentos y como consecuencia

de ello los rasgos seméanticos que identifican el concepto se van perfilando.
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Como ejemplo se muestra una cita de la obra de Arturo Marescalchi Enologia

teorico-prdctica (1900) donde se clasifican y caracterizan los fermentos del vino:

“Los pequenisimos seres organizados, que se conocen con el nombre de
fermentos alcohdlicos, han sido clasificados, por los botdnicos, entre los
hongos, € incluidos en el género Saccharamyces, perteneciendo los del vino,
casi exclusivamente, 4 la especie Saccharomyces ellipsoideus, y aparecen,
vistos al microscopio, como sencillas células transparentes de 4 4 6 milésimas
de milimetro de didmetro, y con forma eliptica mds 6 menos ovoidea”
(Marescalchi 1900: 235).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. m. Lo que
hace fermentar; como la levadura”. En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001)
se dice lo siguiente acerca del fermento: “Microorganismo (levaduras, bacterias, mohos)
transformador de las materias orgdnicas. Los fermentos transforman la leche en

mantequilla y en queso, el azicar en alcohol, etc.”

Algo similar ocurre con levadura. A medida que se avanza en el conocimiento
de la fermentacion se define con més exactitud cada uno de los elementos que participan
en este proceso. Las teorias de Pasteur suponen un enorme avance en dicho
conocimiento, y los autores que han estado al corriente de éstas las exponen en sus

trabajos. Compdarense los siguientes contextos:

"Segin M. Pasteur, el contacto del aire no haria mas que acarrear gérmenes de
organismo capaces de engendrar la levadura necesaria 4 la fermentacion. En
todo liquido que contenga azdcar, una sal amoniacal y fosfatos, puede
declararse la fermentacion alcohdlica con tal que se afiada una cantidad muy
minima de levadura de cerveza: lo mismo acontece cuando un glébulo de
levadura cae en un liquido, que como en el mosto contiene azicar, materias
albuminosas 6 azoadas y sales minerales, entre las cuales existen los fosfatos"
(Aragé 18171: 152).

"Durante la formacién y desarrollo del fruto de la vid, se depositan en el hollejo
de los granos multitud de gérmenes de fermentos, bacterias, micrococos, etc.,
que acompaiian 4 la uva hasta la vasija de fermentacién. De todos ellos, los que
mds nos interesan bajo el punto de vista que nos ocupa son las levaduras de las
cuales sélo citaremos las mds importantes, como son: el Saccharomyces
apiculatus, S. ellipsoideus, S. pastorianus, S. mycorderma 'y S. Ressei" (Manso y
Diaz 1895: 58).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se dice lo siguiente de la

levadura:

“Hongo microscépico unicelular que se encuentra en los hollejos de la uva y
que desencadena la fermentacién alcohdlica. Las levaduras no sélo producen
alcohol, sino que forman parte de un proceso en el que se generan otros
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compuestos (aminodcidos, glicerina, aldehidos, ésteres, anhidrido carbénico)
muy importantes para las cualidades especificas del vino. Como todos los
organismos superiores, para sobrevivir, las levaduras necesitan factores de
crecimiento (vitaminas); por eso las fermentaciones son dificiles en vendimias
poco sanas”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 61) se ha datado por primera vez el término gds>* que
se ha recogido también en todas las fuentes bajo la variante sin acenturar gas: Boutelou
(1806: 34-35), Carbonell (1820: 124), Bonet (1858: 6), Castellet (1865: 66), Lecannu
(1871: 86), Aragé (1871: 102) y Manso y Diaz (1895: 57). Véase estos ejemplos:

"Pero juzgad, qual seria mi sorpresa, quando al sacarlo, el esquisito olor, que
exalaba, manifesté la superior calidad del vino? Un prensador, que estaba
empleado en sacarlo, no pudo resistir mas de veinte y cinco minutos; el gas, que
le dio 4 la cabeza, le obligd 4 mudarse" (Cadet-de-Vaux 1803: 61).

"Pero esta capa protectora no dura nada mds que mientras la fermentacion
tumultuosa se verifica; después, y 4 medida que va siendo mds lenta la
fermentacidn, el acido carbénico que se desprende es en menor cantidad, y por
consiguiente, la capa de gas que le protege es mas pequefia" (Manso y Diaz
1895: 57).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se dice lo siguiente bajo el lema

gas:

“s. m. Fis. El cuerpo que combinado con el caldrico toma la forma de aire.
(Acad.) [...] Los gases (definimos) 6 fliidos aeriformes, son unos cuerpos
disueltos en el calérico, la mayor parte de ellos invisibles como el aire, que no
manifiéstan resistencia al tacto cuanto se hdllan en reposo, y en los cuales es tal
la fuerza repulsiva de sus moléculas, que llénan indistintamente cualquier vasija
que los contenga, sea cualquiera el tamafio de esta, sin mas diferencia que la
diminucion de densidad y de resorte 6 fuerza eléstica (...)”.

El término moho se ha documentado en Cadet-de-Vaux, Castellet, Aragd y
Manso y Diaz. Segin Castellet se pueden utilizar indistintamente los términos moho y
flores del vino para designar este hongo. Sin embargo por el contexto de Aragd se

deduce que las flores del vino son un tipo de moho:

"En el caso contrario es preciso separar esta capa 6 superficie, para prensarla
separadamente; porque esta parte que ha estado expuesta al ayre, y tal vez
cubierta de moho, estd ya casi convertida en vinagre, el que podra hacerse de
buena calidad" (Cadet-de-Vaux 1803: 131).

"Otra de la enfermedades que se presenta de vez en cuando en los vinos, es la
formacion del moho llamado tambien flores del vino" (Castellet 1865: 183).

* Véase Gutiérrez Cuadrado (2002).
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"Las flores del vino no son otra cosa que moho; vegetaciones microscopicas
que se desarrollan en la superficie del vino que se ha dejado en reposo y el aire
ha tenido féacil acceso dentro de las vasijas que lo contienen" (Aragd 1871: 257-
258).

"Tapones de corcho utilizan en algunas bodegas, que debieran suprimirse, pues
no s6lo pueden dar 4 los vinos el gusto especial 4 corcho, sino que ademas se
humedece 4 veces la parte exterior y se desarrolla el moho" (Manso y Diaz
1895: 89).

Esta deduccién se confirma con el empleo de Bonet del término moho del vino

que lo identifica con flores del vino:

"Flores 6 moho del vino. Cuando el aire tiene libre acceso dentro de los vasos
que contienen el vino, ¢ estos vasos no estdn del todo llenos, en la superficie del
caldo aparecen unos puntos blancos al principio, que van estendiéndose siempre
mas, aparentando luego como unas estrellitas, cuyos radios divergentes al fin
llegan 4 cruzarse, constituyendo entonces una sdbana de dicho color que recubre
todo el vino" (Bonet 1858: 112-113).

El término flores del vino aparece por primera vez en la obra de Carbonell (en

cursiva):

"Los muchos escritores que han tratado de las alteraciones del vino han hablado
de un fenémeno que les ha admirado, al mismo ttiempo que se han hallado muy
embarazados para poderle esplicar, tal es el que llaman flores del vino"
(Carbonell 1820: 223).

Después se ha documentado en otras fuentes como en Bonet (1858: 69),
Castellet (1865: 183), Aragd (1871: 208) y Manso y Diaz (1895: 224). En el
Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define moho como “s. m. Especie de
vejetacion blanquizca y filamentosa, que nace sobre los cuerpos himedos que contiénen

una materia vejetal, y que se desarrolla especialmente cuando esta materia comienza &

entrar en putrefaccion”.

Se ha datado también el empleo del término flores, como sinénimo de flores del

vino, en las obras de Aragé y Manso y Diaz:

"El moho se desarrolla con mas 6 ménos rapidez, segin la riqueza alcohdlica de
los vinos y la temperatura de los locales en donde estdn almacenados. Los vinos
débiles y comunes que tienen de 7 4 8 1/2 por 100 de alcohol, son los que se
cubren de flores mds pronto, verificindose 4 los tres ¢ cuatro dias" (Aragd
1871: 258).

"Rara vez llegan los vinos atacados por las flores 4 tomar gusto y 4 necesitar un
tratamiento mds enérgico, que consiste en dar una clarificacién después de
trasegado y encabezar y darle un segundo trasiego, siempre con las
precauciones ya apuntadas" (Manso y Diaz 1895: 225).
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En la obra de Manso y Diaz se presenta micoderma vini (en cursiva) como

sinénimo de flores del vino:

"FLORES DEL VINO. Se llama asi un hongo, micoderma vini, que se
desarrolla en ciertas condiciones de composicién de los caldos y cuando éstos
se hallan en envases mal tapados" (Manso y Diaz 1895: 224).

El término aparece por primera vez en el corpus en la obra de Aragd como

microderma vini (en cursiva):

"En efecto, si la sucesiva y decreciente fermentacion vinosa es la que va
mejorando el vino haciéndolo perfecto, si esta fermentacion es ocasionada por
la accion del microderma vini; si con la calefaccion superior 4 50° quedan
inactivos todos los gérmenes microdérmicos, tampoco deben excluirse los del
microderma vini; es evidente que lo mismo se impide la fermentacion vinosa
que las demas, y que impedida la sucesiva fermentacion vinosa en el liquido,

éste podrd quedar estacionario ¢ inalterable, pero mejorarse, jamis" (Aragé
1871: 129).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se dice lo siguiente de la

Micoderma vini (s.v. micoderma):

“Hoy llamada Candida vini, la Micoderma vini es una levadura contaminante,
responsable de la formacién de un velo blancuzco en la superficie de los vinos
expuestos al aire. Es oxidante y en algunos lugares la llaman flor del vino, pero
no debe confundirse con el velo de flor de los vinos jerezanos, originado por
otra clase de levaduras”.

También en la obra de Manso y Diaz se presentan en cursiva los términos ala de

murciélago y tela como sinénimos de micoderma vini:

"Teniendo presentes las profundas modificaciones que puede introducir en el
vino, alterando su alcohol, extracto, acidez y nariz, segtn los estudios de Mr.
Schiffer, comprenderemos no debe descuidarse el atajar la propagacién del
micoderma vini (ala de murciélago 6 tela)” (Manso y Diaz 1895: 224).

El término materia azucarada se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 10-

11), Carbonell (1820: 153) y Aragé (1871: 135). Véanse los siguientes ejemplos:

"El vino contiene siempre bastante agua, y 4 veces demasiada, la que se hace
evaporar en parte cociendo el mosto, con lo que 4 mas de esto la materia
azucarada que forma el vino, se concentra" (Cadet-de-Vaux 1803: 10-11).

"Los vinos blancos y ligeros, embotellados antes de la total descomposicion 6
fusion de la materia azucarada, terminan su fermentacion encerrados en la
botella, y sobrecargdndose en consecuencia de 4cido carbdnico, se hacen
espumosos" (Aragé 1871: 135).
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Se ha considerado que los términos principio azucarado y substancia azucarada
funcionan como sindénimos de materia azucarada. El término principio azucarado se ha
datado en Carbonell (1820: 127), Bonet (1858: 72), Castellet (1865: 67) y Aragd (1871:
246-247).Véanse estos ejemplos:

"Por una consecuencia que se deduce naturalmente de esta verdad fundamental,
los cuerpos que contienen con mas abundancia este principio azucarado son
los que dan mayor cantidad de licor espirituoso, conforme lo demuestra la
esperiencia” (Carbonell 1820: 127).

"Muchos autores han propuesto disminuir la densidad de los mostos demasiado
ricos en principios azucarados por medio del agua pura, rebajandolos 4 12, 14
6 15° 4ntes de entrar en fermentacion” (Aragd 1871: 246-247).

El término substancia azucarada es empleado por Boutelou y Aragd (bajo la

variante sustancia azucarada):

"En ninglin pais se ha hecho jamds buen vino del xugo de la uva agraz e
inmatura, sin el auxilio de otras substancias azucaradas, que exciten y
promuevan artificialmente su fermentacién" (Boutelou 1806: 13).

"Entre las muchas y variadas sustancias que entran 4 componer el mosto, hay
dos esenciales y precisas para su transformacion en vino: la primera es una
sustancia azucarada llamada glucosa, que atacada quimicamente por la
fermentacion se descompone y resuelve en dos nuevas sustancias: el gas acido
carbonico, 6 sea el gas pesado € irrespirable que abandona la masa fermentante
para perderse en el aire atmosférico, y en alcohol, que se deja sentir en el
liquido a los primeros pasos de la fermentacion tomando el mosto cierto sabor y
olor" (Aragd 1871: 180-181).

En las tres primeras fuentes de nuestro corpus se ha encontrado documentado el
término parte colorante. Se deduce que cuando no se conocia de un elemento o grupo
de elementos mas que su funcién se acudia a emplear un término general (parte) al que

se sumaba un adjetivo que especificaba la funcién que realizaba (colorante):

"El pellejo de la uva, que es el que contiene la parte colorante, y que el peso de
la tapa hace hundir el mosto, le comunica al instante todo su color roxo" (Cadet-
de-Vaux 1803: 47).

"El azufrado descompone la parte colorante de los vinos, y por ésta
circunstancia suele no convenir para los tintos que se vuelven en este caso
descoloridos, ¢ pierden mucha parte de su color" (Boutelou 1806: 44).

"El principio colorante en parte se precipita en los toneles con el tartaro y las
heces; y cuando el vino es afiejo, se observa muchas veces que pierde
enteramente su color: entonces la parte colorante se posa en forma de peliculas
sobre las paredes de los vasos, 6 en el fondo; y se observa que nadan en el
liquido unas membranas, que enturbian el licor” (Carbonell 1820: 147).
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En la obra de Cadet-de-Vaux se ha datado también el término principio
aromatico (1803: 73-74), y bajo la variante acentuada principio aromdtico en Carbonell
(1820: 123-124), Castellet (1865: 80) y Aragd (1871: 182-183). En Cadet-de-Vaux y
Carbonell aparece en singular, pero en los dos autores posteriores se emplea en plural,
lo que significa que habia mas de un elemento constitutivo del vino que tenia la funcion
de darle aroma. El término principio aromatico pasaria a designar a cada uno de esos

elementos de manera general.

"Al comparar los resultados de la experiencia precedente con la doctrina, en que
se establece, que en la pelicula de la uva residen los tres principios aromatico,
astringente, y colorante, he creido hallar el origen de una nueva experiencia"
(Cadet-de-Vaux 1803: 73-74).

"Estos vinos, guardados bajo la idea de una especulacion licita y laudable, no
han podido resistir impunemente su prolongada permanencia en esos grandes
envases que los han devorado, destruyendo todos 6 la mayor parte de sus
principios aromaticos y alcohdlicos" (Castellet 1865: 80).

"Queriendo Mdle. Gervais que la fermentacion en vasos descubiertos disminuia
mucho la cantidad de liquido y daba lugar 4 una gran pérdida de principios
aromaticos y de alcohol, propuso para remediar estos inconvenientes muy
graves, si hubiesen sido reales, un aparato que no era nuevo, y que prometia un
aumento de 10 4 15 por 100 de productos, dando un vino mas pefumado, de mas
color y fuerza, y de mejor conservacion que por los procedimientos ordinarios"
(Aragdé 1871: 182-183).

Se ha considerado que el término sustancia aromdtica funciona como sinénimo
de principio aromadtico. El término sustancia aromdtica se ha documentado en Bonet
(1858: 38), Castellet (1865. 143-144), Arag6 (1871: 187, cita de Blasiis) y Manso y

Diaz (1895: 30, bajo la variante substancia aromdtica). Véanse estos ejemplos:

"La dilucion de estas sustancias aromaticas es, de otra parte, indispensable
para que su olor sea agradable. Todas ellas, en general, si se las huele cuando
puras, sobre no ser agradable su olor, es hasta repugnante por lo fuerte. Su olor
verdadero solo se percibe bien cuando se encuentran muy diluidas, y si lo estdn
en un liquido alcohdlico, el aroma propio de este contribuye & modificar
agradablemente el de las sustancias espresadas, y reciprocamente” (Bonet 1858:

38).

"es posible que los hollejos reunidos en la parte superior cedan mds facilmente
alcohol, que acude de alli principalmente al empezar la fermentacion su
sustancia aromatica y colorante, miéntras que sumergidos en el fondo de la
tina donde predomina la parte acuosa, le cederdn con preferencia otras
sustancias ménos apreciables" (Arag6 1871: 187).

En Bonet se ha documentado el empleo de sustancia odorifera:
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"Al efecto afiadieron al mosto 6 4 la uva machacada en el lagar 6 en las vasijas
de fermentacion, diferentes plantas U otras sustancias odoriferas, cuyos aromas
se comunicaron al producto de la fermentacion" (Bonet 1858: 45)

El término principio astringente es empleado por Cadet-de-Vaux (1803: 73-74),
Carbonell (1820: 233), Bonet (1858: 29-30), Castellet (1865: 65-66), Aragd (1871: 213)
y Manso y Diaz (1895: 40-41). Véanse los siguientes ejemplos:

"Al comparar los resultados de la experiencia precedente con la doctrina, en que
se establece, que en la pelicula de la uva residen los tres principios aromatico,
astringente, y colorante, he creido hallar el origen de una nueva experiencia”
(Cadet-de-Vaux 1803: 73-74).

"Segun DUMAS (1), en la composicion del zumo de la uva entran los factores
siguientes: 1.° Glucosa 6 azucar de uvas. 2. ° Fécula. 3. ° Pectina. 4.° Albiimina.
5.° Gluten. 6.° Estracto; mezcla poco conocida. 7.° Tanino 6 principio
astringente. 8.° Materia colorante azul, que se enrojece por los dcidos. 9.°
Bitartrato de potasa" (Bonet 1858: 29-30).

Se observa como Bonet identifica el término principio astringente con tanino.

Lo mismo se ha observado en las obras de Castellet y Arago:

"La composicion del zumo de la uva es muy complexa; y , segun los andlisis del
mismo practicados hasta el dia, es debida 4 proporciones variables de los
siguientes factores: agua, azicar, mucilago, pectina, albimina, tanino 6
principio astringente, materia azoada, dcidos maélico y tartdrico libres, (cuya
cantidad es tanto menor cuanto mas sazonadas son las uvas) bi-malato de
potasa, bi-tartrato de potasa, cloruro sédico, sulfato potdsico, aceite esencial, y

principio colorante amarillo 6 azul, segin si las uvas son blancas 6 tintas"
(Castellet 1865: 65-66).

7

"Antes de clarificar un vino con la gelatina 6 con las claras de huevo, el
fabricante habrd de saber con exactitud la cantidad que de estas sustancias
necesita tomar para el objeto que busca, procurando que nunca sea tal que
precipite todo el tanino 6 principio astringente contenido en el vino, porque
enténces éste podria estar cuando ménos expuesto 4 ahilarse y siempre tendria
menor estabilidad" (Aragd 1871: 213).

Sin embargo, en la obra de Manso y Diaz esta identificacién no se da. Se deduce
del contexto encontrado que el tanino seria uno de los principios astringentes del vino,

pero no el unico:

"Tanino y principios astringentes.- Son también defecadores ¢ purificadores
de los mostos, dan después al vino la aspereza ¢ astringencia y contribuyen
poderosamente 4 su conservacion" (Manso y Diaz 1895: 40-41).

El término tanino se encuentra en Boutelou (1806: 53), Carbonell (1820: 234),
Bonet (1858: 29-30), Castellet (1865: 65-66), Lecannu (1871: 83), Aragd (1871: 213) y
Manso y Diaz (1895: 40-41).
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En la obra de Carbonell se han documentado los términos tanino y principio
astringente, pero no se identifican. Este autor presenta como sinénimo de tanino otro
compuesto formado también por el término principio pero acompaiiado esta vez del
adjetivo curtiente. Parece ser que Carbonell ya era consciente de la presencia en el vino
de mds de un principio astringente, lo que le llevd a optar otras soluciones

denominativas:

"2° Vinos astringentes. A mas del azucar y de las sustancias de que consta el
vino, tambien se halla en estos licores una cierta cantidad de 4cido géllico, y de
tanino 6 principio curtiente. (...) Puede decirse que todas las uvas coloradas
tienen una propiedad astringente en mayor 6 menor grado, la cual se halla
disfrazada 6 encubierta por un esceso de dulce. Casi todos los vinos blancos
estan destituidos de principios astringentes" (Carbonell 1820: 233).

El término principio curtiente se ha documentado también en Bonet y en
Castellet, aunque ambos no lo identican directamente con el tanino, aunque por los

contextos si parece que se identifiquen:

"el vino resultante estd pobre 6 escaso en el principio curtiente que toma 6
disuelve especialmente de la pepita 6 grano de la uva, asi como de su raspa 6
escobajo" (Bonet 1858: 105).

"Sabido es que en la pelicula de la uva reside, 4 mas del tanino y de la materia
colorante, un aceite esencial descubierto por Mr. Aubergier, y que en las pepitas
hay varios cuerpos grasos; principio curtiente, tartaro y algunas otras sales"
(Castellet 1865: 89).

Se ha considerado que el término materia curtiente funciona como sinénimo de

principio curtiente. Este término es empleado por Manso y Diaz:

"El alcohol, en unién de los 4cidos y de la materia curtiente, contribuye 4 la
conservacion del vino" (Manso y Diaz 1895: 119).

En la obra de Cadet-de-Vaux se ha documentado también principio aspero:

"La raspa que no ha estado en el cubo con el mosto, comunica una parte de su
principio aspero, y hace 4 este vino mas capaz de guardarse" (Cadet-de-Vaux
1803: 112).

A nuestro juicio designa el mismo concepto que principio astringente. El

término principio aspero no se ha encontrado en otras fuentes.

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define tanino
como “Producto de la polimerizacion de sustancias en funcién fenol, compuesto

fendlico (o polifenol) dotado de astringencia (facilmente perceptible en la boca, ya que



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 240

contribuye a la contraccién de los tejidos), agente del gusto, factor de buena crianza de

los vinos a los cuales aporta propiedades antisépticas”. En el Diccionario Nacional

(Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicién “s. m. Quim. Sustancia particular

que existe en la corteza de las encinas, en las agallas y en otros vegetales. Es uno de los

mas preciosos astringentes que se condcen’.

Si se ha considerado que funcionan como sindénimos de principio astringente 1os

términos materia astringente y sustancia astringente. El término materia astringente es

utilizado por Bonet y Manso y Diaz:

"El vino retiene, por lo demds, muchas veces una cantidad de materia colorante
y astringente mas 6 menos sensible, asi como los dcidos libres que hemos visto
se encuentran en el mosto, y tambien en algunos casos un esceso de fermento
soluble (gliadina), que son causa de las variedades y tambien de las alteraciones
que sufren los vinos" (Bonet 1858: 47).

"ENDEBLEZ. Originada por la falta de alcohol y demds elementos principales,
como extracto, acidez y materia astringente" (Manso y Diaz 1895: 222).

El término sustancia astringente es utilizado por Aragé y Manso y Diaz (en

cursiva):

"El mosto de las uvas negras conviene que despues de pisado esté en contacto
algun tiempo con los hollejos y raspas, no s6lo para adquirir un color mads
intenso y brillante, sino tambien para facilitar una fermentacion mds activa y
rdpida que ataque vigorosamente la parte azucarada llamada glucosa y la
convierta en alcohol, y ademas, para quitar 4 la casca durante el principio de la
fermentacion una buena désis de la sustancia astringente llamada 4cido tanico,
que predomina en las partes s6lidas mds que en las liquidas" (Aragd 1871: 192).

"Sustancias astringentes.- Estas, como el tanino y el dcido tannico, dan al vino
verdor y aspereza, que en los vinos muy afiejos se transforma en éteres y otros
componentes que les dan finura" (Manso y Diaz 62-63).

El término principio colorante se ha documentado en Cadet-de-Vaux, (1803: 73-

74), Carbonell (1820: 146-147), Lecannu (1871: 85) y Aragd (1871: 182-183). Como en

el caso anterior se ha encontrado en plural en una de las obras mds modernas:

"Al comparar los resultados de la experiencia precedente con la doctrina, en que
se establece, que en la pelicula de la uva residen los tres principios aromatico,
astringente, y colorante, he creido hallar el origen de una nueva experiencia"
(Cadet-de-Vaux 1803: 73-74).

"dichos diafragmas contribuyen 4 impedir, del contacto del aire, los principios
de las referidas sustancias, eminentemente alterables por él, y al mismo tiempo
favorecen la accion del liquido sobre el hollejo, sitio de los principios
colorantes" (Lecannu 1871: 85).
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Sin embargo, en la obra de Aragd (1871) el término principio colorante se

encuentra en singular, como si s6lo existiera un principio colorante en el vino:

"Con toda clase de uva se puede elaborar vino blanco, separando el mosto de las
peliculas, que es donde reside el principio colorante" (Arag6 1871: 194).

Se ha considerado que los términos materia colorante y sustancia colorante
funcionan como sinénimos de principio colorante. El término materia colorante se ha
documentado en Carbonell (1820: 197), Bonet (1858: 29-30), Castellet (1865: 51),
Aragd (1871: 102) y Manso y Diaz (1895: 30, en cursiva). El término sustancia

colorante sélo se ha documentado en Aragd. Véanse los siguientes ejemplos:

"Cubierta ¢ pelicula.- En contacto con la pulpa y adherida & la pelicula existe
una pequeiiisima capa que en la mayor parte de las variedades es el tnico punto
donde reside la materia colorante y ademds contiene la substancia aromdtica y
después la pelicula 6 cubierta, que es abundante en dcido tdnnico, y por tltimo
el barniz céreo que sirve de protector dado por la naturaleza al fruto para que no
se altere por la influencia de las humedades y otros agentes atmosféricos"
(Manso y Diaz 1895: 30).

"Tales son los de Burdeos, afiejos y despojados en parte, por el tiempo, de su
sustancia colorante; los de Borgofia y los de Champagne, aunque mas
acidulados que aquéllos" (Aragd 1871: 134).

Por dltimo se trata el término azucarl y su variante grafica acentuada aziicar. La
primera se documenta en Cadet-de-Vaux (1803: 11, nota de Sanchez Salvador) y
Carbonell (1820: 127, en cursiva), mientras la segunda es utilizada por Castellet (1865:
57-58), Lecannu (1871: 83), Aragé6 (1871: 96) y Manso y Diaz (1895: 30, en cursiva).
Bonet utiliza ambas, con acento (1858: 43) y sin €l (1858: 16-17). Se ha observado
como a principios de siglo los estudiosos identificaban el azicar de la uva con el azicar
de cafia. Hoy se sabe que ambos son diferentes; incluso entre los componentes de la uva
se encuentran distintos tipos de azucares, de los cuales la glucosa y la fructosa
representan el 95% del total (Primo 1997: 280). Véase a modo de ejemplo estos

contextos de la obra de Cadet-de-Vaux y Boutelou:

“que el Sol es el que produce el azucar, que quando el clima 6 la estacion privan
4 la uva de materia azucarada, se le debe afiadir, porque el azucar que
naturalmente tiene la uva, es el de la misma especie que el azucar ordinario”
(Cadet -de-Vaux 1803: 144).

“el azucar de uva es de la misma naturaleza que el de la cafa, pero es mas
adaptado para prestar fuerza y calidad a los vinos, que estdn faltos de este
principio” (Boutelou 1806: 58).
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Hasta 1838 los investigadores no lograron distinguir el azicar de la uva del
azucar de cafia. En este afio la Academia de las Ciencias francesa recibe un escrito de
diferentes estudiosos (entre los cuales se encontraba Gay-Lussac), en el cual sefialan
que “le sucre de raisin, celui d’amidon, celui diabetes et celui de miel ont parfaitement
la méme composition et les mémes propiétés, et constituent un seul corps que nous
proposons d’appeler Glucose” (Cottez 1983: 137). El término azucar seguird
utilizandose para referirse a esa sustancia azucarada de la uva. Véase a modo de

ejemplo estos contextos:

“El elemento que m4s importa conocer al vinicultor para dirigir la fermentacion,
es el azicar; seria de desear se pudiese medir este aziicar por una operaciéon muy
sencilla, por ejemplo, por medio de un aredmetro” (Aragd 1871: 228-229).

"La levadura apiculada que aparece en los frutos maduros abunda mds que la
elipsoidal, predominando en los racimos inferiores, arrastrada por las aguas de
lluvia. Tanto la levadura apiculada como la elipsoidal trabajan mejor en mostos
no muy ricos en azdcar, produciéndo siempre mds alcohol en igualdad de
condiciones el fermento eliptico que el apiculado" (Manso y Diaz 1895: 59).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como:

“s. comun. Sustancia concreta 6 arenoso-compacta, mas é menos blanca, mas 6
menos morena, de sabor muy dulce y agradable, que se saca abundamente,
clarificando el jugo de varias plantas y particularmente el de la cafia del mismo
nombre, y cuyos varios € infinitos usos nadie desconoce, especialmente los
confiteros que la purifican y aquilatan en mil diversas y bien combinadas
elaboraciones”.

En el Diccionario Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898)> se ofrece

esta otra definicién.

“amb. Sustancia sé6lida, blanca, muy dulce, mds 6 ménos cristalina, soluble en
el agua y en el alcohol, que se saca del guarapo 6 jugo de la cafia del mismo
nombre, de la remolacha y de otros varios vegetales, por cristalizacion, después
de evaporizada el agua”.

En la obra de Cadet-de-Vaux se ha documentado el término azucar blanco para
designar uno de los componentes de la uva y en Boutelou (bajo la variante acentuada

aziicar blanco) para referirse a la materia azucarada que se afiade al vino:

"Levantad el pellejo de la uva de un pais célido, y hallareis en ella azucar
blanco christalizado" (Cadet-de-Vaux 1803: 31).

"Si desea el cosechero que el vino logre espirituosidad y substancia, conviene
mejor la melaza 6 el arrope; pero si quiere por lo contrario que el vino no se

> Sobre este diccionario puede consultarse el estudio de Gutiérrez Cuadrado (1994).
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espese, ni tome viso puede acomodar el azicar blanco, refinado" (Boutelou
1806: 58).

3. Oficios. Suman 15 términos de los cuales 6, es decir el 40%, s6lo se han
documentado en esta obra. Se trata de: campesino, cultivador, dueiio, jornalero,
prensador 'y vifiador. Los otros son: cosechero, enologistal, labrador, operario,

pisador, propietario, quimico, trabajador y vendimiador.

Para referirse a una persona que se dedica a cualquier trabajo vinicola, es decir,
no especializado en una labor concreta, se presentan tres términos. Uno de ellos seria

Jjornalero, que s6lo esta presente en esta obra:

"El que no puede hacerlo por si solo, toma jornaleros, y todo para echarlo 4
perder su vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 120).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo el lema jornalero,

ra: “‘s. El que trabaja 4 jornal 6 que gana su sustento trabajando por un jornal”.

Los dos términos restantes son trabajador (Cadet-de-Vaux 1803: 5), utilizado
ademas por Carbonell (1820: 75), Lecannu (1871:88) y Aragé (1871: 171), y finalmente
operario, documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 17), Boutelou (1806: 19), Carbonell
(1820: 108) y Aragé (1871: 190). Véanse estos ejemplos:

"Los escobajos se echan por uno de los trabajadores en un tonel abierto y
colocado 4 su alcance para ser utilizados despues, prensandolos y extrayéndoles
el mosto de que estdn impregnados" (Aragd 1871: 171).

"Los operarios que trabajan en las bodegas estin muy expuestos 4 su perniciosa
influencia. El 4cido carbdnico, producido interin la fermentacion, llena primero
la cuba hasta el borde, y cae despues siguiendo la linea vertical alrededor de las
paredes del recipiente" (Arag6 187: 190).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece esta definicién bajo
trabajador, ra: ‘“‘s. Operario, jornalero, obrero etc”. También se encuentra el lema
operario, ria: “s. Obrero, artifice, artesano. La persona que se ocupa en algun trabajo
mecdnico U obra de manos; y en esta acepcion se llama operarios 4 los oficiales de una
plateria, 4 los albaiiles y picapedreros en una obra; y operarias 4 las cigarreras de una

fabrica de tabacos, etc”.

Mis especifico del mundo vinicola es pisador (Cadet-de-Vaux 1803: 18). Es
utilizado también por Boutelou (1806: 19), Bonet (1858: 51), Castellet (1865: 71) y

Aragd6 (1871: 172). Véase este contexto a modo de ejemplo:
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"En Jerez y otros puntos vinicolas andan los pisadores calzados con zapatos
llenos de clavos para mejor asegurar el estrujado de la uva; pero como 4 la vez
destruyen las pepitas de la misma, condenamos esta costumbre que tanto
desdice del esmero con que los cosecheros de aquel pais tratan todas las
operaciones vinicolas" (Arag6 1871: 172).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo pisador, ra como

“s. m. Témase regularmente por el que pisa la uva”.

Juegan un papel destacado en la enologia las personas que poseen las
explotaciones viticolas ya sea directamente actuando sobre el producto o

indirectamente, pues son ellos los responsables ultimos de la calidad del vino.

El término duerio s6lo se ha documentado en la obra de Cadet-de-Vaux, y por el

contexto, implica una accion directa sobre el producto.

"Puesta la tapa, debe el duefio tener prudencia con su cosecha, y no alterar la
fermentacion: puede cerrar las puertas y ventanas de su pisadero, y no volver a
entrar en €l hasta el tiempo de sacar el vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 15).

El otro término, propietario, también es utilizado por otros autores y parece

sefialar una accion indirecta sobre el vino:

"He hablado 4 Propietarios, y 4 viladores que se han apresurado 4 adoptar este
feliz método en Montmorenci, y Argentevil; no diré lo mismo de los de
Francoville; pero los disculpo: les cité el nombre de Chaptal, mas no era este
una autoridad para ellos: lo conocian, como Ministro, alababan la sabiduria de
su gobierno, pero no lo apreciaban como Sabio" (Cadet-de- Vaux 1803: 54-55).

"Parece, pues, que los propietarios que hacen una grande cosecha de vino
ordinario, y que no lo venden sino en grande, deben tener toneles grandes,
considerando como grande un tonel de cabida de tres mil quinientos litros, 6
cerca de mil ocho cientas azumbres" (Carbonell 1820: 80).

"Tal vez no serdn indtiles estas aclaraciones preliminares para tranquilizar 4 los
pequefios productores, que son los que en nuestro libro tratamos principalmente
de instruir y de poner en buen camino; porque los grandes propietarios que
tienen que transformar mucha cantidad de uvas, y principalmente aquellos que
emprenden una fabricacion de vinos en grande escala con uvas compradas a
numerosos productores, tienen otros medios para instruirse sin necesidd de leer
nuestros humildes y populares apuntes” (Aragé 1871: 137-138).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define propietario, ria como

“s. El que tiene fincas y bienes raices, con cuyas rentas vive”.

Los estudios dedicados a la elaboracién de vinos anteriores a la entrada de la

ciencia quimica estaban vinculados a la agricultura. No resulta extraiio pues, encontrar
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términos relacionados con esta disciplina, especialmente en los inicios de la enologia.

Como ejemplo: campesino y viiiador, s6lo documentados en esta obra:

"El les diria: mi Amo echa azucar, 6 miel en su cubo, él no pisa, ni vuelve 4
pisar, ni rocia el fruto con vino, como vosotros, y lo comprime ¢ aprieta con una
tapa con mucho peso,, (sic) Desde entonces cada taberna seria una escuela de
instruccion, el método estaba ya establecido. Un secreto tiene tanto atractivo
para los campesinos?" (Cadet-de-Vaux 1803: 57).

"Os dirijo, C. Prefecto, una nueva instruccion acerca del arte de hacer el vino,
destinada particularmente 4 los vifiadores" (Cadet-de-Vaux 1803: Chaptal,
VII).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define viiador como “s. m. El
que cultiva las vifias 6 cuida de ellas”. Este tltimo término es el mds utilizado en el Arte
de hacer el vino para referirse a la persona que se dedica a la elaboracién de vinos.
También se han encontrado otros como cosechero, cultivador o labrador, pero ofrecen
menor frecuencia de aparicion. Obsérvese como estos Ultimos también estdn vinculados
a la agricultura. Han ampliado el campo de significacién de la vid, a la uva, y de ésta al

producto. Cultivador sélo se ha documentado en Cadet-de-Vaux:

"La rutina reynaba tiranicamente sobre el comun de los cultivadores, y en los
otros luchaba aun contra los principios, quando el afio dltimo una experiencia
decisiva lleg6 a poner 4 estos el sello del convencimiento” (Cadet-de-Vaux
1803: 78).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo cultivador, ra: “s.

Labrador, el que cultiva, el que se dedica 4 las labores del campo”.

El término labrador (Cadet-de-Vaux 1803: 56, nota del traductor Sanchez

Salvador) se ha encontrado también en dos de las ocho fuentes seleccionadas:

"Las ideas que se promete el labrador, y el grado de densidad y espirituosidad
que quiere tengan sus vinos, se graddan con arreglo a la mayor 6 menor
duracioén del asoleo" (Boutelou 1806: 17).

"El labrador inteligente y cuidadoso debe determinar el ndmero de
vendimiadores segun la capacidad conocida de la tina; y cuando por una lluvia
inesperada se han de suspender los trabajos de su cosecha, necesariamente ha de
dejar fermentar con separacion lo que se haya recogido y puesto en la tina, antes
de esponerse dentro de pocos dias 4 que se perturbe el movimiento de la
fermentacion, y 4 que se altere la naturaleza del producto con la adicion de
mosto acuoso o fresco” (Carbonell 1820:107).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) bajo el lema labrador, ra se dice

lo siguiente: “s. El que posee hacienda de campo, y la trabaja 6 cultiva por cuenta
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propia”. Mas productivo resulta cosechero, pues se ha documentado en todas las
fuentes: Cadet-de-Vaux (1803: prélogo del traductor, VI), Boutelou (1806: 36),
Carbonell (1820: 145), Bonet (1858: 45), Castellet (1865: 55), Lecannu (1871: 88-89),
Arag6 (1871: V) y Manso y Diaz (1895: 53).

"He procurado, que la traduccion no desfigure al original, y que su claridad la
ponga al alcance de todos los cosecheros" (Cadet-de-Vaux 1803: IV, nota del
traductor Sanchez Salvador).

"Interesa muchisimo al vinicultor conocer la composicién exacta de un mosto;
si le fuera facil convendria analizarle para determinar la riqueza en azicar,
dcidos, sustancias albuminoideas y astringentes, etc., etc.; pero al cosechero,
que generalmente carece de conocimientos de andlisis quimico y de laboratorio,
no le es fécil determinar nada més que el azucar" (Manso y Diaz 1895: 53).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define cosechero, ra como “s.
El propietario de una cosecha”. En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se
define como “Persona que realiza por si misma su cosecha, ya sea propietario o
viticultor. A diferencia del négociant, que compra el vino hecho, el cosechero hace su
propia vinificacién. Puede ser, por lo tanto, un pequeiio productor o, por el contrario,

una bodega histdrica y prestigiosa que posee sus propios pagos”.

En Cadet-de-Vaux , Carbonell y Castellet se ha documentado el empleo del

término vendimiador. Véanse estos ejemplos:

"Es necesario asegurar un nimero de vendimiadores suficiente para llenar el
cubo en uno 6 dos dias 4 lo mas, porque el hechar sobre una porcion de uva ya
recalentada otra parte de fria perjudica mucho 4 la fermentacion" (Cadet-de-
Vaux 1803: 8).

"Mdgquina simple y poco costosa para estrujar las uvas d fin de poner al
vendimiador al abrigo de los vapores metificos que se elevan del lagar;
publicada por Mr. Lavoipierre americano" (Carbonell 1820: 110).

"Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de una manera completa,
ora pisdndolas los vendimiadores con los piés desnudos, como generalmente se
ejecuta, ora por medio de aparatos especiales” (Castellet 1865: 70).

Se observa como los vendimiadores son profesionales que no se limitan
unicamente a la recogida de la vendimia sino que participan también en los procesos de
elaboraciéon del vino, concretamente, en el pisado de la uva. En el Diccionario Nacional

se define vendimiador, ra como “El que vendimia. Se usa tambien como adjetivo”.
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Por dltimo se tratan los términos que apuntan al nacimiento de la enologia como
quimico 'y enologistal. El primero estd documentado en seis de las fuentes
seleccionadas: Cadet-de-Vaux (1803: 67-68), Carbonell (1820: 121), Bonet (1858: 35),
Castellet (1865: 85), Arag6 (1871: 242) y Manso y Diaz (1895: 62). Esto demuestra el

importante papel que esta ciencia tiene en el desarrollo de la enologia.

"esto a sucedido al C. Chevalier, aunque conozco pocos cultivadores tan
dispuestos como él 4 hacer esperiencias; pero no condenemos este delito,
porque en fin la calidad superior de su vino ha excedido la esperanza de todos,
menos del quimico, que sabe lo que puede el arte” (Cadet-de-Vaux 1803: 67-
68).

"Muchos quimicos opinan que el alcohol no estd en el vino disuelto en el agua,
sino mezclado con ella" (Manso y Diaz 1895: 62).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo quimico, ca como
“s. m. El profesor de quimica; y por estension, cualquier sugeto inteligente en quimica,

dado al estudio 6 conocimiento de las investigaciones y operaciones quimicas’.

Mayor interés tiene para el presente estudio, por tratarse del nombre del oficio
vinculado a la disciplina, enologistal. Estd documentado en Cadet-de-Vaux, Boutelou

(bajo la variante eonologista) y Castellet:

"Cree el C. Perrier, como todo Enologista, que la fabricacion de los vinos
espumosos de Champafia es muy susceptible de perfeccion; se sabe, que
generalmente los inteligentes prefieren 4 estos los vinos de esta misma
provincia, que la fermentacion ha vinificado completamente” (Cadet-de-Vaux
1803: 81).

"Los mds célebres eonologistas juzgan de que quanto mayor es la porcién de
mosto que fermenta de una vez, tanto mds intimamente se incorporan los
principios del vino, y més perfectamente se efectda la fermentacién" (Boutelou
1806: 37).

"Llegados los vinos 4 viejos, han terminado su mision y llenado el objeto del
fabricante; entonces el entendido enologista debe coronar la obra de la
naturaleza, trasladando aquellos preciosos productos 4 una bodega fresca, y
envasandolos en toneles, (de cualquiera forma y capacidad) cubiertos
exteriormente con un barniz impermeable 4 la humedad que cierre
completamente los poros de la madera, 4 fin de evitar toda evaporacion ulterior
del liquido contenido en su interior" (Castellet 1865: 81).

El Dictionnaire Historique de la Langue Francaise (1993) manifiesta como en
francés rivalizaban oenologue (que documenta en 1810) y oenologiste (registrado en
1812). Sin embargo el Dictionnaire National ou Grand Dictionnaire Classique de la

Langue Frangaise (1845) recoge ambos términos y los define como diferentes. El
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oenologiste es aquel que escribe sobre los vinos y el oenologue es el que practica la
enologia. Salvéd en su Nuevo Diccionario Francés-Espaiiol y Espaiiol-Francés (1856)
en la nomenclatura del volumen francés-espafiol, recoge los términos franceses
(oenologiste, oenologue) con sus correspondencias espafiolas (enologista, enologo)

estableciendo la misma distincién.

En el corpus se ha datado ondlogo2 en la obra de Carbonell. Como endlogo se

ha documentado en Bonet, Aragé y Manso.

"Fr. D. Gentil ha probado con esperimentos directos que vamos 4 manifestar,
los buenos resultados del espresado método. Este célebre ondélogo hizo cocer 6
fermentar el mosto en dos tinas con uvas sacadas de una misma vifia y cogidas a
un mismo tiempo; ambas porciones fueron descobajadas y estrujadas”
(Carbonell 1820: 156).

"Lo que Batilliat nos dice sobre este particular en cuanto 4 los resultados
précticos, viene efectudndose hace mucho tiempo por los entendidos cosecheros
andaluces, sin pararse en los nombres, y mucho menos en teorias. La
esperiencia, que en todo es la mejor maestra, aunque 4 veces solo se alcanza
despues de muchos sacrificios y desvelos, se lo enseid antes que el enélogo de
Macan pensara en su coactilo" (Bonet 1858: 108).

"El Sr. D. Buenaventura Castellet, eminente endlogo catalan, nos dice en la pag.
207 de su buen tratado de Viticultura y enologia espafiolas, que: "El
movimiento, ¢ las agitaciones mds 6 ménos bruscas que el caldo sufre por el
camino, organiza al parecer de un modo distinto las combinacion de sus
principios constituyentes” (Aragé 1871: 123).

"Muchos endlogos hablan de si los vinos finos deben derrasparse 6 no, de si es
necesario 6 completamente opuesto 4 la finura de los caldos" (Manso y Diaz
1895: 37).

De los contextos en los que se ha encontrado enologistal, se deduce que no
puede entenderse Unicamente como la persona que escribe sobre el vino, sino que
también se extiende a quien lo estudia. Se refuerza esta hipotésis con otros contextos de
obras no seleccionadas para el corpus como el Opusculo sobre la vinificacion (1820) de
J. A. Gervais traducida al espafiol por Antonino Camps y la Memoria sobre los vinos y
su destilacion y sobre los aceites (1839) de José Roura quien en una nota al pie define a

los aenologistas como “Los que se ocupan del estudio de los vinos” (Roura 1839: 27).

“era consiguiente la necesidad para ellos y los que se dedican al estudio de la
agricultura, de un tratado que reune las opiniones de los enologistas mas
célebres estractadas de sus obras sobre la fermentacion del vino” (Gervais 1821:
prélogo del traductor).

Véase al respecto las siguientes palabras de Castellet:
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“La preparacion de todos los referidos productos puede verse detallada en todas
las obras magistrales de quimica orgdnica, y de su conocimiento podra el
enologista sacar algunas deducciones importantes para la elaboracién de los
vinos de que tratamos” (Castellet 1865: 148).

“El conocimiento de estas reacciones que produce el tartarizado de los vinos lo
debemos al distinguido Farmacéutico de Macon, Mr. Batilliat, quien fue el
primero que descubrié la existencia del bi-malato potdsico en los vinos de
varios departamentos franceses, admirdndose aquel enologista de que, en vista
de la gran cantidad de dicha sal contenida en aquellos productos, no la hubiesen
manifestado, antes que él, otros quimicos de nota de los mismos departamentos
vinicolas” (Castellet 1865: 207-208).

De los contextos de ondlogo2 se deduce también que es la persona que estudia
los vinos. Curioso resulta que Castellet considere a Batilliat un enologista mientras
Bonet lo considera un endlogo. Por otro lado, Aragd considera que Castellet es un
endlogo. Se demuestra pues, que ambos términos rivalizan para referirse a la persona

que se dedica al estudio del vino.

Resulta muy interesante anotar como ninguno de los autores del corpus utiliza en
sus obras ambos términos. Quien utiliza enologista no utiliza endlogo y a la inversa.
Esto apoyaria la idea de que se trataba de términos rivales. Mientras en Cadet-de-Vaux
y Boutelou s6lo se documenta una vez enologista, en Castellet se han contabilizado 13
ocurrencias (pp. 81, 82, 90, 102, 105, 108, 112, 135, 140, 148, 194, 207 y 209). En
Carbonell y Bonet s6lo se ha documentado una vez ondlogo y endlogo respectivamente,
mientras en Aragd aparece en 8 ocasiones (pp. 93, 105, 111, 119, 122, 123, 127 y 147)
y en Manso y Diaz en 13 (pp. VII, 37, 47, 49, 69, 120, 123, 124, 125, 129, 132, 187,y

216). Obsérvese la disposicion de la utilizacion de estos dos términos en el siguiente

cuadro.

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS OCURRENCIAS
1803 | Cadet-de-Vaux enologista - 1

1806 | Boutelou eonologista - 1

1820 | Carbonell - Ondlogo 1

1858 | Bonet - Endlogo 1

1865 | Castellet enologista 13

1871 |Lecannu - - -
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1871 | Aragé - Endlogo 8

1895 |Manso y Diaz - Endlogo 13

Se ha documentado en Castellet el uso del adjetivo enologista? aplicado al

sustantivo autor y en Manso y Diaz el adjetivo endlogol aplicado al mismo sustantivo:

"Todos los autores enologistas, al tratar de la fabricacion legitima de los vinos
de Champafia, recomiendan la clarificacion del vino repetida tres veces y en
distintas épocas" (Castellet 1865: 213).

"Las correciones usuales & practicas las estiman la mayoria de los autores
enodlogos en la escala siguiente" (Manso y Diaz 1895: 180).

En el Tratado de los vinos de Navarra (1870) de B. E. S. se ha documentado el

empleo del adjetivo endlogo aplicado tanto al sustantivo autor como a escritor:

“Es verdad que me hubiera sido muy fécil, siguiendo el ejemplo de muchos
escritores enélogos, llenar mi humilde obra de términos quimicos, altisonantes
y campanudos” (B. E. S. 1870: prélogo).

“La mayor parte de los autores enélogos, al ocuparse de esta importantisima
cuestion, han querido lucir en ella sus conocimientos cientificos, explicando
prolijamente, y con una infinidad de términos técnicos, todos los extrafios
fendmenos que en la misma se verifican” (B. E. S. 1870: 51).

En el Diccionario Salvat del vino (Wisenthal 2001) se dice lo siguiente del
enolégo: “Especialista en enologia. El endlogo estd obligado, de una manera 6 de otra, a
intervenir en todo lo que atafie al vino y, por lo tanto, debe tener también solidos
conocimientos de viticultura. El en6logo no puede concebirse actualmente sin una

solida formacién en biologia vegetal y en bioquimica (...)”

4. Acciones. Estd formada por 35 términos de los cuales 10 s6lo se han
encontrado documentados en la obra de Cadet-de-Vaux: convinar, encubar, engrasarse,

fortificarse, gastarse, perfumar, podrirse, rociar, turbarse y vinificar.
El término encubar sélo se ha documentado en Cadet-de-Vaux:

"A cien cantaros de vino colorado, 6 tinto, y veinte y cinco de mi vino blanco
todo junto, eché al mismo tiempo de encubarlo onza y media de cal viva recien
apagada: este vino se distinguié al instante de los otros, que no tenian cal,
notablemente” (Cadet-de-Vaux 1803: 49).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “v. a. Echar el
vino u otro liquido en las cubas, para guardarlo 6 conservarlo dentro, con el fin 4 objeto
que se determine”. El Dictionnaire International Moét-Hachette du vin (1996) lo define

como “Poner un vino en cubas, en barricas”.

En otras fuentes se han registrado términos pertenecientes a la misma familia.
Asi Lecannu emplea los términos sustantivos encubacion y encubamiento ‘proceso que

consiste en poner un vino en cubas’:

"7°. Durante el encubamiento debe tenerse especial cuidado en estas dos cosas:
1%, facilitar el libre desprendimiento del gas 4cido carbénico (uno de los
productos de la fermentacion). 2. Evitar 4 las sustancias encubadas el contacto
del aire" (Lecannu 1871: 84).

"Gracias al empleo esclusivo de uvas sanas, 4 una encubacion bien dirigida y
llevada 4 feliz término en tiempo oportuno; y de una manera general,
atendiéndose 4 las precauciones anteriormente mencionadas, las fermentaciones
marchan con una regularidad perfecta" (Lecannu 1871: 92).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge encubamiento: ‘‘s. m.
El acto 6 efecto de encubar”. En la obra de Castellet se ha datado por primera vez el
término adjetivo encubado ‘[vino] que ha sido sometido a un proceso de

encubamiento’:

"Los vinos, luego de encubados, depositan entre otras materias el bi-tartrato de
potasa en forma de cristales mal pronunciados que se adhieren fuertemente 4 las
paredes interiores de los toneles" (Castellet 1865: 169).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se encuentra el lema

encubado, da: “adj. Metido en una cuba”.

El término fortificarse ‘hacerse un vino mas fuerte’ se ha datado en Cadet-de-

Vaux y la forma transitiva fortificar ‘hacer que un vino sea mas fuerte’ en Arago:

"Asi quando 4 un cubo de 300. cantaros de vino se le afiaden doce 6 veinte y
quatro libras de miel 6 de azucar en bruto, se fortifica el vino lo mismo que con
otras tantas azumbres (cerca) de aguardiente; pero de un aguardiente hecho en el
cubo mismo, y muy preferible al que se pudiera echar en el vino ya hecho"
(Cadet-de-Vaux 1803: 27).

"El medio de corregir ese sabor es fortificarlos, 6 sea regenerar los vinos
amargos que declinan, mezcldndolos con vinos de la misma naturaleza, pero
mds jovenes y que no hayan alcanzado su completa madurez" (Aragé 1871:
264).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define fortificar como “v. a.
Hacer fuerte una cosa que no lo era, hacerla capaz de resistir grandes trabajos, embates,
enfermedades etc. segin de que se trate”. También se recoge fortificarse: “v. pron.

hacerse fuerte 6 mas fuerte, adquirir 6 recobrar fuerzas”.

En la obra de Cadet-de-Vaux también se ha documentado el término fortalecer

‘dar fortaleza a un vino’, que s6lo empleard més tarde en su obra Boutelou:

"No se debe quitar la raspa en las vifias inferiores, ni en los climas humedos,
porque el sabor aspero de la raspa fortalece la insipidez natural de estos vinos"
(Cadet-de-Vaux 1803: 93).

"El aguardiente propio para fortalecer los vinos debe ser de superior calidad, y
de prueba de aceyte" (Boutelou 1803: 63).

A mi juicio los términos fortalecer y fortificar son sinbnimos. Uno se habria
formado sobre la base sustantiva fortaleza y el otro sobre la base adjetiva fuerte. En el
Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define fortalecer como “v. a. Dar 6
comunicar fuerza, vigor, resistencia, energia, pujanza; hacer que una persona ¢ cosa sea

fuerte y capaz de resistir contratiempos, trabajos, etc”.

El término fortaleza se ha encontrado inicamente en las obras de Cadet-de-Vaux

y de Boutelou.

"Ciertamente es necesario prolongar el tenerlo en el cubo, para que en defecto
de espiritosidad se le dé fortaleza, y aun aspereza, sin lo qual no se conservaria:
la raspa es la que le comunica este cuerpo facticio" (Cadet-de-Vaux 1803: 68).

"La fortaleza de los vinos se debe al tdrtaro, y su espirituosidad al azicar"
(Boutelou 1806: 36).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. La
propiedad que tiénen algunos licores de ser fuertes, por acres ¢ alcohdlicos”. En el
Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define fuerte como “Se dice

de un vino rico en alcohol, alcoholoso, embriagador, caluroso”.

En la obra de Cadet-de-Vaux se han datado los términos gastarse ‘hacerse un
vino mas débil’ y gastado ‘[vino] que se ha hecho més débil’ que no se han encontrado

documentados en el resto de fuentes estudiadas.

"Recordemos lo que se ha dicho: es preciso no dejar que el vino se perfeccione
en el cubo, porque se gastaria, 6 debilitaria" (Cadet-de-Vaux 1803: 128).
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"un vino que estubiese gastado, digamoslo asi, quando se saca del cubo, no
podria resistir el movimiento que le espera en la cuba, y entonces 6 se
engrasaria, 6 se pondria agrio" (Cadet-de-Vaux 1803: 125-126).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define gastar como “‘v. a.
Destruir, debilitar, consumir, acabar, aniquilar, etc. alguna cosa, como el vestido, las
fuerzas, la paciencia, la vida, la sensibilidad etc. que respectivamente corresponden & los
verbos con que definimos”. Dominguez anota que ‘“También se usa este verbo como

reflexivo y como pasivo en las respectivas acepciones del activo”.

Cadet-de-Vaux presenta el término debilitarse como sinénimo de gastarse. Este

término sélo se ha documentado en este autor y en Boutelou:

"No executan mds de una vez el aterrado, a fin de que no se debilite
demasiadamente el vino. Dan de bastén al liquido, luego que han afiadido la
tierra necesaria para lograr su intento" (Boutelou 1806: 56).

La forma transitiva debilitar se ha datado unicamente en la obra de Arago:

"Se debe advertir que aunque la clarificacion adelanta la madurez del vino, lo
debilita y lo priva de muchas sustancias que le dan cuerpo y consistencia, por lo
que sélo debe hacerse con vinos sustanciosos y pesados, y no prodigarla con los
finos y delicados, lo que si son buenos no necesitan del auxilio del arte para
quedar limpios" (Aragé 1871: 212).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define debilitar como “Hacer
disminuir las fuerzas, el vigor, la actividad, la energia etc” y debilitarse como “v. pron.
Perder fuerza, vigor, etc. Se usa en sentido propio y en el figurado”. En el Dictionnaire
International Moet-Hachette du vin (1996) se define débil como “Se dice de un vino
delgado (con cualidades mads sostenidas que las de un vino ligero), sin color, pobre en

alcohol y en extracto seco”.

Sélo en la obra de Cadet-de-Vaux se ha encontrado el término rociar y el
término que designa el proceso asociado a esta accion, rociadura. Puede suponerse que

en los afios posteriores se abandond esta practica.

"No se sabe si lo que pretende hacer es vino ¢ vinagre, porque el vino que saca
para rociar la superficie del cubo estando ya formado, no puede menos de
agriarse, y asi el tal cubo es un compuesto de vino y de vinagre" (Cadet -de-
Vaux 1803: 120).

"Quando saca el vino apenas sale tibio; ;y cdmo podria tener calor en un cubo
resfriado con un pisar y una rociadura continua?" (Cadet -de-Vaux 1803: 120).
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Resulta interesante constatar que s6lo en la obra de Cadet-de-Vaux se haya
documentado un término para referirse a la accidon de ‘dar aroma a un vino’. Se trata de
perfumar. Resulta extraiio ya que el corpus cuenta con un total de 30 términos que

designan sustancias aromatizantes.

"Se colocd el vino en toneles, 6 cubas con la advertencia de haberlos frotado por
dentro con mosto reciente, en el qual se habia hecho cocer un pufiado de
raspadura de tronco de alberchigo, con lo que, 6 flor seca de sauco se logra
perfumarlo con facilidad" (Cadet-de-Vaux 1803: 48-49).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) lo define como “v. a. Comunicar
buen olor 4 alguna cosa por medio de perfumes ¢ materias olorosas, ya quemandolas
para sahumar las habitaciones, ya impregnando con ellas los objetos”. En la obra de

Castellet se encuentra el adjetivo aromatizado aplicado al vino pero no el verbo:

"un vino aromatizado artificialmente no es un vino puro, ni puede considerarse
como tal; el vino no debe contener mas principios que los que naturalmente
contiene" (Castellet 1865: 144).

Como el presente estudio se limita al proceso de elaboracion de los vinos no se
ha tenido en cuenta el término aroma, que si aparece en los diferentes manuales

seleccionados, junto con su sinénimo bouquet.

El término podrirse se ha documentado sélo esta obra:

"Una masa de uvas abandonada 4 si misma se pondria agria, y se pudriria, y no
daria vino” (Cadet-de-Vaux 1803: 102-103).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define por remisiéon “V.
PUDRIRSE”. Bajo este lema se encuentra la siguiente definicién: “v. pron.
Descomponerse, alterarse, corromperse alguna sustancia animal 6 vegetal; sufrir la
metamorfosis, alteracion quimica ¢ modificacion de principios constitutivos que se
opera en los cuerpos animales 6 vegetales destituidos de vida y abandonados & si
propios, en medio de las circunstancias indispensables de temperatura y humedad

adecuadas”.

En la obra de Cadet-de-Vaux se documenta también vinificar, que tampoco se ha
conseguido registrar en otras fuentes. Se utiliza con el significado de ‘transformar en

vino’.
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"Cree el C.Perrier, como todo Enologista, que la fabricacion de los vinos
espumosos de Champafia es muy susceptible de perfeccion se sabe, que
generalmente los inteligentes prefieren 4 estos los vinos de esta misma
provincia, que la fermentacion ha vinificado completamente” (Cadet -de-Vaux
1803: 81).

En cambio, el término vinificacion si se ha documentado en varias fuentes:
Cadet-de-Vaux (1803: 128), Boutelou (1806: 74), Castellet (1865: 55), Lecannu (1871:
80), Aragé (1871: 141) y Manso y Diaz (1895: 9, bajo la variante vinificacion). Véanse

los siguientes contextos:

"Este no estd todavia hecho, pero la vinificacion 6 perfeccion del vino se ha de
acabar en la cuba" (Cadet-de-Vaux 1803: 128).

"y en fin, que las cubetas y embudos, destinados 4 introducir aquellos por los
agujeros de la tapa de los toneles, etc., etc., hayan sido cuidadosamente lavados,
luego escurridos y perfectamente secos, 4 fin de que la vinificacion tenga todas
las condiciones de buen éxito" (Lecannu 1817: 80).

En el Dictionnaire International Méet-Hachette du vin (1996) se define como:

“Conjunto de operaciones (estrujado, despalillado, desraspado, maceracién de la
pasta, escurrido, maceracidn, fermentacién, sangrado, prensado, adicidn del
anhidrido sulfuroso, siembra del mosto, llenado, filtracion, mezcla, etc.),
efectuadas en una bodega, almacén de vino, etc., por las cuales se transforma la
uva en mosto, y luego en vino, por el procedimiento de la fermentacién
alcohdlica, total o parcial. Vinificacion en blanco, licorosa, en rosado, en tinto”.

En Cadet-de-Vaux se ha datado el término turbarse ‘volverse turbio un licor’.

En Bonet se ha documentado el término sinénimo enturbiarse:

"La fermentacion se aumenta en razon del volumen de la masa. Entonces parece
un liquido, que hierve; unas gotas se levantan y vuelven & caer; el licor se
turba, todo estd confundido, y agitado; los filamentos, la pelicula, la pepita, y la
raspa misma son empujados, arrojados, elevados, precipitados hasta que al fin
una parte baxa al fondo, mientras la otra se levanta 4 la superficie, y forma la
capa de la cosecha (que en este pais llaman capillada)" (Cadet-de-Vaux 1803:
100-101).

"Si se han tomado la gelatina, las claras de huevo 6 la goma, lo que sucede es,
que teniendo estos cuerpos la propiedad de formar combinaciones insolubles
con el tanino 6 principio astringente del vino, al momento de efectuarse la
mezcla de sus disoluciones con el vino, este se enturbia mucho, quedando
luego del todo trasparente, por sedimentarse el cuerpo que llevo el
enturbiamiento 4 toda la masa del liquido" (Bonet 1858: 100).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define turbar por remision a
enturbiar “v. a. V. ENTURBIAR”. Dominguez anota que “Se usa tambien como

pronominal”.
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En Boutelou y Carbonell (en cursiva) se ha documentado el verbo forcerse. Por
las explicaciones de este Ultimo autor parece que forcerse y enturbiarse son sinénimos.

Véanse estos ejemplos:

"Todos los vinos se remontan y manifiestan mds patentemente el movimiento de
su fermentacidn insensible en ciertas estaciones del afio, peligrando torcerse
principalmente en la época de pintarse la uva en la cepa, y en la que florece la
vid por primavera" (Boutelou 1806: 45).

"En los primeros, el principio de la fermentacion se separa del resto que se halla
esparcido en el licor, al cual enturbia; adquiere el color de las heces del vino,
pero apenas presenta sabor 4cido, lo que llaman torcerse, enturbiarse el vino"
(Carbonell 1820: 217).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define torcerse como

“Echarse 4 perder el vino; agriarse”.

El término enturbiar ‘poner turbio un licor’ se ha documentado en Boutelou
(1806: 54), Carbonell (1820: 217), Castellet (1865: 98), Aragé (1871: 202) y Manso y

Diaz (1895: 132). Véase la primera documentacion en el corpus:

"Con la edad deponen los vinos las heces que los enturbian, y se aclaran
espontdneamente; sin embargo de esto, usan los cosecheros de aclaros
artificiales, para conseguir mds anticipadamente la limpieza y transparencia de
sus vinos" (Boutelou 1806: 54).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ““v. a. Poner 6
volver turbia alguna cosa, darle un aspecto tirbido, falto de claridad etc”. El sustantivo
enturbiamiento? ‘proceso que consiste en enturbiar el vino’ es empleado por Castellet
(1865: 157), Arag6 (1871: 126) y Manso y Diaz (1895: 232). Véase también la primera

documentacién del término en el corpus:

"El vino, antes claro y transparente, empieza por experimentar un ligero
enturbiamiento debido 4 la accion de depositarse la mayor parte de las sales,
las sustancias nitrogenadas y demas materias que no pueden mantenerse por
mas tiempo en disolucion en el liquido" (Castellet 1865: 157).

El sustantivo enturbiamientol ‘alteracién del vino que consiste en ponerse

turbio’ es empleado por Bonet:

"Si se han tomado la gelatina, las claras de huevo 6 la goma, lo que sucede es,
que teniendo estos cuerpos la propiedad de formar combinaciones insolubles
con el tanino 6 principio astringente del vino, al momento de efectuarse la
mezcla de sus disoluciones con el vino, este se enturbia mucho, quedando luego
del todo trasparente, por sedimentarse el cuerpo que llevd el enturbiamiento a
toda la masa del liquido" (Bonet 1858: 100).
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El adjetivo turbio es empleado por Aragd (1871: 211) y Manso y Diaz (1895:

231-232). Véase la primera documentacion:

"Antes de indicar los diferentes modos de clarificacion artificial, debemos hacer
constar que si es importante clarificar los vinos turbios 4 causa de las materias
colorantes, de los fermentos, sales, etc., que tienen en suspension y les dan un
gusto comun haciéndoles muy susceptibles de fermentar, es de muchisimo
interés no abusar de la clarificacion" (Aragé 1871: 211).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) recoge turbio, bia: “adj. Revuelto,
alterado, mezclado 6 enturbiado por alguna cosa que oscurece, confunde, quita la

limpidez, la claridad, la trasparencia”.

El resto de términos se encuentra registrado en otras obras. Son los siguientes:
absorver, aclararse, agriarse, alterar, apagar, avinagrarse, clarificar, comprimir,
concentrarse, conservarse, debilitarse, depositarse, descomponer, destilar, disiparse,
disolver, esprimir, evaporar, extraer, fermentarl, fortalecer, hacer, pisar, precipitar 'y

prensar.

El término absorver se ha documentado en todas las fuentes excepto en
Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 115), Boutelou (1806: 35), Carbonell (1820: 133),
Bonet (1858: 70), Castellet (1865: 66), Aragé (1871: 102) y Manso y Diaz (1895: 45,

bajo la variante absorber). Véanse los siguientes ejemplos:

"La cal sirve para absorver el exceso de dcido, que en algunas viflas, y en
ciertos afios hacen el vino duro, aspero, y aun agrio" (Cadet-de-Vaux 1803:
115).

"Ventajas del enyesado.- Favorece la fermentacién por la mayor temperatura
que desarrolla y porque al absorber el agua inicia un movimiento en los tejidos;
aumenta el alcohol, porque el azicar se descompone mejor y porque el yeso
absorbe algo de agua" (Manso y Diaz 1895: 45).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion
bajo absorber: “v. a. Sorber con fuerza. Embeber, chupar, consumir, atraer 4 si los

liquidos, 6 fldidos™.

El sustantivo absorcion se ha documentado en Carbonell (1820: 122), Castellet

(1865: 174) y Aragd (1871: 103). Véase la primera documentacién el corpus:

"En cuantos esperimentos se han practicado acerca la fermentacion, jamas se ha
observado que haya absorcion de aire" (Cadet-de-Vaux 1803: 122).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se define de la
siguiente manera: ‘“‘s. f. Accion y efecto de absorber y absortar”. S6lo en la obra de

Aragé se ha datado el término adjetivo absorvente?2:

"Por otra parte, el poder absorvente del carbon varia mucho, pues miéntras el
carbon de madera es capaz de absorver 35 veces de volimen de gas carbdnico,
otros, como el negro animal y principalmente el cok, no absorven" (Aragé
1871: 118).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ‘“Med. Que

absorve. Usase algunas veces como sustantivo’.

En Cadet-de-Vaux (1803: 142) se ha documentado el término aclararse ‘ponerse
claro un vino’ que también se ha encontrado en Boutelou (1806: 45), Carbonell (1820:

142), Bonet (1858: 47) y Aragd (1871: 220). Véanse algunos ejemplos:

"No se sacard de tal uva mas que un vino sin color, aspero, acido, sin aroma, que
no podré aclararse, y que en fin no pasard el afo; no pudiendo servir ni aun aun
para hacer buen vinagre" (Cadet-de-Vaux 1803: 141-142).

"Si los vinos son muy sustanciosos y dificiles de aclararse naturalmente, puede
recurrirse 4 la clarificacion artificial 4dntes de esta operacidn; pero si es fino y
delicado no se le clarificard, pues €l por si mismo tomar4 la limpieza necesaria”
(Arag6 1871: 220).

La forma verbal intransitiva aclarar2 se ha documentado s6lo en Manso y Diaz

y la transitiva aclararl ‘poner claro un vino’ unicamente en Carbonell :

"El clima contribuye también 4 la depuracién de los vinos. En casi todas las
comarcas vinicolas dicen como axiomdtico: "Hasta que hiela no aclara el vino"
(Manso y Diaz 1895: 92).

"Cuando 4 fines de diciembre el vino estd ya bien elaborado se pone claro; en
un tiempo seco, 6 en una helada fuerte se trasiega, y se acaba de aclarar con
cola de pescado, la cual se emplea 4 este fin en la proporcion de media onza
para cada cien azumbres poco mas 6 menos" (Carbonell 1820: 109).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define aclarar como “v. a.
Disipar, quitar lo que ofusca la clariad (sic) 6 trasparencia de alguna cosa”. En el

apéndice se encuentra la siguiente ““ v. a. Clarificar”.

Sin embargo, la forma transitiva clarificar (sinbnima de aclararl) se ha
encontrado en todas las fuentes excepto en Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 135),
Boutelou (1806: 44), Carbonell (1820: 144), Bonet (1858: 95), Castellet (1865: 113),
Arag6 (1871: 255) y Manso y Diaz (1895: 105). Véanse los siguientes ejemplos:
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"El unico modo de clarificar el vino que conocen nuestros cosecheros es el de
las claras de huevo, 6 la sangre, util 4 la verdad, pero caro, y no facil de
practicarse quando se quiere" (Cadet-de-Vaux 1803: 134-135).

"Antes de clarificar un vino cualquiera con la gelatina, es preciso que el
cosechero sepa la cantidad de la misma que necesitard para ello, 4 fin de no
exponerse 4 neutralizar todo el tanino ¢ principio astringente del vino, en cuyo
caso el caldo seria sumamente alterable por la presencia del nitrégeno del
agente clarificador, y dispuesto 4 la vez 4 experimentar la fermentacion viscosa
por la falta del dcido tdnnico" (Castellet 1865: 113).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:
“v. a. Poner claro, limpido, puro; purgar de heces lo que estaba denso, turbio, revuelto 6

espeso. Comunmente se dice de los liquidos, y del azicar para hacer el almibar”.

En cuanto a los derivados sustantivos se ha observado como para designar el
‘proceso que consiste en aclarar o clarificar el vino’ el término mas empleado por los
autores es clarificacion. Se ha documentado en todas las fuentes excepto en Lecannu:
Cadet-de-Vaux (1803: 133), Boutelou (1806: 28, bajo la variante acentuada
clarificacion), Carbonell (1820: 200-201), Bonet (1858: 96-97), Castellet (1865: 104),
Aragé (1871: 214) y Manso y Diaz (1895: 104, bajo la variante acentuada
clarificacion). Se ha encontrado en letra cursiva, acompafado de la definicién en las

obras de Carbonell y Castellet:

"A mas de la operacion de azufrar los vinos, hay otra igualmente muy esencial,
que se llama clarificacion. Esta consiste primero en separar el vino de las heces
que se han aposado, lo que requiere algunas precauciones de las que hablarémos
luego, y en quitarle despues todos los principios que estaban en suspension 6
disueltos débilmente en el vino, para no dejarle sino los principios espirituosos é
incorruptibles"” (Carbonell 1820: 200-201).

"Esta operacién que hace 4 los vinos mas claros, mas finos y mas trasparentes se
llama clarificacion" (Castellet 1865: 104).

En la obra de Manso y Diaz el término aparece en mayuscula formando parte del

titulo de uno de los apartados del capitulo XV “Crianza y conservacion de los vinos™:

"CLARIFICACION. Tiene por objeto depurar los vinos de todas aquellas
sustancias que, no defecadas naturalmente, empaifian su limpidez, y pueden ser
causa de la futura pérdida del caldo" (Manso y Diaz 1895: 104).

Estos recursos ayudan al investigador a detectar aquellos términos de la enologia
mds importantes. Se deduce que este proceso era conocido y muy utilizado en la

elaboracion de vinos. Boutelou ademas utiliza el término aclaro:
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"Los vinos blancos que se trasiegan muy tarde adquieren comunmente viso, y
necesitan en lo sucesivo aclaros artificiales, que perjudican a su calidad y a su
conservacion" (Boutelou 1806: 42).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define clarificacion como “s.
f. Quim. y Farm. Operaciéon que consiste en poner claro y trasparente un liquido que
antes se hallaba turbio U oscuro”. En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001)
se ofrece la siguiente definicidn: “Operacion de acabado que consiste principalmente en

encolar y filtrar los vinos para garantizar su perfecta limpidez”.

A la misma familia pertenece la unidad terminoldgica clarificante? que se ha

datado tnicamente en la obra de Manso y Diaz:

"La tierra de Lebrija es el clarificante por excelencia para los vinos blancos"
(Manso y Diaz 1895: 106).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define el término

clarificante como :

“Producto enoldgico utilizado para la clarificaciéon de los vinos. Pueden
utilizarse numerosas sustancias, todas reglamentadas por las leyes del vino y de
la alimentacién: albimina, clara de huevo, caseina, gelatina, bentonita,
ictiocola, tanino, silice (tierra de diatomeas), caolin, enzimas pectoliticos o
carbén activado”.

Entre los adjetivos se han documentado los términos clarificantel 'y
clarificador/a “Que clarifica” y clarificado ‘[vino] que estd claro’. El primero se ha
encontrado sélo en la obra de Manso y Diaz, el segundo sélo en Bonet y el tercero en
Carbonell (1820: 152), Bonet (1858: 99), Castellet (1865: 113), Aragd (1871: 132) y
Manso y Diaz (1895: 106). Véanse algunos ejemplos:

"La sal comun contribuye 4 dar mayor difusibilidad 4 la albimina de las claras
que se extienden mejor por el vino, y y (sic) como luego se coagulan 4 beneficio
del alcohol, tanino y materia colorante, su accién clarificante es mayor y
contribuye al propio tiempo 4 conservar la albimina y la hez que ésta precipitd”
(Manso y Diaz 1895: 108).

"Hénse aconsejado, y se emplea tambien por algunos, la sangre y la leche en la
clarificacion que nos ocupa. La primera la usan tierna 6 fresca, y tambien
desecada. Su accion clarificadora la debe 4 la albimina que constantemente se
encuentra en el suero de la sangre, y cuya naturaleza y modo de conducirse en el
caso que nos ocupa, son absolutamente iguales 4 lo que se observa con las
claras de huevo" (Bonet 1858: 99) .
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"En fin el dia 17 de marzo de 1778, habiendo examinado este vino, le encontré
casi enteramente clarificado, y que su sabor dulce, como tambien el dcido, que
le habia quedado, habian desaparecido del todo" (Carbonell 1820: 152).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge el término
clarificador, ra: “adj. Lo que clarifica” y en el apéndice clarificante “adj. Que

clarifica”.

El término agriarse ‘volverse agrio un vino’ sélo se ha documentado en las tres
fuentes mdas antiguas: Cadet-de-Vaux (1803: 18), Boutelou (1806: 43) y Carbonell

(1820: 164). Véase como ejemplo el primer contexto en que se ha datado:

"este vino expuesto al ayre, y con el calor del cubo se agria, y se convierte en
vinagre, y asi el vino de tal cosechero es en parte vino, y en parte vinagre"
(Cadet-de-Vaux 1803: 18).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) lo define como “‘v. pron. Picarse,
apuntarse, avinagrarse, echarse a perder, ponerse agrios los vinos y licores”. En el
apéndice se recoge el término sintagmadtico agriarse el vino (s. v. agriarse):

“repuntarse”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 123), Lecannu (1871: 83) y Manso y Diaz (1895: 9) se
ha documentado el término alterar ‘hacer que un vino sufra una alteraciéon’. El término
alterarse ‘sufrir un vino una alteracién’ se ha encontrado en Carbonell (1820: 131),

Castellet (1865: 196) y Aragé (1871: 112). Véanse estos ejemplos:

"El sacar el vino tiene por objeto el substraerlo de la fermentacion tumultuosa
del cubo, que no podria menos de alterarlo con una detencion excesiva, porque

el vino necesita una fermentacion secundaria, lenta é insensible" (Cadet-de-
Vaux 1803: 123).

"En todos estos casos abandonando la fermentacion 4 si misma, no puede
obtenerse sino un vino debil, acuoso, poco espirituoso, susceptible de volverse
agrio y de alterarse por un esceso de fermento que queda despues de la
fermentacion, espirituosa 6 de la total descomposicion del azucar" (Carbonell
1820: 131).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define alterarse como “v.
pron. Corromperse, deteriorarse, perderse, hablando de vinos y licores”. El término
sustantivo de la misma familia que los anteriores, alterabilidad ‘propiedad que adquiere

un vino cuando se altera’, no se ha datado hasta la obra de Manso y Diaz:

"Sabemos que la causa primordial de la alterabilidad de los vinos reside en la

presencia del principio albuminoideo que los expone & fermentaciones
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derivadas de varia naturaleza, segtin las condiciones en que se encuentra el
caldo" (Manso y Diaz 1895: 126).

13

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f.
Susceptibilidad de alteracion, cualidad de lo que es alterable”. La forma adjetiva
alterante ‘que altera’ también s6lo se ha documentado en Manso y Diaz (1895: 70). Sin
embargo, la forma adjetiva alterado ‘[vino] que ha sufrido una alteracion’ estd en las
obras de Bonet (1858: 105) y Aragé (1871: 253). Finalmente el adjetivo alterable ‘que
puede ser alterado’ se ha documentado en Castellet (1865: 113), Lecannu (85) y Manso

y Diaz (1895: 9). Véanse algunos ejemplos:

"Conveniencia de tener el mosto en contacto con las partes sélidas y que éstas
no estén expuestas al aire.- El sombrero no sufre la accién decolorante (y
alterante si no se siguen las prescripciones ya indicadas) de la luz y el aire"
(Manso y Diaz 1895: 70).

"FRANCOIS, farmacéutico de Nantes, aconseja el uso de las serbas, 6 del fruto
del serbal. Las serbas se machacan y agitan en tal estado con el vino alterado"
(Bonet 1858: 105).

"Antes de clarificar un vino cualquiera con la gelatina, es preciso que el
cosechero sepa la cantidad de la misma que necesitard para ello, 4 fin de no
exponerse 4 neutralizar todo el tanino ¢ principio astringente del vino, en cuyo
caso el caldo seria sumamente alterable por la presencia del nitrégeno del
agente clarificador, y dispuesto 4 la vez 4 experimentar la fermentacion viscosa
por la falta del dcido tdnnico" (Castellet 1865: 113).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define alterable como “adj.

Que puede alterarse, que es suceptible de alteracion”.

En la obra de Cadet-de-Vaux y Aragd se ha documentado el término apagar. El
adjetivo apagado/a se ha documentado también en estas dos obras y en Carbonell.

Véanse las primeras documentaciones de estos dos términos:

"Si el cubo contiene treinta cargas, es preciso que se empleen en su bafio de una
libra 4 libra y media de cal viva (ya se ha dicho que para usarla se ha de
apagar)" (Cadet-de-Vaux 1803: 114-115).

"A cien cantaros de vino colorado, 6 tinto, y veinte y cinco de mi vino blanco
todo junto, eché al mismo tiempo de encubarlo onza y media de cal viva recien
apagada: este vino se distinguié al instante de los otros, que no tenian cal,
notablemente" (Cadet-de-Vaux 1803: 49).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra apagar la cal viva
(s. v. apagar) que se define como “Fras. Alb. echarle agua suficiente para que pueda

emplearse en las obras de mamposteria”.
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Sélo en las obras de Cadet-de-Vaux y Carbonell se ha documentado el término

comprimir, y sOlo en Carbonell el término sustantivo compresion:

"Porque es necesario que la tapa comprima al fruto, y obligue por su peso 4 que
la raspa se hunda en el mosto no del todo sino hasta cerca de dos 6 tres dedos, y
si la tapa no es bastante pesada, se la cargara peso" (Cadet-de-Vaux 1803: 116).

"Concluida esta primera operacion, habiendo lavado, limpiado y untado la
prensa, se comprime la vendimia ddndole tres prensaduras sucesivas y rapidas,
6 bien dos, y el primer chorro de la tercera. Esta operacion se hace en menos de
una hora, cuando los operarios son practicos en ella" (Carbonell 1820: 108).

"El liquido que se esprime del orujo por medio de la prensa tiene mas color que
el que sale de las uvas por los sacudimientos, 6 por medio de una suave
compresion" (Carbonell 1820: 146).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define comprimir como “v. a.
Aplanar, achatar, disminuir el volimen de un cuerpo, reconcentrando violenta y
compulsivamente sus naturales dimensiones estrelldndolas en cierto modo contra si
mismas” y compresion como ‘‘s. f. Fis. Accion por media de la cual un cuerpo
comprime 4 otro y lo reduce 4 un volumen menor que el que antes tenia. Algunos
aparatos ¢ instrumentos de fisica tiénen este nombre, y asi se dice: fuente de

compresion, bomba de compresion, etc”.

En la obra de Cadet-de-Vaux (1803: 26), Boutelou (1806: 13), Castellet (1865:
81) y Aragd (1871: 253) se ha documentado el empleo del término conservarse
‘mejorarse el vino y no sufrir alteracion alguna’. La forma transitiva conservar ‘someter
el vino a una serie de acciones para mejorarlo e impedir que se altere’ se ha encontrado

en Carbonell (1820: 197) y en Manso y Diaz (1895: 45). Véase un ejemplo de cada uno:

"Quanto mas vinosidad tenga el vino, esto es quantos mas espiritus tenga, mejor
es, se conserva mejor, y en fin mejor se vende" (Cadet-de-Vaux 1803: 26).

"Todo lo perteneciente 4 la doctrina de conservar los vinos puede reducirse a
las operaciones de azufrarles, y de clarificarles" (Carbonell 1820: 197).

En cuanto a las formas adjetivas de la misma familia se ha datado conservador/a

‘que conserva’ en Aragd y Manso y Diaz :

"9.° No dejar caer el vino de una altura muy grande, 4 fin de no despojarle de su
dcido carbdnico conservador, y evitarle una fatiga perjudicial siempre 4 su
constitucion" (Aragd 1871: 204).

"Por el contrario, los defensores del encabezamiento alegan en apoyo de su tesis
que, 4 mds del poder conservador que tiene el alcohol para evitar las
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fermentaciones secundarias, precipita el tirtaro y afieja el vino" (Manso y Diaz
1895: 120).

El término conservable ‘[vino] que puede ser conservado’ se ha encontrado

dnicamente en Cadet-de-Vaux:

"Si la uva ha adquirido su perfecta madurez, y si los vinos son bastante
espiritosos y conservables, no hay necesidad de afiadirles azucar; pero si se
hace se mejora mucho mas" (Cadet-de-Vaux 1803: 29-30).

El adjetivo conservado ‘[vino] que ha sido sometido a un proceso de

conservacion’ se ha datado por primera vez en Aragé y se ha encontrado también en la

obra de Manso y Diaz:

"El vino conservado en botellas no experimenta tanta evaporacion como en los
toneles" (Aragé 1871: 120-121).

"Bien criados y conservados, se afinan y mejoran notablemente, perdiendo
después de dos ¢ tres trasiegos y la clarificaciéon la ordinariez que les
caracterizaba al obtenerlos, y como son mds ricos en alcohol, color y acidez y
astringencia, pueden algunas veces aventajar 4 los de primera, 6 por lo menos
servir para mezclar, ganando los caldos considerablemente" (Manso y Diaz
1895: 83).

En cuanto a los sustantivos, el término conservador ‘sustancia que ayuda a la

conservacion del vino’ es empleado en la obra de Manso y Diaz:

"Su accién sobre los fermentos y la albumina (pues los precipita) le dan el
caracter de un buen conservador, hasta el punto que, durante mucho tiempo, se
creyo6 era el dnico elemento que le daba estabilidad; sin embargo que hoy no
opinamos asi, es innegable su importantisimo papel bajo este punto de vista"
(Manso y Diaz 1895: 62).

El término conservacion ‘proceso que consiste en someter el vino a una serie de
acciones para mejorarlo e impedir que se altere’ se ha documentado en todas las fuentes
excepto en Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 133), Boutelou (1806: 53, bajo la variante
acentuada conservacion), Carbonell (1820: 24), Bonet (1858: 58-59), Castellet (1865:
107), Aragé (1871: 124-125) y Manso y Diaz (1895: 86, bajo la variante acentuada

conservacion). Asi lo definen estos ultimos autores:

"Una vez el vino elaborado se necesita tenerle en buenas condiciones y prestarle
cuidados para que no se altere y que vaya adquiriendo las condiciones de un
envejecimiento bien dirigido, que tanto mérito da 4 los buenos caldos. A estos
cuidados llamamos la conservacion” (Manso y Diaz 1895: 86).
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En la obra de Cadet-de-Vaux (1803: 102) se ha datado por primera vez el
término depositarse ‘formar las sustancias que estdn en suspension en el vino un poso
en el fondo del recipiente al precipitarse’. También se ha encontrado en fuentes
posteriores: Boutelou (1806: 57), Aragd (1871: 122) y Manso y Diaz (1895: 49).

Véanse estos ejemplos:

"Sus efectos son el vino maduro, las hezes que se depositan en el fondo del
tonel, 6 la cuba y el tartaro que se pega en la circunferencia interior" (Cadet-de-
Vaux 1803: 102).

"6.° La alteracion del tanino merece atenderla. Con la influencia del aire y aun
sin ella, da con el tiempo una materia negra cuasi insoluble que se deposita con
la materia colorante, la albumina y las bases de algunas sales, cuyo contacto
facilita la formacion de los depdsitos insolubles" (Aragd 1871: 122).

Sélo en la obra de Carbonell se ha documentado el empleo del término aposarse,
que por el contexto apunta al mismo concepto que depositarse. Carbonell emplea
también los términos aposado ‘[liquido] que tiene las sustancias sélidas en suspension
en forma de poso’ y aposada ‘[sustancia sOlida en suspension en un liquido] que ha

formado poso en un recipiente’.

"Esta consiste primero en separar el vino de las heces que se han aposado, lo
que requiere algunas precauciones de las que hablarémos luego, y en quitarle
despues todos los principios que estaban en suspension ¢ disueltos débilmente
en el vino, para no dejarle sino los principios espirituosos € incorruptibles"”
(Carbonell 1820: 200-201).

"En los diversos paises de vifiedos sefialan un tiempo determinado en el afio
para trasegar los vinos: estos usos se hallan establecidos sin duda sobre la
constante y respetable observacion de los siglos. Para ejecutar esta operacion se
escoge regularmente un tiempo seco y frio. No hay duda que entonces es
cuando el vino esta bien aposado" (Carbonell 1820: 201).

"Pero estas sustancias aunque aposadas en el tonel y precipitadas del vino, son
susceptibles de mezclarse con este por la agitacion, por la mudanza de
temperatura, &c., y entonces, 4 mas de perjudicar la calidad del vino el cual se
pone turbio, pueden causar en este un movimiento de fermentacion, con el cual
se convertiria en vinagre" (Carbonell 1820: 197).

En la obra de Bonet se ha datado el término sedimentarse con el mismo

significado que depositarse y aposarse.

"Si se han tomado la gelatina, las claras de huevo 6 la goma, lo que sucede es,
que teniendo estos cuerpos la propiedad de formar combinaciones insolubles
con el tanino 6 principio astringente del vino, al momento de efectuarse la
mezcla de sus disoluciones con el vino, este se enturbia mucho, quedando luego
del todo trasparente, por sedimentarse el cuerpo que llevé el enturbiamiento 4
toda la masa del liquido" (Bonet 1858: 100).
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El término intransitivo sedimentar s6lo se ha documentado en Arago:

"Se toma un volimen conocido del vino que se quiere clarificar; se le incorpora,
batiéndole bien, otro volimen conocido de la disolucion clarificadora; se deja
en reposo hasta que ha sedimentado; se decanta la parte trasparente, y se le
mezcla un poco del vino mismo sin clarificar" (Aragé 1871: 213).

La forma transitiva depositar ‘poner el vino las materias que tiene en suspension

en el fondo del recipiente formando el poso’ se ha documentado en Bonet y Castellet:

"Terminada esta fermentacion insensible, el vino, que durante la misma habia
estado siempre turbio y revuelto, se aclara, depositando las heces" (Bonet
1858: 70).

"En efecto; sometidos los vinos jovenes 4 la baja temperatura arriba indicada,
no tardan en depositar materias" (Castellet 1865: 157).

El adjetivo depositado/a ‘[sustancia en suspension en el vino] que se ha puesto
en el fondo del recipiente’ se ha encontrado utilizado en las obras de Lecannu y de

Manso:

"Los marcos 6 partes sélidas depositadas en el fondo de las cubas, serdn
estraidos de estas y privados, por la presion, del vino que puedan tener 4 modo
de esponjas" (Lecannu 1871: 88).

"Gran parte de las materias albuminoideas y sales que llevaria el vino al primer
trasiego, quedan depositados sobre el ollejo y los falsos fondos, redes 6 sacos
que se emplean para retener las partes s6lidas” (Manso y Diaz 1895: 70).

El término descomponer ‘separar la accién de algo una sustancia en otras’ se ha

datado en Cadet-de-Vaux, Carbonell y Aragoé:

"Baste observar aqui, que toda materia azucarada tan abundante en el mosto ha
sido descompuesta, para formar la parte espiritosa del vino, el aguardiente”
(Cadet-de-Vaux 1803: 109).

"3° Cuando el fermento predomina en el mosto, hallindose este en mayor
proporcion con respecto al principio azucarado, una parte de este fermento serd
suficiente para descomponer todo el azucar" (Carbonell 1820: 209).

"Los quimicos estdn discordes para explicar el modo de obrar de los fermentos
en los liquidos fermentables, pues miéntras unos creen que son animélculos
infusorios de una especie llamada mycroderma-cerevisie cuyos seres
organizados se desarrollan, comen el azicar, lo digieren y lo transforman en
dcido carbdnico y en alcohol; ven otros el desarrollo de los glébulos del
fermento como una vegetacion rdpida que desarrolldndose, vegetando tendria la
fuerza de descomponer el azicar en dos partes: el alcohol y el dcido carbénico”
(Aragdé 1871: 98).
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La forma pronominal descomponerse ‘separse una sustancia en otras como
consecuencia de la accidn de algo’ se ha documentado en las obras de Boutelou (1806:

41-42), Bonet (1858: 39), Castellet (1865: 75) y Manso y Diaz (1895: 61). Véanse los

siguientes ejemplos:

"La densidad del mosto disminuye asimismo al paso de que se descompone el
azicar y se forma el alcool; y asi vemos que si sefalaba por exemplo el
pesalicor 15° 6 14°, sefiala diariamente un menor nimero de grados como
hemos dicho" (Boutelou 1806: 42-43).

"Composicion quimica.- Segun Pasteur, 100 partes de azicar se descomponen
Qel modo siguiente: alcohol 48,46. Acido carbénico 46,67. Glicerina 3,23.
Acido succinico 0,61. Alimento del fermento 1,03" (Manso y Diaz 1895: 61).

El término sustantivo descomposicion ‘proceso que consiste en separarse una
sustancia en otras como consecuencia de la accién de algo’ se ha datado por primera vez
en la obra de Boutelou (1806: 34). También se ha encontrado en otras fuentes bajo la
variante sin acentuar descomposicion: Carbonell (1820: 130), Bonet (1858: 39),

Castellet (1865: 66) y Aragd (1871: 183). Véase este ejemplo:

"Debe pues considerarse el azucar como el principio que por su
descomposicion da lugar 4 la formacion del alcohol, y el cuerpo dulce como la
levadura de la fermentacion espirituosa" (Carbonell 1820: 130).

El adjetivo descompuesto/a se ha datado en Carbonell (1820: 194), Bonet (1858:
111), Castellet (1865: 76) y Arag6 (1871: 134). Véase la primera documentacion:

"Pero si el principio azucarado se halla enteramente descompuesto, es
necesario detener el curso de la fermentacion, procurando quitar prontamente el
poso 6 sedimento y las espumas, y se ha de clarificar para separar todo el
fermento que contiene el vino; delo (sic) contrario luego se volveria vinagre"
(Carbonell 1820: 194).

El término concentrarse se ha datado por primera vez en Cadet-de-Vaux y ha

sido empledo también por otros autores como Boutelou y Bonet:

"Una de las partes principales del vino es el azucar y el concentrarse, es
reunirse mas y mas al licor vinoso en que se halla" (Cadet-de-Vaux 1803: 11,
nota del traductor Sanchez Salvador).

"En los paises frios es el arropado un equivalente de la falta de maduracién. Se
disipa con el caldrico el agua de vegetacion, concentrandose las demas
substancias de la uva" (Boutelou 1806: 26).

"No solo se concentra el mosto dentro del grano durante este asoleo, sino que
el escobajo mismo se seca, y mas tarde, cuando se pisard o estrujard la uva,
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cederd alguna menor cantidad de los principios astringentes en que abunda"
(Bonet 1858: 49).

La forma transitiva concentrar se ha datado en Carbonell, Castellet y Manso y

Diaz:

"Puede concentrarse el mosto hasta darle la consistencia de 18 4 20 grados del
pesalicor de Baume" (Carbonell 1820: 132).

"Igual resultado se obtiene concentrando el mosto por medio de la ebullicion
hasta disminuirlo de 1/4 de su volumen primitivo, y afiadiéndole, despues de
frio, 1/8 de su volimen de espiritu 4 la indicada graduacion" (Castellet 1865:
67).

"Ventajas del mosto concentrado en estos aparatos.- 1* Al disminuir su volumen
y peso ofrecen gran economia para el trasporte. 2* No entran en fermentacioén y
pueden conservarse meses sin fermentar, hasta que se les anade agua y
fermentan en buenas condiciones, pues como la temperatura 4 que se ha
concentrado el mosto no dafia 4 los fermentos, éstos entran en actividad tan
pronto como las condiciones del mosto son apropiadas para su desarrollo”
(Manso y Diaz 1895: 52).
El adjetivo concentrado/a se ha documentado en Carbonell (1820: 133), Bonet
(1858: 74), Castellet (1865: 61), Aragé (1871: 183) y Manso y Diaz (1895: 52). Véase

el siguiente ejemplo:
"El grado de calor que con el mosto concentrado y echado hirviendo en la cuba

adquiere la masa, comunica 4 esta una temperatura muy oportuna, y determina
la fermentacion." (Carbonell 1820: 133).

El sustantivo concentracion se ha encontrado en las obras de Bonet (1858: 72),
Castellet (1865: 107), Aragé6 (1871: 110) y Manso y Diaz (1895: 52, bajo la variante
acentuada concentracion). En esta ultima aparece en cursiva, ya que forma parte del
titulo del subapartado “Otras correcciones del mosto” que pertenece al capitulo X

“Operaciones para obtener el mosto en buenas condiciones para la fermentacién”.

"Concentracion del mosto.- Al hablar de las correcciones por falta de azicar,
citamos los concentradores italianos. El concentrador Mussi-Bernasconi
(figura 25), construido por la Agencia enoldgica de Milan, es un aparato que
sirve para eliminar el mosto hasta las dos terceras partes de la cantidad de agua
que contiene sin alterar su composicion ni su aptitud para fermentar" (Manso y
Diaz 1895: 52).

En esta obra se ha encontrado empleado el término concentrador ‘instrumento
que sirve para concentrar una sustancia’. Se ha considerado que el término aparato
concentrador funciona como sinénimo de concentrador. Véase el contexto en el que se

ha documentado:
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"Concentrando el mosto.- Para privarle de agua, pero esta operacién debe
hacerse con exquisito cuidado; para no comunicar 4 los vinos el gusto 4
arropado, no debe pasar de 25° densimetro. Lo mds conveniente seria efectuarla
en un aparato concentrador de los que se han construido modernamente en
Italia" (Manso y Diaz 1895: 42).

El término destilar se ha documentado en todas las fuentes excepto en Lecannu:
Cadet-de-Vaux (1803: 128), Boutelou (1806: 64-65), Carbonell (1820: 101), Bonet
(1858: 37), Castellet (1865: 58), Aragé (1871: 83) y Manso y Diaz (1895: 120). Véanse

unos ejemplos:

"Asi es, que cuando se destina el vino para destilarle, buscamos solamente los
medios de poder obtener mucho alcohol, sin que nos interese si el licor es 6 no
aspero 6 acerbo" (Carbonell 1820: 101).

"Y téngase muy presente que el alcohol obtenido del vino no es bueno para el
encabezamiento si se destilé en alambiques imperfectos, y por afiadidura
procede de vinos defectuosos 6 enfermos" (Manso y Diaz 1895: 120).

3

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ‘“‘v. a. Sacar,

estraer por alambique 6 retorta algun licor, mediante la accion del fuego”.

Se ha documentado también el término sustantivo destilacion en las mismas
fuentes: Cadet-de-Vaux (1803: 98-99), Boutelou (1806: 22, bajo la variante acentuada
destilacion), Carbonell (1820: 140), Bonet (1858: 124), Castellet (1865: 153), Aragé
(1871: 79) y Manso y Diaz (1895: 170, bajo la variante acentuada destilacion). Se

ofrecen a continuacion estos ejemplos:

"Por ultimo, si el gusto amargo que con el tiempo toman ¢ descubren algunos
vinos, no se corrije desde luego por los medios arriba indicados, no hay mas
remedio que quemarlos, ¢ destinarlos 4 la destilacion para aprovechar su
espiritu” (Bonet 1858: 124).

"pero para determinar la proporcion de alcohol puro contenido en licores
producidos por la fermentacion de los zumos 6 de los frutos, tales como el vino,
la cidra, cerveza, etc., como contienen siempre en disolucion sales, acidos,
materias colorantes y azucaradas, etc., debe recurrirse 4 la destilacion por
medio de pequefios alambiques de ensayo, para convertirlos en liquidos que
s6lo contengan agua y alcohol" (Aragé 1871: 79).

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define como:
“Operacion que, mediante un alambique, sirve para concentrar el alcohol contenido en

una sustancia alcohdlica (por €j. un vino)”.

El término adjetivo destilado ‘[sustancia alcohdlica] que se ha sometido a un

proceso de destilacién’ se ha datado en Bonet (1858: 9), Castellet (1865: 58), Aragd
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(1871: 85) y Manso y Diaz (1895: 170). Véase a modo de ejemplo el contexto mas

antiguo donde se ha encontrado documentado:

"Nadie antes de Becher ha resumido mejor las condiciones, la marcha y los
productos de la fermentacion alcohdlica; siendo de advertir que estudié muy
detenidamente tambien la destilacion del vino, pues solo de este modo, una vez
destilado el alcohol, ha podido fijarse en la parte (substancia media subacida)
en que dominaba una acidez debil, cual sucede en las vinazas 6 residuo acuoso
de la destilacion del vino" (Bonet 1858: 9).

El término disiparse se ha encontrado en las tres fuentes mds antiguas: Cadet-de-

Vaux, Boutelou y Carbonell:

"Se cubrird el fruto pisado, y manejado de este modo con una tapa bien ajustada
de madera, esto es tablas compuestas 4 este efecto, cargandola de peso, de
modo, que el orujo, 6 brisa caiga, y se hunda hasta cerca de dos 6 tres dedos en
el mosto, para impedir de esta suerte, el que el espiritu del vino se disipe"
(Cadet-de-Vaux 1803: 14).

"El aroma parece ser el resultado de ciertas combinaciones con la parte
espirituosa; se manifiesta comunmente y se acrecienta sensiblemente en el vino,
a medida de que se depositan las heces y partes extrafias, 6 se rarefacen y
disipan varias substancias del vino, siguiendo el 6rden de su fermentacién
insensible" (Boutelou 1803: 57).

"Al traves de los poros de la madera se experimenta tambien una pérdida de los
principios esenciales del vino, los cuales por su volatilidad conspiran
incesantemente 4 disiparse" (Carbonell 1820: 79).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “v. pron.
evaporarse”. El sustantivo disipacion se ha datado en las dos primeras fuentes y en

Castellet:

"Esto es sacrificar su vida bien neciamente, porque este modo de pisar, que
puede matar al pisador, pierde ciertamente el vino por la disipacion de este
espiritu, que siendo la esencia del vino, debe ser conservado" (Cadet-de-Vaux
1803: 18).

"La fortaleza de los vinos es siempre mayor quando se impide la disipacién
demasiada de los gases, 6 la respiracién excesiva de los mostos" (Boutelou
1806: 38-39).

"Y por dltimo, no ejecutdndose la operacién de que se trata, se evita la abertura
de los envases por todo uno de sus fondos y la disipacion consiguiente del vino
y del bouquet retenidos en su interior" (Castellet 1865: 170).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra la siguiente
definicion “s. f. Resolucion ¢ disolucion de alguna materia en espiritus y vapores, hasta

desvanecerse y consumirse ¢ desaparecer completamente”.
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El término disolver se ha encontrado en todas las fuentes excepto en Lecannu:
Cadet-de-Vaux (1803: 30-31), Boutelou (1806: 52), Carbonell (1820: 130), Bonet
(1858: 125), Castellet (1865: 62), Aragé (1871: 95) y Manso y Diaz (1895: 106).

Véanse estos ejemplos extraidos de la primera y la dltima fuentes estudiadas:

"El modo de emplear la materia azucarada, consiste en disolverla en una
calderada de mosto, que se echara hirviendo: se agita, 6 menea el todo para que
se reparta con igualdad en el cubo la dicha materia, y el calor: se cubre todo con
la tapa, se deja fermentar, y no se entra en el pisadero hasta el tiempo de sacar el
vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 30-31).

"Para aplicarlo al vino, se disuelve en una porcién del mismo caldo 500 gramos
de kaolin por cada hectolitro que se va 4 tratar, formando una papilla que se
vierte en la vasija, y se mezcla bien el todo con el auxilio de un agitador"”
(Manso y Diaz 1895: 106).

La forma pronominal disolverse se ha datado s6lo en Bonet:

"Los zapatos tan bien herrados 6 clavados, solo sirven para romper las pepitas
de la uva y hacer que se disuelva entonces una mayor cantidad del tanino 6
principio astringente” (Bonet 1858: 51).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define disolver como “v. a.
Deshacer, desleir algun cuerpo sélido en algun liquido, desuniendo, descomponiendo,
segregando, precipitando sus particulas” y disolverse como ‘“v. pron. Se usa
respectivamente en todas las acepciones del activo, como rec., como impers. y como

pasivo’.

En cuanto a las formas adjetivas de la misma familia se han documentado
disuelto/a y disolventel. El primero se ha encontrado en Cadet-de-Vaux (1803: 46),
Carbonell (1820: 163), Bonet (1858: 129), Castellet (1865: 93), Aragé (1871: 97) y
Manso y Diaz (1895: 42). Se ofrece a continuacién el contexto mds antiguo y mds

moderno donde se ha registrado:

"Eché en el cubo esta materia azucarada en proporcion de dos libras y media 4
cada 25 cantaros, y se echd al cubo disuelta en una calderada de mosto
hirviendo" (Cadet-de-Vaux 1803: 46).

"No deben emplearse otros azicares que los citados previamente, disueltos en
agua caliente y afiadiendo lo poco 4 poco en vasija de fermentacion mientras se

llena de mosto" (Manso y Diaz 1895: 42).

El otro adjetivo, disolventel, es empleado por Bonet y Lecannu:
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"y como 4 medida que se aproxima la temperatura de la congelacion del agua,
disminuye su poder disolvente, estd claro que el vino deposita al propio tiempo
muchos de los cuerpos que antes tenia en disolucion, tales como el tartaro 6
bitartrato de potasa y demas sales, las materias nitrogenadas, y la mayor parte
de las colorantes" (Bonet 1858: 126-127).

"estos depdsitos se componen de bi-tratrato-potdsico (cremor de tdrtaro)
mezclado con materias orgdnicas (tartaro blanco, 6 ro0jo), segin que procedan de
los vinos blancos 6 rojos, y cuyo origen es debido 4 la disminucion del poder
disolvente del vehiculo, 4 consecuencia de la formacion del alcohol" (Lecannu
1871: 92).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define disolvente como “‘part.

a de Disolver. Que disuelve”.

En cuanto a los sustantivos, se han documentado en estas fuentes disolvente2,

disolucionl y disolucion2. El primero se ha datado en Bonet y Arago:

"En este dltimo caso, en efecto, residiendo en el hollejo las materias colorantes,
y siendo el alcohol su verdadero disolvente (21), se concibe que el vino salga
mas colorado, por disolverse en el espiritu que durante la fermentacion se
forma, la materia colorante que no disolvié el mosto solo" (Bonet 1858: 53-54).

"El alcohol es disolvente de varios cuerpos, comunicando al vino la facultad de
disolver la mayor parte de las sustancias desarrolladas por la vegetacion en la
rapa (sic) del racimo” (Aragd 1871: 95).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) lo define como “s. m. Quim.

Cuerpo disolutivo”. El término disolucionl se ha encontado en Aragé y en Manso (bajo

la variante acentuada disolucion):

"Para este ensayo preparemos una disolucion normal de carbonato sédico, 4
cuyo fin tomaremos bicarbonato de sosa del comercio que no contenga cloruros
y sulfatos; se pulveriza y luégo se funde en un crisol de platino 6 en su defecto
de barro" (Aragé 1871: 247).

"Cuando se eche aziicar es conveniente echar en la disolucion alguna cantidad
de 4cido tértrico, segtn la acidez que tenga el vino; con esto se consigue que
fermente bien y darle al propio tiempo mejor color y mds brillantez" (Manso y
Diaz 1895: 42).

El término disolucion2 se ha documentado en Boutelou (1806: 53), Carbonell
(1820: 199, bajo la variante sin acentuar disolucion), Bonet (1858: 126-127, bajo la
variante sin acentuar disolucion), Castellet (1865: 107, bajo la variante sin acentuar
disolucion), Arag6 (1871: 172, bajo la variante sin acentuar disolucion) y Manso y Diaz

(1895: 40). Véase el contexto més antiguo y el mds moderno donde se ha encontrado:
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"Los toneles carbonizados aclaran el liquido; y se impide la disolucién del
dcido agallico, y del tanino; que se incorporaria con el vino, si los toneles no
estuvieran preparados de esta manera" (Boutelou 1806: 53).

"Agua.- Como término medio, constituye el 80 por 100 de la composicion; es el
vehiculo que lleva en disolucién 6 suspension todas las demds substancias que
constituyen el mosto y es 4 mds necesaria, mejor dicho, indispensable, para que
la fermentacién se efectie” (Manso y Diaz 1895: 40).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f.

Desleimiento de sustancia sélida en materia liquida”.

El término esprimir se ha datado en Cadet-de-Vaux (1803: 20), Boutelou (1806:
25, bajo la variante exprimir), Carbonell (1820: 104) y Castellet (1865: 69, bajo la

variante exprimir). Véanse estos ejemplos:

"Despues de sacado el vino, se llevan las brisas U orujo 4 la prensa, se esprimen
varias veces, y se sacan vinos diferentes en calidad y color”" (Cadet-de-Vaux
1803: 20).

"Al efecto se pasan los racimos medio estrujados por una criba destinada al
intento, 6 bien se echa mano de otros instrumentos 6 propdsito, reuniendo los
escobajos que luego despues se exprimiran en la prensa para obtener y colocar
4 parte su mosto, el cual suministra un vino blanco de buena calidad" (Castellet
1865: 69).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo el lema esprimir
de la siguiente manera: “v. a. Estraer el zumo, jugo sustancia ¢ licor de alguna cosa que
lo tenga 6 esté empapada en €l, apretdndola, oprimiéndola 6 retorciéndola. V. ESTRUJAR,

en su primera acepcion’.

El adjetivo exprimido/a se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 24),
Boutelou (1806: 22), Carbonell (1820: 103-104) y Castellet (1865: 66). Véase el
siguiente ejemplo:

"Se quiere hacer vino, y se hace las mas veces vinagre, por lo menos no
cubriendo el cubo, es preciso que la porcion de vino con que se rocia la
superficie de la cosecha, se convierta en vinagre, y que el vino exprimido 6

prensado de esta capa 6 superficie no sea bueno sino para este efecto” (Cadet-
de-Vaux 1803: 24).

El término sustantivo espresion se ha datado en Carbonell, Lecannu y Aragd

(bajo la variante expresion):
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"Luego que esta materia se halla mezclada con el azucar por la espresion de las
uvas, 6 por una mezcla artificial, se ve que se verifica la fermentacion"
(Carbonell 1820: 162).

"No mezclar los vinos que goteen de las cubas, en donde se haga el vino rojo,
con los procedentes de la espresion de los marcos, su composicion, sabor, olor
y color, son enteramente distintos entre si" (Lecannu 1871: 89).

"Esta se encuentra convenientemente preparada en el zumo de casi todos los
frutos, y si les acompaifia el azicar, puede asegurarse que el liquido obtenido por
expresion no tardard en fermentar si se le coloca en circunstancias 4 propésito”
(Aragé 1871: 154).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define espresion como s. f.
El acto de sacar el zumo de las frutas jugosas esprimiéndolas. Entre los boticarios y

médicos se llama tambien asi el mismo zumo 6 sustancia esprimida. (Acad.)”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 10-11), Carbonell (1820: 159), Castellet (1865: 93) y
Arag6 (1871: 86) se ha documentado el término evaporar ‘transformar un liquido en

vapor’. Véase el siguiente ejemplo extraido de una de las fuentes estudiadas:

"2°. Que cuando el mosto es muy liquido por razon de haber llovido al tiempo
de la vendimia, estando la uva muy madura, es necesario hacer evaporar una
parte del mosto, y echar el liquido evaporado 6 concentrado sobre lo restante de
la vendimia" (Carbonell 1820: 159).

La forma pronominal evaporarse ‘transformarse un liquido en vapor’ se ha
documentado en Boutelou (1806: 34-35), Bonet (1858: 49) y Aragd (1871: 147). Véase

el ejemplo que se ofrece a continuacion:

"La evaporacion que el vino experimenta dentro de los toneles, depende en
parte del espesor de las duelas, y tambien de la calidad del liquido, segun opina
Maumené, pues parece que si en los primeros dias de estar el vino en el tonel se
produce sedimento, es menor la cantidad que se evapora" (Aragé 1871: 147).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define evaporar como “v. a.
Reducir un liquido & vapor por su combinacion con el caldrico; 6 disminuir la cantidad
de algun liquido, reduciéndolo & vapor por medio del fuego, del sol, 6 del aire; segun el
caso”. Al final se dice “Usase como pronominal, acaso mas que como activo, material y

metaforicamente”.

El sustantivo evaporacion es empleado por todos los autores en sus obras
excepto por Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 115-116), Boutelou (1806: 35, bajo la
variante acentuada evaporacion), Carbonell (1820: 79), Bonet (1858: 126), Castellet
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(1865: 94), Arag6 (1871: 147) y Manso y Diaz (1895: 72, bajo la variante acentuada

evaporacion). Véase este ejemplo:

"Los toneles se contruyen regularmente de madera de encina, 6 de castafio. Los
de encina son preferibles, porque esta madera tiene un tejido mas compacto y
pone mayor obsticulo 4 la evaporacion del vino" (Carbonell 1820: 79).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se presenta bajo evaporacion la
siguiente definicion “s. f. Fis.Transformacion de un liquido en vapor, por su
combinacion con el calérico”. En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin
(1996) se define como “Transformacién en vapor de un liquido, que tiene lugar en su

superficie libre, mas o menos lenta segin la temperatura.”

El adjetivo evaporado ‘[liquido] que ha sido sometido a un proceso de

evaporacion’ s6lo se ha documentado en Carbonell y Manso y Diaz:

"2°. Que cuando el mosto es muy liquido por razon de haber llovido al tiempo
de la vendimia, estando la uva muy madura, es necesario hacer evaporar una
parte del mosto, y echar el liquido evaporado 6 concentrado sobre lo restante
de la vendimia" (Carbonell 1820: 159).

"A las venticuatro horas, el mosto-vino ha experimentado mermas, que
provienen del liquido evaporado, en lo cual, como hemos dicho al hablar de los
edificios, tanto influyen la humedad y capacidad de los locales" (Manso y Diaz
1895: 86).
El término extraerl se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 114), Boutelou
(1806: 65), Bonet (1858: 186, bajo la variante estraer), Castellet (1865: 100) y Aragd

(1871: 171).Véase algtin ejemplo del uso de este término en las fuentes:

"Para sacar este mosto se pone la uva en la prensa, y la mas ligera presion basta
para extraerlo sin que la raspa le llegue 4 comunicar su aspereza” (Cadet-de-
Vaux 1803: 114).

"Proyeccion horizontal y corte vertical de los cilindros recubiertos de tela
metdlica para despachurrar la uva al estraer su mosto, asi como de la tolva por
la cual se hacen caer las uvas entre los mismos" (Bonet 1858: 186).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se presenta la siguiente
definicién bajo estraer: “v. a. Exprimir el zumo, el jugo, la sustancia etc”.

El sustantivo extraccion2 se ha documentado en Carbonell (1820: 192):

"4°. En otras partes hacen agriar el orujo ventildndolo bien, y sacan de este el
vinagre prensdndolo con mucha fuerza. Para facilitar la espresion 6 extraccion
de este, algunos le afiaden un poco de agua" (Carbonell 1820: 192).
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El término fermentarl ‘experimentar un liquido la fermentacién’ se ha
documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 9), Boutelou (1806: 34), Bonet (1858: 17),
Castellet (1865: 66), Lecannu (1871: 85) y Manso y Diaz (1895: 10). Véanse los
siguientes ejemplos:

"No pisar las uvas en la vifia en las comportas 6 vasijas en que se conducen,
porque el suco virgen (I) no tarda en fermentar, sobre todo si hace calor, y se

evapora y pierde sus espiritus por lo que no debe fermentar sino en el cubo"
(Cadet-de-Vaux 1803: 9).

"La lagareta, 4 falta de ésta el cajon con la desgranadora, corren 4 lo largo de
una via que se instala entre las filas de los vasos de fermentacién, y como tienen
un vertedero 4 cada lado, se puede echar desde la lagareta 6 el cajon de la
desgranadora la uva ya estrujada 6 pisada al recipiente en que tiene que
fermentar" (Manso y Diaz 1895: 10).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se define como “v. a.

Hacer fermentar, producir la fermentacion”.

El término transitivo fermentar2 ‘hacer que un liquido experimente la

fermentacion’ se ha datado en Carbonell y Aragé:

"De aqui proviene que cuando se quiere hacer fermentar el azucar para obtener
el aguardiente de esta sustancia, se emplea esta en estado de jarave, porque
entonces contiene el principio dulce que promueve la fermentacion: el azucar
solo bien puro no puede fermentar" (Carbonell 1820: 127).

"Los fermentos son materias azoadas que han experimentado un principio de
putrefaccion, y que puestas en contacto con un liquido fermentescible dispuesto
convenientemente le hace fermentar con mayor energia" (Aragd 1871: 98).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi fermentar: “v. n.
Moverse ¢ agitarse espontdneamente, por si mismas, las particulas de un cuerpo, ya para
adquirir nuevas propiedades, ya para su inmediata descomposicion total; como sucede,
por ejemplo, cuando el mosto se hace vino, el vino vinagre; cuando se pudre alguna

sustancia 6 materia etc. Usase tambien como pronominal, aunque mucho menos”.

Como sinénimo de fermentarl se presenta en el corpus el término cocer, que se
ha documentado en Carbonell (1820: 124), Bonet (1858: 54) y Manso (1895: 14). Véase

estos ejemplos:

"Del cocer (fermentar) hay dos maneras: la una que echan el mosto sin casca a
cocer; de esta se hace el vino claro como el agua, y de mas dura" (Bonet 1858:
54).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define este verbo como “v. a.
Fermentar 6 hervir sin fuego algun liquido, como el vino”. En el apéndice se encuentra

también la siguiente “v. a. Fermentar”.

Se han datado 7 adjetivos que pertenecen a la misma familia que fermentarl y
fermentar2: fermentante, fermentescible, fermentescente, fermentante, fermentativo,
fermentable y fermentado/a. El adjetivo fermentante ‘que fermenta’ se ha datado en

Carbonell, Castellet y Arago:

"En nuestro pais se prefieren generalmente los de madera: estos tienen la
ventaja de que pueden transferirse de un lugar 4 otro, y colocarse donde mas
convenga: ademas la madera conserva mejor el calor del liquido fermentante”
(Carbonell 1820: 70).

"Nada mas sencillo ni econémico que esta modificacion que deberia ser
adoptada por los cosecheros 4 sus respectivos lagares, y nada mas necesario
tambien porque evita asi la formacion del sombrero tan perjudicial 4 los vinos,
en razon de que el enrejado que sujeta la masa sélida del orujo queda
constantemente bajo del nivel del mosto fermentante” (Castellet 1865: 88).

"En efecto, las primeras fermentaciones que limpian el liquido, por decirlo asi, y
lo libran de esa masa principal de sustancias nocivas conocidas con el nombre
de heces, deben ser fuertes y durables, y por esto se verifican mejor en los
grandes recipientes como son las pipas y toneles, porque la fuerza y la duracion
de la fermentacion estd en proporcion con el calérico que se desenvuelve y se
mantiene en la masa fermentante" (Aragd 1871: 144).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “part. a. de
Fermentar. Que fermenta”. El término fermentescente que aporta el mismo significado

‘que fermenta’ s6lo se ha datado en Castellet:

"Siendo, por ejemplo, el dcido margdrico, (que es uno de los componentes del
aceite de las pepitas de la uva), el que se oxida en distintas formas en el acto de
la fermentacion, y pudiendo nacer ficilmente de esta oxidacion varios otros
dcidos de una composicion mas sencilla, los cuales son origen de otros tantos
éteres que mas tarde se producirdn en el vino, resulta que el constante influjo
del aire sobre el mosto fermentescente es indispensable al desarrollo de las
insinuadas reacciones que deben formar el bouquet del vino" (Castellet 1865:
83).

El adjetivo fermentativo/a ‘de la fermentacién’ también se ha documentado sélo
en una fuente:
"3.° Tampoco se hard en tiempo de tempestad, porque entdnces las partes mas

ligeras de las heces suben en el liquido y producen movimientos fermentativos
que son siempre de temer" (Aragd 1871: 204) .
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ‘““adj. Propio para

hacer fermentar, para producir fermentacion”.

En esa misma tnica fuente se encuentra el término fermentable ‘que puede ser

fermentado’:

"Los quimicos estdn discordes para explicar el modo de obrar de los fermentos
en los liquidos fermentables, pues miéntras unos creen que son animdlculos
infusorios de una especie llamada mycroderma-cerevisie cuyos seres
organizados se desarrollan, comen el azicar, lo digieren y lo transforman en
dcido carbdnico y en alcohol; ven otros el desarrollo de los glébulos del
fermento como una vegetacion rdpida que desarrolldndose, vegetando tendria la
fuerza de descomponer el azdcar en dos partes: el alcohol y el 4cido carbénico”
(Arag6 1871: 98).

Este mismo significado ofrece el término fermentescible que se ha documentado

por primera vez en Castellet (1865: 75). Véanse estos ejemplos:

"cuya operacién debe abolirse de todo punto, en razon 4 que se arriesga siempre
con ella interrumpir el movimiento fermentescible, haciendo que en cambio se
desarrollen en el liquido materias alteradas y comprometiendo 4 la vez la vida
de los obreros que las practiquen" (Lecannu 1871: 85-86).

"Los fermentos son materias azoadas que han experimentado un principio de
putrefaccion, y que puestas en contacto con un liquido fermentescible
dispuesto convenientemente le hace fermentar con mayor energia" (Aragé 1871:
98).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define fermentable como “adj.

Que puede fermentar, 6 es susceptible de fermentacion” y fermentescible como ‘“adj.

Que reune las condiciones 0 circunstancias necesarias para entrar en fermentacion”.

El término fermentado/a ‘que ha experimentado la fermentacién’ se ha
documentado en Cadet-de-Vaux (1806: 35-36), Boutelou (1806: 20), Carbonell (1820:
160), Bonet (1858: 19), Castellet (1865: 70) y Aragé (1871: 135). Véanse estos

ejemplos:

"El espiritu, que se desprende mientras la fermentacion, contribuye 4 la buena
calidad de los licores fermentados; pero el ayre, en que se esparce causa
Asfixia, y aun mata" (Cadet-de-Vaux 1803: 35-36).

"Los vinos azucarados, aromdticos, poco alcohdlicos y sin amargor, como por
ejemplo, los moscateles, los vinos de Hungria, los de Grecia y otros semejantes,
que conservan partes fermentables y no fermentadas, son siempre perjudiciales
4 los estdmagos lentos en la disgestion, y lo son tambien aun para los fuertes,
despues de comidas opiparas y sustanciosas que requieren bebidas de potencia
proporcionada” (Aragé 1871: 135).
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El término pisar ‘estrujar la uva con los pies para extraer el zumo’ se ha
documentado en todas las fuentes menos en las mas modernas, es decir, en la obra de
Manso y Diaz: Cadet-de-Vaux (1803: 9), Boutelou (1806: 19), Carbonell (1820: 137),
Bonet (1858: 49), Castellet (1865: 70), Lecannu (1871: 83) y Aragd (1871: 139).

Véanse estos ejemplos:

"Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de una manera completa,
ora pisandolas los vendimiadores con los piés desnudos, como generalmente se
ejecuta, ora por medio de aparatos especiales” (Castellet 1865: 70).

"Se exige tambien un sitio en que pueda verificarse el acto de pisar las uvas, el
cual no exige otra condicion que la de estar cubierto de un techado que guarezca
de la intemperie al mosto y 4 los operarios que trabajan 4 su alrededor, y que
esté lo mas cercano posible de la bodega y del lagar, 4 fin de que el mosto
pisado no tarde en pasar & los recipientes, en los cuales debe empezar su
fermentacion" (Aragé 1871: 139).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ““v. a. Hollar 6

conculcar la tierra G otra cosa, poniendo el pié€ o los piés sobre ella”.

El adjetivo pisado/a ‘[uva, mosto] que ha sido sometido a un proceso de pisa’ se
ha datado en Cadet-de-Vaux (1803: 13), Boutelou (1806: 22), Bonet (1858: 52), Aragd
(1871: 139) y Manso y Diaz (1895: 10). A modo de ejemplo se ofrecen los siguientes

contextos:

"Bien pisada, y puesta en el cubo la uva, se agitard, o meneara el fruto con una
especie de azada de madera con un mango largo: este movimiento aumenta el
calor, y apresura, y aviva la fermentacion" (Cadet-de-Vaux 1803: 13).

"Se exige tambien un sitio en que pueda verificarse el acto de pisar las uvas, el
cual no exige otra condicion que la destar cubierto de un techado que guarezca
de la intemperie al mosto y 4 los operarios que trabajan 4 su alrededor, y que
esté lo mas cercano posible de la bodega y del lagar, 4 fin de que el mosto
pisado no tarde en pasar 4 los recipientes, en los cuales debe empezar su
fermentacion" (Arag6 1871: 139).

En cuanto a los términos que pertenecen a la familia de pisar se han
documentado 6: pisadora, pisador, pisadero, pisadera, pisado y pisa. El término
pisadora se ha datado en Manso y Diaz ‘mdquina que sirve para estrujar la uva y extraer

el zumo’. El término mdquina pisadora funciona como sinénimo de pisadora:

"A los constructores italianos se debe el perfeccionamiento de estas nuevas
pisadoras, siendo hoy de entre todas la mejor la Garrolla italina, si bien atin no
podemos recomendarlas, pero acaso en dia no lejano reemplacen éstas 4 las del
antiguo sistema" (Manso y Diaz 1895: 34).
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"Para sustituir estos primitivos procedimientos se inventaron las maquinas
pisadoras. Un modelo de los mas sencillos puede verse en la figura 23" (Manso
y Diaz 1895: 34).

Se reproduce a continuacion la ilustraciéon que presentan Manso y Diaz en su

obra de una méaquina pisadora:

El término pisadero ‘lugar donde se pisa la uva’ se ha datado en Cadet-de-Vaux

y Bonet. El primer autor lo identifica con el término cubo:

"y se pone la tapa sobre el fruto pisado, para no volver 4 entrar en el pisadero 6
cubo hasta el momento de sacar el vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 140).

"La fermentacion es el movimiento que se excita en el cubo en que estd
depositado el fruto, como tambien en las cubas en que se encierran el licor de
las ubas" (Cadet-de-Vaux 1803: 10).

"Otras veces, en estos mismos paises, se valen de una balsa 6 pisadero portatil,
lo mismo que se ha dicho del de Jerez" (Aragd 1871: 53).

El término pisadera se utiliza con el mismo significado en Cadet-de-Vaux:

"Comparese este cubo 4 otro en que el vino fermente cubierto con su tapa. En
este se ve el mayor aseo, y expide un agradable olor de aguardiente, sin haber
un insecto, porque han perecido todos, ni un mosquito, porque no pueden
atravesar las uniones de la pisadera, que mas, 6 menos esta llena de este vapor,
que ni la tapa, ni cubierta alguna pueden detener, y vapor que mata, 6 accidenta
4 los hombres, y 4 los animales que lo respiran” (Cadet-de-Vaux 1803: 121-
122).
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Para designar el ‘proceso que consiste en pisar la uva’ los autores utilizan dos
términos pisado y pisa. El término pisado se ha documentado en Bonet (1858: 53),
Castellet (1865: 101-102), Lecannu (1871: 83) y Manso y Diaz (1895: 10). Véanse estos
ejemplos:

"El pisado de la uva en Valencia, Catalufia y varios otros puntos, tiene lugar en
una pieza 6 balsa revestida interiormente con baldosa bien barnizada, cuya

forma y disposicion nos recuerdan la caja de que se acaba de hablar" (Cadet-de-
Vaux 1803: 53).

"COCEDERO O BODEGA DE ELABORACION. En las grandes bodegas se
dispone de tal modo, que desde la bascula del descargadero va la uva 4 una
vagoneta que la conduce 4 la desgranadora colocada en un gran cajén de roble,

6 directamente 4 una lagareta, que es un gran bastidor de roble donde se efectia
el pisado" (Manso y Diaz 1895: 10).

El término pisa es utilizado por Boutelou (1806: 19), Bonet (1858: 52), Aragd
(1871: 171) y Manso y Diaz (1895: 38). Se ofrece a continuacién el contexto mads

antiguo y mas moderno donde se ha documentado:

"Algunos cosecheros desaprueban la pisa de noche; pero otros la tienen por la
mds oportuna por quanto de éste modo se libertan los pisadores de la molestia
de las abispas y abejas" (Boutelou 1806: 19).

"También se emplean las zarandas, sobre todo cuando el raspén se separa,
después de efectuar la pisa" (Manso y Diaz 1895: 38).

Se observa como Boutelou y Arag6 se inclinan por usar pisa, mientras Castellet
y Lecannu prefieren pisado y Bonet y Manso y Diaz utilizan ambos términos. En el

Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define pisa como “s. f. Accién de pisar”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 101) se ha documentado el término precipitar ‘hacer
que un compuesto insoluble que estd en suspensioén en un liquido se deposite en el
fondo de un recipiente’ que se ha encontrado también en Carbonell (1820: 247), Bonet
(1858: 98), Castellet (1865: 198), Arag6 (1871: 213) y Manso y Diaz (1895: 62).

Véanse a modo de ejemplo estos ejemplos:

"los filamentos, la pelicula, la pepita, y la raspa misma son empujados,
arrojados, elevados, precipitados hasta que al fin una parte baxa al fondo,
mientras la otra se levanta 4 la superficie, y forma la capa de la cosecha (que en
este pais llaman capillada)" (Cadet-de-Vaux 1803: 101).

"Su accioén sobre los fermentos y la albimina (pues los precipita) le dan el
cardcter de un buen conservador, hasta el punto que, durante mucho tiempo, se
crey0 era el dnico elemento que le daba estabilidad; sin embargo que hoy no
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opinamos asi, es innegable su importantisimo papel bajo este punto de vista"
(Manso y Diaz 1895: 62).

El término pronominal precipitarse ‘depositarse un compuesto insoluble que
estd en suspension en un liquido en el fondo de un recipiente’ se ha datado en Boutelou
(1806: 35), Carbonell (1820: 138), Bonet (1858: 46), Castellet (1865: 62), Aragd (1871:
141) y Manso y Diaz (1895: 67). Se ofrecen a continuacion unos ejemplos del uso de

este término:

"Muda el mosto su naturaleza y calidad, y se convierte en vino por la unién
intima de los principios de la uva que no se han disipado 6 precipitado durante
la fermentacién" (Boutelou 1806: 35).

"Una vez formado el vino, los fermentos se precipitan en las capas inferiores
con la sustancias mucilaginosas y proteicas que también tienen otros; pero bien
sea por falta de aire, de luz 6 de otra condicidén necesaria para su desarrollo, no
entran en actividad, y entonces se paraliza la fermentacién" (Manso y Diaz
1895: 67).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define precipitar como “v. a.
Quim. Separar un cuerpo disuelto del liquido disolvente, haciendo que se vaya pasando
en el fondo de la vasija 6 adhiriéndose & un cuerpo estraiio introducido en la

disolucion”.

Como adjetivo de la misma familia que los términos anteriores se ha datado

precipitada ‘[sustancia insoluble] que se ha depositado en el fondo del recipiente’:

"Esta sustancia precipitada se reduce casi 4 nada mediante la desecacién, y por
la analisis da solamente un poco de hidrégeno y mucho carbone" (Carbonell
1820: 223).

En cuanto a los sustantivos se emplea precipitacion para designar el ‘proceso
mediante el cual se deposita en el fondo del recipiente una sustancia insoluble’. Se ha
documentado en Boutelou (1806: 35), Bonet (1858: 76, bajo la variante sin acentuar
precipitacion), Castellet (1865: 107, bajo la variante sin acentuar precipitacion), Aragd
(1871: 203, bajo la variante sin acentuar precipitacion) y Manso y Diaz (1895: 109). Se
ofrece a continuaciéon el contexto mds antiguo y mds moderno donde se ha

documentado:

"Nos manifiesta claramente esté hecho la evaporacién de las substancias mas
sutiles, y la precipitacion de las mas densas y pesadas, al paso que se combinan
intimamente entre si las que forman el vino" (Boutelou 1806: 35).
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"La manera de obrar de este agente clarificador es la misma que la de la cola de
pescado; el tanino del vino forma con la gelatina un compuesto insoluble, mas
pesado que el vino, no siendo extrafio el alcohol al efecto de precipitacion del
elemento clarificante" (Manso y Diaz 1895: 109).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion
bajo precipitacion: “s. f. Quim. Accion por la cual se separa un cuerpo de otro en que
estd en disolucion, reuniéndose paulativamente las particulas en el fondo de la vasija, 6
adhiriéndose 4 un cuerpo estraiio introducido en el disolvente”. En el Dicctionaire
International Moet-Hachette du vin (1996) se define como: “Fenémeno que hace
aparecer, en una soluciéon quimica o en un vino, un compuesto insoluble que se

sedimenta (precipita) o queda en suspension antes de sedimentarse”.

El término sustantivo precipitado se ha encontrado en Carbonell (1820: 147),

Bonet (1858: 98), Castellet (1865: 113) y Aragé (1871: 167). Como ejemplo esta cita:

"Este reposo del vino que se clarifica serd tanto mas prolongado cuanto mayor
sea la masa del liquido sobre que se opera, de suerte que 1000 litros de vino, por
ejemplo, tratados con la gelatina necesaria 4 lo ménos un mes de reposo, 4 fin
de que se depositen completamente las materias interpuestas en el liquido, y se
forme, en el fondo de la vasija en que aquel se halla contenido, un precipitado
lo mas consistente posible" (Castellet 1865: 113).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. m. Quim.
Resultado de la precipitacion; materia separada de un disolvente por medio de la
precipitacion”. En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se ofrece

la siguiente definicién: “Sedimento obtenido por precipitacion”.

El término prensar es empleado por Cadet-de-Vaux (1803: 24), Carbonell

(1820: 190), Bonet (1858: 55), Lecannu (1871: 83) y Aragé (1871: 94). Véase el
siguiente ejemplo:

"hecho esto abren la prensa, y con una paleta 6 instrumento cortante cortan el

orujo por todo su alrededor del grueso de tres 6 cuatro dedos; echan en el medio

lo que se ha cortado, y se vuelve 4 prensar: cortan otra vez el orujo del mismo

modo, y vuelven & prensar por tercera vez; cortan y prensan hasta cuatro veces"
(Carbonell 1820: 190).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “v. a. Apretar
con prensa”’. El Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) ofrece la
siguiente definicion: “Apretar, someter las uvas a la fuerza de una prensa para extraer el

mosto”.
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El adjetivo prensado/a ‘[mosto, uva] que ha sido sometido a un proceso de
prensado’ se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 24), Boutelou (1806: 22), Bonet
(1858: 55), Aragd (1871: 228) y Manso y Diaz (1895: 48). A modo de ejemplo se

ofrece el siguiente ejemplo:

"Se nota que los vinos blancos de primera suerte se perfeccionan y sazonan mds
anticipadamente, que los que proceden de mostos prensados con mayor fuerza"
(Boutelou 1806: 22).

En cuanto a los sustantivos de la misma familia que los términos anteriores se
han documentado en las fuentes: prensador, prensadura, prensada y prensado. El

primer término se ha documentado sélo en Cadet-de-Vaux:

"Pero juzgad, qual seria mi sorpresa, quando al sacarlo, el esquisito olor, que
exalaba, manifest6 la superior calidad del vino? Un prensador, que estaba
empleado en sacarlo, no pudo resistir mas de veinte y cinco minutos; el gis, que
le dio 4 la cabeza, le obligé 4 mudarse" (Cadet-de-Vaaux 1803: 61).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define prensador, ra como
“El que prensa”. El término prensadura ‘accién de prensar’ es empleado por Carbonell
en su obra, mientras para expresar el mismo concepto Manso y Diaz prefieren utilizar el

término prensada:

"Concluida esta primera operacion, habiendo lavado, limpiado y untado la
prensa, se comprime la vendimia ddndole tres prensaduras sucesivas y rapidas,
6 bien dos, y el primer chorro de la tercera” (Carbonell 1820: 108).

"Una vez el ollejo 6 casca en la prensa, escurre parte del vino 4 una ligera
presion, que se mezcla con lo que da la primera y segunda prensada, que no
deben ser muy enérgicas, y se llama vino de segunda" (Manso y Diaz 1895: 80-
81).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define prensadura como “s. f.
Accién de prensar 6 su resultado”. Para designar el ‘proceso que consiste en prensar la

uva’ Lecannu, Aragd y Manso y Diaz utilizan el término prensado:

"4°. Sea durante 6 despues del pisado, 6 prensado de las uvas, multiplicar los
puntos de contacto de su producto con el aire indispensable & las reacciones que
deben tener lugar, bajo el nombre de fermentacién, para producir alcohol a
espensas del azicar, 6 mas exactamente para convertir los mostos en vinos"
(Lecannu 1871: 83).

"La cuarta condicion se consigue con la pisa ¢ por el prensado; el aire es
absorvido por el mosto en suficiente proporcion: nos falta examinar la quinta
condicion, la temperatura" (Aragé 1871: 178).
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"También convendrd un pisado enérgico cuando se fermente el mosto sin casca
y haya que someterle primero al prensado" (Manso y Diaz 1895: 36).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. m. Accién o

resultado de prensar”.

Cadet-de-Vaux utiliza el término hacer seguido del complemento vino con el

significado de ‘transformar la uva en vino’.

"La buena calidad del vino no depende unicamente del modo de hacerlo; pero
el método contribuye a ello mucho mas de lo que cree el cosechero” (Cadet -de-
Vaux 1803: 137).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicién
de hacer: “v. a. Formar, construir, producir, sacar de una 6 mas cosas un nuevo ser
material 6 inmaterial, segun la naturaleza de aquellas. Asi es que de piedras, madera,
cal, yeso etc. se hace una casa; y de la combinacion de ideas se hace un poema un juicio

2

etc

Boutelou y Carbonell utilizan tanto el verbo hacer como el verbo fabricar. El
hecho de que Carbonell se inclinara por el término hacer para el titulo de su obra indica

que era mds usado y conocido que fabricar.

"¢Quién creyera que de tiempo inmemorial se siguiesen en Xerez y Sanldcar
muchas de la doctrinas de Chaptal sobre la Enologia, ¢ arte de hacer el vino, y
que fuesen alli comunes los sublimes secretos que acaba la Quimica de revelar a
Europa? (Boutelou 1806: 9).

"Los vinos de empefio, los de cabeceo, y de primera suerte, deben pisarse antes
de que se haya recalentado la uva en el lagar, si se desean fabricar vinos
blancos" (Boutelou 1806: 21).

"ARTE DE HACER Y CONSERVAR EL VINO, CON UNA NOTICIA
ACERCA LA FABRICACION DEL VINAGRE, POR EL DR. D.
FRANCISCO CARBONELL Y BRAVO, CATEDRATICO DE QUIMICA"
(Carbonell 1820: portada).

"Finalmente para obtener un vino exquisito, los lagares no deben ser muy
grandes, teniendo de cabida de mil ocho cientos 4 dos mil litros, aun en el caso
que se quiera fabricar grande cantidad de vino" (Carbonell 1820: 76).

Bonet utiliza inicamente el verbo fabricar:

"Si consultamos la mitologia de los Faraones, el mismo Osiris, el autor de todo
lo creado, ensefi6 al hombre el cultivo de la vid y el arte de fabricar el vino"
(Bonet 1858: 3).
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Arag6 y Castellet utilizan tanto fabricar como elaborar:

"Lldmanse bonificados los vinos cuyas calidades han sido mejoradas de una
manera cientifica, ora por una perfeccion en su modo de fabricarlos, ora por la
adicion de algunas sustancias inocentes antes 6 despues de fermentar los
mostos" (Castellet 1865: 54).

"Otra de las circunstancias dignas de ser tenidas en consideracion por el
cosechero al elaborar sus vinos, es la influencia que en los mismos egerce la
cantidad de mosto sobre que se opera" (Castellet 1865: 78).

"El sistema Pasteur, es indudablemente un adelanto, pues que nos permite el
sostenimiento de la calidad en los vinos superiores, que 4 su salida de los paises
donde se fabricaron estin sujetos 4 fatales modificaciones, marcados por regla
general por enturbiamientos dimanados de fermentaciones accesorias que
suelen desarrollarse en las travesias, y debidas sin duda 4 las variaciones de
temperatura" (Aragé 1871: 126).

"Con toda clase de uva se puede elaborar vino blanco, separando el mosto de
las peliculas, que es donde reside el principio colorante” (Aragd 1871: 194).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define elaborar como “v. a.
Trabajar, labrar, confeccionar alguna cosa con asiduidad y esmero, especialmente
hablando de metales”. Para fabricar se da la siguiente definicién: *“v. a. Trabajar 6
elaborar cualquier clase de artefacto: construir obras que exgien (sic) fatiga material;

levantar edificios 6 edificar etc”. Lecannu emplea confeccionary elaborar:

"¢Se quieren confeccionar vinos rojos? Pues se hard uso de diafragmas que
mantengan en el seno del liquido las materias sélidas, impidiéndolas unirse en
la superfecie de la mezcla, formando lo que vulgarmente se llama sombrero”
(Lecannu 1871: 85).

"Evitar que la temperatura media del sitio donde se elabore el vino, descienda a
mas de 12° del termdémetro centigrado, ni 4 mas de 9.° 6 del termdémetro de
Reamur" (Lecannu 1871: 86).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define confeccionar de la
siguiente manera: “v. a. Farm. Hacer, preparar, elaborar confecciones. Es término de
farmacetticos, pero se ha estendido bastante en la conversacion familiar”. Finalmente

Manso y Diaz s6lo utiliza elaborar:

"El pafs en que se elabora el vino.- En los climas célidos, la composicién mas
azucarada de los mostos y las temperaturas elevadas necesitan casi siempre los
caldos para la buena fermentacién de todo ¢ parte del escobajo" (Manso y Diaz
1895: 37).

Se observa pues cémo ha habido una redistribucion en el uso de estos cuatro

términos a lo largo del siglo XIX.
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De utilizar a principios de siglo el verbo hacer se ha pasado a preferir a finales

de siglo elaborar, pasando por una etapa de convivencia de ambos términos con

fabricar y de fabricar con confeccionar hacia mediados de siglo. Véase el siguiente

cuadro:
Autores Términos utilizados

Cadet (1803) HACER

Boutelou (1806) HACER FABRICAR

Carbonell (1820) HACER FABRICAR

Bonet (1858) FABRICAR

Castellet (1865) FABRICAR ELABORAR
Lecannu (1871) CONFECCIONAR | ELABORAR
Aragé (1871) FABRICAR ELABORAR
Manso y Diaz (1895) ELABORAR

He creido oportuno estudiar aqui el tratamiento que reciben en estos autores los
términos derivados sustantivos, fabricacion, confeccion y elaboracion y adjetivos,
hecho, fabricado y elaborado. En cuanto a los sustantivos, fabricacion es empleado por
todos los autores: Cadet-de-Vaux (1803: 81), Boutelou (1806: 10), Carbonell (1820:
167), Bonet (1858: 33), Castellet (1865: 53), Lecannu (1871: 84), Aragé (1871: V) y

Manso y Diaz (1895: 53). Véase la primera documentacién en el corpus.

"Cree el C. Perrier, que la fabricacion de los vinos espumosos de Champaifia es
muy susceptible de perfeccion; se sabe, que generalmente los inteligentes
prefieren 4 estos los vinos de esta misma provincia, que la fermentacion ha
vinificado completamente" (Cadet-de-Vaux 1803: 81)

El término elaboracion es utilizado por cuatro autores Carbonell (1820: 193-
194), Castellet (1865: 55), Aragd (1871: 253) y Manso y Diaz (1895: 6). Véase el

siguiente ejemplo:

"Definidas ya todas las clases de vinos, podemos entrar desde luego en la
exposicion del procedimiento mas conforme 4 los principios de la ciencia para
la elaboracion del vino, y en la indicacion de los medios que es urgente y
forzoso adoptar, si queremos asegurar el crédito y la buena calidad de nuestros
caldos" (Castellet 1865: 55).
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El término confeccion es utilizado por Castellet (1865: 167) y Lecannu (1871:

84). Véase el siguiente ejemplo:

"No retardar el pase 4 las cubas, tinajas 6 toneles, de los mostos destinados 4 la
confeccion de los vinos blancos, verificando lo mismo relativamente con los
destinados 4 la confeccion de los vinos rojos" (Lecannu 1871: 84)

Frente a lo ocurrido con las formas verbales, se inicia el siglo con la forma
fabricacion y acaba con la convivencia de los términos fabricacion y elaboracion. En
una etapa intermedia conviven con confeccion. De manera coherente al uso de los
verbos, Bonet utiliza inicamente fabricacion y Aragé utiliza fabricacion y elaboracion.
El resto de autores no emplean los sustantivos de acuerdo al uso que habian hecho de
los verbos correspondientes. Carbonell utiliza el sustantivo elaboracion pero no el
verbo elaborar, pues prefiere hacer y fabricar. En cambio Lecannu emplea el verbo
elaborar pero no el sustantivo elaboracion, ya que prefiere emplear fabricacion y

confeccion.

Cadet-de-Vaux y Boutelou, al no tener un sustantivo derivado del verbo hacer,
optan por utilizar fabricacion, aunque Cadet-de-Vaux, frente a Boutelou, no emplea el
verbo fabricar a lo largo de su obra. Castellet ademds de las formas sustantivas
correspondientes a las verbales que utiliza, emplea también confeccion pero no el verbo
confeccionar. Finalmente Manso y Diaz que s6lo habian empleado el verbo elaborar

utilizan indistintamente a lo largo de su obra los sustantivos fabricacion y elaboracion.

Autores Términos utilizados

Cadet (1803) FABRICACION

Boutelou (1806) FABRICACION

Carbonell (1820) FABRICACION ELABORACION

Bonet (1858) FABRICACION

Castellet (1865) FABRICACION ELABORACION CONFECCION
Lecannu (1871) FABRICACION CONFECCION
Arag6 (1871) FABRICACION ELABORACION

Manso y Diaz (1895) FABRICACION ELABORACION
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define confeccion como “s. f.
Fabricacion, preparacion, elaboracion, combinacion etc”, elaboracion como “s. f.
Accion de elaborar y elaborarse y su resultado” y fabricacion como “s. f. Accion 6

efecto de fabricar”.

En cuanto a los adjetivos, se ha observado cémo frente a lo que ocurria con el
sustantivo y con el verbo, el adjetivo hecho es utilizado por Aragé (1871: 237) a finales
de siglo. Ademds emplea elaborado, pero no fabricado y si fabricacion. Cadet-de-Vaux
unicamente utiliza el adjetivo hecho, el verbo hacer y el sustantivo fabricacion.
Coherentemente al uso de los verbos y sustantivos, Bonet inicamente utiliza el término
fabricado. No ocurre lo mismo en el caso de Carbonell quien ademas de fabricado,

utiliza elaborado junto a elaboracion y no hecho cuando si emplea hacer.

Manso y Diaz emplean sélo elaborado junto al dnico verbo que utilizan
elaborar, pero en cambio, utilizan dos sustantivos fabricacion y elaboracion. Castellet
emplea fabricado y elaborado que corresponden a las dos formas verbales que aparecen
en su obra (fabricar, elaborar), pero no emplea la correspondiente al sustantivo
confeccion que también utiliza. Finalmente no se ha documentado ninguna forma

adjetiva derivada de los verbos aqui tratados en las obras de Boutelou y Lecannu.

Autores Términos utilizados

Cadet (1803) HECHO

Boutelou (1806)

Carbonell (1820) FABRICADO ELABORADO

Bonet (1858) FABRICADO

Castellet (1865) FABRICADO ELABORADO

Lecannu (1871)

Aragé (1871) HECHO ELABORADO

Manso y Diaz (1895) ELABORADO

Véanse a continuacién las primeras documentaciones de estos términos:
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"Suelen sobre todo diez 6 doce horas antes de sacar el vino pisarlo por tltima
vez, y como entonces estd ya el vino hecho, y 4 veces demasiado, se exalan al
ayre los miasmas 6 vapores del espiritu con grave perjucio del vino" (Cadet-de-
Vaux 1803: 20).

"En cuanto al 6xido de etilo que neutraliza los mencionados acidos grasos, si se
considera que los éteres de que se trata, se encuentran tan solo en los vinos
fabricados con mostos 4cidos, es natural admitir que bajo el influjo de estos
dcidos tuvo lugar la eterificacion, que dio margen al espresado 6xido de etilo”
(Bonet 1858: 36).

"Empero, estas circunstancias que caracterizan 4 los vinos blancos mejor
elaborados han sido exageradas por varios enologistas muy respetables que
consideran 4 dichos productos como superiores bajo todos conceptos 4 los
demds vinos, y los tnicos capaces de constituir el crédito y la reputacion de
todo pais vinicola" (Castellet 1865: 102).

Finalmente se ha datado por primera vez en la obra de Carbonell el término
fabricante ‘persona que se dedica a fabricar vino’. También se ha documentado en otras

fuentes: Bonet (1858: 52), Castellet (1865: 81) y Aragd (1871: V).

"Los fabricantes de vinos suelen dar color 4 estos licores con las bayas del
arrayan (vaccinum myrtillus, L.), con el palo campeche, con el de fernambuco,
&c" (Carbonell 1820: 235)

"Dedicados por aficion al cultivo de la vid y 4 la elaboracion de vinos, cuya
industria ha ocupado los mejores afios de nuestra vida, no podemos
conceptuarnos del todo extrafios 4 esta materia, siquiera como practicos, ya que
no pretendamos pasar por cientificos ni ilustrados; por eso no tomamos el titulo
de endlogos, como muchos hacen para sorprender la credulidad de los
fabricantes y cosecheros." (Aragé 1871: V)

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. m. El duefio,
maestro 0 artifice que tiene por su cuenta la fabrica de alguna cosa 6 trabaja en ella”.
Todos los autores citados utilizan el verbo fabricar. También lo emplea en su obra
Boutelou pero no se ha documentado el uso del término fabricante. No se han
encontrado en las fuentes posibles términos como *confeccionador, *elaborador o

*hacedor, derivados de confeccionar, elaborar o hacer.

5. Sustancias que se utilizan en la vinificacion. Se recogen un total de 28
términos, de los cuales 14 sélo estdn en esta obra: greda, cdscara tostada de huevo,
raspadura de tronco de alberchigo, raspadura de tronco de almendro, flor seca de
sauco, pepita de alhefia, zumo de silvestre fruto, pepita de uva silvestre, baya, pepita de

sauco, fruto silvestre, azucar en bruto, absorventel y grano de mostaza.
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La mayoria de estos términos apuntan a conceptos relacionados con sustancias
naturales. Se pone de manifiesto como la quimica tenia todavia muy poca influencia en
este ambito de las sustancias utilizadas en vinificacion. Los “remedios” son todavia muy
tradicionales. Por otro lado, el hecho de que estos términos no aparezcan en el resto de

fuentes utilizadas puede significar que estas sustancias dejaron de ser utilizadas.

Entre los términos que designan sustancias “para clarificar” se encuentran greda

y cdscara tostada de huevo:

"Puede clarificarse con cascaras tostadas de huevos hechas polvo, con greda,
y con sal tostada; pero es mas util, y limpia la goma ardbiga, si es buena, lo que
se conocerd en su color blanco amarillento" (Cadet-de-Vaux 1803: 135).

Entre los términos que designan sustancias “para aromatizar” se datan raspadura

de tronco de alberchigo, raspadura de tronco de almendro y flor seca de sauco:

"Con tres 6 quatro puiiados de raspadura de tronco de alberchigo 6 de
almendro, un pufiado de flor seca de sauco son bastantes para perfumar una
cuba" (Cadet-de-Vaux 1803: 29).

Los términos baya, fruto silvestre, pepita de alhefia, pepita de sauco, pepita de

uva silvestre y zumo de silvestre fruto desigan sustancias “para colorar’:

"Los vifiadores apetecen sobre todo un vino de color, y su modo de manejarlo
en el cubo es el mayor obstaculo, para que lo tome, por lo que suelen recurrir &
mezclas de vinos tintos, que cultivan 4 este efecto, 6 4 bayas, 6 pepitas de
sauco, de alhena, 6 de uvas silvestres” (Cadet-de-Vaux 1803: 47-48).

"Amas el orujo hundido en el mosto le d4 un hermoso color, sin tener que usar
para ello de frutos silvestres, cuyo empleo estd prohibido por la ley al vifiador
infiel" (Cadet-de-Vaux 1803: 14).

"Tambien tiene otra ventaja harto importante, y es el dar color al vino: el color
de un vino en que esté hundida la brisa 6 raspa, es siempre hermoso, y muy
preferible al de los vinos tefiidos con zumos de silvestres frutos, de que no es
licito usar" (Cadet-de-Vaux 1803: 117).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define baya como:

“s. f. Bot. Nombre genérico que se aplica 4 todos los frutos carnosos sin
abertura determinada, y cuyas semillas estdn sueltas en su interior, después de
haber llegado al estado de madurez. Aunque esta denominacion es estensiva a
todos los frutos que reunen estas circunstancias, cualquiera que sea su tamaiio,
se limita en el lenguaje comun 6 vulgar, 4 ciertos frutos pequefios como el que
produce el laurel”.
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El término azucar en bruto pertenece al subapartado de sustancias ‘“para

azucarar’:

"Ya se ha dicho, que la materia azucarada es la miel, y el azucar en bruto 6
moreno" (Cadet-de-Vaux 1803: 28, nota del traductor Sanchez Salvador).

Bajo el apartado sustancias “para otros usos” estdn los términos absorverntel y

grano de mostaza:

"Como no puede abrir las ventanas, ni hacer fuego sin entrar, lo mas seguro es
echar delante una cesta de cal viva, que es el mayor absorvente, y atrae al
instante el gas acido carbonico, que por su pesadez se eleva poco" (Cadet-de-
Vaux 1803: 16).

"El vifiador dudard aun mas por sus preocupaciones; uno echa al cubo un saco
de granos de mostaza, otro de alumbre, este ceniza, aquel cal, y unos y otros
reusardn echar azucar, y cal viva" (Cadet-de-Vaux 1803: 143).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece como entrada

absorbente con la siguiente definicién: “adj. Med. Que absorbe. Usase algunas veces

como sustantivo”.

El resto de términos, 14 en total, se encuentra también documentado en otras

fuentes. En la tabla II (al final del presente capitulo) se ofrece en orden ascendente en

funcion de su presencia en el resto de manuales consultados.

El término lechada de cal designa una sustancia “para lavar recipientes”. Se ha

documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 114), Bonet (1858: 125-126) y Manso y Diaz

(1895: 15)

"Si hubieren contenido 4cidos, vinagre, vino 6 casca repuntados, entonces,
después de bien lavados con agua, se les da un agua con lechada de cal y se
vuelve después 4 dar otra con una disolucion del 5 al 10 por 100 de 4cido
sulfirico para quitar si hubiese quedado alguna substancia alcalina que
neutralizaria la acidez del vino, perdiendo éste notablemente" (Manso y Diaz
1895: 15).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicién

de lechada: “‘s. f. Quim. Disolucion de cal, muy tenue, que tiene mucho uso como

reactivo”.

El término ceniza designa una sustancia “para corregir la acidez”. Se ha

encontrado en las obras de Cadet-de-Vaux y Carbonell:
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"El vifiador dudard aun mas por sus preocupaciones; uno echa al cubo un saco
de granos de mostaza, otro de alumbre, este ceniza, aquel cal, y unos y otros
reusardn echar azucar, y cal viva" (Cadet-de-Vaux 1803: 143).

"El poco 4cido que se ha formado en el vino puede quitarse 6 corregirse por
medio de la ceniza, de los 4lcalis, de la tierra creta, de la cal y por otros medios,
con los cuales se logra embotar el sabor agrio del vino, absorviendo el dcido que
se ha formado en él, cuyo 4dcido se combina con los dlcalis 6 tierras de aquellas
substancias" (Carbonell 1820: 220).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Especie de

polvo que queda de cualquier cuerpo después de quemado”.

En el apartado de sustancias “para clarificar” encontramos los términos cola de
pescado, clara de huevo, sangre y goma ardbiga. El término sangre se ha documentado
en todas las fuentes consultadas excepto en Lecannu y Carbonell: Cadet-de-Vaux (1803:
134-135), Boutelou (1806: 54-55), Bonet (1858: 99), Castellet (1865: 112-113), Aragd
(1871: 214) y Manso y Diaz (1895: 105). Véanse estos ejemplos:

"El unico modo de clarificar el vino que conocen nuestros cosecheros es el de
las claras de huevo, 6 la sangre, util 4 la verdad, pero caro, y no facil de
practicarse quando se quiere" (Cadet-de-Vaux 1803: 134-135).

"Entre las substancias animales que pueden usarse con ventaja para la
clarificacion de los vinos, se cuentan mds principalmente la sangre, la leche, los
huevos, la cola de pescado, etc." (Boutelou 1806: 54-55).

De la cita de Boutelou se deduce que esta sustancia clarificante era muy
apreciada en la elaboracién de vinos a principios de siglo. Para Cadet-de-Vaux, el tinico
inconveniente era su precio. Pero a partir de mediados de siglo los autores no se
muestran tan partidarios de su uso. Bonet y Bonfill recomienda a los cosecheros no

utilizarla, ya que puede dar mas inconvenientes que beneficios al vino:

“Recordando, ademds, que dos claras de huevo, segun trabajos de GAY-
LUSSAC, producen la misma accion depuradora que la sangre necesaria para
clarificar unos 400 cuartillos de vino, y teniendo en cuenta el grave riesgo que
se corre de echar 4 perder el vino si la sangre, tan facil de entrar en putrefaccion
(siendo tierna 6 seca), se empleara mas 6 menos alterada, dejando ya 4 un lado
la adicion al vino de varios cuerpos estrafios que con su uso tiene lugar, hardn
bien los cosecheros de renunciar por completo 4 su uso, y de atenerse al de la
cola de pescado 6 de las claras de huevo” (Bonet 1858: 99).

De la misma opinién son Castellet y Benessat:

“Empero, si bien esta clarificacion es indudable, preciso es advertir que la
sangre, 4 mas de comunicar al vino algunas materias extrafias, es un liquido
muy susceptible de experimentar, en circunstancias favorables, la fermentacion
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putrida, por cuyo motivo nunca serdn de sobra las precauciones que se tomen
para emplear la sangre tierna en estado lo mas fresco posible” (Castellet 1865:
116).

“Por mds que para clarificar los vinos comunes y de mucho color algunos
emplean, con buen éxito, la sangre de buey al salir del animal, no nos
atrevemos 4 recomendarla, porque no siempre puede asegurarse que proceda de
un animal sano, y porque si no es muy reciente expone al vino & una
fermentacion putrida, 6 cuando menos le comunica mal gusto. Es preferible
emplear la albimina 6 clara de huevo” (Benessat 1885: 48).

Pero ademds nos informa Castellet de como poco a poco los cosecheros se
decantan por otros medios de clarificaciéon y se muestra esperanzado en qué se

abandone pronto el uso de la sangre:

“El indicado medio de clarificar el vino va siendo cada vez menos comun entre
nosotros, y es de esperar que los cosecheros, que todavia lo usen, se decidan a
renunciarlo por completo, ya que es mas ventajoso bajo todos los conceptos el
uso de la cola de pescado superior” (Castellet 1865: 116).

Sin embargo observamos cémo a finales de siglo se sigue utilizando esta
sustancia. Asi Manso y Diaz da noticia de cémo debe usarse aunque informa de sus

inconvenientes y aconseja no utilizarla en la elaboracion de vinos finos:

“El alcohol del vino coagulard la albimina de la sangre, dejando la parte
acuosa en suspension, que podrd comunicar al caldo olor y sabor desagradable.
De aqui que, si bien es recomendable por su poder clarificante, no lo es tanto
por las contingencias 4 que expone el vino; por esta razén no se recomienda
para los vinos finos” (Manso y Diaz 1895: 110).

El término cola de pescado se ha documentado en todas las fuentes excepto en
Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 135), Boutelou (1806: 54-55), Carbonell (1820: 109),
Bonet (1858: 97), Castellet (1865: 113), Aragé (1871: 212) y Manso y Diaz (1895:

108). Castellet identifica este término con gelatina y éste con ictiocola:

"Esta operacién se puede verificar de diferentes maneras, ya echando mano de
la gelatina 6 cola de pescado, ya de la clara de huevo 6 de la sangre" (Castellet
1865: 112-113).

“En el primer caso se toma la gelatina ¢ ictiocola de 1.? clase, que es la mas
pura yé propdsito; se rompe en pedacitos y se disuelve en la cantidad precisa de
agua caliente, procurando que el liquido no llegue 4 la ebullucion; disuelta la
gelatina, se deja enfriar un poco, y luego se deslie en una corta porcion de vino
del mismo que se ha de clarificar” (Castellet 1865: 113).

Para Aragd la cola de pescado es una clase de gelatina. Este autor si identifica el

término cola de pescado con ictiocola:
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"La mejor gelatina es la ictiocola 6 cola de pescado, extraida de la vejiga
natatoria del esturion. Es una sustancia muy pura, sin color, olor ni sabor, y
puede mezclarse 4 los vinos mds delicados sin perjudicar su finura" (Aragé
1871: 212).

En Manso y Diaz también se identifican ambos términos que aparecen en
cursiva como titulo de uno de los subapartados del apartado ‘“Clarificaciéon” que
pertenece al capitulo XV “Crianza y conservacion de los vinos”. Estos autores utilizan

la variante ichtyocola.

"Cola de pescado ¢ ichtyocola.- Se utiliza de preferencia para la clarificacion de
los vinos blancos" (Manso y Diaz 1895: 108).

El término gelatina también se ha encontrado en Bonet y en Manso y Diaz,

primera y dltima fuente que recogen este término:

"En rigor, antes de clarificar un vino con la gelatina 6 con las claras de huevo,
el fabricante habrd de saber con exactitud la cantidad que de estas sustancias
necesita tomar para el objeto que busca, procurando que nunca sea tal que
precipite todo el tanino 6 principio astringente contenido en el vino, porque
entonces este podria estar cuando menos espuesto 4 ahilarse, y siempre tendria
menor estabilidad por permanecer disuelto un poco del agente clarificador, que,
como muy nitrogenado, estd dispuesto 4 representar 4 cada momento el papel de
fermento activo (19), siéndole las circunstancias favorables" (Bonet 1858: 98).

"Gelatina.- Muy recomendable para aplicada como clarificante de los vinos
tintos y blancos ordinarios. Se obtiene de los huesos y tejidos cartilaginosos de
los animales" (Manso y Diaz 1895: 109).

Bonet identifica cola fuerte con cola de pescado:

"El mas sencillo consiste en someterlos 4 la accion de la cola fuerte 6 de
pescado, de la albimina 6 clara de huevo, de la goma ardbiga, del yeso cocido
en polvo, etc." (Bonet 1858: 97).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define cola de pescado (s. v.
cola) de la siguiente manera: “la pasta 6 cola blanca, muy correosa y en forma de asas
pequenas de perol, que se hace de la piel y de diferentes membranas de varios pescados,
y principalmente de la vejiga aérea de algunas especies de esturiones, que es la mejor.

Se usa para pegar cosas delicadas, objetos finos, y para clarificar diferentes colores”.

Bajo gelatina se ofrece la siguiente definicién: “s. f. Sustancia animal de
consistencia varia: es incoloro, insipida, inodora, susceptible de pasar 4 la fermentacion
acética, soluble en el agua, temblante, insoluble en los liquidos alcohdlicos, en los

aceites flojos y volatiles, muy abundante en el sistema huesoso, en los tejidos fibrosos 6
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membranosos, etc., de donde se estrae por una lenta y laboriosa coccion, cuajdndola en

forma de jalea, y es reputada como uno de los ténicos mas corroborantes y fuertes”.

En este diccionario tiene entrada el término ictidcola: *“s. f. Cola hecha con las
membranas, y especialmente con la vejiga aérea de los esturiones. Condcese diferentes

especies en el comercio, cada una de las cuales tiene diversa forma”.

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define gelatina como
“Sustancia orgdnica que se emplea para clarificar los vinos, sobre todo los tintos ricos
en tanino. La gelatina es una proteina del coldgeno que se encuentra en el tejido

conjuntivo, por eso puede obtenerse a partir de los cartilagos y huesos”.

El termino clara de huevo se ha documentado en todas las fuentes excepto en
Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 135), Boutelou (1806: 56), Carbonell (1820: 195),
Bonet (1858: 98), Castellet (1865: 113), Aragd (1871: 213) y Manso y Diaz (1895:

105). Véase algtn ejemplo del uso de este término en las fuentes:

"El unico modo de clarificar el vino que conocen nuestros cosecheros es el de
las claras de huevo, 6 la sangre, util 4 la verdad, pero caro, y no facil de
practicarse quando se quiere" (Cadet-de-Vaux 1803: 134-135).

"Hechas las consideraciones generales que preceden, vamos 4 entrar ahora en el
estudio de las diversas substancias clarificantes que emplea la industria
enoldgica, agrupdndolas para su estudio en dos clases, segin su manera de
actuar; en la primera comprenderemos todas aquellas sustancias que obran
sobre el vino de una manera mecanica, como las tierras arcillosas, arena
cuarzosa, etc., y en la segunda, las que actiian mecdnica y quimicamente, tales
como la clara de huevo, sangre, leche, etc." (Manso y Diaz 1895: 105).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion

bajo clara: “s. f. La materia blanca y liquida que rodea la yema del huevo”.

El término goma ardbiga se ha encontrado en las cuatro fuentes mds antiguas:
Cadet-de-Vaux (1803: 135), Boutelou (1806: 55), Carbonell (1820: 204) y Bonet (1858:
96-97):

"Puede clarificarse con cdscaras de huevos hechas polvo, con greda, y con sal
tostada; pero es mas util, y limpia la goma arabiga, si es buena, lo que se
conocera en su color blanco amarillento" (Cadet-de-Vaux 1803: 135).

"La clarificacion del vino tiene por objeto separarle los cuerpos que puede tener

interpuestos, y son causa de que se presente mas ¢ menos turbio. Se puede
llevar 4 cabo de diversos modos. El mas sencillo consiste en someterlos 4 la
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accion de la cola fuerte, de la goma arabiga, del yeso cocido en polvo, etc."
(Bonet 1858: 96-97).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define goma ardbiga (s. v.

goma) de la siguiente manera:

“la que se saca de varias especies de mimosa, que crécen 4 las orillas del Nilo y
en la Arabia, y tambien de dos especies de arboles de las margenes del rio
Senegal, que los naturales del pais lldman uerech y nebuel, por cuya razon se
conoce tambien con el nombre de goma del Senegal, aunque esta es 4 veces
algo anaranjada. Se encuentra en el comercio bajo la forma de unas masas
pequefias amarillentas, trasparentes, concavas de un lado y convejas de otro,
fragiles, y que por consiguiente se redicen a polvo sin difilcultad. Se diferencia
de la goma de tragacanto, entre otras cosas, en que da menos carbono cuando
se descompone por el fuego.

En el apartado de sustancias “para azucarar’ encontramos los términos azucar
moreno, azucar ordinario, azucar refinado, melaza y miel. El primero se ha

documentado tnicamente en las obras de Cadet-de-Vaux y de Carbonell:

"Ya se ha dicho, que la materia azucarada es la miel, y el azucar en bruto 6
moreno" (Cadet-de-Vaux 1803: 28, nota del traductor Sanchez Salvador).

"Hice disolver en este mosto una suficiente cantidad de azucar moreno, para
comunicarle el sabor de un vino dulce agradable; y entonces sin caldera, sin
embudo, sin hornilla, le puse en un tonel que coloqué en un aposento al estremo
de un jardin donde lo dejé abandonado" (Carbonell 1820: 150).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra este término como
ejemplo en la segunda acepcion de moreno, na: “adj. Que presenta el color indicado en
la anterior definicion v. g. aziicar moreno tiene moreno el rostro;, mi nifia es morenda.
Cuando se aplica 4 persona, se usa casi siempre sustantivamente; y asi se dice: me

muero por una morena; los morenos tenemos mas gracia que los rubios”.

El término azucar ordinario se ha encontrado s6lo en Cadet-de-Vaux y Arago

(bajo la variante acentuada aziicar ordinario):

"Se da fin 4 este capitulo, repitiendo, que el azucar hace el vino; que los frutos
no dan vino sino en razon de lo azucarados que son; que quanto mas azucar
tienen, son mas vinosos; que el Sol es el que produce el azucar, que quando el
clima 6 la estacién privan 4 la uva de la materia azucarada, se le debe afadir,
porque el azucar que naturalmente tiene la uva, es de la misma especie que el
azucar ordinario" (Cadet-de-Vaux 1803: 143-144).

"Se necesita 813 por 100/51,11= 1590,7; pero 1 de azicar de uva puede ser
reemplazado por 0,9502 de azicar ordinario; 1590,7 de azicar de uva pueden,
pues encontrar su equivalente en 1512 gramos de azicar ordinario” (Aragé
1871: 242).
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Otro de los términos de este subapartado del corpus es azucar refinado que se ha
documentado en las obras de Cadet-de-Vaux y Boutelou (bajo la variante acentuada
aziicar refinado):

"en las pasas, que se traen de paises calidos se ve el azucar christalizado, y diez

libras de esta uva pudieran dar una de azucar refinado" (Cadet-de-Vaux 1803:
99).

"Si desea el cosechero que el vino logre espirituosidad y substancia, conviene
mejor la melaza 6 el arrope; pero si quiere por lo contrario que el vino no se
espese, ni tome viso puede acomodar el azicar blanco, refinado" (Boutelou
1806: 58).

El término melaza se encuentra en las tres fuentes mds antiguas, mientras miel

sOlo se ha encontrado en Cadet-de-Vaux y en Carbonell:

"Esta materia azucarada es el azucar, la melaza, y la miel" (Cadet-de-Vaux
1803: 140).

"Si desea el cosechero que el vino logre espirituosidad y substancia, conviene
mejor la melaza 6 el arrope; pero si quiere por lo contrario que el vino no se
espese, ni tome viso puede acomodar el azicar blanco, refinado" (Boutelou
1806: 58).

"Este medio es tanto mas practicable, cuanto no solamente el azucar, sino
tambien la miel, la melaza y cualquier otra materia azucarada del precio mas
infimo puedan causar el mismo efecto, con tal que no tengan juntamente algun
otro sabor desagradable, el cual no pueda ser destruido mediante la
fermentacion" (Carbonell 1820: 153).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define melaza como *“s. f.
Quim. Especie de jalea que resulta de la cristalizacion del azicar de remolacha, del de la
cafa, etc., y que no puede reducirse 4 cristales”. Para miel se presenta la siguiente
definicién: “‘s. f. Sustancia liquida, muy condensable, trasparente y muy dulce 6
sacarina, que muchos insectos himendpteros, y con especialidad y mas abundancia las
abejas, componen 6 féorman elaborando en su estdmago los jugos sacarinos que estrden

de las flores, y que luego depositan en las celdillas de los panales (...)”.

En el apartado de sustancias “para mds de un uso” encontramos los términos
alumbre, cal y cal viva. El primero de estos términos se ha encontrado en las obras de
Cadet-de-Vaux (1803: 143), Carbonell (1820: 246), Bonet (1858: 124), Castellet (1865:
199) y Aragé (1871: 257). Véase en estos contextos los diversos usos que tiene la

aplicacion del alumbre al vino:
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"Las falsificaciones del vino por el alumbre tienen por objeto el dar mas color
al vino, comunicarle un sabor astringente, y hacer que esté menos sujeto 4
alterarse" (Carbonell 1820: 246).

"Hay quien se sirve para corregir el ahilamiento del 4cido sulfdrico y del
alumbre en polvo; pero reprobamos completamente el uso de estos cuerpos,
porque producen efectos sumamente perjudiciales" (Arag6 1871: 257).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Quim. Sal
que resulta de la combinacion del 4cido sulftirico con la alimina. Se encuentra
formando naturalmente en varias tierras y piedras, de las cuales se estrae por el agua, y
se reduce 4 cristales mas 6 menos blancos y trasparentes. Se hincha y liquida al fuego y

sirve de mordiente para tefiir’”.

El término cal se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 143), Carbonell
(1820: 220), Bonet (1858: 90), Castellet (1865: 61) y Arag6 (1871: 265). Se usa para

corregir la acidez o el sabor amargo de un vino. Véase esta cita a modo de ejemplo:

"Entonces serd preciso neutralizar el exceso de los dcidos mdlico y tartdrico del
mosto por medio de la cal recientemente hidratada, la cual se tomard en
cantidad suficiente, desleyéndola primero en una corta porcion del mismo
liquido, € incorporando luego este diluto al mosto restante de la cuba" (Castellet
1865: 61).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:
“s. f. Miner. y Arq. Tierra alcaina conocida de los antiguos por su mucha abundancia;
no se encuentra pura sind combinada con algunos &cidos, especialmente con el

carbonico”.

El dltimo término de este apartado, cal viva, se ha encontrado en Cadet-de-Vaux
y en Carbonell. El primero la echa al vino para mejoralo y el segundo la echa en la

bodega para impedir que los trabajadores se asfixien con el gas de la fermentacion:

"A cien cantaros de vino colorado, ¢ tinto, y veinte y cinco de mi vino blanco
todo junto, eché al mismo tiempo de encubarlo onza y media de cal viva recien
apagada: este vino se distinguié al instante de los otros, que no tenian cal,
notablemente" (Cadet-de-Vaux 1803: 49).

"Para prevenir este riesgo, y saturar el gas 4 proporcion que se va precipitando
en la parte inferior del obrador 6 bodega, es conveniente colocar en varios
puntos de esta unas porciones de leche de cal, 6 bien cal viva 6 cadstica"
(Carbonell 1820: 142).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra cal viva (s. v. cal)
de la siguiente manera: “piedra calcirea que ha perdido por la accion del fuego, su agua

de cristalizacion y su dcido carbénico”.

6. Procesos y operaciones. Est4d formada por 18 términos. De ellos s6lo 3 se han
encontrado Unicamente en la obra de Cadet-de-Vaux: fermentacion silenciosa, muda y
rociadura. Por el contexto se deduce que fermentacion silenciosa es aquella que
experimenta el mosto de manera menos activa, y que tiene lugar después de la llamada
fermentacion tumultusosa. Cadet-de-Vaux utiliza dos formas para referirse a este

proceso: fermentacion silenciosa 'y fermentacion secundaria:

"Hay una fermentacion secundaria, que se verifica no en el cubo, sino en las
cubas, y es la que perfecciona el vino, llamandose silenciosa, porque es casi
insensible" (Cadet-de-Vaux 1803: 102).

"La fermentacion tumultuosa ha desunido los principios constitutivos del mosto
para convertirlos en vino y la fermentacion secundaria convina los principios
de este" (Cadet-de-Vaux 1803: 123).

Este dltimo término se documenta también en la obra de Aragd. Para ambos

autores la fermentacion secundaria perfeccionaria el vino:

"Debe evitarse igualmente mezclar los vinos verdes de los malos afios con vinos
de afios cdlidos, dntes de que unos y otros hayan hecho el trabajo indispensable
de la fermentacion secundaria" (Aragé 1871: 216).

Sin embargo en la obra de Manso y Diaz el término fermentacion secundaria se
asocia a las fermentaciones perjudiciales a la calidad del vino, es decir, a enfermedades

y alteraciones:

"No olvidemos que, asi como el azufrado de las vasijas vacias preserva 4 estas
del gusto 4 moho y del agrio, detiene en el mosto la fermentacién alcohdlica y
las secundarias, por cuya causa el vino no deberd azufrarse mientras no haya
terminado su fermentacién tumultuosa y lenta, 4 no ser que nos propongamos
castrar éstas. Una vez el vino hecho, el azufrado previene toda fermentacion
secundaria, que es causa de las enfermedades de los vinos, y de las cuales nos
podemos poner 4 cubierto siguiendo con cuidado las indicaciones apuntadas”
(Manso y Diaz 1985: 104).

“Por el contrario, los defensores del encabezamiento alegan en apoyo de su tesis
que, 4 mds del poder conservador que tiene el alcohol para evitar las
fermentaciones secundarias, precipita el tartaro y afieja el vino” (Manso y
Diaz 1895: 120).
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Parece pues que el término fermentacion secundaria ha sufrido un cambio
semantico importante. De designar la fermentacion que se produce tras la tumultuosa y

que perfecciona el vino ha pasado a designar aquellas fermentaciones que lo perjudican.

Otros autores utilizan otras formas para referirse a este mismo proceso
fermentativo como fermentacion imperceptible, fermentacion insensible, fermentacion
lenta, fermentacion tranquila o segunda fermentacion. En la tabla III (al final del
presente capitulo) se presentan los distintos términos que se han documentado en cada

uno de los autores seleccionados.

Se trata de afiadir al término fermentacion aquellos adjetivos que de alguna
manera definen y caracterizan este tipo de proceso fermentativo. El uso de estos
adjetivos junto al término fermentacion motiva la creacién de las distintas unidades
terminoldgicas en forma de término sintagmético. Por un lado se hace hincapié en el
momento en que se produce esta fermentacion, es decir, tras la fermentaciéon més activa.
Carbonell (1820: 205), Bonet (1858: 46), Castellet (1865: 94) y Aragd (1871: 208)

emplean el término segunda fermentacion. Véase el siguiente ejemplo:

"No han de trasegarse los vinos sino cuando estan completamente elaborados: si
el vino es verde y dspero, 6 bien azucarado, es necesario dejarle que sufra la
segunda fermentacion sobre las heces, y no se trasiega hasta cerca la mitad de
mayo" (Carbonell 1820: 205).

En otros casos lo que llama la atencién es el movimento fermentativo mucho
menos activo que el anterior. De ahi términos como: fermentacion lenta o fermentacion
tranquila. El primero se ha datado en Bonet (1858: 69), Castellet (1865: 112), Aragd
(1871: 207) y Manso y Diaz (1895: 59) . El segundo término sélo se ha datado en

Carbonell. Véanse estos ejemplos:

"De todos modos, es lo cierto que poco despues de efectuado el envase, el vino
reciente 6 del afio esperimenta una segunda fermentacion llamada lenta 6
insensible, pero cuya marcha se aprecia perfectamente” (Bonet 1858: 69).

"La descomposicion ulterior de esta sustancia se verifica mediante la
fermentacion tranquila, que continua despues en los toneles" (Carbonell 1820:
145).

Por tltimo se utilizan adjetivos que tienen que ver con la percepcién sensorial
que el hombre tiene de este proceso: fermentacion imperceptible o fermentacion

insensible. El primero s6lo se ha documentado en la obra de Carbonell (1820: 193-194).
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El segundo es empleado por Boutelou (1806: 45), Carbonell (1820: 152), Bonet (1858:
126), Castellet (1865: 76) y Aragé (1871: 207). Véanse estos contextos:

"El vino puesto ya en los toneles le falta todavia su dltimo grado de elaboracion.
El es turbio, y todavia fermenta: pero como el movimiento que esperimenta
entonces es menos tumultuoso, se ha dado el nombre de fermentacion
imperceptible 4 este periodo de la fermentacion del vino" (Carbonell 1820:
193-194).

"Se aclaran estos a conseqiiencia de la fermentacion insensible, se mejoran,
suavizan y bonifican con la edad, y pierden aquel sabor aspero y fuerte que
caracteriza a los vinos nuevos" (Boutelou 1806: 45).

Algunas de estas combinaciones tendrdn mds “éxito que otras” y serdn mads
ampliamente usadas por los estudiosos. El término que goza de mayor aceptacion entre
los investigadores enoldgicos es fermentacion insensible, que aparece en 5 autores

diferentes y que Aragé define de la siguiente manera:

"El vino poco despues de efectuado el envase, contintia, aunque de una manera
lenta, la descomposicion de las pequefias cantidades del azicar restante, que
dard nueva cantidad de alcohol y de 4cido carbénico. A esta fermentacion
pausada, sin calor, llamada lenta 6 insensible, los diversos elementos del vino
comienzan 4 obrar unos sobre otros y producen cambios notables" (Aragé 1871:
207).

En la obra de Cadet-de-Vaux (1803) se puede ya adivinar la posibilidad de
creacion de términos como fermentacion insensible o fermentacion lenta que apareceran

afos después en la obra de otros autores.

“El sacar el vino tiene por objeto el substraerlo de la fermentacion tumultuosa
del cubo, que no podria menos de alterarlo con una detencion excesiva, porque
el vino necesita una fermentacion secundaria, lenta, € insensible” (Cadet-de-
Vaux 1803: 213).

Asi fermentacion lenta y segunda fermentacion se encuentran documentadas en
4 fuentes de las ocho seleccionadas. El primer término parece mdas nuevo que el
segundo ya que se documenta mas tarde (1858) y se mantiene hasta la dltima obra
estudiada (1895). En cambio segunda fermentacion se registra antes (1820) pero no
aparece en la obra de Manso y Diaz (1895). Por ultimo tenemos las variantes
sinonimicas fermentacion imperceptible y fermentacion tranquila que s6lo se han
documentado en Carbonell (1820). Este autor es precisamente el que presenta una
mayor variedad de formas para designar este proceso de fermentacion: fermentacion

imperceptible, fermentacion insensible, fermentacion tranquila y segunda fermentacion.
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Se ha documentado tunicamente en Cadet-de-Vaux el término muda que el

propio autor presenta como sinénimo de trasiega:

"No se hablard de la atencion que exige la eleccion de las cubas, del modo de
tratar el vino en ellas, de la trasiega 6 muda, de la clarificacion, de la
conservacion, &c. &c, porque daria mucha estension 4 esta instruccion, y por
otra parte el cosechero tiene sobre estas cosas una esperiencia que le es
suficiente" (Cadet-de-Vaux 1803: 133).

El resto de autores utilizan el término trasiego. Se inclinan pues, por utilizar un
derivado masculino frente al femenino trasiega. Puede verse en Boutelou (1806: 41),
Carbonell (1820: 203), Bonet (1858: 58), Castellet (1865: 94-95), Lecannu (1871: 87-
88), Aragé (1871: 202) y Manso y Diaz (1895: 92).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define trasiego como *s. m.
La operacién de mudar los licores, especialmente el vino, de unas vasijas 4 otras”. En el
Diccionario del vino (Pastor 1990) se ofrece la siguiente: “Operacién consistente en
pasar el vino de un recipiente a otro, de esta forma los sedimentos quedan depositados

en el fondo, también permite la aireacion del vino”.

Manso y Diaz presentan en su obra tres términos sinénimos mas: descube, saca

y suelta:

"También se construyen mostimetros que tienen una escala tnica con divisiones
en grados, medios grados y cuartos, que representan la cantidad de alcohol que
tendrd (si fermenta bien) el vino resultante, y en el 0° de la escala marcado el

2

descube, trasiego, suelta 6 saca, como denominan en distintos paises 4 la
separacion del ollejo después de la fermentacién tumultuosa" (Manso y Diaz
1895: 55).

Asi un mismo concepto se ve representado por 6 formas diferentes: descube,

muda, saca, suelta, trasiegay trasiego.

El resto de términos de este apartado se han documentado en otros manuales.
Son los siguientes: clarificacion, conservacion, destilacion, disipacion, evaporacion,
fabricacion, fermentacion, fermentacion espiritosa, fermentacion secundaria,
fermentacion tumultuosa, mezcla, presion, primera fermentacion, trasiega 'y

vinificacion.

El hecho de que un término se documente en todos los autores significa que se

trata de un término conocido y muy utilizado. Asi ocurre en el caso de presion. Se ha
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documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 114), Boutelou (1806: 21, bajo la variante
acentuada presion), Carbonell (1820: 105), Bonet (1858: 55), Castellet (1865: 69),
Aragd (1871: 172), Lecannu (1871: 88) y Manso y Diaz (1895: 79, bajo la variante

acentuada presion). Véase algtin ejemplo de uso en las fuentes:

"Para sacar este mosto se pone la uva en la prensa, y la mas ligera presion basta
para extraerlo sin que la raspa le llegue 4 comunicar su aspereza” (Cadet-de-
Vaux 1803: 114).

"La prensa hidrdulica, tan usada para los aceites, apenas se emplea en las
bodegas, pues la casca no necesita de tan gran presiéon” (Manso y Diaz 1895:
79).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion

“s. f. Accion de apretar oprimir 6 prensar, 6 el resultado de esta accion”.

Todos los autores utilizan el término fermentacion. Sin embargo el concepto va
cambiando como consecuencia del conocimiento cada vez mas riguroso que se tiene de
los diferentes elementos que participan en ésta. A pesar del avance que supusieron los
descubrimientos de hombres como Lavoisier o Pasteur, la fermentacién no se
comprendié plenamente hasta que Buchner present6 los resultados de su investigacion
en 1897. Los manuales estudiados se hacen eco de las diferentes posturas que los

estudiosos tomaron antes de los descubrimientos de Buchner.

“Liebig cree, que la causa de la fermentacion estd en la atraccion; que el
fermento, estando en un estado de movimiento quimico, hace pasar el azicar al
mismo estado de movimiento. Para Bercelius, el movimiento es producido por
una fuerza cataliptica; miéntras que para otros es debido 4 un poder electro-
vital, y otros & las atracciones capilares, etc” (Aragd 1871: 98-99).

“Hasta hace poco se han disputado la explicacién de este fendémeno dos
escuelas, la quimica, que decia era producido por acciones fisico-quimicas de
los componentes del mosto, y la orgénica, que explica la transformacién por el
desarrollo de pequeiios hongos que viven en el mosto y originan el cambio de
éste en vino. Los estudios modernos confirman los asertos de esta ultima
escuela, y de ella vamos 4 partir para explicar las fermentacién y cuanto con ella
se relacione” (Manso y Diaz 1895: 57).

Esto demuestra como el concepto de fermentacion hubo de cambiar con el
tiempo adaptindose a los resultados de las investigaciones cientificas. Los
investigadores del siglo XIX confiesan la dificultad de comprender satisfactoriamente

este proceso.
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Asi en el Novisimo diccionario de agricultura prdactica (1883: 187) se dice tras
describir brevemente las diferentes soluciones aportadas que “no puede decirse que las
experiencias producidas hayan sido bastantes decisivas para permitir fijar esta
importante cuestion.” Gironi (1888: 71) se muestra mds tajante al afirmar que “Nadie ha
podido descubrir las causas que determinan la fermentacion ni la verdadera naturaleza

de los gérmenes que, segtin dicen, provocan tan prodigioso acto.”

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define fermentacion como: “s.
f. Fis. y Quim. Movimiento espontdneo que se manifiesta en un liquido 6 en otro cuerpo
cualquiera, por el que se agitan y se descompénen sus partes, resultando sustancias

distintas de aquella en que se desarroll6 dicho movimiento”.

En el Diccionario Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898) se dice lo
siguiente: “Quim. La fermentaciéon es el resultado de un movimiento especial de
descomposicién que experimentan ciertas sustancias llamadas fermentescibles, por la

presencia de otras llamadas fermentos”.

En la obra de Manso y Diaz se presentan como sinénimos de fermentacion otros

términos como coccion y ebullicion:

"Como el desprendimiento de burbujas y el ruido que produce el &cido
carbonico que se desprende parece el de hervir un liquido, se emplean en el
lenguaje vulgar como sinénimos las palabras fermentacién, coccién y
ebullicion, y asi las emplearemos también en estos apuntes” (Manso y Diaz
1895: 64)

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define coccion como: “La
accion y efecto de cocer 6 cocerse alguna cosa. Usase para espresar la accion de cocer 6

dijerir los alimentos el estomago”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 97-98) se documenta también el término fermentacion
espiritosa, que aparece en la obra de otros autores bajo la variante fermentacion
espirituosa, como Carbonell (1820: 105), Bonet (1858: 11) y Castellet (1865: 192) o
fermentacion espirituosa en Manso y Diaz (1895: 1). Véanse algunos de los contextos

seleccionados donde aparece este término:

"De la fermentacion espiritosa. Los frutos dulces, y azucarados cogidos en su
punto de madurez se recalientan igualmente, y fermentan para producir un licor
espiritoso, y si se dirige bien su fermentacidn, resulta el vino" (Cadet-de-Vaux
1803: 97-98).
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"El vino le define muy bien el ingeniero agrénomo Sr. Pequefio, diciendo: "El
producto que resulta de la fermentacién espirituosa del mosto de la uva sin
adicién de ninguna sustancia que no exista 6 no proceda de los racimos" (Manso
y Diaz 1895: 1).

En otros autores se ha registrado el término fermentacion alcohdlica que por los

contextos en que se ha encontrado parece ser sinénimo de fermentacion espiritosa.
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"El vino, uno de los productos ¢ resultados inmediatos de la fermentacion
alcoholica, es tan antiguo como la sociedad humana 4 lo que parece" (Bonet
1858: 3).

"Llamase fermentacion alcéholica aquella operacion mediante la cual los
elementos del azicar se desdoblan en alcohol y en dcido carbénico” (Castellet
1865: 74).

"El azdcar es una sustancia orgdnica susceptible de experimentar la
fermentacion alcohdlica, esto es, desdoblarse en alcohol y dcido carbénico”
(Arag6 1871: 96).

"FERMENTACION. Es el fenémeno por el cual el mosto se transforma en
vino. Nos referimos 4 la fermentacién alcohélica, pues hay otras muchas,

como la l4ctica, butirica, etc., que originan otros productos” (Manso y Diaz
1895: 57).

En el Diccionario Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898) se encuentra

la siguiente informacién sobre fermentacion alcohdlica (s. v. fermentacion):

“La fermentacién alcohdlica, que es la mejor estudiada de todas, es la que
experimentan las materias azucaradas sometidas 4 la influencia de la levadura
de cerveza, mycoderma cerevisia. Las materias azucaradas que directamente
fermentan alcohdlicamente son la glucosa, la maltosa y la lactosa. La sacarosa,
la nulitosa, el almidén y la micosa fermentan después de haber sido
transformadas en glucosa”.

Arag6 emplea también el término fermentacion primitiva que lo presenta como

sinénimo de fermentacion alcohdlica:

"Los envases deben estar perfectamente tapados desde el momento que se ha
completado la fermentacion primitiva 6 alcoholica; nunca se agite la
superficie del liquido cuando los toneles no esté del todo llenos, porque en tal
caso el aire se disolverd, obrando con gran energia" (Arag6 1871: 260).

Cadet-de-Vaux utiliza los términos fermentacion tumultuosa y primera
fermentacion cémo sinénimos para referirse al proceso fermentativo del mosto que se
caracteriza por un movimiento activo y perceptible. Diferencia asi esta fermentacion de
aquella otra que denominaba fermentacion silenciosa o fermentacion secundaria. El

resto de autores emplean también otros términos para referirse a este proceso
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fermentativo. En la tabla IV (al final del presente capitulo) se presentan los distintos

términos que se han documentado en cada uno de los autores seleccionados.

Los términos mejor representados son precisamente los dos que se habian
documentado en Cadet-de-Vaux. Todos los autores utilizan el término fermentacion
tumultuosa: Cadet-de-Vaux (1803: 101), Boutelou (1806: 39), Carbonell (1820: 74),
Bonet (1858: 46), Castellet (1865: 77), Lecannu (1871: 90), Aragé (1871: 103) y Manso
y Diaz (1895: 11). Véase el siguiente ejemplo:

"al cabo de algun tiempo el movimiento afloxa, la masa vuelve 4 su natural
volumen, el licor se aclara, y d4 fin la fermentacion tumultuosa" (Cadet-de-
Vaux 1803: 101).

El término primera fermentacion se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803:
77), Carbonell (1820: 134), Bonet (1858: 46), Castellet (1865: 74), Aragd (1871: 184-
185) y Manso y Diaz (1895: 48). Véase la primera documentacion del corpus:

"En este concepto no se afadia azucar al vino, sino despues de la primera
fermentacion, que es la que hace pasar al licor del estado de mosto 4 la clase de
vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 77).

El resto de variantes sinénimicas no estdn tan ampliamente representadas. Asi
fermentacion latente es utilizada por Bonet (1858: 71), Castellet (1865: 100-101) y
Arag6 (1871: 121). Véase el siguiente ejemplo:

"La causa que preside esta nueva fermentacion latente, si asi podemos
llamarla, reside sin duda alguna en las heces 6 madres del vino, donde se
encuentra el fermento insoluble”" (Bonet 1858: 71).

El término primera fermentacion tumultuosa se encuentra en Boutelou (1806:

45-46) y Aragé (1871: 200). Véase la primera documentacion en el corpus:

"Los vinos que proceden de uvas muy caladas y maduras, 6 de las asoleadas,
terminan brevemente su primera fermentacién tumultuosa, pero la insensible
es menos aparente; notindose de que con proporcién a prolongarse la
fermentacién tumultuosa, en la misma se prolonga la insensible" (Boutelou
1806: 45-46).

Los términos fermentacion sensible y fermentacion perceptible sélo se han

datado en Carbonell.

"su sabor aunque bastante fuerte y picante, era mucho mas agradable que
inmediatamente despues de haber sufrido la fermentacion sensible; era algo
mas dulce y pastoso, sin conservar nada del sabor del azucar" (Carbonell 1820:
150).
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"En el dia 30 la fermentacion perceptible habia cesado del todo; las velas no
se apagaban en el interior de la cdntara; el vino que result6 era no obstante muy
turbio y blanquecino" (Carbonell 1820: 152).

El término fermentacion primera es utilizado por Boutelou, mientras Lecannu

emplea el término fermentacion tltima.

"Vemos, con efecto, de que los vinos Xerezanos, que acaban su fermentacion
primera en menos tiempo que los de Sanlicar, dexan de manifestar la
efervescencia lenta de su fermentacién insensible con mayor brevedad"
(Boutelou 1806: 46).

"Se dara por terminada la fermentacion tltima, cuando ya no se perciba un
ligerisimo hervor, indicio del desprendimiento de 4cido carbdnico, y mejor aun
cuando cese de aumentar la proporcion de alcohol en el vino" (Lecannu 1871:
90).

En cuanto a los adjetivos que se seleccionan para crear las distintas unidades
terminoldgicas en forma de término sintagmatico, se observa una analogia con la
creacion de aquellos que hacian referencia a la primera fermentacion. Asi por un lado se
encuentran adjetivos que hacen hincapié en el momento en que se produce esta
fermentacion. Es el caso de primera fermentacion y fermentacion primera, frente a

fermentacion secundaria y segunda fermentacion.

En otros casos se atiende al movimento que se ejercita en los recipientes de
elaboracion del vino. Asi se crea el término fermentacion tumultuosa frente a

fermentacion lenta y fermentacion tranquila.

Otros adjetivos hacen referencia a las impresiones sensoriales que produce esta
fermentacion en el hombre. Asi ocurre en fermentacion sensible, fermentacion latente o
fermentacion perceptible frente a fermentacion insensible, fermentacion silenciosa y

fermentacion imperceptible.

El término primera fermentacion tumultusa que se ha documentado en Boutelou
y Arag6 se explica por la fusiéon de dos variantes sindnimicas ya presentadas: primera

fermentacion + fermentacion tumultuosa.

Finalmente, Lecannu utiliza el término fermentacion iltima. Resulta extrafio si
pensamos que se produce antes de la llamada fermentacion secundaria. Sin embargo el
contexto en el cual se encuentra hace pensar que el autor se esta refiriendo a la primera

fermentacion o fermentacion tumultuosa.
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Se observa también coémo mientras el término fermentacion insensible es
utilizado por 5 autores, el correspondiene al proceso anterior, fermentacion sensible,
solo es utilizado por Carbonell. Este autor es ademads el tinico que emplea la pareja
terminoldgica fermentacion imperceptible y fermentacion perceptible. Por otro lado,
mientras Carbonell, Bonet, Castellet y Aragd utilizan la pareja de términos segunda
fermentacion y primera fermentacion, en Cadet-de-Vaux y Manso y Diaz sélo se ha
documentado primera fermentacion y no el término correspondiente segunda

Jfermentacion.

7. Alteraciones de los vinos. Los 3 términos que se datan son generales:
defecto, enfermedad, falsificacion. El primer término se documenta en Cadet-de-Vaux,

Manso y Diaz y Carbonell:

"El modo de emplear la materia azucarada, consiste en disolverla en una
calderada de mosto, que se echard hirviendo: se agita, 6 menea el todo para que
se reparta con igualdad en el cubo la dicha materia, y el calor: se cubre todo con
la tapa se deja fermentar, y no se entra en el pisadero hasta el tiempo de sacar el
vino. Este es el modo de enmendar el defecto de los malos afios" (Cadet-de-
Vaux 1803: 30-31).

"Los vinos tambien adquieren con el decurso del tiempo un defecto 6
alteracion, 4 la cual llaman amargor" (Carbonell 1820: 222).

"Importantisimo es para el endlogo, el negociante y el cosechero conocer a
fondo los defectos que los vinos pueden tener, las causas que los originan y los
medios de prevenirlos y corregirlos" (Manso y Diaz 1803: 216).
Mientras Carbonell identifica el término defecto y el término alteracion, Aragd
identifica el término alteracion y enfermedad. De ahi que se deduzca que el término

alteracion engloba los términos enfermedad y defecto, funcionando como hiperénimo

de éstos:

"La reunion de estas diversas circunstancias ocasiona una porcion de
enfermedades 6 alteraciones conocidas de que vamos 4 ocuparnos; pero antes
de indicar los medios que deben practicarse para combatir, destruir 6 atenuar los
defectos de los vinos, diremos que un vino vicioso, cualquiera que sea la
naturaleza de la alteracion de que esté afectado, nunca tendrd el mérito de otro
de la misma naturaleza que no la haya padecido, por mds que se haya hecho
desaparecer el vicio" (Aragd 1871: 253).

El término alteracion se ha documentado en Carbonell (1820: 211), Bonet
(1858: 95), Castellet (1865: 150), Lecannu (1871: 91), Aragd (1871: 253) y Manso y
Diaz (1895: 9, bajo la variante acentuada alteracion). El término enfermedad aplicado

al vino se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 133-134), Carbonell (1820: 210),
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Bonet (1858: 122), Castellet (1865: 177), Aragd (1871: 143) y Manso y Diaz (1895:

224). Véanse algunos ejemplos:

"Tampoco hablarémos de las enfermedades del vino por la misma razon, y solo
trataremos del modo de aumentar la vinosidad" (Cadet-de-Vaux 1803: 133-
134).

"En las enfermedades de los vinos debe tenerse presente que si no se intenta la
correcciéon al empezar 4 desarrollarse, se llevan muchas probabilidades de no
obtener el resultado que se persigue, pues la mayor parte terminan por una
descomposicion de los principios constituyentes del vino" (Manso y Diaz 1895:
224).

Es bastante frecuente encontrar en los tratados referencias en las que se

establecen comparaciones entre el vino y el hombre. Véanse algunos ejemplos:

“Semejante al hombre laborioso el vino perece, y pasa 4 dcido desde el
momento en que deja de trabajar, por lo que no combiene que gaste sus fuerzas
en el cubo por una fermentacion demasiado larga” (Cadet-de-Vaux 1803: 22-
23).

“los vinos son liquidos organicos y vivientes, que tienen su infancia, su
juventud, su edad viril y su vejez” (Castellet 1865: 147).

“con los trasiegos y demds operaciones que constituyen la crianza y
conservacion, lleva una vida activa que conviene 4 su desarrollo para adquirir su
completo valor; como si dijéramos, pasa de la infancia 4 la mayor edad” (Manso
y Diaz 1895: 131).

Castellet y Aragé identifican los términos enfermedad y vicio:

"Si los vinos han sido bien elaborados y se depositan en vasijas y sitios a
propdsito para su conservacion, 1éjos de adquirir vicio 6 enfermedad alguna,
mejoran mas bien sus calidades de un modo mas 6 menos notable segin las
circunstancias que les rodean" (Castellet 1865: 177).

"Si las cepas estdn plantadas en terreno y clima 4 propdsito para vifias, si la
vendimia se ha hecho en tiempo oportuno, si el vino se ha elaborado con esmero
y depositado en vasijas y sitios convenientes, 1éjos de adquirir vicio 6
enfermedad alguna, mejoran mds bien sus calidades de un modo més 6 ménos
notable, segun las circunstancias que le rodean" (Aragd 1871: 253).

La primera documentacion de este término se encuentra en Bonet:

"De este modo se evitard que la casca ¢ escobajo suba 4 dicha superficie y que
se acede 6 enmohezca, siendo entonces una causa segura de algun vicio, y de
inestabilidad de parte del vino resultante” (Bonet 1858: 58).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion

de vicio: “s. m. La mala calidad, defecto, inclinacion 6 dafo fisico en las cosas”.
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8. Recipientes. Son un total de 6: botella, cuba, cubo, pisadera, pisadero y

tonel. En cuanto al primero, este es uno de los contextos en los que se ha encontrado:

"El mosto puesto en botellas cerradas perfectamente se mantendrd mosto, y no
fermentard, porque no tiene ayre; de este modo se conserva un afio entero”
(Cadet-de-Vaux 1803: 104).

Se ha documentado en otros autores excepto en Lecannu: Boutelou (1806: 68),
Carbonell (1820: 109), Bonet (1858: 122), Castellet (1865: 194), Aragd (1871: 144-
145) y Manso y Diaz (1895: 131-132).

En la botella tiene el vino una tultima etapa de perfeccion, participando asi en el
proceso de elaboraciéon. También se ha utilizado como recipiente de ensayo. Véanse

estos ejemplos:

"Pero entre el tonel que contiene muchos hectdlitros y la botella que contiene
ménos del litro, son de grande utilidad algunos recipientes intermedios de
tamafio mediano, 4 saber: los pequefios toneles de madera y las grandes botellas
de vidrio llamadas frascos, en las cuales se verifica oportunamente un trénsito
gradual entre las primeras fermentaciones fuertes de las cubas y las dltimas casi
imperceptibles de la botella, mediante una série de fermentaciones no tan
violentas como las primeras ni tan pequefias como las segundas" (Aragd 1871:
144-145).

"Al objeto se toman tres 6 cuatro botellas de la capacidad de un litro, y se llenan
del vino viciado, luego se deslie en cada una de ellas una corta y distinta
cantidad de hidrato de cal (desde 2 & 6 granos por litro de vino) y se agita un
poco la mezcla de cada botella, dejandola reposar despues hasta que el liquido
sea bien transparente” (Castellet 1865: 194).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi:

“s. f. Redoma de vidrio de cuello angosto, con mas ¢ menos vientre, para tener
liquidos, como vino, aguardiente etc. Las mas comunes son de cavida de
cuartillo y medio, 6 nunca llegan 4 media azumbre, bien conocidas por el color
verdoso de su nombre, aunque las hay de varios, mas claros y mas oscuros. Las
botellas de una azumbre para arriba 6 en adelante, pasan 4 la clasificacion de
botellones; y tambien las hay de dos cuartillos 6 poco mas, blancas, de vientre
casi esférico, con dibujos 6 grabados y tapon del mismo cristal cuyo nombre
llevan”.

El término cuba se ha documentado en todos los tratados: Boutelou (1806: 74),
Carbonell (1820: 133), Bonet (1858: 53), Castellet (1865: 57-58), Lecannu (1871: 84),
Aragd (1871: 147) y Manso y Diaz (1895: 14, en cursiva). A través de sus contextos se
ha observado un cambio en los materiales utilizados en la confeccién de las cubas. En

un principio podian ser tanto de barro como de madera, asi lo expresan Boutelou y
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Arago, pero en la obra de Manso y Diaz sélo se presenta la madera como tnico material

posible de este recipiente:

"A juicio de Miller fermentan mejor los vinos en las botas y cubas de madera
que no en las de barro cocido, cuyo principio admiten los de Sanlucar"
(Boutelou 1806: 74).

2

"Las cubas 6 cisternas vinarias de cal y canto, conocidas ya en Espafia de
tiempo inmemorial, sirven 4 la vez para elaborar y contener los vinos" (Aragé
1871: 147).

"Cubas.- Tiene las ventajas de la madera, pero en cambio los grandes
inconvenientes de que su forma no es apropdsito para el movimiento de los
mostos ni tampoco para colocar falsos fondos ni efectuar el mecido, son causa,
y bien justificada, de lo poco empleados que para la fermentacién son estos
vasos, sobre todos para los vinos que se cuecen con casco U ollejo" (Manso y
Diaz 1895: 14).

Como sinénimo de cuba se presenta lago2:

"El mosto convenientemente preparado, debe ponerse 4 fermentar, sirviéndose
para este objeto de cubas, llamadas tambien tinas, lagos, etc." (Aragd 1871:
176).

Otro de los términos referidos a recipientes que aparece documentado en Cadet-
de-Vaux es tonel. Siempre aparece junto a cuba separados por la conjuncién adversativa
0: Cadet-de-Vaux (1803: 48-49, 102, 111, y 125). En estos recipientes se colocaria el

vino tras haber permanecido en el cubo o pisadero:

“Hay dos fermentaciones, la una tumultuosa que se obra en el cubo, y la otra
secundaria, que se verifica en los toneles 6 cubas” (Cadet-de-Vaux 1803: 125).

En Carbonell se dedica un apartado del capitulo III a los toneles, donde se
explica que en este recipiente se coloca el vino tras salir del lagar. Sin embargo, en
Bonet, Castellet, Lecannu y Aragé primero se colocaria en las cubas donde tendria lugar
las fermentaciones mdas fuertes y después en los toneles para experimentar las
fermentaciones posteriores. En la obra de Lecannu se especifica la diferencia entre el

tonel y la cuba en virtud de su tamafo:

"6°. No retardar el pase 4 las cubas, tinajas 6 toneles, de los mostos destinados a
la confeccion de los vinos blancos, verificando lo mismo relativamente con los
destinados 4 la confeccion de los vinos rojos. La presencia en los mostos,
destinados 4 elaborar estos dltimos vinos, de una gran cantidad de materias
sélidas, de un volimen considerable, impide la fabricacién de los mismos en el
uso de toneles, en reemplazo de cubas propias para la fermentacion, siendo por
lo tanto mas conveniente, para esta clase de operaciones, vasijas de mas

capacidad" (Lecannu 1871: 84).
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Manso y Diaz dedican un capitulo de su obra a los recipientes para la
fermentacién donde no aluden a los toneles. Si encontramos una referencia a €stos en el

capitulo de la crianza y conservacion de los vinos.

"El vino en tratamiento se envasa en toneles de 2 hectolitros, se expone 4 la
accién del frio, y cuando se ha obtenido un decrecimiento de la temperatura
suficiente, -9° -10° -12°, se trasegard para separarlo del depdsito, antes que la
temperatura se eleve con exceso, no bajandolos 4 las bodega, sino dejandolos en
sitio fresco para que deposite lentamente" (Manso y Diaz 1895: 130-131).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra la siguiente
definicion de cuba: “ s. f. Tonel, barril grande de madera destinado & contener liquidos.
Se compone de tablas unidas por aros y combadas hdcia el medio; los estremos son
circulares y estan cerrados tambien con tablas”. Se define fonel como *“s. m. Cuba con
dos bases circulares, planas € irregulares, cuyo didmetro va en aumento hasta el medio y

en la cual se echa el vino 1 otro caldo que se ha de trasportarse de una parte 4 otra”.

9. Lugares. El término bodega se ha documentado en todos los autores excepto
en Lecannu: Cadet-de-Vaux (1803: 35), Boutelou (1806: 40), Carbonell (1820: 62),
Bonet (1858: 57), Castellet (1865: 73), Arag6 (1871: 140) y Manso y Diaz (1895: 10).

Véanse estos ejemplos:

"Hablo de los accidentes, 4 que se exponen los que bajan imprudentemente 4 los
cubos, 6 entran en las bodegas, quando el vino estd fermentando" (Cadet-de-
Vaux 1803: 35).

"Pasando ahora 4 hablar de la bodega, necesitamos ser un poco mas prolijos y
minuciosos, pues es la oficina principal en la que el vino debe permanecer por
mucho tiempo en condiciones propicias 4 su conservacion 6 4 su
perfeccionamiento” (Aragé 1871: 140).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge este término que se
define asi: “s. f. El lugar, por lo comun subterrdneo, esclusivamente destinado para
encerrar y conservar el vino en cubas, toneles, barriles etc. La Acad. cita solo el vino de
la cosecha; pero hay infinitos particulares que poséen magnificas bodegas y escelentes
vinos, sea para su consumo particular, sea para el trafico, sin tener vifiedos de su
propiedad que les produzcan cosecha”. En el Dictionnaire International Moet-Hachette
du vin (1996) se define como “Conjunto de instalaciones donde se elabora y se somete a
crianza un vino”. En el Diccionario del vino (Pastor 1990) se ofrece la siguiente

definicién: “Lugar donde se elabora, guarda y cria el vino”.
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Carbonell en su obra Arte de hacer y conservar el vino utiliza también el término

obrador que lo presenta como sinénimo de bodega:

"Para prevenir este riesgo, y saturar el gas 4 proporcion que se va precipitando
en la parte inferior del obrador 6 bodega, es conveniente colocar en varios

7z

puntos de esta unas porciones de leche de cal, 6 bien cal viva 6 caustica"
(Carbonell 1820: 142).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo el lema obrador,
ra como ‘“‘s. m. Taller de artes mecanicas, oficina del artifice; como obrador de

carpinteria, de ebanisteria, de cerrajeria, etc”.

10. Aparatos e instrumentos. Estd formada por 3 términos: arrexaque,

thermometro 'y grado de calor:

"El modo mas simple, y mas pronto de quitar la raspa es el servirse de un
arrexaque, U horca de tres garfios de hierro, que se revuelven 6 menean
circularmente en el cubo, lo que levanta arriba la raspa que se saca con la mano"
(Cadet-de-Vaux 1803: 95).

“Mi vino al sacarlo del cubo estaba en veinte y quatro grados de calor del
thermometro, como el agua de un bafio, y ya he dicho que el de los vifiadores
apénas sale tibio" (Cadet-de-Vaux 1803: 48).

El primero sélo se ha documentado en la obra de Cadet-de-Vaux. En el
Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge el lema arrejaque que se define
como ‘“‘s. m. Pes. Especie de tridente, 6 garfio de hierro con tres puntas torcidas, que
usan en algunos parajes para pescar clavando los peces”. El instrumento enolégico
puede corresponderse con la definicion que Dominguez ofrece de este instrumento de

pesca.

El segundo se ha registrado en otros autores bajo la variante termometro:
Carbonell (1820: 119), Bonet (1858: 128), Castellet (1865: 101), Aragé (1871: 79) y
Manso y Diaz (1895: 64). Asi lo define Aragd en su obra:

"Los termdémetros son instrumentos de fisica que sirven para medir los grados
de temperatura de las diferentes sustancias con las cuales se ponen en contacto”
(Arag6 1871: 79).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi bajo el lema
termometro: “‘s. m. Fis. Instrumento de fisica, que sirve para medir los grados de calor 6
frio por medio de un licor encerrado en un tubo de cristal, en el cual sube cuando se

enardece con el calor, y baja cuando se condensa con el frio. Se usa tambien en el
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sentido metafdrico, por lo que anuncia ciertas cosas”. En el apéndice se ofrece la
siguiente ‘‘s. m. Instrumento que marca las (sic) grados de calor, sea de la atmésfera 6

de cualquier liquido 6 sustancia con que se pone en contacto”.
El término grado de calor se encuentra también en Carbonell y en Aragoé:

"Es bien sabido que para tener lugar la fermentacion, y seguir su curso
ordinario, se necesitan ciertas condiciones las cuales conocemos por la
esperiencia. Estas condiciones son un cierto grado de calor, el contacto del
aire, y la presencia de un principio dulce y azucarado en el mosto" (Carbonell
1820: 118).

"3.° El grado de calor al cual se quiere llegar (id. T')" (Aragé 1871: 179).

11. Maquinas. Sélo se ha documentado prensa que aparece en todas las fuentes
estudiadas excepto en Bonet: Cadet-de-Vaux (1803: 23), Boutelou (1806: 74),
Carbonell (1820: 71), Castellet (1865: 69), Lecannu (1871: 80), Aragd (1871: 172) y
Manso y Diaz (1895: 79). Véanse estos ejemplos:

"Despues de sacado el vino, se llevan las brisas U orujo 4 la prensa, se esprimen
varias veces, y se sacan diferentes en calidad y color" (Cadet-de-Vaux 1803:
23).

"PRENSADO DE LA CASCA, OLLEJO U ORUJO. Cuando se ha sacado del
recipiente el vino que suelta sin presion alguna, se sacan las partes sélidas, que
aun contienen gran cantidad de liquido, y se llevan 4 las prensas" (Manso y
Diaz 1895: 79).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:
“Madquina que sirve para apretar, estrujar 0 esprimir alguna cosa, y cuya forma varia

segun los usos 4 los que se destina”

12. Disciplinas. Estd formada por 4 términos: agricultura, arte, ciencia y
enologia. El término arte no se documenta en Lecannu ni en Manso y Diaz, si en el
resto de autores. Los titulos de la obra de Cadet-de-Vaux y Carbonell, Arte de hacer el
vino 'y Arte de hacer y conservar el vino respectivamente, ponen de manifiesto la
estrecha relacién que se establece entre el arte y la elaboracién de vinos. No resulta
dificil encontrar sintagmas similares en otros tratados. Asi Boutelou (1806: 9) utiliza
“arte de hacer el vino”, Carbonell usa también (1820: 145) “arte de fabricar el vino”,
Bonet (1858: 3) “arte de fabricar el vino” y Castellet (1865: 108) “arte de hacer los
vinos”. En Aragé se ha documentado sin estar acompaiiado de los sintagmas

anteriormente sefialados:
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"Se deber advertir que aunque la clarificacion adelanta la madurez del vino, lo
debilita y lo priva de muchas sustancias que le dan cuerpo y consistencia, por lo
que sélo debe hacerse con vinos sustanciosos y pesados, y no prodigarla con los
finos y delicados, los que si son buenos no necesitan del auxilio del arte para
quedar limpios" (Aragd 1871: 212).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como:

“s. f. Conjunto metddico de preceptos y reglas para hacer bien alguna cosa (...)
Se dividen en liberales y mecanicas; las primeras exigen con especialidad la
accion del entendimiento; las segundas el preferente auxilio corporal; si bien
aquellas y estas requieren ambas cosas, generalmente consideradas. Entre las
artes liberales han merecido la honorifica distincion de nobles 6 bellas, la
pintura, escultura, arquitectura y mdusica, 4 las que afiadimos nosotros con
indisputable derecho la mas sublime de todas, esto es, la literatura”.

Se ha documentado también el término ciencia. Esta ocupa también un papel

importante en la elaboraciéon de vinos: Cadet-de-Vaux (1803: 64-65), Carbonell (1820:
206), Bonet (1858: 52), Castellet (1865: 55) y Aragé (1871: 150). Uno de estos autores,

Carbonell, establece que la elaboracion de vinos es ya una ciencia:

"Bastaria observar para esto que toda la doctrina relativa 4 esta parte de la
ciencia que trata de manipular los vinos, se reduce 4 lo siguiente: 1° endulzar y
azucarar los vinos afiadiéndoles mosto cocido, miel, azicar, 4 otro vino muy
licoroso" (Carbonell 1820: 206).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:

“s. f. Por est. Cualquier facultad cuyo conocimiento se adquiere por medio de un estudio

literario, aunque los principios en que esté basada no sean tan exactos como los de la

ciencia propiamente dicha, como la medicina, jurisprudencia, filosofia, teologia,

astronomia etc. Serie de conocimientos que forman la teoria de una facultad”.

En Cadet-de-Vaux (1803: 71) se ha documentado el término agricultura, que

también estd presente en las obras de Boutelou (1806: 10-11) y Castellet (1865: VII). La

elaboracidn de vinos se presenta como una subrama de esta disciplina en Cadet-de-Vaux

y Castellet:

"La Enologia sobre todo no olvidard jamas, que 4 los trabajos del célebre
Chaptal debe el estado, y acrecentamiento de su esplendor contra los golpes
dados 4 la agricultura de este pais por un interes mal entendido" (Cadet-de-
Vaux 1803: 71).

"Espaiia, la nacion privilegiada para el cultivo de la vid y la produccion de
buenos vinos, estd destinada 4 representar en este ramo de la agricultura un
papel muy importante"(Castellet 1865: VII).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi:

“s. f. Arte de cultivar, beneficiar y hacer productiva la tierra, ensefianza de las
diversas labores que la fertilizan y fecundan. En vez de arte d secas, pudiera
definirse: ciencia de las ciencias, como madre de todas las industrias. Fue la
primera ocupacion del hombre, y la sentencia de su Hacedor al espulsarle de
aquel paraiso delicioso, donde la tierra por si sola espontaneaba sus inmensos
frutos, sus inagotables tesoros”.

En la obra de Cadet-de-Vaux se ha encontrado ya el término enologia que se

define como el “arte de hacer el vino”. Asi lo entiende también Boutelou:

"A este tiempo se publicé en el Curso completo de agricultura el articulo vino
del C. Chaptal. Este tratado de Enologia, ¢ arte de hacer el vino, reuniendo en si
la mas sélida teoria, y los hechos mas constantes, me hizo ver, que nada podia
hacer mejor, que conformarme con él enteramente" (Cadet-de-Vaux 1803: 44-
45).

"¢Quién creyera que de tiempo inmemorial se siguiesen en Xerez y Sanldcar
muchas de la doctrinas de Chaptal sobre la Enologia, 6 arte de hacer el vino, y
que fuesen alli comunes los sublimes secretos que acaba la Quimica de revelar a
Europa? (Boutelou 1806: 9).

Carbonell utiliza las variantes oenolégia (1820: 6 y 8) y onologia (1820: 157-
158) y establece una relacion estrecha entre la quimica y la enologia, y por tanto de la

ciencia:

"La quimica nos proporciona tambien muchos medios para adelantar en la
ciencia de la oenolégia; ella da el nombre que conviene 4 cada sustancia, y 4
cada operacion; ella establece desde luego las relaciones y una comunicacién
facil entre todos los agricultores, los cuales hasta ahora no habian podido
comunicarse, ni participar mutuamente sus observaciones por escrito, 4 causa de
que cada vifiedo tenia su idioma, y su método" (Carbonell 1820: 8).

También se ha documentado en las obras de Bonet, Castellet y Aragé. Castellet
(1865: VII, 57, 65, 148, 211) utiliza en varias ocasiones la mayuscula cuando emplea

este término, aunque también se ha encontrado en minuscula (Castellet 1865: 60).

"Siendo esta un fendmeno natural é inherente a4 la fabricacion del vino, de
ningun modo puede considerarse como una alteracion de este, como se lee en
varios tratados de enologia" (Bonet 1858: 96).

"Los ensayos que sobre este punto tan importante de la Enologia ha efectuado
el entendido quimico de Reims, expuestos en sus Indications sur le Travail des
vins, y las cantidades tan sumamente pequefas de dichas combinaciones que,
seglin nos demuestra el andlisis, existen en los vinos vienen en apoyo de lo que
acabamos de indicar" (Castellet 1865: 57).

"CONGELACION DE LOS VINOS. Ya que estamos hablando de las mejoras
practicables en los vinos con los medios que la ciencia quimica indica y sefiala 4
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la enologia en sus progresos, diremos algunas palabras acerca de la congelacion
de los vinos" (Aragé 1871: 130).

Castellet utiliza también el término enoldgica (con maytscula inicial) para

referirse a esa nueva disciplina:

"Hora es que la autoridad superior extirpe con mano fuerte ese cincer de la
Enolégica nacional, y que levantemos la voz descubriendo el mal con toda su
cronicidad, 4 fin de que nuestros caldos no sean mas el blanco de mezquinas y
punibles especulaciones" (Castellet 1865: 195).

Castellet (1865: 96), Aragd (1871: 226) y Manso y Diaz (1895: 53) utilizan el
término ciencia enoldgica. Se ofrecen a continuacién los contextos donde se ha

documentado este término:

"El estidio de todas estas causas conocidas, y otras que desconocemos,
influyentes en la composicion de los vinos, serd siempre de la mayor
importancia al progreso de la ciencia enolégica" (Castellet 1865: 96).

"Hay tambien que hacer otra distincion importante, 4 saber: entre los vinos que
pueden llamarse si se quiere vinos de lujo, porque su elevado precio es
proporcionado 4 su mérito, y los vinos ordinarios, los cuales no por eso son
vinos malos, de los que no se ocupa la ciencia enolédgica, sino vinos que se
clasifican en un 6rden inferior, por lo que tienen precios bajos que los hacen
accesibles al consumo ordinario" (Aragé 1871: 226).

"Entre los distintos asuntos que la ciencia enoldgica estudia, uno de los mas
importantes y acaso préximos 4 hacer una verdadera revolucidn en el mercado y
fabricacion de vinos es el que nos ocupa" (Manso y Diaz 1895: 53).

Por dltimo, Manso y Diaz ofrecen en sus Conferencias enolégicas una

definicidn de enologia bastante precisa y completa:

"Enologia.- Significa tratado del vino, pero no es sélo el arte de hacer el vino;
comprende también su crianza, conservacion, enfermedades, etc., etc., y todo lo
que 4 este producto se refiera" (Manso y Diaz 1895: 2).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) aparece en la “Esplicacion de las
abreviaturas usadas en este diccionario” la abreviatura Enol. Enologia, sin embargo, en
el interior del diccionario no aparece como entrada este término. En el Diccionario
Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898) se define esta ciencia como “f.
Conjunto de conocimientos técnicos y cientificos que resumen la preparacion y
conservacion del vino”. Con respecto a la aplicacion de estos conocimientos dice lo

siguiente:
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“A pesar de los progresos realizados en la industria vinicola, y 4 pesar de los
trabajos de muchos sabios dedicados al estudio de la constitucién del vino y sus
enfermedades, las diversas fermentaciones y productos derivados, en realidad,
la preparacion del vino, en la mayor parte de los casos, mds que por la ciencia,
se halla regida hoy por la préctica y el empirismo. Sin embargo, cada vez se
tiende mds 4 que la vinificacién sea una industria basada sobre el conocimiento
cientifico de los diversos fenémenos que aquella presenta”.

13. Cualidades. Hay un total de 16 términos datados. De ellos 4 (25%) sdlo se

han encontrado en la obra de Cadet-de-Vaux: ayreado, conservable, gastado vy teiiido.

Aunque el término ayreado ‘[vino] sometido a un proceso de aireaciéon’ sélo se ha

documentado en la obra de Cadet-de-Vaux, si se han encontrado en las fuentes

posteriores otros términos de la misma familia, como el sustantivo aireacion en Manso

y Diaz:

Diaz:

"Los cubos estin comunmente demasiado ayreados, otras veces frios, y
entonces es menester calentarlos haciendo fuego" (Cadet-de-Vaux 1803: 11).

"Se atribuye la accién beneficiosa de la aireacién 4 que el mosto absorve
mucho oxigeno, las materias nitrogenadas se oxidan y se depositan las lias 6
heces, y 4 que el fermento se desarrolla con gran actividad y adelante y
regulariza la fermentacién" (Manso y Diaz 1895: 49).

La forma verbal airear se ha documentado en las obras de Aragé y de Manso y

"Hemos visto que el limite 4 que se consigue una buena fermentacion es tan
s6lo de algunos grados, de 25 4 30°, asi que todos los cuidados deben dirigirse
para conseguirlo: el primero ha sido airear el mosto porque la influencia del
aire determina la pronta formacion del fermento y la mayor actividad de su
accion sobre el azicar, actividad de que depende la elevacion de temperatura”
(Aragé 1871: 178).

"Distintos aparatos se han empleado para airear y agitar los mostos, lo mas
facil es poner en el extremo de la manga de impulsién de una bomba una
alcachofa de regadera, y haciendo funcionar el aparato introduciendo la manga
de aspiracién en el mosto, se vierte éste otra vez en el mismo vaso, en forma de
lluvia, y asi absorbe gran cantidad de aire" (Manso y Diaz 1895: 49).

En el Dictionnaire International Mdet-Hachette du vin (1996) se define

aireacion como: “Puesta en contacto con el aire, sea de los mostos para acrecentar la

multiplicacién de las levaduras y activar de este modo la fermentacion alcohdlica, sea

de los vinos tintos y de los aguardientes antes de la cata para que despidan sus aromas”.

El Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) recoge aireacion y aireado,

prefiriendo este segundo término. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se

define airear como “v. a. Dar aire, orear, ventilar, etc.”



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 320

Sélo en la obra de Cadet-de-Vaux se ha documentado el uso del término tefiido

con el signficado de ‘[vino] que ha sido sometido a un proceso de coloracién’:

"Tambien tiene otra ventaja harto importante, y es el dar color al vino: el color
de un vino en que esté hundida la brisa 6 raspa, es siempre hermoso, y muy
preferible al de los vinos tefiidos con zumos de silvestres frutos, de que no es
licito usar" (Cadet-de-Vaux 1803: 117).

El resto de términos se encuentra también en otros autores: apagado/a,
avinagradol, christalizado, disuelto/a, enmohecido/a, espiritoso/a, exprimido/a,
fermentado/a, hecho, pisado/a, prensado/a y vinoso/a. El término christalizado
‘[sustancia] que ha adquirido forma de cristales’ se ha documentado en Castellet y

Arag6 bajo la variante cristalizado:

"Levantad el pellejo de la uva de un pais célido, y hallareis en ella azucar
blanco christalizado" (Cadet-de-Vaux 1803: 31).

"La madera de que estdn fabricados los toneles que han servido ya algunos afios
para contener los vinos, nada cede 4 estos, y nada puede cederles porque se lo
impide el tartaro cristalizado que reviste todas las paredes interiores de las
expresadas vasijas" (Castellet 1865: 165).

"La sosa, que puede tomarse en carbonato cristalizado, produce buenos efectos.
La cal debe ser igualmente en estado de carbonato, esto es, en marmol blanco"
(Arag6 1871: 119).

14. Productos de la vinificacion. Estd formada por 23 términos, de los cuales el
26.1% se encuentra unicamente documentado en la obra de Cadet-de-Vaux. Se trata de:
capillada, miasma, mosto virgen, sobremosto, suco y suco virgen. En cuanto a
capillada, el término aparece entre paréntesis para precisar terminoldgicamente el

concepto de ‘capa de la cosecha’:

"los filamentos, la pelicula, la pepita, y la raspa misma son empujados,
arrojados, elevados, precipitados hasta que al fin una parte baxa al fondo,
mientras la otra se levanta 4 la superficie, y forma la capa de la cosecha (que en
este pais llaman capillada)" (Cadet-de-Vaux 1803: 101).

Creo que la explicacion seria del propio autor y no del traductor, ya que cuando
interviene en el discurso lo indica mediante una nota al pie. Se supone pues que Manuel

Pedro Sanchez tradujo el término francés por el espaiiol capillada.

Boutelou utiliza los términos sombrero y cascal para referirse a este mismo

concepto.
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"La casca 6 el sombrero de los vinos tintos se hunde con facilidad a beneficio
de los mecedores, sin necesidad de que se ate un hombre, y hunda con los piés
la casca endurecida en la boca de las balsas, como lo practican en Rota para que
se mantenga ésta fresca y humedecida, y adquiera el vino el color tinto del
hollejo" (Boutelou 1806: 40-41).

El término sombrero es empleado también por Bonet (1858: 57), Castellet
(1865: 88), Lecannu (1871: 85), Aragé6 (1871: 184) y Manso y Diaz (1895: 56). Véanse

los siguientes ejemplos:

"Nada mas sencillo ni econdémico que esta modificacion que deberia ser
adoptada por los cosecheros 4 sus respectivos lagares, y nada mas necesario
tambien porque evita asi la formacion del sombrero tan perjudicial 4 los vinos,
en razon de que el enrejado que sujeta la masa sélida del orujo queda
constantemente bajo del nivel del mosto fermentante" (Castellet 1865: 88).

"Llamamos sombrero 4 la parte sélida de la vendimia que se eleva 4 la parte
superior por la presion del dcido carbdnico que se desprende" (Manso y Diaz
1895: 56).

El término cascal sélo es utilizado por Arago:

"La vendimia, en el momento que se coloca en las cubas, presenta una parte
solida compuesta de los escobajos, hollejos y pepitas, y otra liquida, que es el
zumo. El escobajo hemos dicho era muy rico en &4cido tanico, los hollejos
proporcionaban la materia colorante, y las pepitas tanino y un aceite, al que se
atribuye la formacion de los 4cidos contenidos en los éteres, que son los
elementos esenciales del bouquet. Estas tres partes forman la casca, 4 poca
diferencia el tercio del mosto, despues de prensada” (Aragd 1871: 228).

Miasma se presenta como sindénimo de vapor, al menos asi se deduce del
contexto que se ha extraido de la obra francesa. El término vapor se ha documentado
también en Carbonell (1820: 197-198), Castellet (1865: 169-170), Aragé (1817: 127) y
Manso y Diaz (1895: 24):

"Suelen sobre todo diez 6 doce horas antes de sacar el vino pisarlo por tultima
vez, y como entonces estd ya el vino hecho, y 4 veces demasiado, se exalan al
ayre los miasmas 6 vapores del espiritu con grave perjuicio del vino" (Cadet-
de-Vaux 1803: 20).

"Los mismos partidarios de este procedimiento reconocen que la calefaccion
tiene el inconventiente de alterar el color del vino, quitar 4 los vinos finos su
bouquet y su aroma, provocar una pérdida considerable de vapores alcohdlicos,
y por Ultimo, comunicar al vino un gusto empireumdtico 6 de cocido, cuyos
inconvenientes, segun ellos, son debidos tinicamente 4 las malas condiciones en
las que se colocan los vinos durante la operacién, y proponen ciertas
precauciones para que produzcan todos sus buenos efectos, que vamos 4 dar a
conocer 4 los vinicultores que quieran ensayarlo” (Aragd 1871: 127).
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En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se define vapor como
“s. m. Exhalacion gasiforme que se desprende de cualquier cuerpo en combustion de la
tierra espuesta 4 la accion del sol, del agua 4 la accion del fuego 6 de un sélido

cualquiera”.

En el Arte de hacer el vino (1803) se diferencia el mosto virgen y el suco virgen
del mosto y del suco respectivamente. Los contextos que se presentan a continuacion
definen con bastante exactitud lo que el autor y el traductor entienden por mosto virgen
y suco virgen. El adjetivo virgen dota a los respectivos sustantivos a los cuales
determina un sentido de ‘mds rico, de més calidad’, ya que ambos productos serian los
primeros que se obtienen de la uva, y por tanto los que recogen las mejores

caracteristicas del fruto.

"Quando la uva ha adquirido una perfecta madurez, se saca el zumo con mucha
facilidad: este zumo da un vino selecto, y este es el mosto virgen" (Cadet-de-
Vaux 1803: 113).

"Suco virgen es el zumo, ¢ licor puro que tiene la uva naturalmente sin favor
del arte" ( Cadet-de-Vaux 1803: 9, nota del traductor Sanchez Salvador).

Se han documentado los términos suco, xugo y zumo como sinénimos. Pero
mientras el primero sélo se ha hallado en la obra de Cadet-de-Vaux (1803: 83), el
segundo también estd en Boutelou (1806: 13) y en la obra de Manso y Diaz (1895: 40)
bajo la variante jugo. El tercero estd documentado en todos los autores excepto en
Boutelou y Lecannu: Cadet-de- Vaux (1803: 113), Carbonell (1820: 70), Bonet (1858:
4), Castellet (1865: 59), Arago6 (1871: 247) y Manso y Diaz (1895: 58). Se deduce pues,
que el término que ha tenido “mads éxito” ha sido zumo. Véase en el siguiente cuadro la

disposicion de la utilizacién de estos términos en las fuentes:

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS

1803 Cadet-de-Vaux suco Xugo Zumo
1806 Boutelou Xugo

1820 Carbonell ZUmo
1858 Bonet ZUmo
1865 Castellet ZUmo
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1871 Lecannu

1871 Arag6 ZUmo

1895 Manso y Diaz jugo Zumo

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define suco por remision: “s.
m. V. JUGO”. En esta obra se ofrece la siguiente definicion de jugo: “s. m. El zumo 6
sustancia de las cosas humedas y mas 6 menos esprimibles”. También se define zumo:
“s. m. Humor, liquido de las yerbas, flores, frutas U otras sustancias y cosas andlogas,

que se saca esprimiéndolas, estrujdndolas 6 majandolas”.

En la obra del autor francés también se ha documentado sobremosto ‘vino que

ocupa el medio o centro del cubo’:

"El vino que ocupa el medio 6 centro del cubo es el sobremosto; este es el vino
mas ligero y mas delicado” (Cadet-de-Vaux 1803: 129).

Este término no se ha documentado en las fuentes posteriores. En el Diccionario
Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicién de sobremosto que no
corresponde al contexto extraido de la obra de Cadet-de-Vaux: ““s. m. Mosto que se saca

de la cuba antes de esprimir la uva y de hervir”.

Pero ademads se presentan también términos que si estdn en otros autores. Son un
total de 17 y suponen el 73.9% de este apartado: aguardiente, ampolla, brisa, cosecha,
espuma, filamento, hez, licor, licor espiritoso, licor vinoso, mosto, orujo, vapor,

vinagre, Vino, Xugoy zumo.

Cadet-de-Vaux (1803: 124) utiliza el término ampolla mientras Carbonell utiliza

los términos ampolla y burbuja:

"Unos esperan 4 que no se perciba espuma en la superficie, otros 4 que el vino
que sacan no forme ampollas en el vaso: el uno agita el vino pasandolo de un
vaso 4 otro para buscar esta espuma y estas ampollas, y si las encuentra, no
saca el vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 124).

"las burbujas 6 ampollas que encuentran alguna resistencia para elevarse 4
causa del espesor y densidad de la capa superior, se hacen lugar por las grietas 6
rajas, cuyos bordes cubren con una copiosa espuma" (Carbonell 1820: 136).
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En el resto de autores inicamente se ha documentado el término burbuja: Bonet
(1858: 61), Castellet (1865: 96), Aragd (1871: 93) y Manso y Diaz (1895: 60). El
Diccionario Nacional (Dominguez 1875) define burbuja como ‘s. f. La ampolla,
globulillo 6 campanilla que se forma 6 levanta en el agua”. También recoge ampolla: *s.
f. Campanilla 6 burbuja que se forma en el agua, cuando hierve 6 llueve con fuerza”. En
el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se ofrece la siguiente
definicion de burbuja: “Gloébulo de gas que proviene de desprendimiento del gas

carbonico disuelto en los vinos™.

Se ha datado en Cadet-de-Vaux (1803: 124) el término espuma, que recogen
también otros autores como Carbonell (1820: 162), Bonet (1858: 71), Castellet (1865:
75), Aragé (1871: 179) y Manso y Diaz (1895: 60). Véanse estos ejemplos:

"Unos esperan 4 que no se perciba espuma en la superficie, otros 4 que el vino
que sacan no forme ampollas en el vaso: el uno agita el vino pasandolo de un
vaso 4 otro para buscar esta espuma y estas ampollas, y si las encuentra, no
saca el vino"(Cadet-de-Vaux 1803: 124).

"A las cinco 6 seis horas después de llenado el tino, si las condiciones son
favorables, empiezan 4 subir burbujas de 4cido carbdnico 4 la superficie, que
van en aumento y producen un ruido como de hervir un liquido, la temperatura
del mosto se eleva, y, por dltimo, las burbujas se suceden con tal rapidez y en
tan gran cantidad que la masa entra en movimiento, elevando por la presion las
partes sélidas que constituyen el sombrero, aumentando el volumen el
contenido del recipiente y produciéndose gran cantidad de espumas y ruido
como de ebullicién de una gran caldora (sic)" (Manso y Diaz 1895: 60).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. f. Capa
blanquizca 6 blanquecina y sobrenadante, como cuerpo especificamente mas leve,
producida por la condensacion de vapores aglomerados, merced 4 los embates, agitacion
0 hervor de un liquido bullente, rebramente, fermentante etc. Asi en las ollas

domésticas, asi en las olas del mar, asi en las botellas de cerveza fuerte etc”.

El término filamento se ha documentado en las obras de Cadet-de-Vaux (1803:

101), Carbonell (1820: 136), Bonet (1858: 104) y Aragd (1871: 257):

"los filamentos, la pelicula, la pepita, y la raspa misma son empujados,
arrojados, elevados, precipitados hasta que al fin una parte baxa al fondo,
mientras la otra se levanta 4 la superficie, y forma la capa de la cosecha (que en
este pais llaman capillada)” (Cadet-de-Vaux 1803: 101).

"Las malvasias, tratadas con la suficiente cantidad de dicho liquido, se enturbian
en efecto, y sueltan unos filamentos de una sustancia viscosa, que se reunen en
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la superficie del vino y se pueden recoger enténces por medio de un alambre
encorvado 4 manera de corcherte" (Aragd 1871: 257).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se define como ‘‘s. m.

Los hilos 6 hebras que forman algunas maderas y otras cosas”.
En Cadet-de-Vaux se presentan como sinénimos los términos brisa y orujo:

"Despues de sacado el vino, se llevan las brisas U orujo 4 la prensa, se
esprimen varias veces, y se sacan vinos diferentes en calidad y color” (Cadet-
de-Vaux 1803: 20).

En Aragé también se identifican ambos términos:

"En algunas localidades, principalmente en el Ampurdan, Catalufia, preparan
una bebida econémica que les sirve durante el invierno, por no conservarse mas
tiempo, llamada vino de aguas, obtenida del orujo 6 brisa" (Arag6 1871: 198).

Manso y Diaz ofrecen dos términos sinénimos mas, casca2 y ollejo:

"PRENSADO DE LA CASCA, OLLEJO U ORUJO. Cuando se ha sacado del
recipiente el vino que suelta sin presién alguna, se sacan las partes sélidas, que
aun contienen gran cantidad de liquido, y se llevan 4 las prensas" (Manso y Diaz
1895: 79).

El término casca2 se ha encontrado en tres fuentes mas: Bonet (1858: 55),
Castellet (1865: 89) y Lecannu (1871). El otro término empleado por Cadet-de-Vaux,
orujo, es el que aparece mejor representado en las fuentes, ya que es empleado por
todos los autores excepto por Lecannu: Boutelou (1806: 74), Carbonell (1820: 103),
Bonet (1858: 55), Castellet (1865: 66), Aragé (1871: 72) y Manso y Diaz (1895: 79).

Véase la disposicion del empleo de estos términos en el cuadro siguiente:

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS
1803 | Cadet-de-Vaux brisa orujo

1806 | Boutelou orujo

1820 | Carbonell orujo

1858 | Bonet orujo casca?2
1865 | Castellet orujo casca?2
1871 | Lecannu casca2
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1871

Arag6

brisa

orujo

1895

Manso y Diaz

brisa

orujo

casca?

ollejo

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) considera el término brisa como

restringido geograficamente y lo define por remision: “s. f. prov. V. ORUJO”. Para casca

se ofrece la siguiente definicién: “s. f. El hollejo de la uva después de pisada y

esprimida”. Finalmente define orujo como: “s. m. El hollejo de la uva después de

esprimida y sacada toda la sustancia. (Acad.)”

Se documenta en Cadet-de-Vaux (1803: 15) el término cosecha y también en

Carbonell (1820: 80) y Aragd (1871: 247). Véanse los siguientes ejemplos:

"Puesta la tapa, debe el duefio tener prudencia con su cosecha, y no alterar la
fermentacion: puede cerrar las puertas y ventanas de su pisadero, y no volver a
entrar en €l hasta el tiempo de sacar el vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 15).

"Es probable que los tedricos que razonan asi no hayan hecho jam4s vino con
mostos demasiado azucarados y agua. Es verdad que la cosecha se aumenta y la
fermentacion es completa; pero en nuestra prictica siempre hemos obtenido
malos vinos y de dificil conservacion" (Aragé 1871: 247).

En Manso y Diaz se presenta como sinénimo de afiada:

"Si la afada 6 cosecha es muy pobre en mosto, 6 la variedad que tenemos, y
ademas los caldos son muy densos, las partes sélidas de la uva y el escobajo, si
se hubiese echado, se apelmazan é impiden el desprendimiento del &4cido
carbonico" (Manso y Diaz 1895: 67).

Como sinénimo de los dos anteriores se encuentra en las fuentes el término

vendimia. Se ha documentado en Carbonell (1820: 146), Bonet (1858: 54), Aragé
(1871: 228) y Manso y Diaz (1895: 123). Véanse estos ejemplos:

"Segun esto debe reprobarse la malisima costumbre que se sigue en la Rioja y
otros puntos, en donde llenan los lagos (lagares), como allf los llaman, con la
vendimia de dos, tres y hasta cuatro dias, que por la noche de cada uno de ellos
pisan y vierten en el depdsito 6 lago donde debe fermentar" (Bonet 1858: 54).

"TARTRIZACION. Operacién mediante la cual se adiciona 4 la vendimia el
dcido tértrico 6 sus sales" (Manso y Diaz 1895: 123).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define cosecha como “s. f.

Conjunto de cualquiera de los frutos que produce una tierra antes y después de

recogidos, recoleccion, accion de recoger los frutos que produce un campo; reunion de
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mieses, de uba, de oliva, etc”. En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin
(1996) se ofrece la siguiente definicidon: “cantidad de producto que se obtiene de la

2

uva .

El término hez se ha documentado en todos los autores seleccionados, tanto en
singular (Castellet 1865: 93; Arag6 1871: 116) como en plural (Cadet-de-Vaux 1803:
102; Boutelou 1806: 41; Carbonell 1820: 82; Bonet 1858: 109; Lecannu 1871: 92;
Manso y Diaz 1895: 49). Este término se utiliza para denominar los “residuos y
materias espesas que se depositan en el fondo de las tinas y envases durante la

fermentacion.” (Pastor 1990). Boutelou utiliza el término /ia como sinénimo de hez:

"Las mermas se efecttian 6 por la evaporacion 6 disipacién de los gases, 6 por la

precipitacion 6 deposicion de la heces 6 lias" (Boutelou 1806: 41).
En otras fuentes se ha documentado también la identificaciéon terminoldgica
entre ambos términos: Bonet (1858: 109), Castellet (1865: 157-158), Aragd (1871:
217) y Manso y Diaz (1895: 49). Todos ellos utilizan la forma plural acentuada lias
(Boutelou y Manso y Diaz) o sin acento lias (Bonet y Aragd) excepto Castellet que se

inclina por la forma singular sin acentuar lia:

"Fundados en que la naturaleza misma asegura con los hielos del invierno la
conservacion de los vinos, despojandolos de los cuerpos extrafios € indtiles que
se reunen en las heces ¢ lia, y en atencion 4 que la solubilidad de los cuerpos
sélidos disminuye notablemente 4 medida que se rebaja la temperatura de los
liquidos en que aquellos se hallan, tratamos de hacer la aplicacion de estos
principios al objeto de eliminar del vino el exceso de sales y otras materias cuya
existencia les es mas bien nociva que favorable" (Castellet 1865: 157-158).

En la obra de Castellet se identifica el término hez con madre:

"Y como en los caldos recien elaborados existe todavia en disolucion una cierta
cantidad de fermento, conteniendo ademas en el fondo de los vasos en que
aquellos se hallan depositados las heces 6 madres donde se encuentra, entre
otras materias, el fermento insoluble, sucede que, al elevarse la temperatura
admosférica, estos fermentos promoverian una nueva fermentacion, a4 cuya
actividad no podrian resistir impunemente los vinos" (Castellet 1865: 146).
Este ultimo término también se halla documentado en Manso y Diaz (1895: 74),
Bonet (1858: 121) y Aragd (1871: 264-265). Los contextos extraidos de estas dos
ultimas obras citadas comparten una frase idéntica. De ello se deduce que Aragé copid
el texto de Bonet o bien ambos copiaron el texto de otra fuente comtin. Ninguno de ellos

adjudica la autoria de estas palabras a otro autor.
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"Si se tiene un tonel con buenas madres 6 soleras, se trasiega el vino dafiado a
este tonel, y el remedio suele ser seguro. Tambien suele mejorarse
introduciendo en el mismo tonel en que se encuentra, un poco de heces 6 de
madre (lenguaje vulgar) de un vino de la misma calidad, mas joven y que no
esté alterado" (Bonet 1858: 121).

"Si se tiene un tonel con buenas madres 6 soleras, se traslada el vino amargo 4
ese tonel, y el remedio suele ser seguro. Otros aconsejan introducir en el mismo
tonel en que se encuentra, un poco de heces 6 de madre de un vino de la misma
calidad, mds jéven y que no esté alterado" (Aragd 1871: 264-265).

Se observa cdmo se presenta un nuevo término, solera, sinénimo del término
madre. Esta ultima variedad sinonimica también es recogida por Manso y Diaz quienes

relacionan las soleras con la enologia jerezana:

"No se mezclard vino nuevo con vino viejo, sino vinos de igual edad (excepcioén
de las famosas soleras de Jerez y otras)" (Manso y Diaz 1895: 119).

En el siguiente cuadro se presenta la distribucién del empleo de estas variedades

sinonimicas en las fuentes estudiadas:

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS

1803 | Cadet-de-Vaux hez

1806 | Boutelou hez lia

1820 | Carbonell hez

1858 | Bonet hez lia madre solera
1865 | Castellet hez lia madre

1871 | Lecannu hez

1871 | Aragé hez lia madre solera
1895 |Manso y Diaz hez lia madre solera

El término mas empleado es hez (8 fuentes). Le sigue lia (5 fuentes), madre (4
fuentes) y solera (3 fuentes). Los autores que mds variantes sinonimicas emplean son
Bonet, Aragé y Manso y Diaz en cuyas obras se han documentado los 4 términos aqui

presentados (hez, lia, madre, solera). Le sigue Castellet con 3 variantes (hez, lia,
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madre), Boutelou con 2 (hez, lia) y Cadet-de-Vaux, Carbonell y Lecannu con una sola

(hez).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) define madre como “s. f. El poso 6
sedimento del mosto 6 del vinagre; la materia mas crasa 6 heces de estos liquidos que
sirve para darles fuerza, y se deposita en el fondo de la cuba ¢ tinaja”. El término solera
se restringe geograficamente en este diccionario: “s. f. prov. de And. La madre 6 lia, en

el vino™.

También se define hez: “s. f. La escoria 6 sedimiento limoso y grosero, el poso
térreo que déjan los liquidos en el fondo de su continente”. En este diccionario se ofrece
la siguiente definicion bajo /ia que no corresponde con los contextos aqui sefialados: “s.
f. El orujo de las uvas, del cual, esprimiéndolo, se saca una especie de vino de poca

fuerza, llamado aguapié”.

Se han registrado en la obra de Cadet-de-Vaux los términos licor, licor
espiritoso 'y licor vinoso. El primero seria el término mas general ‘liquido’ y se ha
documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 77), Carbonell (1820: 78), Castellet (1865: 67)

y Aragé (1871:79). Véase la primera documentacién en el corpus:

"En este concepto no se afiadia azucar al vino, sino despues de la primera
fermentacion, que es la que hace pasar al licor del estado de mosto 4 la clase de
vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 77).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como “s. m. Todo
cuerpo liquido”. Los restantes términos especifican, mediante el adjetivo del término
sintagmatico, qué tipo de licor es. Asi el licor espiritoso seria el ‘licor que contiene
alcohol como consecuencia de la fermentacién’. Se ha encontrado también en Carbonell

bajo la variante licor espirituoso.

"Los frutos dulces, y azucarados en su punto de madurez se recalientan
igualmente, y fermentan para producir un licor espiritoso, y si se dirige bien su
fermentacion, resulta el vino" (Cadet-de-Vaux 1803: 98).

"Las uvas maduras se pudren en las cepas, y debe considerarse como un
verdadero efecto del arte la facultad de convertir el zumo dulce y azucarado de
este fruto en un licor espirituoso; cuya transmutacion se verifica mediante la
fermentacion que experimenta dicho zumo" (Carbonell 1820: 98-99).
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El término licor vinoso designa el ‘licor alcohdlico fruto de la fermentacion de la

uva que todavia no puede llamarse vino’.Se ha documentado también en Carbonell

(1820: 163) y Aragé (1871: 143):

"Una de las partes principales del vino es el azucar y el concentrarse, es reunirse
mas y mas al licor vinoso en que se halla" (Cadet-de-Vaux 1803: 11, nota del
traductor Sanchez Salvador).

"Cuando el licor vinoso estd aposado y clarificado, la fermentacion es casi nula;
y filtrando el mosto, se puede apaciguarla cuando ella es muy tumultuosa”
(Carbonell 1820: 163).

"cuando el vino, ya por una imperfecta clausura de los recipientes, ya con
ocasién de un trasvase 0 por otro motivo se encuentra en contacto con estos
gérmenes, corre gravisimo peligro de precipitarse en degeneraciones &cidas,
putridas, viscosas, etc., que se llaman enfermedades de los vinos, y que son
verdaderamente transformaciones organicas del licor vinoso, cuya retencion es

dificil € imposible la perfecta curacion" (Aragd 171: 143).

El término mosto se ha documentado en todas las fuentes: Cadet-de-Vaux (1803:
10), Boutelou (1806: 37), Carbonell (1820: 209), Bonet (1858: 4), Castellet (1865: 55),
Lecannu (1871: 83), Aragé (1871: 143) y Manso y Diaz (1895: 40). Véanse los

siguientes ejemplos:

"La fermentacion, 6 sea la causa que trasforma el zumo de la uva (el mosto) en
vino, aunque tan antigua como este, no se conoce de una manera detenida y

exacta sino desde hace muy poco tiempo" (Bonet 1858: 4).

"El mosto es el jugo resultante del estrujado ¢ pisado de la uva" (Manso y Diaz

1895: 40).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define como ‘“Zumo

esprimido de la uva, antes de hervir, cocer 6 fermentar”. En el Diccionario del vino

(Pastor 1990) se dice que “El mosto es el liquido resultante del pisado o prensado de las

uvas frescas mientras no hayan empezado su fermentacién”. En el Dictionnaire

International Moet-Hachette du vin (1996) se define como ‘“Zumo de uvas frescas, atin

no fermentado, en el que pueden permanecer las partes sélidas de la uva (hollejos,

pulpa, pepitas y, algunas veces, escobajos)”.

El término vinagre se ha documentado en todas las fuentes excepto en Boutelou:

Cadet-de-Vaux (1803: 18), Carbonell (1820: 139), Bonet (1858: 46), Castellet (1865:

99), Lecannu (1871: 93), Aragé6 (1871: 95) y Manso y Diaz (1895: 226):
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"este vino expuesto al ayre, y con el calor del cubo se agria, y se convierte en
vinagre, y asi el vino de tal cosechero es en parte vino, y en parte vinagre"
(Cadet-de-Vaux: 18).

"El oxigeno del aire ataca al alcohol del vino deshidrogendndole y
convirtiéndose por esta causa en aldehido. Este absorve una nueva cantidad de
oxigeno, y queda transformado en 4cido acetoso, y este ultimo, 4 medida que
absorve mds oxigeno, forma el dcido acético, base del vinagre" (Aragd 1871:
95).

El Diccionario Nacional (Dominguez 1875) lo define como “s. m. Liquido 4cido
que se obtiene dejando agriar el vino. Este liquido, producto de la fermentacion 4cida
del vino contiene, ademds del 4cido madlico, tartrato acidulo de potasa y materia
colorante”. En el Diccionario del vino (Pastor 1990) se ofrece esta definicién “liquido
obtenido de la fermentacion acética de vino puro diluido o de piquetas de vino con una

riqueza minima de 50 gramos de dcido acético por litro”.

Finalmente se trata el término vino. Se encuentra documentado en todas las
fuentes consultadas: Cadet-de-Vaux (1803: 83), Boutelou (1806: 35), Carbonell (1820:
78), Bonet (1858: 3), Castellet (1865: 51), Lecannu (1871: 81), Aragé (1871: 133) y
Manso y Diaz (1895: 1).

Se ha observado como la definicién de vino ha ido cambiando con el paso del
tiempo. En primer lugar los estudiosos se plantearon la cuestion de si el término vino
debia aplicarse unicamente al zumo fermentado de la uva o si se podia aplicar también
al zumo fermentado de otros frutos. Asi José Roura presenta en 1839 una definicion

amplia de vino en su obra Memoria sobre los vinos y su destilacion y sobre los aceites:

“QUIMICAMENTE hablando 1ldmase vino el licor resultante de la fermentacion
vinosa, espirituosa 6 alcohdlica que bajo la influencia del aire (1), del ocsigeno
(2) 6 simplemente de una corriente eléctrica, del proticsido de hidrogeno (1),
de una sustancia vegeto-animal particular, y de cierto grado de temperatura (2),
esperimenta la materia sacarina contenida en el zumo recien estraido de ciertas
frutas, particularmente de la uva, (3) vulgarmente llamado mosto (4)” (Roura
1839: 1-2).

En cambio el Doctor Piccolo en su Guia practica del maestro bodeguero

considera que unicamente debe darse este nombre al zumo fermentado de la uva:

“Definicion del vino.- Debe darse este nombre, sélo y exclusivamente, al
producto que resulta de la fermentacion alcohdlica del mosto sazonado de la
uva, depurado y perfeccionado mediante aquellos procedimientos que ensefia el
arte enolégico” (Piccolo 1889: 1).



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 332

J. L. Souberain considera que este nombre sélo deberia aplicarse al liquido
obtenido de la uva, aunque es consciente de que se aplica también a otros productos de

otros frutos:

“El vino es un liquido acidulo y alcohdlico obtenido por fermentacion, 4 una

temperatura de +20° 4 +30° C. de la uva, 6 sea el fruto del Vitis vinifera, L.
(Ampelideas). Por extension se da tambien el nombre de vino 4 los liquidos
fermentados procedentes de otros frutos ¢ zumos vegetales, como, por ejemplo,
el vino de cerezas, de erable, de cocotero, etc. Pero este nombre solo debe darse
en realidad al obtenido de la uva” (Souberain 1876).

Otra cuestion era si debia aplicarse este nombre a cualquier liquido resultante de
la fermentacién del zumo de la uva o debia limitarse a aquellos productos que cumplian

una serie de requisitos. Asi para Cadet-de-Vaux:

"El vino es el licor espiritoso, que se saca del suco, 6 zumo de la uva puesta en
fermentacion” (Cadet-de-Vaux 1803: 83).

Sin embargo, Manso y Diaz se muestran partidarios de la definiciéon de vino

dada por Diego Pequeio en su Cartilla vinicola (1888):

"El vino le define muy bien el ingeniero agrénomo Sr. Pequefio, diciendo: "El
producto que resulta de la fermentacion espirituosa del mosto de la uva sin
adicion alguna de ninguna sustancia que no exista 6 proceda de los racimos"
(Manso y Diaz 1895: 1).

En 1865 Justo y Villanueva en su Discurso leido en la Universidad Central en el

acto solemne de recibir la investidura de licenciado en ciencias decia lo siguiente:

“Entiendo por vino; Ilmo. Sr., el producto que resulta de la fermentacion del
mosto de la uva, sin adicion de ninguna materia distinta de las que contiene este
fruto; y creo necesario fijar bien esta definicion, porque desde que se espidi6 la
Real 6rden de 23 de Febrero de 1860, en que tanta estension se ha dado 4 la
palabra vino, hay en Cataluia legalmente establecidas varias fabricas en las
cuales se elaboran grandes cantidades de dicho caldo, sin que para ello se
necesite un grano de uva” (Justo 1865: 9).

En definitiva parece que a lo largo del siglo el término vino se ha ido
restringiendo y aportando mds rasgos que caracterizan su definiciéon. En primer lugar se
aplicaria dnicamente al zumo fermentado de la uva, y en segundo lugar, a aquel zumo
que ha sido elaborado exclusivamente con productos que no sean ajenos a la naturaleza

de esta fruta.

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define como

“Bebida que es el resultado exclusivo de la fermentacion alcohdlica, completa o parcial,
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de la uva fresca, estrujada o no, o del mosto de uvas frescas, cuya graduacién alcohdlica
adquirida no puede ser inferior al 8.5% (salvo derogaciones), que debe ser bebible y

adecuada para el consumo, elaborada conforme a la ley”.

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define asi: “s. m. Especie de
licor generalmente usado que se hace del zumo de las uvas, esprimido y cocido

naturalmente por la fermentacion. Lo hay de muchisimas clases”.

Como sinénimo de vino se presenta el término caldo, empleado por Bonet
(1858: 56), Castellet (1865: 55), Aragd (1871: 134) y Manso y Diaz (1895: 11). Se
ofrece a continuacién la primera y la dltima documentacion de este término en el

corpus:

"Cuando los lagares de piedra 6 mamposteria tienen en general mucha mayor
capacidad, pues que algunos de la Rioja llegan & contener hasta 3.400 arrobas
de caldo" (Bonet 1858: 56).

"BODEGA DE CONSERVACION. En ésta deben llevar los caldos una marcha
mds lenta para el desarrollo de los éteres” (Manso y Diaz 1895: 11).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:

“s. m. Com. El vino, aceite y aguardiente que se trasporta por mar”.

15. Propiedades. Se encuentran datados en esta obra: espiritosidad y fortaleza.
El término espiritosidad ‘propiedad que adquiere el vino por la cantidad de espiritu que
contiene’ se ha documentado también bajo la variante espirituosidad en Boutelou

(1806: 17), Carbonell (1820: 153) y Castellet (1865: 111).

"Ciertamente es necesario prolongar el tenerlo en el cubo, para que en defecto
de espiritosidad se le dé fortaleza, y aun aspereza, sin lo qual no se
conservaria: la raspa es la que le comunica este cuerpo facticio” (Cadet-de-Vaux
1803: 68).

"En este tdltimo caso, si bien se efectia una fermentacion en apariencia normal,
porque se descompone la totalidad del azicar del mosto, se obtendrd, sin

embargo, un vino defectuoso ¢ sin la espirituosidad que corresponde 4 su
duracion" (Castellet 1865: 111).

Arag6 y Manso y Diaz emplean el término vinosidad?2 para designar este mismo

concepto:

"El alcohol es disolvente de varios cuerpos, comunicando al vino la facultad de
disolver la mayor parte de las sustancias desarrolladas por la vegetacion en la
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rapa (sic) del racimo. Por esto es la base del perfume, como lo es de la
vinosidad" (Aragé 1871: 95).

"En los caldos que no sean muy sanos y de mucha vinosidad conviene también
que se les dé un trasiego durante el estio para que pasen la estacién mds
peligrosa para la conservacion sin alterarse”" (Manso y Diaz 1895: 100).

A raiz de los observado se deduce que desde principios hasta mediados del siglo
XIX los autores preferian utilizar el término espiritosidad mientras a finales se inclinan
por el término vinosidad. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define
espirituosidad como “s. f. Fortaleza 6 fuerza; cualidad de lo espirituoso” y vinosidad

como “s. f. Cualidad, condicion, naturaleza de lo vinoso; propiedad intrinseca del vino”.

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define vinosidad como
“Cualidad de un vino que estd lejos del mosto, que tiene identidad, obtenida

principalmente en el proceso fermentativo”.

El término espiritoso/a se ha datado en Cadet-de-Vaux (1803: 26) y Boutelou

(1806: 22, bajo la variante espirituoso/a). Véase el siguiente ejemplo:

"La uva es entre todos los frutos dulces y azucarados la que da el vino mas
espiritoso, pues aunque se hace vino de guindas, de grosellas, de alberchigos, y
de otras frutas; pero este vino agradable al gusto tiene poca vinosidad" (Cadet-
de-Vaux 1803: 26).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define espiritoso, sa como

“Fuerte, que contiene muchos espiritus y es ficil de exhalarse; como algunos licores”.

El término vinoso/a se ha documentado en Cadet-de-Vaux (1803: 47), Lecannu

(1871: 89) y Arag6 (1871: 172). Véase la primera documentacién en el corpus:

"Los cosecheros de Francoville dejaron el mosto en los cubos diez, 6 doce dias,
y ninguno de sus vinos sali6 tan vinoso, ni de tan buen color, como el mio"
(Cadet-de-Vaux 1803: 47).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece esta definicién bajo
vinoso, sa “Que es 6 participa de la naturaleza del vino; que tiene la calidad, fuerza,

condicion 6 propiedades del vino”.

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define
espirituoso como “Vino espirituoso: vino muy robusto, potente, rico en alcohol etilico”.
Para vinoso se ofrece esta definiciéon “Se dice de un vino que tiene savia, donde el

alcohol, el sabor afrutado, la textura forman un todo homogéneo, caracteristico en las
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mucosas bucales, que despiertan sensaciones placenteras, sensuales, calidas,
acariciantes”. En el Diccionario del vino (Pastor 1990) se define espirituoso como
“Espiritoso. Se dice de lo que contiene mucho espiritu y es facil de exhalarse como

algunos licores”.

16. Agentes. Este apartado estd formado por dos términos: ayre y calor. El
segundo término, calor, no se documenta en Lecannu, pero si en el resto de autores:
Boutelou (1806: 34), Carbonell (1820: 184), Bonet (1858: 131), Castellet (1865: 94),
Arag6 (1871: 155) y Manso y Diaz (1895: 11). Véanse estos ejemplos:

"Bien pisada, y puesta en el cubo la uva, se agitard, o meneard el fruto con una
especie de azada de madera con un mango largo: este movimiento aumenta el
calor, y apresura, y aviva la fermentacion" (Cadet-de-Vaux 1803: 13).

"El calor se conserva mejor en una grande masa de liquido que en una pequena,
d g q q peq

y la fermentacion produce calor en razon de la actividad con que se

descompone el azicar, rapidez que estd tambien en relacion con la masa,

resultando pues que debe elevarse tanto més el calor cuanto menor es la masa

que debe fermentar" (Aragé 1871: 155).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicion:

“s. m. Sensacion producida por la accion del caldrico, sea cual fuere la causa que

desarrolle este fluido™.

19. Otros términos de la fisica y la quimica. Son 4 términos: masa, principio,
principio constitutivo y volumen. El primero se encuentra empleado por Cadet-de-Vaux
(1803: 126), Carbonell (1820: 125), Bonet (1858: 104), Castellet (1865: 101) y Aragd

(1871: 155). A modo de ejemplo se ofrecen los siguientes contextos:

“Si la uva adquiri6 su perfecta madurez, si es dulce y azucarada, si la vendimia
se ha hecho con buen tiempo, si el cubo se ha llenado en un dia, si ha estado
cubierto con su tapa, y si la masa 6 cantidad de uva es considerable, entonces la
fermentacion tumultuosa no tardard en establecerse, y le bastaran tres 6 quatro
dias; pero serd mas lenta si las dichas circunstancias favorables no existen"
(Cadet-de-Vaux 1803: 126).

"de suerte que en igualdad de grados gleucométricos, masa de liquido y
temperatura exterior, el mosto de los vinos blancos en fermentacion manifiesta
4 lo mas en el termémetro 5° de caldrico superior a la temperatura admosférica,
al paso que el mosto que fermenta en en presencia de la casca U orujo de la uva
acusa un calor escedente de 8 4 13 ° 4 la temperatura exterior" (Castellet 1865:
101).

Por ultimo, el término volumen esté registrado en todos los tratados. Sin acento

en Cadet-de-Vaux (1803: 101), Carbonell (1820: 136), Bonet (1858: 128) y Manso y
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Diaz (1895: 56). Con acento se documenta en Boutelou (1806: 41), Castellet (1865: 61),
Lecannu (1871: 89) y Aragé (1871: 206). Véanse los siguientes ejemplos:

“El volumen de la masa se aumenta, y el licor se eleva sobre su nivel" (Cadet-
de-Vaux 1803: 101).

"El aumento de voldmen, seguido de una disminucion en la cantidad de las
mismas materias y del sabor, mas 6 menos vinoso, del liquido en que el alcohol
reemplaza al azicar" (Lecannu 1871: 89).
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7.1.2. BOUTELOU (1806) IDEA DE LA PRACTICA ENOLOGICA DE
SANLUCAR DE BARRAMEDA

En este tratado se han documentado 132 términos que suponen el 7.4% del

corpus. En el cuadro siguiente puede observarse la disposicion de estos términos en los

distintos apartados de la organizacion conceptual del corpus. La dltima columna

presenta el porcentaje que representan los términos datados en la obra de Boutelou en

relacién con el nimero total de términos del corpus para conocer el grado de

contribucién de esta obra a la terminologia enoldgica del siglo XIX.

APARTADOS CORPUS | BOUTELOU %
1 Partes de la uva 40 4 10%
2 Sustancias presentes en el vino 442 13 2.9%
3 Oficios 46 3 6.5%
4 Acciones 194 35 18%
5 Sustancias que se utilizan en la vinificacién 265 9 3.4%
6 Procesos y operaciones 174 25 14.4%
7 Alteraciones de los vinos 61 1 1.6%
8 Recipientes 48 5 10.4%
9 Lugares 21 2 9.5%
10 Aparatos e instrumentos 150 7 4.7%
11 Maéquinas 28 5 17.8%
12 Disciplinas 16 1 6.2%
13 Cualidades 166 8 4.8%
14 Productos de la vinificacién 58 9 15.5%
15 Propiedades 22 1 4.5%
16 Agentes 7 2 28.6%
17 Electricidad 12 - -
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18 Procedimientos 8 - -
19 Otros términos de la fisica y la quimica 33 2 6.1%
TOTAL 1791 132 7.4%

Se ha observado cémo el apartadado mejor representado es ‘agentes’ con un
28.6%. El resto de apartados que ofrecen un porcentaje mds alto distan mucho de la
cifra proporcionada por el apartado anterior. Le sigue en orden descendente ‘acciones’

con un 18% y “méaquinas” con un 17.8%.

Los apartados de ‘electricidad’ y ‘procedimientos’ no estan representados en la
obra de Boutelou. Muy bajo porcentaje presentan los apartados de ‘alteraciones de los
vinos’ con un 1.6%, ‘sustancias presentes en el vino’ con un 2.9% y ‘sustancias que se

utilizan en la vinificacion’ con 3.4%.

En los cuadros siguientes se representan los subapartados de la organizacion
conceptual del corpus correspondientes a ‘aparatos e instrumentos’ (4.7%) y ‘sustancias

que se utilizan en la vinificacién’ (3.4%).

APARATOS E INSTRUMENTOS

SUBAPARTADOS CORPUS | BOUTELOU %
10.1 De vinificacion 56 1 1.8%
10.2 De destilacion 5 - -
10.3 De medicion 64 5 7.8%
10.4 De anélisis 6 - -
10.5 Indicaciones de los intrumentos de medicién 19 1 5.3%
TOTAL 150 7 4.7%

En cuanto a los subapartados del primero, no se ha datado ningin término en ‘de

destilacién’ y ‘de andlisis’. En cuanto al resto, estin minimamente representados con un
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1.8% los aparatos ‘de vinificacion’. Se deduce pues que no ha habido ninguna
innovacién en este terreno. Un porcentaje mayor, concretamente un 5.3% ofrece el
subapartado de las ‘indicaciones de los instrumentos de medicién’. Este aumento de
términos se corresponde con el aumento considerable que experimenta el subapartado

de aparatos ‘de medicién’, con un 7.8%, frente al que ofrecia Cadet-de-Vaux, 1.6%.

SUSTANCIAS QUE SE UTILIZAN EN LA VINIFICACION

SUBAPARTADOS CORPUS | BOUTELOU %
5.1 Para lavar recipientes 7 - -
5.2 Para demostrar falsificaciones 36 - -
5.3 Para corregir la acidez 29 - -
54 Para clarificar 40 6 15%
5.5 Para aromatizar 30 - -
5.6 Para colorar 15 - -
5.7 Para conservar 7 - -
5.8 Para azucarar 19 1 5.3%
5.9 Para otros usos 50 - -
5.10 Para mas de un uso 32 2 6.25%
TOTAL 265 9 3.4%

Lo primero que llama la atencién en este segundo cuadro es la cantidad de
subapartados que no tienen ninguna documentacién. Sélo se han documentado términos
en los subapartados de ‘para clarificar’ (15%), ‘para mas de un uso’ (6.25%) y ‘para
azucarar’ (5.3%). Se deduce pues que las innovaciones acaecidas en el estrecho periodo
de tiempo que dista entre la publicacion de la obra de Cadet-de-Vaux y la de Boutelou

(3anos) se han producido s6lo en el campo de las sustancias clarificantes del vino.

A continuacion se presentan los términos que forman parte de cada una de estos

apartados y subapartados. Se ha tenido en cuenta si dichos términos se han encontrado
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unicamente documentados en esta obra, o si por el contrario, se han encontrado también
en alguno o algunos de los tratados posteriores y si asi ocurre qué cambios han

experimentado.

1. Partes de la uva. Este apartado estd compuesto por 4 términos que estan
documentados en otras fuentes posteriores. Se trata de escobajo, granilla, hollejo y

palillo.

2. Sustancias presentes en el vino. Estd formado por un total de 13 términos de
los cuales 3 sélo se han registrado en la obra de Boutelou. Se trata de los términos
aguaza de vegetacion, parte aguanosa y substancia filamentosa. Se presentan a

continuacién los contextos en los que se han documentado:

"Luego que se ha efectuado la fermentacion, se aligera el vino por la deposicién
y precipitacion de las substancias filamentosas y mucilaginosas de la uva, que
se han desunido del liquido, durante la fermentacién” (Boutelou 1806: 42).

"Los vinos merman en las botas por la evaporacion de las partes espirituosas, y
por la transudacién de las aguanosas por los poros de las maderas, y es
necesario no dexar vacias las pipas 6 botas para su buena conservacién"
(Boutelou 1806: 47).

"Esparraman generalmente algunos pufiados de yeso sobre los racimos, antes de
pisarlos, a fin de que se consuma la aguaza de vegetacién, y se neutralice el
dcido malico que tiene la uva" (Boutelou 1806: 19).

El término agua de vegetacion parece designar el mismo referente que aguaza

de vegetacion. Asi se deduce del presente contexto:

"En los paises frios es el arropado un equivalente de la falta de maduracion. Se
disipa con el caldrico el agua de vegetacion, concentrindose las demas
substancias de la uva" (Boutelou 1806: 26).

Los dos términos designan el ‘agua que contiene la uva, el mosto o el vino de
manera natural’. Este dltimo término, bajo la variante sin acentuar agua de vegetacion,
es utilizado por otros autores como Carbonell (1820: 183), Bonet (1858: 72), Castellet

(1865: 107) y Aragé (1871: 247). Como ejemplo se ofrecen estos contextos:

"Si el mosto no contenia mas que dos principios, 4 saber la materia azucarada y
el agua de vegetacion, podrian determinarse sus proporciones por medio del
gleucometro” (Carbonell 1820: 183).

"De otra parte, los vinos se vuelven tambien mas espirituosos, porque se
reducen naturalmente & menor voldmen 4 consecuencia de que van perdiendo
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poco 4 poco un tanto de su agua de vegetacion, la cual se evapora por los poros
del tonel en que se hallan depositados" (Castellet 1865: 107).

Carbonell (1820: 154), Bonet (1858: 130), Castellet (1865: 170) y Aragé6 (1871:
195) utilizan también el término parte acuosa. Véase como ejemplo un contexto

extraido de la obra de Aragé:

"El alcohol no se congela ni por los mayores frios. Una temperatura de 90° bajo
cero s6lo lo hace espeso y aceitoso. A esa propiedad debe el vino el resistir 4 la
congelacion en el invierno, necesitando en general un frio de 6° bajo cero para
que la parte acuosa del vino comience 4 helarse" (Aragé 1871: 94-95).

El resto de términos de este apartado son: dcido agallico, dcido mdlico, dcidol,
agua de vegetacion, alcooll, aziicar de uva, mucilago, substancia azucarada,
substancia mucilaginosa y tanino. El término dcido agallico se ha datado por primera

vez en Boutelou y el sinénimo dcido gdllico en Carbonell y Bonet:

"Si la madera no estd bien curada, disuelve el vino alguna porcién del acido
agallico, y se desmejora notablemente por esta causa" (Boutelou 1806: 52).

"2°. Vinos astringentes. A mas del azucar y de las sustancias de que consta el
vino, tambien se halla en estos licores una cierta cantidad de acido gallico, y de
tanino 6 principio curtiente" (Carbonell 1820: 233).

"Segun trabajos importantes de diferentes quimicos, la madera de roble cede 4
los disolventes cera, qliercina, qiiercitrina (una materia colorante amarilla),
acidos tanico y gallico, albimina vegetal, principio mucilaginoso y estractivo,
etc." (Bonet 1865: 66).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se incluye como lema el término
agdllico que se define como “ adj. Quim. Epiteto calificativo de un dcido que se saca 6

estrae de las agallas”.

El término dcido mdlico se ha documentado en Boutelou (1806: 19), Carbonell
(1820: 147), Bonet (1858: 30), Castellet (1865: 57-58), Aragé (1871: 102) y Manso y
Diaz (1895: 187-188). Véase a continuacion el contexto méds antiguo y mas moderno en

que se ha documentado:

"Esparraman generalmente algunos puiiados de yeso sobre los racimos, antes de
pisarlos, a fin de que se consuma la aguaza de vegetacidn, y se neutralice el
acido malico que tiene la uva" (Boutelou 1806: 19).

"Los 4cidos que se integran en la acidez total de un mosto son: el tartrico,
citrico, tanico, malico, péctico, etc., que influyen mas tarde en la formacién de
la nariz 6 bouquet del vino y en otros fendmenos mds 6 menos complejos que
no estudiamos" (Manso y Diaz 1895: 187-188).
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En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define como
“Acido presente naturalmente en el zumo de la uva (define, con el 4cido tartdrico, la
maduracién de la uva), que le da al vino su cardcter dspero: su concentracién disminuye

durante la fermentacion malolactica”.

El término dcidol se ha documentado en las mismas fuentes que el término
anterior: Boutelou (1806: 55), Carbonell (1820: 186), Bonet (1858: 41), Castellet (1865:
83), Aragd (1871: 102) y Manso y Diaz (1895: 36). Bonet y Castellet explican la

formacion de los dcidos en el vino de la siguiente manera:

"Segun lo cual, halldndose constantemente en los aceites vegetales el acido
margdrico, cuya composicion es C** H** O*; teniendo lugar constantemente, de
otra parte, en el acto de la fermentacion una oxidacion mas é menos activa, sea
4 espensas del oxigeno del aire, 6 del que suministra el mismo azucar, segtin ya
se ha dicho, es facil de concebir que perdiendo el C* H* sus factores en
nimeros pares (para formar con el oxigeno agua y &acido carbdnico), y
simplificdndose siempre mas por lo mismo esta molécula, podrdn nacer de ella
sin gran trabajo las moléculas CPH*, c®H"® c'H', c*a cP " Cct |,
C® H®, que con el O dardn origen 4 los diversos acidos que se encuentran en las
combinaciones etéreas odoriferas antes indicadas" (Bonet 1858: 41).

"En efecto, como el mosto se deja fermentar generalmente en presencia de las
pepitas de la uva, las cuales contienen un aceite fijo que se disuelve en el
liquido durante la fermentacion, sucede que el oxigeno del aire oxida mas 6
menos profundamente los factores 6 cuerpos grasos de dicho aceite, dando lugar
4 la formacion de diferentes acidos, que como luego verémos, son el origen de
las combinaciones etéreas odoriferas existentes en los vinos" (Castellet 1865:
83).

Arag6 ofrece en su obra una definicién del término dcido segin los quimicos:

"Los quimicos dan el nombre de acidos 4 los cuerpos que tienen la propiedad de
enrojecer la tintura del tornasol y combinarse con las bases para formar las
sales" (Aragé6 18171: 102).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define bajo el lema dcido, da:

“adj. Que tiene un sabor agrio, picante, que tiene la propiedad de enrojecer los
colores azules vejetales, y se une 4 otros cuerpos llamados bases salificables,
para formar compuestos que llévan el nombre de sales. Los dcidos son
formados de dos, tres, 6 cuatro elementos; los dcidos binarios pertenécen
ordinariamente 4 la naturaleza inorgdnica, los ternarios 4 los vejetales, y los
cuaternarios, a las sustancias animales”.

En el apéndice se ofrece la siguiente definicion “s. m. Quim. Cuerpo que tiene la
propiedad de combinarse con un 6xido 6 con una base salificable par formar una sal, y

que se dirige en las descomposiciones por la pila al polo positivo™.
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En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define como
113 2 . . L, .
Nombre genérico de compuestos que poseen propiedades quimicas comunes. Los
acidos del vino incluyen los 4cidos orgénicos (ej. los dcidos tartdrico, citrico, mdlico,

succinico), los acidos volatiles (ej. el dcido acético), los dcidos minerales, etc.”

El término substancia mucilaginosa se ha documentado en la obra de Boutelou y

en Manso y Diaz:

"Luego que se ha efectuado la fermentacion, se aligera el vino por la deposicién
y precipitacion de las substancias filamentosas y mucilaginosas de la uva, que
se han desunido del liquido, durante la fermentacién” (Boutelou 1806: 42).

"En el agraz dominan en su composicion los 4cidos, substancias
mucilaginosas y gomosas; 4 medida que avanza la maduracién van
transformdndose en materia colorante propia de la variedad, azdcar 6 glucosa,
dcido tartrico y otros, y algunas sales, como el crémor tartaro" (Manso y Diaz
1895: 30).

Se ha considerado que el término principio mucilaginoso funciona como

sinénimo de substancia mucilaginosa. Es empleado por Bonet, Castellet y Aragé:

"Sea el azucar de uvas, 6 sean principios dcidos, astringentes, mucilaginosos y
fermentescibles los que contiene el mosto, como sean sélidos, todos aumentan
su densidad; de donde se deduce que la determinacion de este, sea con el
aredmetro, el gleucémetro, mostimetro 6 con el instrumento que fuere, nunca
nos dard el conocimiento exacto del principal agente de la vinificacion" (Bonet
1858: 74).

"Los vinos nuevos son mucho mas nutritivos que los vinos aiiejos, en razon de
que estos se han despojado con el tiempo de todos los principios azoados,
mucilaginosos, y de la materia colorante roja, contieniendo principalmente
alcohol y los éteres 4 los cuales deben sus virtudes ténicas y estimulantes"”
(Castellet 1865: 51).

"El elemento que mds importa conocer al vinicultor para dirigir la fementacion,
es el azicar; seria de desear se pudiese medir este aziicar por una operaciéon muy
sencilla, por ejemplo, por medio de un areémetro; pero como el aziicar no se
halla nunca solo en el mosto, sino que ademas contiene principios
mucilaginosos, astringentes y fermentescibles que aumentan su densidad, se
deduce que la determinacion de ésta, sea con el aredmetro, gleucémetro 6 con el
instrumento que fuere, nunca nos dard el conocimiento exacto del principal
agente de la vinificacion, si bien las aproximaciones que dan bastan en la
practica" (Arag6 1871: 229).

El término mucilago estd presente en Boutelou (1806: 34), Bonet (1858: 77),
Castellet (1865: 65-66) y Aragd (1871: 107). Se presenta como uno de los elementos

constitutivos del vino. Véanse a modo de ejemplo estas citas de Castellet y Aragé:



La terminologia enologica del espaiiol en el s. XIX 344

"La composicion del zumo de la uva es muy complexa; y , segun los anélisis del
mismo practicados hasta el dia, es debida 4 proporciones variables de los
siguientes factores: agua, azicar, mucilago, pectina, albimina, tanino 6
principio astringente, materia azoada, 4cidos madlico y tartdrico libres, (cuya
cantidad es tanto menor cuanto mas sazonadas son las uvas) bi-malato de
potasa, bi-tartrato de potasa, cloruro sédico, sulfato potdsico, aceite esencial, y

principio colorante amarillo 6 azul, segin si las uvas son blancas 6 tintas"
(Castellet 1865: 65-66).

"Composicion general y media de los vinos. Agua. Alcohol de vino absoluto.
Otros alcoholes (amilico, butirico, etc.). Aldehido. Eteres (acético, enantico,
etc.). Aceites esenciales. Azicar de uva. Manita. Mucilago, dextrina. Pectina.
Materias colorantes. Materias grasas. Materias azoadas (albumina, etc.).
Fermentos" (Aragé 1871: 107).

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define como
“Sustancia de origen vegetal, de consistencia viscosa, que existe en el vino, princ. en
vendimias afectadas por la podredumbre noble”. En el Diccionario Nacional
(Dominguez 1875) se ofrece la siguiente definicién “s. m. Quim. Sustancia viscosa y
nutritiva, que se encuentra en casi todos los vejetales, y existe con mas abundancia en

las raices y en las semillas que en las otras partes de las plantas”.

3. Oficios. Se han documentado en la obra de Boutelou 3 términos, de los cuales

2 de ellos s6lo se ha encontrado en esta obra, se trata de colono y montaiiés:

"Las variedades de uvas poco substanciosas y nada espirituosas no deben
descobajarse; bién es, que el desterrar tales viduefos del cultivo, sera siempre lo
mads acertado, y mds ventajoso para el colono" (Boutelou 1806: 23).

"Los montafeses saben el arte de adobar y preparar los vinos de manzanilla, de
manera que tomen la fragancia que tanto aprecian los Gaditanos" (Boutelou
1806: 69).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define colono como “s. m. El

labrador que cultiva y labra alguna heredad por arrendamiento y vive en ella”.

El tercer término, extractor, se ha encontrado también en la obra de Bonet bajo

la variante estractor:

"El arte de los extractores estd en imitar, con sus combinaciones, el vino que
remiten para prueba" (Boutelou 1806: 61).

"Los estractores mismo de Jerez ¢ los fabricantes que destinan sus vinos 4 la
esportacion, se surten de estos vinos tintos en los pueblos mencionados al efecto
consabido. Al vino nunca debe afiadirsele otra materia colorante que la del
mismo vino" (Bonet 1858: 123).
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No deja de ser curioso que los dos contextos en que se ha documentado este

ultimo término estén relacionados con la enologia jerezana.

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define estractor, ra por
remision “v. ESTRACTADOR”. Bajo estractador, ra se encuentra esta definicion: “s. El
que estracta. Usase tambien como adjetivo”. Bajo el verbo estractar se halla la siguiente
definicién “v. a. Estraer la sustancia principal de algun objeto; material 6 moralmente

hablando”.

4. Acciones. Este apartado estd formado por 35 términos, de los cuales 13 se han
encontrado sélo en la obra de Boutelou: adelgazar, aguar, aiiejarse, arropar,
bonificarse, cabecear, dar de baston, deponer, neutralizarse, perderse, rarefacerse,
recebar y transporarse. De algunos de ellos se han documentado, en otras fuentes,
formas que pertenecen a la misma familia. Es el caso del término aguar ‘echar agua al

vino’ que sélo se ha documentado en la obra de Boutelou:

"La mejor prueba para conocer los buenos aguardientes es con efecto el
aguarlos, hasta que baxan mads de los 22°" (Boutelou 1806: 64).

En la obra de Castellet se ha encontrado el adjetivo aguado ‘[vino] que ha sido

falsificado con agua’:

"Como el vino comun aguado no se conserva mucho tiempo sin alterarse, los
expendedores lo preparan tan solo en la cantidad necesaria para llenar el
despacho del dia siguiente al de la falsificacion, repitiendo la misma todos los
dias 4 la hora indicada" (Castellet 1865: 196).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se ofrece la siguiente
definicién de aguado: “Antiguamente, vino bautizado con agua”. En el Diccionario
Nacional (Dominguez 1875) se define aguar como “v. a. Mezclar agua con vino, 6 con
cualquier otro licor; echar agua en cualquier cosa”. Bajo el adjetivo aguado, da ofrece la
siguiente definicion: “adj. y s. Que contiene partes de agua; como el vino aguado etc.

sea por voluntad del que lo bebe, sea por la del tabernero que lo bautiza y adultera”.

El termino afiejarse ‘estar sometido el vino a un periodo prolongado de crianza’

dnicamente se ha datado en Boutelou:

"Para que se suavizen, y se bonifiquen y pierdan aquella fortaleza primitiva,
necesitan afiejarse" (Boutelou 1806: 51).
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En la obra de Manso y Diaz se encuentra el término en forma transitiva afiejar
‘someter el vino a un periodo prolongado de crianza’ y la forma sustantiva afiejamiento

‘proceso que consiste en someter el vino a un periodo prolongado de crianza’:

“Por el contrario, los defensores del encabezamiento alegan en apoyo de su tesis
que, & mds del poder conservador que tiene el alcohol para evitar las
fermentaciones secundarias, precipita el tartaro y afieja el vino" (Manso y Diaz
1895: 120).

"Temperatura.- La mds oportuna segin el fin 4 que se destina y que diremos
después, mas téngase en cuenta que las temperaturas altas aceleran la vida de
los vinos, 6 si pasan cierto limite pueden alterarlos, y las bajas retrasan el
afiejamiento y son mds 4 propdsito para evitar alguna alteraciéon que el vino
pudiera experimentar” (Manso y Diaz 1895: 9).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define afiejar como
“Criar en barricas o madurar en botellas para que el vino desarrolle, en un tiempo
determinado, todas sus cualidades”. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se
define afiejarse como “v. pron. Recibir alteracion algunas cosas con el trascurso del
tiempo, ya mejorandose, y ya perjudicidndose 6 deteriordndose. Comunmente se dice de

los vinos, y de algunos comestibles”.

La forma verbal arropar, el sustantivo arropado y el adjetivo arropado/a se han

encontrado documentados en Boutelou:

"Conviene generalmente los autores en la utilidad de arropar los vinos en los
paises frios, donde la maduracién de la uva es poco perfecta" (Boutelou 1806:
26).

"El asoleo de las uvas es un substituto del arropado, con la notable ventaja de
que sus vinos no adquieren el color tostado 6 de caramelo, ni la cara 6 viso que
toman los vinos blancos arropados" (Boutelou 1806: 16).

La forma sustantiva arropado esta presente también en Arago:

"El segundo método empleado para enriquecer los vinos en azicar es el del
asoleo de las uvas: consiste en exponer las uvas al sol para que se sequen. Este
medio es muy antiguo y ha dado buenos resultados, sustituyendo al arropado
con notable ventaja" (Aragd 1871: 244).

En el Diccionario del vino (Pastor 1990) se define arropar como “Echar arrope
al vino” y arrope “Mosto cocido”. Este término estd presente en la obra de Boutelou
(1806: 27), Bonet (1858: 72) y Aragd (1871: 263). Bonet establece como sindénimo de

arrope el término mostillo, que sélo se ha documentado en esa obra:
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"Otras veces se acude 4 la concentracion de una parte del mosto por el fuego,
formando entonces el arrope 6 mostillo, que se anade luego en cantidades
determinadas al mosto natural" (Bonet 1858: 72).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define mostillo como
“Mosto muy dulce, o arrope, que se obtiene evaporando o congelando el agua de las
bayas de uva”. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se ha documentado
arropar el vino (s. v. arropar): ‘“‘echarle arrope”. Se recoge también el adjetivo
arropado, da: “adj. Calificacion aplicada al vino cubierto por haberse echado arrope”.
Finalmente se define arrope: ““s. m. El mosto cocido al fuego hasta que toma la

consistencia de miel 6 jarabe”.

El término verbal deponer ‘hacer un vino que las materias que tiene en
suspension se precipiten hacia el fondo del recipiente y formen sedimento’ sélo se ha

encontrado en la obra de Boutelou:

"Con la edad deponen los vinos las heces que los enturbian, y se aclaran
espontdneamente; sin embargo de esto, usan los cosecheros de aclaros
artificiales, para conseguir mds anticipadamente la limpieza y transparencia de
sus vinos" (Boutelou 1806: 54).

El sustantivo deposicion ‘proceso que consiste en precipitarse hacia el fondo del
recipiente las materias que un vino tiene en suspension para formar sedimento’ se

encuentra en Boutelou y en Bonet:

"Las mermas se efecttian 6 por la evaporacion 6 disipacién de los gases, 6 por la
precipitacién 6 deposicion de la heces ¢ lias" (Boutelou 1806: 41).

"De todos modos, ya que lo raro de dichos frios no permite sacar todo el partido
posible del procedimiento que nos ocupa, podemos, sin embargo, utilizar la
mayor parte de los inviernos los primeros efectos del frio, facilitando la
deposicion de una buena cantidad del tartaro y demas sales disueltas, asi como
de la materia colorante y fermento soluble, que ya tiene lugar 4 -0°, como queda
indicado" (Bonet 1858: 130).

También sélo en Boutelou se ha documentado el término neutralizarse ‘hacerse
neutra una sustancia’:
"Esparraman generalmente algunos puiiados de yeso sobre los racimos, antes de

pisarlos, a fin de que se consuma la aguaza de vegetacion, y se neutralice el
dcido malico que tiene la uva" (Boutelou 1806: 19).
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La forma transitiva neutralizar ‘hacer neutra una sustancia’ se ha documentardo
en Bonet (1858: 36), Castellet (1865: 61), Aragé (1871: 119) y Manso y Diaz (1895:

15). Véase como ejemplo el siguiente contexto de la obra de Arago:

"Entre los 6xidos citaremos los dlcalis, la potasa, la sosa, la cal como muy
perjudiciales al vino cuando su cantidad es algo notable, pues en cortas
neutralizan los dcidos del vino, y bajo este punto de vista no hacen mal si se
tiene cuidado de medir bien su proporcion” (Aragé 1871: 119).

Bonet utiliza otros términos de la misma familia; por un lado el sustantivo
neutralizacion ‘propiedad de la sustancia neutralizada’ y por otro los adjetivos
neutralizado ‘que ha sido sometido a un proceso de neutralizacién’ y neutralizadora

‘que neutraliza’.

"Si se quisiera seguir el consejo de BATILLIAT, que recomienda la cal
céustica, facil seria tambien determinar la cantidad de la misma necesaria para
lograr la neutralizacion que se busca" (Bonet 1858: 90).

"Este nitrégeno ha tomado la forma de amoniaco 4 6xido de aménio, que existe
en el liquido fermentado, neutralizado por los édcidos lactico y fosfério en
general, por el primero sobre todo, y por lo mismo en estado de lactato y fosfato
amonicos” (Bonet 1858: 22).

"El uso de la cal, sin embargo, tiene parte de los inconvenientes que se han
achacado con razon 4 la creta: el primero consiste en que, como es tan poco
soluble en el agua, debiendo emplearse en papilla, el tartrato de cal insoluble,
que se forma sobre los grumos que se encuentra en dicha papilla, impide que la
cal libre contenida en su interior pueda ejercer por completo su accion
neutralizadora sobre los acidos del vino" (Bonet 1858: 90).

El término adjetivo neutro/a esta presente en la obra de Bonet y en la de Aragé:

"Al final del esperimento, en efecto, el liquido estd saturado de 4cido carbénico,
el cual, combindndose con las primeras gotas de disolucion del carbonato que se
afiaden de mas (ya neutralizados todos los dcidos), dard origen 4 un bicarbonato
sédico que no restablece el color azul del tornasol enrojecido por un 4cido, no
teniendo lugar en este caso la aparicion de este color hasta el momento en que el
liquido tiene ademads un esceso de carbonato neutro" (Bonet 1858: 82).

"Esas sales neutras tienen el inconveniente de nos ser perfectamente salubres
por ser ligerante laxantes, y el vino asi mejorado conserva siempre un gusto que
descubre el remedio” (Aragd 1871: 262).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define neutralizar asi: “v. a.
Quim. Combinar con un alcali 6 con una sal alcalina una cantidad de acido suficiente
para hacer desaparecer las propiedades alcalinas; 6 combinar con un dcido 6 con una sal
dcida bastante dlcali, 6 una cantidad bastante de 6xido, para destruir las propiedades

dcidas y alcalinas”™.
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También se recoge neutralizacion: “s. f. Quim. Estincion de las propiedades
particulares de las bases y de los acidos, por la accion reciproca de estos cuerpos”. Se

define neutralizador, ra: “adj. que neutraliza 6 que sirve para neutralizar”.

Hay un grupo de términos que s6lo se encuentran en esta obra y de los cuales no
se han recogido en otras fuentes unidades de la misma familia. Es el caso del término
cabecear ‘afiadir al vino una porcién de vino afejo o rancio para mejorarlo’ y su
derivado sustantivo cabeceo ‘proceso que consiste en afiadir al vino una porcién de vino

afiejo o rancio para mejorarlo’:

"Los cosecheros de Xerez, y los extractores de fama guardan vinos afiejos 6
rancios, muy fuertes, para cabecear otros de menor edad, a los quales desean
dar fuerza, substancia, olor, suavidad y buen gusto, y sobre todo aquel sabor a
rancio, que caracteriza solamente a los buenos vinos" (Boutelou 1806: 50).

"En todos los pagos célebres de vifias, manipulan con estudio y diligencia
algunas porciones de vino para el cabeceo y mejoramiento de sus vinos floxos,
defectuosos e inferiores" (Boutelou 1806: 49).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define cabecear como
“Afiadir vino afiejo a los vinos nuevos para reforzarlos y mejorarlos”. En el Diccionario
Nacional (Dominguez 1875) se define cabecear por remision a encabezar: “v. a. V.
ENCABEZAR, hablando de vino 6 licores”. Bajo este ultimo lema se presenta la
siguiente definicion “v. a. Echar en el vino 6 en otro licor, una parte de otro mas fuerte 6

mejor acondicionado, ya para conservarlo, ya para darle mas vigor”.
Otro de estos términos es perderse ‘sufrir un vino alguna alteracion’:

"Se remontan periédicamente las heces de los vinos, en ciertas estaciones del
afio, los enturbian, y los exponen a que se pierdan, en el caso de que no se
trasieguen con oportunidad" (Boutelou 1806: 54).

Se encuentra también el término rarefacerse que resulta dificil precisar cudl es

su significado por el contexto del cual se dispone.

"El aroma parece ser el resultado de ciertas combinaciones con la parte
espirituosa; se manifiesta en el vino, a medida de que se depositan las heces y
partes extrafias, ¢ se rarefacen y disipan varias substancias del vino, siguiendo
el 6rden de su fermentacién insensible” (Boutelou 1806: 57).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se encuentra la siguiente

informacién bajo rarefacer: “V. RARIFICAR. Se usa tambien como pronominal”.
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Se define rarificar como “v. a. Esparcir, difundir, dilatar un cuerpo haciéndolo

estensivo & mucho mayor espacio del que antes ocupaba”.

A este grupo pertenece también el término transporarse ‘salirse un liquido por

los poros del recipiente que lo contiene’:

"Los toneles de madera porosa dexan que se transpore el vino en porciones
considerables, y son un censo perpetuo para el cosechero, por la necesidad de
recebar con freqiiencia el liquido" (Boutelou 1806: 47).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875, apéndice) se define trasporarse
como “v. n. Rezumarse”. Este verbo se encuentra definido en el interior del diccionario:

“v. pron. Recalarse, traspirarse un liquido por los poros”.

En la obra de Boutelou se ha encontrado la locucién verbal terminolégica dar de

baston:

"Algunos dan de bastén con violencia al liquido, mds otros se valen de
instrumentos, que llaman mecedores, propios para este objeto" (Boutelou 1806:
40).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge dar baston (s. v.
baston): “dicese entre cosecheros de vinos, por el acto de moverlo con un palo en la

vasija cuando se ha ahilado, para deshacer aquellas coagulacion”.
Otro de los términos de este grupo es adelgazar ‘hacer mas suave un vino’:

"El de cafia blanco hace que sean los vinos muy suaves al paladar, y los
adelgaza al parecer; esto es, si se gustan parecen mds delgados, aunque en
realidad sean mds pesados y espesos" (Boutelou 1806: 58).

Algo diferente es el caso de recebar ‘llenar un recipiente con liquido después de

haber experimentado alguna merma’:

"Los toneles de madera porosa dexan que se transpore el vino en porciones
considerables, y son un censo perpetuo para el cosechero, por la necesidad de
recebar con freqiiencia el liquido" (Boutelou 1806: 47).

Arag6 y Manso y Diaz utilizan para expresar ese concepto el término rellenar:

"La salida de esta espuma levantada por el dcido carbonico, el desprendimiento
de éste y la evaporacion que experimenta el liquido, hacen que el nivel interior
de las pipas disminuya sensiblemente. De aqui la necesidad de rellenarlas
continuamente" (Aragd 1871: 208).
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"Las mermas aumentan el vacio que ya dejamos, y de no rellenarle pudieran
formarse flores, avinagrarse 6 experimentar cualquier otra alteracién; de aqui la
necesidad de hacer 4 las veinticuatro horas el primer relleno” (Manso y Diaz
1895: 86-87).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define rellenar como
“Llenar una barrica regularmente con un vino del mismo origen, para compensar la
pérdida debida al trasiego, a la evaporacion o a la absorciéon por la madera”.
Precisamente en la obra de Manso y Diaz se encuentra la forma derivada sustantiva
relleno ‘proceso que consiste en llenar los recipientes con liquido tras las mermas’ y su
sinénimo ojeo:

"Para las pequefias barricas se emplean los testadores 6 rellenadores, que
consisten en recipiente cilindrico de hoja de lata, de capacidad de 4 & 8 litros
(fig 32), con un tubo de salida. El testador tiene dos asas, una en la parte
superior sobre la cubierta del recipiente y otra armada sobre el cuerpo del

recipiente, por la que se toma el instrumento cuando se va & derramar su
contenido para hacer el relleno 4 ojeo" (Manso y Diaz 1895: 87).

También en Manso y Diaz se ha documentado el término rellenador
‘instrumento que sirve para rellenar las barricas’ y su sinénimo festador. Véase el
contexto en el que se han encontrado y la ilustracién que los autores ofrecen en su obra

de este instrumento:

"Para las pequefias barricas se emplean los testadores 6 rellenadores, que
consisten en recipiente cilindrico de hoja de lata, de capacidad de 4 & 8 litros
(fig 32), con un tubo de salida" (Manso y Diaz 1895: 87).

El resto de términos se han podido documentar en una o varias fuentes mas:
aguardientar, ahilarse, asolearse, azucarar, azufrar, combinarse, condensarse,
descobajar, descomponerse, despalillar, enturbiar, evaporarse, fabricar, graduar,

hervir, mecer, mermar, mezclar, precipitarse, remontarse, torcerse 'y trasegar.

El término aguardientar ‘echar aguardiente al vino para hacerlo mas fuerte’ se

ha documentado en Boutelou (1806: 63), Bonet (1858: 108) y Aragd (1871: 257). Este
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dltimo autor utiliza también la variante aguardentar (1871: 216-217). Se ha observado

como los contextos extraidos de las obras de Bonet y Aragé son idénticos.

"Por lo demds, cuando 4 los vinos les anaden el espiritu, que en general reciben
de Cataluiia, los cosecheros mencionados dicen que los encabezan, y tambien
que los aguardientan 6 que los aseguran” (Bonet 1858: 108).

"Por lo demds, cuando 4 los vinos les anaden el espiritu, que en general reciben
de Cataluiia, los cosecheros mencionados dicen que los encabezan, y tambien
que los aguardientan 6 que los aseguran” (Aragé 1871: 257).

En esta ocasion Arago cita la procedencia de sus palabras que atribuye a Bonet:

“Lo que Batilliat nos dice sobre este particular, en cuanto 4 los resultados
précticos, afiade el Dr. Bonet, viene efectudndose hace mucho tiempo por los
entendidos cosecheros andaluces, sin pararse en los nombres y mucho menos en
teorias” (Aragd 1871: 257).

Bonet establece una relacién de sinonimia entre los términos aguardentar,

encabezar y asegurar. Aragd al tomar la cita de este autor también establece esa

relacion. Mientras el término encabezar es utilizado también por Castellet y Manso y

Diaz, asegurar no se ha encontrado documentado en otras fuentes:

"Merced 4 la fabricacion viciosa de nuestros caldos, y 4 la ignorancia de
muchos negociantes que, seducidos por una especulacion mal comprendida,
envasan los vinos para la extraccion en toneles mal preparados, y los encabezan
con alcoholes de inferior calidad, los vinos tintos de Catalufia y de otras
provincias de Espafia han perdido ya casi toda su reputacion en Ultramar"
(Castellet 1865: 121).

"Los ndmeros de la linea horizontal representan la riqueza alcohdlica del vino
que vamos 4 encabezar, y los de la primera columna vertical de la izquierda la
riqueza alcohdlica que queremos darle al vino" (Manso y Diaz 1895: 121).

El término més empleado por los autores es encabezar (4 fuentes), seguido de

aguardientar (3 fuentes) y asegurar (2 fuentes). Los autores que mds variantes emplean

son Bonet y Aragé (aguardientar, encabezar, asegurar), mientras el resto se inclina por

emplear s6lo una: Boutelou (aguardientar) y Castellet y Manso y Diaz (encabezar). En

el siguiente cuadro se presenta la distribucién del empleo de estos términos sinbnimos

en las fuentes.

ANO AUTOR TERMINOS UTILIZADOS
1803 Cadet-de-Vaux
1806 Boutelou aguardientar
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1820 Carbonell

1858 Bonet aguardientar encabezar asegurar

1865 Castellet encabezar

1871 Lecannu

1871 Arag6 aguardientar encabezar asegurar

1895 Manso y Diaz encabezar

Se han documentado las formas adjetivas alcoholizado, asegurado,
aguardientado 'y encabezado ‘[vino] que ha sido aguardientado’. Presentan un
tratamiento muy similar al que ofrece el empleo de las formas verbales. Asi el término
encabezado se encuentra en Bonet (1858: 132), Castellet (1865: 123), Arag6 (1871:
112) y Manso y Diaz (1895: 6). Véase como ejemplo su presencia en la fuente mds

antigua y mds moderna donde se ha documentado:

"Estos esperimentos no deben olvidarse, para utilizarlos en aquellos casos en
que se desea asegurados de toda alteracion los vinos naturales, en quienes no se
halla una gran riqueza en espiritu; siendo indudable que entonces los preferirian
muchas personas 4 los qu actualmente se les venden muy encabezados 6
adicionados con el espiritu mencionado" (Boutelou 1806: 132).

"No se crea que un vino es fino por el solo hecho de tener cierta composicion;
requiere, ademds, otras condiciones de esmerada elaboracion, no estar
enyesado, ni encabezado y, en una palabra, cierto sello de distincion y
delicadeza" (Manso y Diaz 1895: 6).

El término asegurado s6lo es empleado por Bonet y no por Aragd quien si

empleaba el verbo asegurar.

"Tan cierto es esto, que con frecuencia los almacenistas de los grandes centros
de consumo, procuran embarcar siempre algunas pipas de vino bien asegurado
en los buques que hacen viajes al otro lado del Ecuador, en la seguridad de que,
al regresar 4 Europa, el vino ha mejorado notablemente sus buenas cualidades,
mayormente por lo que toca al gusto y al olfato" (Bonet 1858: 133).

El término alcoholizado s6lo es empleado por Arago:

"Miéntras el azicar, puesto en el vino para reparar su debilidad, destruye la
actividad del fermento y procura al vino todas las cualidades que le hacen
estable, el alcohol no puede determinar el mismo resultado, y los vinos
alcoholizados no son nunca tan sélidos como los mismos vinos en los cuales se
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ha producido igual cantidad de espiritu por la fermentacion de un peso dado de
azdcar" (Aragé 1871: 246).

Por dltimo aguardientado esta presente en Bonet (1848: 109) y en Aragé bajo la
variante aguardentado (en esta ocasion también Aragé cita a Bonet). No es empleado

por Boutelou en cuya obra se document6 el verbo aguardientar.

"En este caso, como se advierte, tenemos un vino compuesto, bien que siempre
figura entre los dulces colorados por el arrope que se afiade al vino ya
fermentado, y encabezado 6 aguardientado" (Bonet 1858: 109).

"En este caso, como se advierte, tenemos un vino compuesto, bien que siempre
figura entre los dulces colorados por el arrope que se afiade al vino fermentado,
y encabezado 6 aguardentado” (Aragd 1871: 218).

A la familia de encabezar pertenecen los términos encabezador ‘persona que
tiene por oficio encabezar los vinos’ y encabezamiento ‘proceso que consiste en
encabezar el vino’. El primero se ha documentado en Castellet y el segundo en Castellet

y Manso y Diaz:

"Es necesario, pues, es indispensable que en la alcoholizacion de los caldos no
se empleen otros espiritus que los procedentes de la destilacion de vinos puros,
y que los encabezadores se cercioren por si mismos de su legitimidad"
(Castellet 1865: 153).

"Alcoholes del comercio: eleccion de un buen alcohol para el encabezamiento
6 crianza de los vinos" (Castellet 1865: 152).

"ENCABEZAMIENTO. Recibe este nombre la operacién de reforzar el vino
adicionédndole alcohol" (Manso y Diaz 1895: 119).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se incluye el lema
encabezado o encabezamiento que se acompafa de la definicién: “Adicién de alcohol
etilico al mosto para detener su fermentacion, preservando asi una dosis de azuicar

residual caracteristica de los vinos licorosos naturales”.

No se han documentado otras variantes sinonimicas posibles derivadas de los
verbos asegurar y aguardientar. Si estdn en las fuentes términos sinénimos a los
anteriores pero formados a partir de un hipotético ‘“alcoholizar” que no se ha
documentado. Se trata de los términos alcoholizacionl y alcoholizado. El primero se ha
encontrado en la obra de Castellet como ‘proceso que consiste en echar alcohol al vino’:

"El fabricante, al practicar estas operaciones, deberd tener en cuenta la cantidad

de alcohol comprendida en el calabre empleado, y deducirla de la que necesitara
despues para la alcoholizacion de los vinos" (Castellet 1865: 152).
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En la obra de Boutelou (1806: 36) se encuentra el término ahilarse ‘padecer un
vino ahilamiento’, que también estd en Bonet (1858: 79-80), Castellet (1865: 178) y
Aragd (213). Se presentan a continuacién el contexto mds antiguo y mas moderno en los

cuales se ha documentado este término:

"Se ahilan con freqiiencia los vinos, si proceden de uvas muy azucaradas, pero
faltas de tartaro necesario" (Boutelou 1806: 36).

2

"Antes de clarificar un vino con la gelatina 6 con las claras de huevo, el
fabricante habrd de saber con exactitud la cantidad que de estas sustancias
necesita tomar para el objeto que busca, procurando que nunca sea tal que
precipite todo el tanino 6 principio astringente contenido en el vino, porque
entdnces éste podria estar cuando ménos expuesto 4 ahilarse y siempre tendria
menor estabilidad" (Aragé 1871: 213).

La forma adjetiva ahilado ‘[vino] que padece ahilamiento’ sélo se ha

documentado en Arago:

"Otros afiaden al vino ahilado 1 6 2 litros de alcohol, 120 4 114 gramos de
tartaro en polvo y 30 gramos de 4cido tartdrico por cada 150 4 200 litros de
vino" (Aragd 1871: 256).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define como “Se dice del
vino atacado por la enfermedad de la grasa, que le da un aspecto viscoso”. La forma

sustantiva ahilamiento estd documentada en Bonet, Castellet, Aragé y Manso y Diaz:

"Los vinos blancos, ricos en azucar, destinados 4 ser generosos con el tiempo, 4
veces se espesan, adquiriendo una consistencia como viscosa, debida 4 una
multitud de filamentos que llegan 4 cruzarse en toda la masa del caldo. Mientras
tanto, el azucar que este contenia en esceso, disminuye siempre mas hasta
desaparecer al fin por completo. Entonces se ha completado la fermentacion
viscosa (16); y esta alteracion que el vino esperimenta, recibe el nombre de
ahilamiento” (Bonet 1858: 104).

"Todas estas sustancias se hallan ya en el zumo de la vid en cantidad mas que
suficiente para impedir el ahilamiento 6 la fermentacion viscosa 4 que estan
expuestos ciertos vinos fermentados sin la presencia del escobajo” (Castellet
1865: 70).

"FERMENTACION VISCOSA, GRASA O AHILAMIENTO. Esta alteracion,
tan frecuente y peligrosa como la acidez, ataca principalmente 4 los vinos
blancos, volviéndolos viscosos 4 imitacion del aceite" (Aragd 1871: 255).

"GRASA O AHILAMIENTO. Esta enfermedad, que so6lo ataca 4 los vinos
blancos, es producida por un fermento de forma andloga al que produce el
repunte” (Manso y Diaz 1895: 233).

Aragé utiliza tres términos diferentes para referirse a esta enfermedad:

ahilamiento, fermentacion viscosa y grasa2. El término fermentacion viscosa se ha
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documentado también en Bonet y en Castellet. A nuestro juicio Bonet no identifica
ambos términos. Para denominar la enfermedad utiliza el término ahilamiento, mientras
el término fermentacion viscosa seria el ‘proceso que padece el vino y que desemboca
en esa enfermedad’. En Castellet si puede pensarse que se utilizan como sinénimos, y
en Aragé se confirma esa identificacion en el titulo que se da al apartado dedicado a esta
enfermedad “FERMENTACION VISCOSA, GRASA O AHILAMIENTO". El caso del
término grasa2 como sindénimo de ahilamiento es mas claro, ya que en todas las fuentes

en que se documentan se identifican ambos:

"Ahilamiento 6 grasa del vino. Los vinos blancos, ricos en azucar, destinados 4
ser generosos con el tiempo, 4 veces se espesan, adquiriendo una consistencia
como viscosa, debida 4 una multitud de filamentos que llegan 4 cruzarse en toda
la masa del caldo” (Bonet 1858: 104).

"He aqui el importante papel que representa el tanino considerado como medio
preventivo y correctivo de la grasa ¢ ahilamiento de los vinos blancos"
(Castellet 1858: 180).

Finalmente se ha documentado en Castellet el término enfermedad de la grasa

para referirse a esta alteracion del vino:

"En suma, cuando el cosechero ha dejado de efectuar, al tiempo de la vendimia,
el ensayo prévio, arriba expresado, para salvar 4 sus vinos blancos de la
posibilidad de contraer la enfermedad de la grasa, podra corregirla echando
mano del tanino puro disuelto en el alcohol, 6 mejor, del licor alcohdlico del
escobajo de la uva, cuya preparacion hemos indicado" (Castellet 1865: 182).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define enfermedad de la
grasa (s. v. grasa) como “Alteraciéon del vino que toma una consistencia oleaginosa,

viscosa, debido a una bacteria anaerobia, sobre todo en los vinos blancos”.

Es interesante anotar qué s6lo en la obra de Cadet-de-Vaux se ha datado el

término verbal engrasarse:

"un vino que estubiese gastado, digamoslo asi, quando se saca del cubo, no
podria resistir el movimiento que le espera en la cuba, y entonces 6 se
engrasaria, 6 se pondria agrio" (Cadet-de-Vaux 1803: 125-126).

En el Diccionario del vino (Pastor 1990) se define ahilamiento como
“Enfermedad producida por una bacteria Streptococus Filamentosus que enturbia el
vino y hace que se desprenda gas carbénico presentando una consistencia aceitosa”. En

el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define ahilarse: “v. pron. Amohecerse,
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acedarse, avinagrarse; dicese de la levadura y del pan, como tambien del vino cuando se

malea y traba, de suerte que llega 4 hacer 6 formar hilos”.

En la obra de Boutelou (1806: 17) y Bonet (1858: 49) se ha documentado el
verbo asolearse ‘recibir la uva la accién del sol para reducir la cantidad de agua que

contiene’. Véase el siguiente ejemplo:

"Antes, sin embargo, el cosechero debe conocer la calidad del vino que se
propone obtener, segin fuese la de la uva. Si esta solo puede dar vinos de todo
pasto 6 comunes, se estrujard o pisara sobre la marcha; si, al contrario, siendo
muy azucarada los puede dar generosos, antes que se estruje se dejard que se
asolee uno, dos 6 mas dias, & fin de que evapordndose siempre nuevas
cantidades de agua, se obtenga mas tarde un mosto muy rico en azucar" (Bonet
1858: 49).

Castellet, Aragd y Manso y Diaz emplean el término asolear ‘exponer la uva al

sol para reducir el agua que contiene’:

"El fabricante de vinos blancos ¢ incoloros deberia asolear y secar bien, al
tiempo de la vendimia, una porcion de escobajos de uvas sazonadas, y
conservarlos en buen estado para preparar con ellos el expresado cocimiento en
el caso de tener que remediar la fermentacion viscosa de los caldos" (Castellet
1865: 181).

"Hay varios modos de asolear la uva: el mds facil se practica cortando los
racimos y extendiéndolos en el suelo; los terrenos albarizos son los mds a
propdsito; pero esto tiene inconveniente de que si el tiempo es lluvioso se pudre
lauva" (Aragé 1871: 245).

“Asoleando la uva 6 desecandola lentamente, se consigue pierda agua y quede
en menos volumen el azicar y demds elementos que contiene el mosto" (Manso
y Diaz 1895: 41-42).

En la obra de Manso y Diaz se ha documentado el término asolear referido al

vino y no a la uva:

“Si se asolea el vino en barricas, la evaporacién serd muy grande. F. Rossi
Tadeschi de Catane expuso al sol algunos barriles de 35 litros de capacidad,
resultando con una pérdida diaria de 35 gramos, 6 sea un gramo por litro y dia”
(Manso y Diaz 1895: 129).

Asi pues pueden asolerarse los vinos y las uvas. Estos autores emplean también

el término solear. Se ha documentado referido a los vinos:

"Pero ni éstos ni los romanos se proponian al calentar 6 solear sus vinos otro fin
que el de concentrarlos, afiejarlos y darles la rancidez propia del vino sometido
a estas operaciones" (Manso y Diaz 1895: 125).
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En cuanto a los términos de la misma familia, se ha registrado la forma adjetiva
asoleado/a ‘[uva, vino] que se ha expuesto a la accion del sol para reducir el agua que
contiene’ en Boutelou, Bonet, Aragd y Manso y Diaz. Los tres primeros autores aplican

este adjetivo a la uva y los dltimos lo aplican al vino.

"Los dulces se arropan, los secos se manipulan con uvas asoleadas, y los de
manzanilla fermentan con mucho vacio, que los dulces y los secos" (Boutelou
1806: 38).

"Separdndose por este medio una buena parte del agua de vegetacion, esta claro
que el mosto que mas tarde se obtendra con las uvas asoleadas, serd tanto mas
ricos cuanto mas largo hubiese sido el asoleo” (Bonet 1858: 72).

"Miéntras tanto dejard al asoleo otros racimos cuyo zumo extraerd y examinara
al dia siguiente, y tambien dos, tres y cuatro dias despues, hasta encontrar U
obtener con las uvas mds 6 ménos asoleadas un mosto tan rico en aziicar como
suele serlo cuando los racimos sazonaron en un afio U otoflo bueno" (Aragd
1871: 241).

"5.* La nariz 6 aroma de los vinos asoleados ofrece un sello especial que los
hace semejantes 4 los mejores vinos viejos. Se les distingue, no obstante, de los
mismos vinos no asoleados; estos ultimos tienen siempre més verdor, menos
aroma y parecen mds jovenes" (Manso y Diaz 1895: 129).

Para referirse al ‘proceso que consiste en exponer las uvas o el vino a la accion
del sol para reducir el agua que contiene’ los autores estudiados utilizan tres términos:
asoleado, asoleo e insolacion. El término asoleado es empleado por Manso y Diaz que

lo aplican al vino:

"1.* El asoleado del vino en botellas produce efectos mis marcados que la
calefaccion artificial” (Manso y Diaz 1895: 128).

El término asoleo estd mejor representado en las fuentes, ya que lo emplean
Boutelou, Bonet, Castellet (bajo la variante asoléo) y Aragé para referirse a las uvas y

Manso y Diaz para referirse al vino:

"El asoleo de las uvas es un substituto del arropado, con la notable ventaja de
que sus vinos no adquieren el color tostado 6 de caramelo, ni la cara 6 viso que
toman los vinos blancos arropados" (Boutelou 1806: 16).

"Este asoleo varia segun el estado de la uva, y el tiempo que hizo antes de
cosecharla. Si hubiese sido, por ejemplo, muy llovedizo y nublado, abundando
entonces en agua, dicho asoleo debe ser mas largo que si hubiese reinado un
tiempo seco y sereno” (Bonet 1858: 49).

"Cuando de intento el fabricante de vinos superiores desee dar 4 los mismos la
calidad de dulces, serd preciso que al tiempo de la vendimia, practique el asoléo
de los racimos sanos y maduros, dejandolos al pié de las cepas por espacio de
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dos dias, al objeto de que, evapordndose una cierta cantidad de agua de
vejetacion, se concentre el mosto dentro del grano, y se obtenga mas tarde un
vino con exceso de azucar" (Castellet 1865: 151).

"El segundo método empleado para enriquecer los vinos en azicar es el del
asoleo de las uvas: consiste en exponer las uvas al sol para que se sequen"”
(Aragd6 1871: 244).

"Si el tapon se escapa por la dilatacion del liquido 6 por la presién del aire, se
mete nuevamente, pues existe peligro en dejar el vino al contacto del aire
durante el asoleo" (Manso y Diaz 1895: 129).

El término insolacion s6lo se ha documentado en la obra de Arago, que lo aplica

a los vinos:

"La insolacion no puede ser ventajosa sino 4 los vinos cuyo titulo alcéholico
pasa de 15° 4 los vinos licorosos y 4 los vinos blancos encabezados 4 18°,
destinados 4 la fabricacion del vino de Madera artificial" (Aragé 1871: 112).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se incluye el lema asoleado
o asoleo bajo el cual se ofrecen estas dos acepciones: “Exposiciéon de las uvas al sol
para pasificarlas y obtener mostos més azucarados, que permiten elaborar ciertos vinos
generosos dulces. Il Exposicion de las garrafas de vino al sol y a la intemperie para
favorecer su enranciamiento”. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define
asolear como “v. a. Tener 6 esponer 4 la accion del sol alguna cosa, por espacio

considerable de tiempo”. Se define solear por remision: “V. ASOLEAR”.

En este diccionario se define insolacion como “ s. f. Accion de la luz y del calor
del sol en la economia animal 6 en una sustancia cualquiera”. En el apéndice se

incorpora el término asoleo “‘s. m. Accion de poner al sol”.

En las obras de Boutelou, Carbonell y Aragd se ha documentado el término

azucarar ‘echar azicar al mosto o al vino para aumentar la cantidad de alcohol’:

"El vino natural nada sobre el agua, quando se vierte con cuidado, pero el que se
ha azucarado se hunde y precipita" (Boutelou 1806: 58).

7

"Bastard observar para esto que toda la doctrina relativa 4 esta parte de la
ciencia que trata de manipular los vinos, se reduce 4 lo siguiente: 1°. endulzar y
azucarar los vinos afiadiéndoles mosto cocido, miel, azucar, 4 otro vino muy
licoroso" (Carbonell 1820: 206).

"De este mdo se obtiene un jarabe muy espeso trasportable y de uso excelente
para azucarar los mostos y desarrollar el alcohol sin perjudicar el aroma de los
vinos" (Aragé 1871: 244).
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La forma sustantiva azucarado ‘proceso que consiste en afiadir azicar al mosto

o vino para aumentar la cantidad de alcohol’ se ha documentado en Carbonell:

"Debemos hacer observar que el azucarado, endulzando el vino, no destruye el
verdor 6 el verde como lo creen muchos vinicultores. Este verdor es debido 4 la
acidez del tartrato, y el azicar sélo le oculta un poco pero sin destruirla, y queda
en pié el inconveniente de que en los afios en que el azucarado es titil, el mosto
contiene siempre en lugar de azucar natural un exceso de tartrato” (Aragé 1871:
250-251).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define azucarado como
“Adicion de azicar en los mostos de inferior calidad para obtener mas alcohol en la

fermentacion”.

En Carbonell y Aragé se ha documentado el término endulzar ‘hacer més dulce
un vino para aumentar la cantidad de alcohol en la fermentacion’. Castellet prefiere

emplear el término dulcificar.

7

"Bastard observar para esto que toda la doctrina relativa 4 esta parte de la
ciencia que trata de manipular los vinos, se reduce 4 lo siguiente: 1°. endulzar y
azucarar los vinos afiadiéndoles mosto cocido, miel, azucar, U otro vino muy
licoroso." (Carbonell 1820: 206)

"Debemos hacer observar que el azucarado, endulzando el vino, no destruye el
verdor 6 el verde como los creen muchos vinicultores. Este verdor es debido 4
la acidez del tartrato, y el azidcar sélo le oculta un poco pero sin destruirla, y
queda en pié el inconveniente de que en los afios en que el azucarado es titil, el
mosto contiene siempre en lugar de azicar natural un exceso de tartrato."
(Aragé 1817: 250-251)

"Mas, en los casos en que el referido asoléo no pueda tener lugar por efecto de
un temporal nublado 6 llovedizo, entdnces podrdan dulcificarse los vinos por
medio de los calabres necesarios preparados en caliente" (Castellet 1865: 151-
152)

El término azufrar ‘quemar una mecha o pajuela impregnada en azufre en un
recipiente de vino para desinfectarlo o para impedir en el vino enfermedades’ se ha
documentado en Boutelou (1806: 44), Carbonell (1820: 197-198), Bonet (1858: 62),
Castellet (1865: 123), Aragd (1871: 206) y Manso y Diaz (1895: 104). Se presentan a

continuacion algunos de los contextos extraidos de estas obras:

"Los vinos blancos y los de mucha fuerza y espirituosidad ganan con el
azufrado. Facilita este la conservaciéon de los vinos fuertes, e impide de que
degeneren en los viages y transpotraciones (sic), por lo qual azufran
comunmente en Sanldcar los vinos de extraccion" (Boutelou 1806: 44).
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"La operacion de azufrar los vinos consiste en impregnarlos del vapor del
azufre que se obtiene por la combustion de las mechas 6 pajuelas azufradas”
(Carbonell 1820: 197-198).

"No olvidemos que, asi como el azufrado de las vasijas vacias preserva a estas
del gusto 4 moho y del agrio, detiene en el mosto la fermentacién alcohdlica y
las secundarias, por cuya causa el vino no deberd azufrarse mientras no haya
terminado su fermentacién tumultuosa y lenta, 4 no ser que nos propongamos
castrar éstas" (Manso y Diaz 1895: 104).

Para referirse al ‘proceso que consiste en quemar una mecha o pajuela
impregnada en azufre en un recipiente de vino para desinfectarlo o para impedir en el
vino enfermedades’ los autores utilizan dos términos: azuframiento y azufrado. El

primero sélo se ha documentado en Castellet:

"Acabamos de indicar que al disponer los vinos para la extraccion, no debe
olvidarse el azuframiento prévio de las vasijas que deben contenerlos”
(Castellet 1865: 123).

El segundo se ha encontrado en las obras de Boutelou (1806: 44), Bonet (1858:
62), Castellet (1865: 142), Aragé (1871: 207) y Manso y Diaz (1895: 14). Véanse

algunos de estos contextos:

"Este azufrado tiene lugar haciendo arder en su seno una mecha 6 candela que
se sumergié en el azufre fundido y se impregné del mismo, lo propio que
sucede cuando se fabrican velas de sebo" (Bonet 1858: 62).

"El azufrado, que tiene por objeto detener la disposicion natural de los vinos 4
seguir los fenémenos de la fermentacion, puede muy bien utilizarse no siendo
muy intenso, cuando al cosechero convenga hacer remesas de vinos nuevos 4 no
muy largas distancias" (Aragé 1871: 207).

La forma adjetiva azufrado/a ‘que ha sido sometido a un proceso de azufrado’ se
ha registrado en las obras de Carbonell (1820: 223) y Bonet (1858: 64) aplicado a los
vinos y en Castellet (1865: 96-97), Aragd (1871: 215) y Manso y Diaz (1895: 102)
aplicado a los recipientes. Se presentan a continuacién un contexto referido al vino y

otro a los recipientes:

"Es muy probable que podria corregirse este sabor amargo del vino, revolviendo
el tonel que lo contiene sobre las primeras heces que forma este licor,
afiadiéndole 4 este efecto un poco de solucion de azucar 6 mejor un poco mas de
media azumbre de vino muy azufrado para cada tonel 6 pipote de este licor"
(Carbonell 1820: 223).

"En la fria estacion, 6 sea en los meses de Enero 6 Febrero siguientes 4 la
fabricacion de los expresados vinos, y bajo un tiempo seco y sereno, deberdn
trasegarse los caldos 4 otros toneles bien limpios y azufrados de antemano
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mediante quemar dentro de los mismos alguna mecha impregnada de azufre"
(Castellet 1865: 96-97).

De la misma familia procede el término azufrador ‘aparato que sirve para

realizar el azufrado’ que se ha documentado en Manso y Diaz:

"No conviene que las gotas de azufre y la tela quemada caigan al interior de la
vasija, y con objeto de evitarlo se han ideado varias formas de azufradores,
entre las cuales una de las mas generalizadas es el azufrador de dedal (fig.39)"
(Manso y Diaz 1895: 102).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se ofrece la siguiente

definicién de azufrado: “Tratamiento con azufre que se aplica sobre la planta de la vid

y, también, sobre las barricas y cubas de madera”. También se define azufrador:

“Aparato que dosifica el gas sulfuroso para el saneamiento de los envases de crianza”.

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define azufrar como “v. a. Dar 6

sahumar con azufre, mezclar con él, impregnar de azufre, etc., sulfurar”.

El siguiente término que se estudia es combinarse. Estd documentado en

Boutelou (1806: 13), Carbonell (1820: 240), Bonet (1858: 82), Castellet (1865: 74),

Aragd (1871: 102) y Manso y Diaz (1895: 45). Véanse los siguientes contextos a modo

de ejemplo:

"2°. otra porcion del acido tartirico que se combina con el 4cido de plomo
queda disuelto en el vino, y le comunica un sabor azucarado; combinandose
igualmente con el 6xide de plomo el dcido acético que se ha formado en el vino,
resultando de su combinacion un acétate de plomo que queda tambien disuelto
en aquel licor" (Carbonell 1820: 240).

"Esta gran metamorfosis se efectua tan solo por un nuevo agrupamiento de los
atomos que constituyen las moléculas del azicar, cuyos elementos, carbono,
hidrégeno y oxigeno, combindndose en distintas proporciones 6 de diferentes
maneras, son los que presiden dichas reacciones" (Castellet 1865: 74).

El término convinar sélo se ha datado en Cadet-de-Vaux:

"La fermentacion tumultuosa ha desunido los principios constitutivos del mosto
para convertirlos en vino y la fermentacién secundaria convina los principios de
este" (Cadet-de-Vaux 1803: 123).

La forma adjetiva combinado se ha registrado en Bonet (1858: 37), Castellet

(1865: 96) y Aragé (1871: 205). Véase a modo de ejemplo el contexto mds antiguo en

que se ha encontrado este término:
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"Es frecuente su obtencion cuando se prepara el aguardiente 6 alcohol del orujo
de la uva; siendo de advertir que unas veces estd solo, y otras en estado salino
combinado con el 4cido acético, 6 bien con el caprilico, capréico, butirico,
propidnico, pelargénico, madlico, téartrico y otros, del mismo modo que
acabamos de ver se encuentran combinados muchos de estos acidos con el
oxido de etilo" (Bonet 1858: 37).

El término combinacionl se ha documentado en las obras de Bonet (1858: 100)

y Arago6 (1871: 212). Véase la primera documentacién en el corpus:

"Si se han tomado la gelatina, las claras de huevo 6 la goma, lo que sucede es,
que teniendo estos cuerpos la propiedad de formar combinaciones insolubles
con el tanino 6 principio astringente del vino, al momento de efectuarse la
mezcla de sus disoluciones con el vino, este se enturbia mucho, quedando luego
del todo trasparente, por sedimentarse el cuerpo que llevé el enturbiamiento a
toda la masa del liquido" (Bonet 1858: 100).

El término combinacion2 se ha documentado en Boutelou (1806: 34) y bajo la
variante sin acento combinacion en Carbonell (1820: 240), Castellet (1865: 82) y Aragd

(1871: 181). Véanse estos contextos como ejemplo:

"La fermentacién es una operacién quimica executada en grande, cuyos
resultados mds aparentes son la descomposiciéon de algunas substancias de la
uva, y la combinacién varia de sus principios desunidos por el calor del
liquido" (Boutelou 1806: 34).

"Roto el desequilibrio de la primera molécula del aziicar por la accion del
fermento oxidado por el oxigeno del aire, se trasmite el movimiento 4 las demas
moléculas del azicar, porque la fuerza que mantenia en combinacion los
elementos del mismo es destruida por el poder que sobre ella sigue ejerciendo el
fermento" (Castellet 1865: 82).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define combinacion como: “s.
f. Quim. Union intima entre las moléculas constitutivas de dos 6 varios cuerpos, por el
efecto de la reaccion reciproca que ejercen los unos sobre los otros, y de la cual resulta

un compuesto dotado de propiedades diferentes de las de los compuestos”.

El término condensarse se ha documentado en Boutelou, Carbonell y Aragé:

"Con el asoleo de las uvas se disipa su vegetacion; se espesan sus Xugos; se
condensan el azicar y el tdrtaro; se resecan los escobajos ¢ palillos de los
racimos, que de resultas pierden su xugosidad, y se aumentan la densidad 6
substancia, y la espirituosidad de los vinos" (Boutelou 1806: 16).

"Mr. Humbolt ha manifiestado que si se recoge dentro de campanas en el
aparato hidroneumatico la espuma del vino de Champaiia, y se rodean de nieve,
por la sola impresion del frio se condensa y se precipita en ellas una porcion de
alcohol" (Carbonell 1820: 140).
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"se obtiene otro resultado muy util, 4 saber, que el gas 4cido carbénico que se
desenvuelve en la masa en fermentacion, no pudiendo esparcirse sin
condensarse antes en el vacio dejado en la parte superior del recipiente y en
vencer el obsticulo que la elevacion del tubo y la resistencia del agua opone a
su dispersion, obra sobre la fermentacion de donde procede, templdndola algo, y
él mismo es en parte absorvido por el liquido vinoso, cuyo sabor se hace algo
picante y fuertte, cosas todas muy de desear en los vinos blancos" (Aragé 1871:
184).

La forma sustantiva condensacion sélo se ha documentado en las dos primeras

fuentes que recogian la forma verbal, en Carbonell bajo la variante condensacion:

"Pueden templarse los arropes con facilidad a beneficio del areémetro, del
gleucometro, y demas instrumentos que han inventado los modernos, para
graduar con oportunidad el punto de condensacion que mejor conviene para
facilitar la fermentacidn, y lograr vinos sobresalientes y exquisitos” (Boutelou
1806: 30).

"La masa fermentante queda menos cargada de agua mediante la condensacion
y espesura del mosto por la accion del caldrico” (Carbonell 1820: 132-133).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define condensarse como “v.
pron. Hacerse, ponerse ¢ tornarse densa una materia liquida 6 flaida; espesarse, trabarse,
concretarse 6 conglobarse las moléculas de los liquidos, formando sélidos mas 6 menos
compactos etc.” Bajo el lema condensacion se ofrece la siguiente definicién: “s. f.
Quim. Reunién de las moléculas de un cuerpo, ora sea fldido, como el aire, ora liquido,

como el agua”.

En la obra de Boutelou se emplean como sinénimos los términos descobajar
‘quitar el escobajo a la uva’ y despalillar ‘quitar el palillo a la uva’. Resulta una
solucion coherente ya que sus respectivas bases 1éxicas, escobajo y palillo, también son

consideradas sinénimas por Boutelou.

"Difieren notablemente los autores sobre la utilidad 6 desventaja de descobajar,
0 despalillar los racimos para pisar la uva" (Boutelou 1806: 22).

El término descobajar es utilizado también por Carbonell (1820: 100) y Aragd
(1871: 168). Ambos utilizan la base 1éxica de este derivado, escobajo, en su obra. No
utilizan este término ni Bonet, ni Castellet, ni Lecannu ni Manso y Diaz, a pesar de que

si emplean escobajo. Véanse los siguientes ejemplos:

"Asi es que en el pais de Orleans despues de haber practicado en los principios
la operaciéon de descobajar la uva, se vieron precisados 4 abandonar este
método, por haber observado que de las uvas descobajadas resultaban unos

vinos que se alteraban facilmente" (Carbonell 1820: 100).
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"Como en ciertos lugares tiene su razon de ser el descobajar, daremos &
conocer los tres métodos conocidos para verificar la operaciéon” (Aragd 1871:
168).

En Carbonell se documenta ademds el término palillo, pero no la forma verbal
despalillar. En cuanto a Aragé , emplea los términos bagazo, escobajo, gabazo, ramilla,
rampojo, raspa, raspajo y tronco y tampoco se han documentado las formas verbales
correspondientes. Si emplea despalillar aunque no utiliza el término palillo en su obra.
Ofrece ademds otro término desgranar, que se ha documentado también en Bonet

(1858: 52) y Castellet (1865: 149):

"Indudablemente seria mejor que la operacién que nos ocupa se efectuase tan
solo con el grano, desgranando antes por lo mismo la uva" (Bonet 1858: 52).

"El desgranar 6 despalillar, esto es separar el escobajo 6 raspa es cosa muy
controvertida y que tiene decididos encomiadores al paso que resueltos
enemigos" (Arag6 1871: 166).

Aunque el resultado de ambas acciones es el mismo (la uva queda separada del
escobajo) la accion no es la misma. En desgranar es la uva la que se separa del escobajo
y en despalillar es el palillo el que se separa de la uva. El punto de vista seria diferente.
En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define desgranar como “v. a. Sacar el
grano de alguna cosa, especialmente de los vejetales, separar, estraer las legumbres de
sus cascaras”. El Dictionnaire International Moét-Hachette du vin (1996) considera
como sinénimos desgranar y despalillar. Bonet y Castellet se inclinan también por

utilizar el término despalillar.

"Esta practica no es digna de los entendidos cosecheros que despalillan la uva
mientras permanece en el almijar" (Bonet 1858: 51).

"Al momento de haber llegado las uvas 4 los lagares, deberdn ser estrujadas
completamente para extraerles el zumo, si este se destinare 4 la preparacion de
los vinos blancos 6 de los calabres, y de un modo incompleto si se trata de
despalillarlas, 6 separar sus escobajos" (Castellet 1865: 68-69).

En estos autores no se ha documentado la base 1éxica palillo. En la obra de
Bonet se han documentado los términos escobajo, pediinculol, raspa y tronco, pero de
ninguno se ha encontrado la forma verbal correspondiente. Castellet s6lo emplea el
término escobajo pero no la forma verbal descobajar. Manso y Diaz emplean el término

derraspar:
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"Cuando el mosto no fermenta en las buenas condiciones de temperatura y
cuidados, como el escobajo facilita la fermentacién por su accidn fisica,
conviene también no derraspar" (Manso y Diaz 1895: 36).

En su obra utilizan el término raspa junto a raspon y escobajo, aunque como

derivado verbal s6lo se ha documentado en su obra derraspar.

13

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se recoge descobajar: “v. a.
Quitar 6 separar el escobajo de la uva”. En el apéndice se encuentra despalillar que se
define como ““v. a. Descobajar”. En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se
define descobajar como “Quitar el escobajo de la uva” y despalillar como ““Separar el

escobajo o raspén de la uva. También se llama desrapado o desraspado”.

En definitiva la forma verbal predominante es despalillar (4 fuentes), seguida de
descobajar (3 fuentes), desgranar (3 fuentes) y derraspar (1 fuente). Obsérvese el
contraste con el uso de las bases léxicas correspondientes. El término palillo se

encuentra en 1 fuente, escobajo en 7 fuentes y raspa en 5 fuentes.

En cuanto al derivado sustantivo derraspado ‘proceso que consiste en quitar la

raspa a la uva’ solo se ha documentado en Manso y Diaz (en cursiva):

"Derraspado ¢ despalillado. Cuestion es ésta muy debatida, porque no puede
aconsejarse asi en absoluto si debe 6 no practicarse esta operacion; la
composicion de los mostos, las condiciones en que han de fermentar éstos y la
clase de vino que deseamos obtener, son datos para poder formar juicio acerca
de la conveniencia de no separar el raspon 6 escobajo, 6 hacerlo en parte 6

totalmente" (Manso y Diaz 1895: 36).

Estos mismos autores se inclinan también por emplear el término despalillado,

que también se ha documentado en Bonet, Castellet y Arago:

"Mientras permanece la uva en el almijar 6 en el llano, otras veces se le separan
tambien los troncos ¢ el pedinculo mas grueso de los racimos, con lo cual se
evita el que mas tarde tome el zumo un esceso de principio astringente en que
dichos pendinculos abundan, dando al vino una aspereza 6 sabor 4 verde que no
se desea. Tambien esta precaucion, que recibe el nombre de despalillado, la
toman muy escrupulosamente los entendidos cosecheros de Jerez para asegurar
el buen renombre de sus productos” (Bonet 1858: 50).

"Importa, pues, que llamemos seriamente la atencion de nuestros viticultores
sobre este particular, 4 fin de que ejecuten escrupulosamente el despalillado de
la uva, operacion interesante que, excepto en la preparacion de los vinos
blancos y de los calabres, no debe olvidarse jamds, y que se deja de efectuar
generalmente, 6 en caso de hacerse, no se practica con la debida exactitud"
(Castellet 1865: 69-70).
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"Sera 1til el despalillado, y aun necesario, para las uvas de suyo dsperas que
produzcan vinos duros, astringentes, alcohdlicos y de una duracion larga;
perjudicial para los vinos flojos y de poco aguante, € inutil para los vinos
blancos que experimentan inmediatamente la accion de la prensa, y cuyo zumo
no se macera con la raspa, hollejo ni pepitas" (Aragé 1871: 167).

Se ofrece a continuacién una ilustracién que presenta Aragd en su obra sobre

uno de los procedimientos del despalillado.

En el Diccionario Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898) se ofrece la
siguiente informacién bajo el lema despalillado: “m. Enol. Operaciéon que tiene por
objeto hacer que el escobajo no quede mezclado con los granos de uva al pisar 6 estrujar

ésta para hacer el mosto”.

La base l1éxica mas emplea sobre la cual se ha formado el derivado sustantivo, al
igual que el verbal, es palillo, seguido de raspa. No se ha documentado un posible
*descobajado que corresponderia al término més empleado en las fuentes para designar

la ‘estructura lefiosa de la uva’.

El término desgranado se ha documentado en Castellet y en Aragd. El contexto
extraido de la obra de este dltimo autor es una cita de Rojas Clemente. Se considera que
si se separa el escobajo antes de la pisa, debe darse el nombre de desgranado. Véanse

los contextos en los que se han documentado:

"La operacion del desgranado es enteramente indispensable si se quieren
obtener vinos exquisitos y sabrosos, pues que con ella se evita que el mosto
disuelva el principio astringente, los 4cidos, el tartaro y otras sales del escobajo,
que comunicardn al producto resultante un sabor asaz estiptico € ingrato"
(Castellet 1865: 149).
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"El despalillado 6 separacion del escobajo, gabazo, raspajo 6 rampojo, suele
ejecutarse antes de la pisa, y entdnces se llama propiamente desgranado, en
medio de ella, 6 ya verificada para formar el pié en la prensa" (Aragd 1871:
166-167).

En cuanto a los adjetivos, se ha registrado el término despalillado/a en Boutelou,

Bonet y Castellet. Este adjetivo se aplica a los sustantivos uva y racimo:

"El xugo 6 mosto que se obtiene de los racimos despalillados es siempre mas
escaso; pero su calidad en el pais cdlido compensa ampliamente aquella
aparente pérdida" (Boutelou 1806: 24).

"El digno farmacéutico y no menos digno profesor de Historia Natural de
Logrofio, Sr. D. Ildefonso ZUBIA, obtiene un escelente vino blanco para todos
los usos en que necesita de este escipiente, afladiendo al mosto obtenido con la
uva blanca despalillada una libra de azucar terciada por cdntara del mismo"
(Bonet 1858: 73).

"Despalilladas las uvas, se concluye su estrujamiento de una manera completa,
ora pisdndolas los vendimiadores con los piés desnudos, como generalmente se
ejecuta, ora por medio de aparatos especiales” (Castellet 1865: 70).

“Este medio, que estd al alcance de todos los cosecheros, consiste en mezclar, al
tiempo de la vendimia, con las uvas separadas de su escobajo, una fuerte
cantidad de bayas de satco (1), tales como proceden del comercio, estrujarlas
simultineamente con los racimos despalillados, y dejarlas en contacto con el
mosto de las cubas todo el tiempo necesario para la fermentacion natural del
vino” (Castellet 1865: 127-128).

Sélo en femenino se ha encontrado en las fuentes el término descobajada,

concretamente en Boutelou y Carbonell:

"Son por lo general mds suaves los vinos de la uva descobajada, mas
aromdticos, mas claros, mas transparentes, y sin viso" (Boutelou 1806: 24).

"Asi es que en el pais de Orleans despues de haber practicado en los principios
la operacién de descobajar la uva, se vieron precisados & abandonar este
método, por haber observado que de las uvas descobajadas resultaban unos
vinos que se alteraban facilmente" (Carbonell 1820: 100).

El adjetivo desgranada se ha documentado en Carbonell (1820: 100), Castellet
(1865: 136-137) y Aragé (1871: 167). Véase como ejemplo la primera documentacion

en el corpus:

"Es un hecho que el escobajo es dspero y acerbo, y no puede negarse que los
vinos fabricados con uvas no desgranadas, no participan de esta calidad"
(Carbonell 1820: 100).

La base Iéxica preferida para formar los derivados adjetivos, al igual que los

sustantivos (procesos) y verbos, sigue siendo palillo.
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Por dltimo, para acabar con esta familia, se ha documentado en Manso y Diaz
una ‘maquina que sirve para quitar el palillo a la uva’ denominada despalilladora.
También emplean los términos mdquina despalilladora y separadora del escobajo para
referirse a este mismo referente. Se ha deducido que el término desgranadora empleado

por estos autores designa la misma méiquina:

"Pisadoras despalilladoras y despalilladoras pisadoras.- A fin de economizar
operaciones y tiempo se han combinado las pisadoras con las despalilladoras 6
separadoras del escobajo; éstas se componen, como podermos ver en la figura
24, de dos partes; la pisadora, poco mds 6 menos como la describimos antes y
después, en vez de verter la vendimia estrujada al lagar, lagareta 6 recipiente de
fermentacion, cae al aparato separador, que nos da el ollejo y el mosto separado
del raspén” (Manso y Diaz 1895: 38).

"Manera de efectuar las operaciones.- Puede separarse el escobajo por medio
de tridentes y rastrillo y con las maquinas despalilladoras" (Manso y Diaz
1895: 38).

"COCEDERO O BODEGA DE ELABORACION. En las grandes bodegas se
dispone de tal modo, que desde la bascula del descargadero va la uva 4 una
vagoneta que la conduce 4 la desgranadora colocada en un gran cajén de roble,

6 directamente 4 una lagareta, que es un gran bastidos de roble donde se efectia
el pisado" (Manso y Diaz 1895: 10).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define despalilladora
como “Maquina que permite separar el grano de uva del raspén”. En el Diccionario
Enciclopédico Hispano-Americano (1887-1898) se dice lo siguiente de la desgranadora
(s. v. desgranador, ra): “Enol. Aparato empleado para separar los granos de las uvas de

los pedinculos que los sostienen”.

En la obra de Boutelou se ha documentado por primera vez el término graduar
‘establecer los grados que una cosa tiene de algo’, que se ha documentado también en

Arag6 y Manso y Diaz:

"No puede negarse de que el aredmetro de Baumé, el gleucémetro de Cadet-de-
Vaux, y los demas instrumentos inventados para graduar el peso ¢ densidad, y
la calidad de los mostos, surtan los efectos que se propusieron los inventores"
(Boutelou 1806: 33).

"La circulacién del aire caliente por el aparato indicado, puesto en movimiento
por un termo-sifon, adoptado 4 uno y otro extremo del tubo, calienta el mosto
con mas lentitud, pero en cambio es muy ficil graduar el caldérico” (Aragd
1871: 180).

"Otra disposicion consiste en armar en el interior de la tina un serpentin, por el
que circula agua fria con mayor 6 menor velocidad, con el fin de poder graduar
la temperatura del mosto que fermenta" (Manso y Diaz 1895: 217).
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La forma sustantiva graduacionl ‘resultado que se obtiene al graduar algo’ no se

ha datado hasta la obra de Castellet:

"Para que el mosto dé un buen vino, es preciso que sefiale en el Gleucémetro
una graduacion entre los 12 4 16° en cuyo caso el cosechero podra esperar ya
en sus vinos una primera calidad; pero cuando los mostos naturales manifiestan
una graduacion inferior 4 la indicada, enténces se les deberd afadir azicar
blando de cafia (preferible al seco por contener mas principio azucarado) en
cantidad suficiente para hacerlos subir hasta la densidad gleucométrica"
(Castellet 1865: 60-61).

El término graduacion3 ‘proceso que consiste en graduar algo’ sélo se ha

documentado en la obra de Manso y Diaz:

"5.% Que la graduacion de la temperatura se pueda reglar con facilidad para no
someter 4 los vinos 4 temperaturas impropias al fin que se persigue" (Manso y
Diaz 1895: 127-128).

En Aragé y en Manso (bajo la variante acentuada graduacion) se ha datado el
término graduacion2 ‘division en grados que tiene un instrumento de medida’:
"Como se usa indistintamente del termémetro de Reamur y del centigrado, es

conveniente conocer las relaciones que existen entre estos instrumentos. La
tabla siguiente presenta las graduaciones comparativas" (Aragé 1871: 80).

"nosotros vamos 4 describir el pesamostos de Guyot; la forma es andloga 4 la de
los demds are6metros; difiere de éstos en su construccion y la graduacién de su
escala" (Manso y Diaz 1895: 53).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define graduacion como “s. f.

Division de una cosa en grados”.
El término hervir se ha documentado sélo en Boutelou y en Carbonell:

"Los mostos deben mecerse quando estin fermentando, a fin de que hiervan
con igualdad y con perfeccion" (Boutelou 1806: 40).

"El vino que hierve, y levantandose en espuma sobresale del lagar, hallandose
libre y en contacto con el aire atmosférico, pierde en un instante mucha porcion
de su espiritu, y por consiguiente una grande parte de su fuerza, cuya perdida
deberé evitarse con todo cuidado" (Aragd 1871: 71).

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define hervir

como “Estar el mosto en fermentacion tumultosa”.
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En Boutelou y Manso y Diaz se data el término mecer ‘mover el mosto para
favorecer la fermentacién’. Estos ultimos autores utilizan también como sinénimo el

término bazuquear:

"Los mostos deben mecerse quando estdn fermentando, a fin de que hiervan
con igualdad y con perfeccién" (Boutelou 1806: 40).

"Para que la fermentacion se efectiie con mds facilidad se mece 6 bazuquea con
frecuencia 6 se extrae parte de las materias s6lidas" (Manso y Diaz 1895: 67).

El término mecido ‘proceso que consiste en mover el mosto para favorecer la
fermentacion’ sélo se ha datado en Manso y Diaz que ofrecen como sinénimo
bazuqueo. Este término también es empleado por Aragd que nos describe en qué

consiste:

"Este bazuqueo se hace del modo siguiente: por la parte alta de la tina algunos
obreros, armados de palos U horquillas, rechazan hasta el fondo del recipiente
los hollejos y ramillas que se elevan, formando lo que se llama el sombrero de
la vendimia, y cuando sube impulsado por la fuerza de la fermentacion, es de
nuevo empujado abajo, obteniendo asi una mezcla completa que se prolonga
mds 6 ménos segun la disposicion de la masa 4 fermentar necesita ser mds 6
ménos excitada, y segun la temperatura del aire atmosférico es mis 6 ménos
favorable 4 la fermentacion" (Aragd 1871: 175).

"El mecido 6 bazuqueo consiste en sumergir el sombrero y remover la masa
que contiene el vaso" (Manso y Diaz 1895: 68).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se define como “Operacion
practicada en el curso de la fermentacion alcohdlica de tintos y rosados para rociar los
sombreros con los mostos y aumentar la extraccion de tanino y color. También se llama

bazuqueo”.

El término mecedor ‘instrumento que sirve para mecer el vino’. Se ha
documentado en Boutelou, Aragé y Manso y Diaz. En esta tltima fuente se ofrece una

descripcion bastante detallada de este instrumento:

"Algunos dan de bastén con violencia al liquido, mds otros se valen de
instrumentos, que llaman mecedores, propios para este objeto” (Boutelou 1806:
40).

"Si despues de destruida la alteracion de que tratamos conservaran los vinos
algun sabor 4 moho, se aconseja quitarlo echando en el tonel 1 libra de aceite de
olivas superior por cada 14 arrobas de aquel liquido; se agita fuertemente la
mezcla con el mecedor durante unos diez minutos, al cabo de los cuales se la
deja reposar, repitiendo la operacion de vez en cuando, por espacio de dos dias
seguidos” (Aragé 1871: 259).
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"El mecido 6 bazuqueo consiste en sumergir el sombrero y remover la masa que
contiene el vaso. Se emplean varios aparatos; el mas usado y sencillo es un
mecedor que no es mas que un mango ¢ mastil lo suficientemente largo para
llegar al fondo y todas las paredes del recipiente, terminado en un extremo por
una cruz de madera de 25 4 30 centimetros de longitud cada brazo, 6 por un
madero achaflanado formando como una cabeza de martillo" (Manso y Diaz
1895: 68).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se ofrece la siguiente
definicién de mecedor: “Instrumento de madera que puede usarse para el mecido de los
vinos”. En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define mecer como “v. a.
Sacudir 6 mover un liquido dentro de una vasija 6 tonel”. Bajo mecedor, ra se presenta
la definicién “s. Instrumento de madera, que se usa para mecer el vino en las cubas, el

jabon en las calderas, etc”.

El término verbal mermar ‘reducirse el volumen de liquido que tiene un
recipiente durante el proceso de elaboracion del vino por evaporacién’ se ha datado en

Boutelou y en Manso y Diaz:

"Los vinos merman en las botas por la evaporacién de las partes espirituosas, y
por la transudaciéon de las aguanosas por los poros de las maderas, y es
necesario no dexar vacias las pipas 6 botas para su buena conservacion"
(Boutelou 1806: 47).

"A medida que la barrica va mermando, el vino del colmador llena el vacio"
(Manso y Diaz 1895: 88).

La forma sustantiva merma ‘cantidad de liquido que pierde un recipiente durante
el proceso de elaboracion del vino por evaporacion’, que pertenece a la misma familia,

también se ha documentado en estas mismas fuentes:

"Los vinos tintos merman mds por razén de la casca. Las mermas se efectian 6
por la evaporacién 6 disipacidn de los gases, 6 por la precipitacién 6 deposicion
de las heces 6 lias" (Boutelou 1806: 41).

"Humedad.- Si son himedos (repetiremos que se trata de humedad, que no de
olor 4 moho ni que pudra la madera, que serfa altamente perjudicial, sino de
humedad sana, sin olor alguno), las pérdidas por evaporacién 6 mermas son
menores" (Manso y Diaz 1895: 11).

En el Diccionario Salvat del vino (Wiesenthal 2001) se ofrece la siguiente
definicion bajo el lema mermas: “Pérdidas de volumen debidas a la evaporacion de las
barricas, trasiegos, manipulaciones, etc”. En el Diccionario Nacional (Dominguez
1875) se define mermar como “v. a. Disminuir, gastarse 6 consumirse alguna cosa;

perder alguna porcion”. También se recoge merma “s. f. Disminucion”.
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El término mezclar ‘unir un vino inferior con otro superior para mejorarlo’ se ha

datado en Boutelou, Aragé y Manso:

"Uno de los principales conocimientos que deben poseer el cosechero, y el
extractor, es el arte dificil de mezclar convenientemente los vinos, para que
agraden al gusto del comprador, sin que este eche de ver el artificio" (Boutelou
1806: 60).

"Por ejemplo, un vino viejo no debe mezclarse con otro nuevo, porque existen
pocas relaciones entre sus principios; un vino viejo y débil no necesita otro
nuevo cuyos principios, no estando bastante elaborados por la fermentacion,
servirian sélo de verdaderos fermentos, sino uno de algunos afos firme y
vigoroso" (Aragd 1871: 216).

"Al mezclar los vinos sélo tratamos de compensar los defectos que ofrecen,
pero esta compensacion puede tener diferente cardcter; unas veces se persigue el
fin de dar 4 un vino una cualidad de que carece, que la tenemos en exceso en
otro con el cual se mezcla, y otras veces deseamos, por el contrario, eliminar un
cuerpo que da mal caracter al caldo, envolviendo éste con otro, en el que existen
elementos capaces de obrar sobre el que se trata de eliminar por precipitacion”
(Manso y Diaz 1895: 117).

El sustantivo mezcla ‘proceso que consiste en unir un vino superior a otro
inferior para mejorarlo’ ya se habia documentado en Cadet-de-Vaux. También se ha
encontrado en Boutelou, Aragd y Manso. El hecho de que este término se utilice en el
titulo de los apartados o subapartados de estas obras confirma la importancia de este

proceso en la elaboracion de vinos:

"Los vifiadores apetecen sobre todo un vino de color, y su modo de manejarlo
en el cubo es el mayor obstdculo, para que lo tome, por lo que suele recurrir 4
mezlas de vinos tintos, que cultivan 4 este efecto, 6 4 bayas, 6 pepitas de sauco,
de alhefa, 6 de uvas silvestres" (Cadet-de-Vaux 1803: 47-48).

"DE LAS MEZCLAS DE LOS VINOS. Uno de los principales conocimientos
que deben poseer el cosechero, y el extractor, es el arte dificil de mezclar
convenientemente los vinos, para que agraden al gusto del comprador, sin que
este eche de ver el artificio" (Boutelou 1806: 60).

"MEZCLA Y CRIANZA DE LOS VINOS. Con objeto de mejorar los vinos, el
comercio ha recurrido de tiempo inmemorial 4 las mezclas de unos vinos con
otros; pero esas mezclas deben hacerse con mucho discernimiento” (Aragé
1871: 215).

"MEZCLA DE LOS VINOS. Podemos conseguir con esta operacidn corregir
los defectos de algtin caldo, unifica el tipo dado al consumo, tener una venta
mas remuneradora que vendidos separadamente, y en algunos casos obtener un
tipo de calidad media superior 4 cada uno de los vinos considerados
separadamente” (Manso y Diaz 1895: 116).
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En la obra de Manso y Diaz se presenta como sinénimo de mezcla el término

igualado?2 (en mayusculas):

"IGUALADO O MEZCLA DE LOS VINOS. Al cosechero no le conviene
tener distintos tipos, no soélo por unificar y dar cardcter de unidad 4 los vinos,
sino porque serian solicitados unos con preferencia de otros por el comprador, y
esto perjudicaria la salida de los productos” (Manso y Diaz 1895: 78).

Arago prefiere utilizar el término igualacion:

"Mejor es que esta igualacion tenga lugar con los frutos, como algunos ya lo
practican, por las razones dntes indicadas; y caso de efectuarse con los vinos ya
hechos, practiquese en la estacion mds fria del invierno, y con la anticipacion a
la venta 6 exportacion de los caldos, pues es sabido que el frio y el tiempo
contribuyen ventajosamente 4 que los aromas se presenten mas homogéneos y
suaves" (Aragd 1871: 217).

El adjetivo mezclado ‘[vino] que ha sido sometido a la mezcla’ no se ha datado

hasta la obra de Manso y Diaz:

"Para efecturar las mezclas se utilizan los aparatos conocidos con el nombre de
igualadores, (...) Como las llaves dardn mds ¢ ménos vino, seglin se abran,
indicando por si mismas lo que dan por su especial disposicién, podremos
graduar la proporcién en que conviene que lleguen los caldos al igualador, del
cual salen ya mezclados 4 la vasija receptora por otra manga que se ajusta al

aparato” (Manso y Diaz 1895: 119).

Aragé emplea el término igualadol:

"En Malaga, tienen lugar estas mezclas en lo que llaman crianza de vinos, y una
vez efectuadas, éstos se llaman igualados" (Aragé 1871: 217).

El término remontarse se ha datado en Boutelou y en Bonet. Este segundo autor

nos define en qué consiste:

"Se dice que el vino se remonta, cuando, una vez trasegado, empieza y se
sostiene, en los vasos en que le recibieron, la fermentacion lenta (39) Siendo
este un fenémeno natural € inherente 4 la fabricacién del vino, de ningun modo
puede considerarse como una alteracion de este, como se lee en varios tratados
de enologia" (Bonet 1858: 96).

"Todos los vinos se remontan y manifiestan mas patentemente el movimiento
de su fermentacién insensible en ciertas estaciones del afio, peligrando torcerse
principalmente en la época de pintarse la uva en la cepa, y en la que florece la
vid por primavera" (Boutelou 1806: 45).

El sustantivo remonta ‘proceso que consiste en empezar el vino a experimentar

la fermentacion lenta después de ser trasegado’ no se ha datado hasta la obra de Bonet:
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"Lo unico, pues, que debemos decir sobre esta pretendida alteracion, es que se
atenga el cosechero puntualmente 4 lo que va dicho en el parrafo especial que
hemos consignado, y que no descuide mucho menos lo prevenido en los 36, 37
y 38 de una manera especial. Esto por lo que toca 4 la remonta en si" (Bonet
1858: 96).

El término remontar sélo se ha documentado en Aragé:

"Los mostos que llegan de 15 4 24° producen los vinos muy ricos en alcohol,
propios para remontar los vinos débiles ¢ para producir generosos" (Aragd
1871: 236-237).

En el Dictionnaire International Moet-Hachette du vin (1996) se define el
remontado como la “Accion de evacuar el mosto de los vinos tintos por la parte baja de
una cuba y volverlo a introducir por la parte de arriba para rociar el sombrero,
permitiendo asi la aireacion de las levaduras y reactivando la fermentacién”. Pastor en
su Diccionario del vino (1990) define el remontado como la “Extraccion del mosto en
fermentacion de la parte baja de la cuba para verterlo en la parte superior y facilitar su
aireacion y mejorar la extraccion de color, y materias técnicas”. Sin embargo ninguno

de estas definiciones puede adaptarse al contexto que nos ofrece Arago.

El término trasegar ‘pasar el vino de una vasija a otra para separlo de las heces’
se ha documentado en todas las fuentes desde Boutelou (1806: 42). Asi se encuentra en
las obras de Carbonell (1820: 109), Bonet (1858: 46), Castellet (1865: 96-97), Lecannu
(1871: 86), Aragd (1871: 194) y Manso y Diaz (1895: 95-96). Se ofrecen los contextos

mads antiguo y mas moderno donde se ha datado:

"Se necesita tino y experiencia para trasegar con oportunidad los vinos,
variando esta época mas 6 menos con arreglo al clima y a la calidad de los
vinos" (Boutelou 1806: 42).

"En todo trasiego debe tenerse mucho cuidado que no se mueva el vino que se
va 4 trasegar, para que no se altere la hez y que no mezcle el vino claro 4 la
menor cantidad de vino turbio" (Manso y Diaz 1895: 95-96).

En Manso y Diaz se datado también el término de la misma familia trasegador

‘persona que tiene por oficio trasegar el vino’:

"el trasegador toma del chorro de la canilla un poco de vino y lo mira 4 la luz,
vertiéndolo en seguida y volviéndolo 4 tomar para ver si estd claro" (Manso y
Diaz 1895: 99).

El adjetivo trasegado ‘[vino] que ha sido sometido a un proceso de trasiego’ se

ha encontrado en Bonet (1858: 96), Castellet (1865: 98), Aragd (1871: 132) y Manso y
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Diaz (1895: 218). A continuacién presentamos los contextos mds antiguo y mas

moderno donde se ha datado este término.

"Se dice que el vino se remonta, cuando, una vez trasegado, empieza y se
sostiene, en los vasos en que le recibieron, la fermentacion lenta (39)" (Bonet
1858: 96).

"Trasegados los vinos sabrosos en Febrero 6 Marzo, y recibiéndolos en toneles
donde se agitan, rodando éstos por el suelo de la bodega. Acto seguido se les
aplica una cerradura hidrdulica, colocdndolos en sitios templados” (Manso y
Diaz 1895: 218).

Manso y Diaz (1895: 55) presentan como sindénimo de frasiego el término
descube de ahi que también empleen la forma verbal descubar, que se deduce debe

significar lo mismo que trasegar.

"CRIANZA Y CONSERVACION DE LOS VINOS. Al descubarlos no son
dun propiamente tales; de aqui ha nacido llamarles en muchas localidades
mostos, y nosotros los hemos llamado mosto-vino; necesitan proseguir su
fermentacién para depurarse mejor, clarificarse, abrillantarse y ponerse en
condiciones de darlos al consumo" (Manso y Diaz 1895: 86).

Aunque éstos autores y Cadet-de-Vaux han utilizado otros sinénimos de trasiego
como muda (Cadet-de-Vaux), saca y suelta (Manso y Diaz) no se han documentado los

términos verbales correpondientes en estas fuentes.

En el Diccionario International Moet-Hachette du vin (1996) se define trasegar
como “Separar (un vino) de sus heces sedimentadas por trasiego de una barrica a otra
(efectuado por circulacién o por bombeo)”. En el Diccionario Nacional (Dominguez
1875) se define este verbo como “v. a. Mudar, traspasar, vaciar el licor de una vasija a
otra, como se hace con la cosecha del vino, que se muda de las cubas 4 las tinajas”.
Recoge también trasegador, ra: “s. El que trasiega. Se usa tambien como adjetivo”.
Bajo trasiego se ofrece esta definicion “s. f. La operacion de mudar los licores,

especialmente el vino, de unas vasijas 4 otras”.

5. Sustancias que se utilizan en la vinificacion. Se han recogido un total de 9
términos. 5 de ellos sélo se han documentado en la obra de Boutelou: emulsion de

almendras dulces, huevo, substancia animal, substancia mineral y substancia vegetal.

Todos ellos pertenecen al subapartado de sustancias “para clarificar”. El hecho
de que no sean estos términos utilizados por otros autores permite pensar que estas

sustancias dejaron de ser utilizadas. El caso de huevo es algo diferente. Esta sustancia se
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seguird empleando en la clarificacién de los vinos, pero concretamente la clara y no

todo el huevo. Véanse a continuacion los contextos en qué se han documentado:

"Recomienda un autor Inglés la emulsion de almendras dulces en vino, para
clarificar y mejorar los vinos de Mdlaga, y otros de mucho cuerpo, que se han
enturbiado y desmejorado” (Boutelou 1806: 55).

"Entre las substancias animales que pueden usarse con ventaja para la
clarificacién de los vinos, se cuentan mds principalmente la sangre, la leche, los
huevos, la cola de pescado, etc.; las substancias minerales son constantemente
perjudiciales a la salud, y debo decir, que nunca las emplean para esto los
Sanluquefios" (Boutelou 1806: 54-55).

"Entre las substancias vegetales, la goma ardbiga, y otras gomas que destilan
los arboles frutales, pueden adaptarse felizmente a este uso" (Boutelou 1806:
55).

En el Diccionario Nacional (Dominguez 1875) se define huevo como:

“s. m. Cuerpo de figura mas 6 menos esférica, que, fecundado por los machos,
pénen todas las hembras de las aves, de los reptiles, de los peces y de los
insectos, y que consta de una 