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Definicion

La bodega es el lugar donde se elaboraba y guardaba el vino.

Notas historicas (historia del vino)

Los romanos introdujeron la vid en Mallorca. En el siglo XIV ya se documentan las
primeras bodegas, que pertenecian a la Iglesia y al rey. Encontramos referencias en
Inca, Palma y Alcudia. En esta época ya existian leyes que regulaban el cultivo y el co-
mercio del vino.

En los siglos XV y XVI la elaboracion del vino proporcionaba trabajo a las pobla-
ciones de Inca, Alcudia y Felanitx. Pero fue en el siglo XVII cuando se extendié el culti-
vo de la vid, gracias al impago del diezmo (si se cultivaba la vid) y el consumo habi-
tual de vino y aguardiente que abria el mercado tanto en Mallorca como en el exte-
rior.

Bodega de Can Ferrer (Santa Margalida). Grabado de la obra del Archiduque Luis Salvador de Aus-
tria Las Baleares por la palabra y el grabado (1869).

A finales del siglo XVIII y principios del XIX acaeci6é una crisis a causa de la exclu-
sividad del cultivo de la vid, asi como algunos episodios bélicos e impuestos que
agravaban la produccién del vino. En pleno siglo XIX el cultivo de la vid y la produc-
cién de vino se recuperaron a pesar de algunas plagas, como el coquillo (1834) o el
oidio (1851). La aparicion de la filoxera en Francia, en el afio 1863, favorecido mas esta
recuperaciéon por la fuerte demanda de vino desde el pais afectado. El Tratado comer-
cial con Francia (1879) abrid un periodo al alza para la vid y el vino en Mallorca. Esta
situacion supuso que se arrasaran otros cultivos (como los almendros) para cultivar
vid, llegando a las 30.000 ha de explotacion.

@“‘ON His %

«okdel Py
ﬁpU!oo\\

X
28y

7 Whe?



BODEGA TRADICIONAL

La filoxera aparecié en Mallorca en el afio 1891 y se extendid en los sucesivos
afnos por toda la isla. La extension de la plaga coincidié con la recuperacion de Fran-
ciay el final del Tratado de comercio, hecho que implicé una regresion del sector vitivini-
cola insular. Entre 1891-1900, el sector viene marcado por la devastacién de la filo-
xeray la reconstitucion de las vides con pies americanos. En 1903 sélo habian 3.305
ha de vid cultivada, ubicadas en las zonas viticolas por excelencia.

Plano de una bodega en Petra perteneciente a la familia Gual de Torrella.
Arxiu del Regne de Mallorca, Torrella 862.

El siglo XX se inicia con una recuperacién lenta. En 1913 aparece la Estacion
Enoldgica de Felanitx para estudiar las vides y la produccion, y en 1919 se constituye
la cooperativa de Felanitx, es Sindicat, que aporté maquinaria para un nuevo sistema
de hacer vino, especialmente rosado. El turismo se convirtié en cliente consumidor
del vino gracias al boom turistico de los afios sesenta del siglo XX.
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Los lagares (cups)

Los lagares son depésitos forrados en piedra caliza y cuyas dimensiones varian se-
gun la produccion que se realizaba en cada casa o bodega. Nos encontramos algu-
nos de hasta 40.000 litros de capacidad. Estos lagares se limpiaban y desinfectaban
con sosa caustica.

Sobre el lagar se extiende un entramado de madera formada por vigas, que van su-

jetas en oberturas alargadas y estrechas. Sobre estas vigas se alineaban una serie de
tablones.

Lagar en Santa Maria del Cami

La uva se depositaba sobre estos tablones y se comenzaba a pisar. Los hom-
bres que realizaban dicha labor se agarraban a unas cuerdas fijadas en las vigas del
tejado que habia sobre el lagar y chafaban la uva con los pies. Al lado habia un barre-
Ao para lavarse los pies. El mosto caia dentro, filtrandose a través de las fisuras que
habia en los tablones. Arriba quedaba la pasta (la pulpa) y el rampojo (el pifion y el
hollejo).

Con posterioridad se separaba la pasta del rampojo, proceso que se hacia con
las manos o la ayuda de una horca. La pasta se lanzaba dentro del lagar, con el mos-
to, retirando uno de los tablones (proceso de maceracién).

Después el rampojo se pasaba por una criba (colador hecho con madera y con
reja de metal -con agujeros de 2 x 2 cm.-). Se separaba asi del resto del hollejo de la
uva. Este rampojo se podia prensar para obtener un vino de muy baja calidad deno-
minado rapeta, y que se guardaba en una bota pequefia de castafo, o bien se tiraba o se
usaba como alcohol de quemar.

De esta manera, la uva que pasaba al lagar (mosto y pasta) hervia. El lagar se
tapaba bien (en ocasiones incluso se cubrian los huecos de los tablones con yeso) y
se dejaba un tubo para la salida del gas carbdnico. Fermentaba durante 7 u 8 dias.
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La fermentacidon consiste en un proceso para el cual algunas levaduras que con-
tiene el medio de manera natural se alimentan de la parte azucarada y provocan la
transformacion del mosto en vino. Eso hace que los azlcares que contiene el mosto
se transformen en alcohol y gas carbénico. Antafio no se controlaban las temperatu-

ras de la fermentacién y el vino podia perder calidad. Esta fermentacion se denomi-
na alcohdlica o tumultuosa.

La bodega

Pasado el tiempo de la fermentacién, llegaba el proceso de la destilacién. Un hombre
se metia en la pila, que tiene un metro de profundidad, abria el grifo situado en la

parte baja del lagar -el liquido queda abajo y la pasta encima- y se llenaban las ja-
rras que se transvasaban a las botas.
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Vista de la bodega de Son Ramon (Llubi)

Vista de la bodega de Can Sabater (Binissalem). Restaurada por el
Consell de Mallorca en el 2005
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BODEGA TRADICIONAL

En la bodega encontramos las botas congrenyades, hechas en madera de encina y
acebuche, y con una capacidad de 1.500-4.000 litros. Estas botas se disponian a lo
largo de las paredes y descansaban sobre piezas de marées o de madera para darles
un poco de pendiente y evitar que rodaran.
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Bota congrenyada en una bodega de Binissalem.

Para trasvasar el vino, se hacia una cadena humana entre la pila y la bota, y se
iban pasando las jarras. Para depositar el vino en la bota congrenyada el hombre que
estaba encima de la misma usaba un embudo que colocaba dentro del orificio que
tiene la bota en la parte superior.

De este modo se vaciaba el lagar, se extraia el mosto y quedaba la pasta -
también conocida como pulpa- en el interior. A continuaciéon, un hombre se metia en
el lagar y cargaba espuertas con esta pasta y mediante una polea las sacaba al exte-
rior. Esta pasta se destinaba a la prensa y se denominaba vino prensado.

El mosto experimentaba, en las botas, una segunda fermentacion, la llamada

malolactica. Una vez reposado, el vino se transvasaba de una bota a otra con jarras
de 16 litros.

Las botas congrenyades, como cualquier depdsito de liquido, se limpiaban, ya que
se formaba una costra llamada arrope. Se entraba en la bota por una obertura lla-
mada cadireta, y se limpiaba con agua y cal; este proceso se repetia dos veces al afio,
cuando la bota quedaba vacia y antes de llenarla de vino. El sistema de cerrado era
importante cuando no habia vino, por eso se quemaba una barra de azufre, para

gue no entrara el aire y se cerraba herméticamente. La cadireta se fijaba con estopa
y barro.
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Las prensas

Un utensilio caracteristico de la bodega es la prensa. Se utilizaba para prensar la pas-
ta que se obtenia del lagar (pulpa) y extraer el jugo que contenia.

Se podia hacer con una prensa de capachos. Tradicionalmente, la prensa era de
madera o hierro, con una o dos espigas y una viga transversal. Estas dos espigas se
hacen rodar y prensan los capachos y el jugo cae directamente en una tina de made-
ra. Lo que queda en los capachos se utilizaba para alimentar a los animales, abonar,
etc. Estas prensas, denominadas verticales o de husillo, se movian con la fuerza hu-
mana mediante palancas o ruedas. Son mas recientes que las antiguas prensas de
viga, utilizadas también en el prensado de vino, pero mas tipicas del prensado de
aceituna. También habia las denominadas prensas de tornillo.

Prensa de capachos en una bodega de Porreres

Otros utensilios
En la elaboracién tradicional de vino encontramos otros utensilios o herramientas.

Una de éstas es la estrujadora, maquina que limpia la uva, chafa el grano y de-
canta el rampojo. Este ingenio contaba con dos rodillos que giraban a diferente velo-
cidad.

Otro mecanismo se encuentra en el transvase de las botas. El uso de una bom-
ba, rodada a mano, llamada bomba de piston con dos mangueras, facilitaba el traba-
jo. Una manguera absorbe el mosto del grifo de la pila y la otra lo vierte dentro de la
bota.

También se encontraban botas y media-botas de diversa capacidad para al-
macenar el vino, con cercos de madera o hierro: los quartins, los quartons y quarterons,
y los borratxel-los (medio quarterd).
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