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RESUMEN

En la region del Etna, entre los siglos XVII y XIX, la
produccion del vino empieza a hacerse de un modo
protoindustrial. En tales fechas se construyen numerosas
infraestructuras de grandes dimensiones para producir vino,
denotando una gran especializacion tecnologica y
arquitectonica. Muchas de estas construcciones se usan aun
hoy, manteniéndose en buen estado; otras, sin embargo,
avanzan hacia el abandono y el deterioro. En el presente
estudio se analizan las caracteristicas principales de las
bodegas y de los "palmentos” que han llegado hasta nosotros.
Se relacionan los aspectos arquitecténicos con los puramente
Jfuncionales y se dedica una atencion especial a la maquinaria
de prensado. Se detalla al final el estado actual en el que se
encuentra este patrimonio arquitectonico y se discuten las
razones que hoy dia animan a conservarlo y a volver a
ponerlo en funcionamiento. Por ultimo, se definen
rapidamente los modos concretos y las propuestas para
llevarlo a cabo.
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112-6

SUMMARY

In the Etnian region, during XVII and XIX centuries wine
production begins to be made in a proto-industrial way.
Great industries for wine production are built in these dates
with a great technological and architectural specialization.
Many of these constructions are in use today with good
conservation state, but others are abandonned or ruined. In
this paper the main characteristics of the "palmenti"” and
wine cellars that yet exist are analysed. Architectural
aspects are related with simple functionality aspects
devoting special attention to the press machinery. The
present state of this architectural patrimony and reasons to
preserve and reuse it are discussed. Several ways and
proposals to achieve this are defined at the end.

1. El Etna: el volcan y el vino

Sicilia es 1a principal region productora de vino de Italiay
produce anualmente una media de 11.000 hl, equivalente
al 17% de la produccién nacional total. El Etna, que es el
volcan mas alto de toda Europa con sus 3.300 m de altitud
y que domina la costa oriental siciliana, con su noble y
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ancestral tradicion vinicola, es, en este aspecto, todavia en
la actualidad, una de las principales areas sicilianas.

A lo largo de los siglos, sobre el volcan y en 16s territorios
alos pies del mismo, las constantes erupciones han trai-
do muerte y destruccion, pero también han fertilizado en
gran medida las tierras tocadas por la lava. Un clima
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favorable, una gran presencia de recursos acuiferos cerca
de la superficie y la naturaleza del suelo han permitido que
en las partes bajas del Etna se haya establecido el hombre
junto con la viticultura y la produccion de vino desde
tiempos muy remotos. En torno al s.Il a.C., en tiempos de
los romanos, cuando en Sicilia se demandaban 540.000 hi
de vinoy 22.000 hectareas de tierras estaban cubiertas por
vides, los vinos que se producian en los pies del Etna
gozaban de un gran prestigio.

Hoy el Etna ofrece un gran atractivo agrario, muy ligado a
la presencia arraigada de la cultura vinicola y del vino. La
distribucion actual del territorio manifiesta, sobre todo, l1as
transformaciones que se realizaron en torno a los siglos
XVIIy XIX, cuando la produccion del vino conquisté una
gran relevancia econdmica y se introdujeron las primeros
sistemas de produccion protoindustriales. Las superficies
cultivadas con vides se extienden en las colinas llegando
hastalos 1.000 metros de altitud, en ¢otas en las que ya este
tipode planta nosuele cultivarse. Las terrazas, construidas
con muros de piedra de lava sin cal, demuestran las
transformaciones del paisaje realizadas en esos dos siglos,
siendo numerosos los antiguos pal/mentos (construcciones
destinadas especificamente alavinificacion de lauva)y las
bodegas, frecuentes en la region del Etna y que nos han
llegado en buen estado, con la estructura intacta y todos los
instrumentos y las maquinas originales. Hoy constituyen
un documento, especialmente interesante, no solo para los
estudiosos de su arquitectura, sino también para esos
numerosos visitantes y turistas que contemplan la
embelesadoray terrible magnificencia del Etna, descubren
su paisaje, recorren sus campos y catan sus vinos (Fig. 1).

En este estudio, después de tratar brevemente las circuns-
tancias histdricas que han facilitado el desarrolloenel Etna
de la cultura vinicola y de la produccién de vino entre los
siglos XVIIy XIX, se analizan las peculiaridadestipologicas,
arquitectonicas y estilisticas de los restos histdricos desti-
nados a producir y conservar el vino. En especial, se pone

Fig. 1.- El paisaje aterrazado de la zona vinicola del Etna. Vifiedo
aterrazado y complejo vinicola con vivienda, "palmento” y bodega en el

territorig de Randazzo. . . L
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de manifiesto la compenetracion entre el edificio y la
maquinaria parafabricar el vino. El mismo edificio hace de
maquina: con sus medidas, consigue transformar la ener-
gia potencial, relacionada con la ubicacion del productoen
cada una de las fases de produccion, en energia cinética,
haciendo posible que el mosto pase de un compartimento
a otro, hasta los lugares de conservacion, simplemente
utilizando la gravedad.

Estudiando lo que nos llega del pasado, se comprende
mejor el presente y se define el papel que la logica
arquitectonica, aplicada al trabajo, puede desempenar para
ayudarnos a imaginar de un modo distinto la actividad
productiva y el desarrollo territorial. A estos aspectos se
reserva la parte final del estudio. El modo de tratarlo
intenta ser provocativo para destacar las contradicciones
de la situacion actual de ruina y abandono del patrimonio
arquitectonico rural y, junto con ellas, la necesidad de
iniciar estrategias de miras amplias que conjuguen las
exigencias de conservacion con las de innovacion y desa-
rrollo.

2. La produccion y el comercio del vino en la region
étnea entre los siglos XVII y XIX

2.1 La vid conquista el bosque y el monte

En laregion del Etnalaviticulturay la produccion del vino
experimentan un fuerte desarrollo entre el 600 y el “800;
en este periodo, Sicilia-por circunstancias- se encuentra
bajo el dominio espafiol. La actividad vitivinicola se con-
centra sobre todo en la zona nordoriental y en la parte baja
oriental del Etna. En el condado de los Mascales, desde el
s. XVlyalolargodetodoel XVII, lastierras pertenecientes
al Episcopado de Catania (Iachello, 1991) se distribuyen en
concesiones enfitéuticas. Muchos de estos derechos de
enfiteusis incluyen clausulas especificas en las que se
promueve el cultivo de vides y se prohibe la ganaderia. La
division en parcelas transforma rapidamente la organiza-
cion del territorio agrario, que esta caracterizado por la
presencia de pequefias y medianas posesiones de tierras en
las que se cultivan vides y que estan rodeadas de muros de
piedra de lava sin cal para protegerse de los animales.

Las vides ganan gradualmente terrenos que antes esta-
ban destinados ala ganaderiay, desde la segunda mitad del
s. X VII, también los bosques del Etna, llegando a sustituir
casi completamente, a principios del s. XVIII, a la vegeta-
cion de montafia. De esta manera, la parte baja de la
vertiente oriental del Etnay el condado de los Mascales, en
especial, se convierten en la region siciliana mas poblada
de vides. Esta planta representara entre el 60 y el 70% de
la superficie destinada a la agricultura (Iachello, 1991). El
vifiedo y la produccion del vino ocupan también cotas
relativamente muy elevadas, por eneima de los 1.000 m,
arrebatandoal terreno zonas abruptas, por medio de impor-
tantes trabajos de construccion de bancales que ain hoy son
caracteristicos del paisaje étneo (Sanfilippo, 1993).
http://informesdelaconstruccion.revistas.csic.es



63

2.2 El comercio y el desarrollo protoindustrial de la
produccion vinicola del ‘800

Al desarrollo de la produccién vinicola contribuye el
crecimiento del comercioy del trafico maritimo concentra-
dosen el puerto de Riposto, que, dentro del Condado, ocupa
un lugar céntrico alo largo de la costa y baricéntrico con
respecto a la distribucion de los vifiedos del Etna. El area
costeraen que se encuentra el puerto esta conectada con las
zonas de colinas y montafiosas por medio de pendientes
relativamente suaves y faciles de recorrer. En el 700 el
puerto de Riposto es muy visitado por los comerciantes
genoveses y malteses, a los que les interesa comprar los
productos agricolas de la zona y, en especial, el vino.

El comercio del vino tiene un nuevo impulso a partir del
1800, gracias a la presencia temporal de los ingleses, que
ocupan Sicilia estableciéndose con 25.000 hombres. La
flota inglesa permite acabar definitivamente con los piratas
que hasta entonces -y de forma insistente- habian atacado
a los almacenes y bodegas de la zona a los pies del Etna,
imprimiendo un nuevo empuje a la produccion vinicola
siciliana, cuyos principales consumidores son los mismos
ingleses. El vino consigue hacer suyas esas caracteristicas
que responden a las exigencias de los clientes y de los
comerciantes: elevado nivel de alcohol, fuerte tanicidad,
gran estabilidad y capacidad de conservacion durante la
navegacion (Sestini, 1812).

Alolargodetodoel ‘800, los vinos de Siciliay los del Etna
en especial, son objeto de un intenso trafico maritimo
internacional. En 1853 en Sicilia constan 99.500 hectareas
de vifiedos exclusivos y 55.284 hectareas de vifiedos arbo-
lados. La superficie destinada a la vid en la provincia de
Catania, formada en gran parte por laregion étnea, ascien-
de a 36.000 hectareas de las cuales 17.000 son viiiedos
exclusivamente. Entre 1870 y 1885, los vifiedos franceses
y de Italia septentrional se ven afectados por la filoxera lo
que redunda en una gran demanda de vinos sicilianos.
Como consecuenciade ello se produce un aumento enorme
de la superficie destinada a la vid, hasta alcanzar, en 1885,
las 320.000 hectareas. La primacia, con mas de 92.000
hectareas de vifiedos, es de la provincia de Catania. La
region étnea se convierte, de esta manera, en el area
principal de produccion vinicola de Siciliay en una de las
mas importantes de todo el Mundo (Pastena, 1989).

Entre el ©700 y el 800, por lo tanto, la produccion de vino
adquiere completamente un caracter protoindustrial. Son
diversos los factores que permiten definirla asi: la enorme
inversion destinada a vifiedos y establecimientos de espe-
cializacion vinicola; las dimensiones de la produccién(por
cantidad de uvas trabajadas o nimeros de empleados); el
compromiso por introducir un método racional en la
produccion del vino por medio de sistemas mecanicos y una
precisa determinacion funcional de las medidas de los
edificios ligados a la produccion; la creacion de
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infraestructuras territoriales de almacenamiento y trans-
porte.

En este espacio temporal los campos se cubren de bodegas
y de numerosos edificios destinados a la produccion de
vino, los palmentos. Estos, estan presentes tanto en las
pequeiias posesiones agricolas como en las grandes fincas,
donde es muy frecuente que alcancen importantes niveles
de especializacion tecnologica y dimensiones respetables.
En los parrafos siguientes se describen las caracteristi-
cas principales de los edificios destinadas a la produccion
vinicola en la region étnea.

3. Los palmentos y las bodegas del Etna

3.1 Desde el "palmento" al aire libre a los complejos
vinicolas

Palmento es el nombre que se da en Sicilia al conjunto de
locales en que se realiza la produccion del vino. En el
palmento se recibe la uva, se estruja, fermenta el mosto y
se prensan sus restos.

El término palmentum , cuya etimologia es incierta, ya se
utilizaba en laedad media, incluso en otras regiones del sur
de Italia, como Puglia, Campania, Abruzzo y Basilicata.
Probablemente viene del verbo latino “pavire”(machacar,
pisar), a través del sustantivo “pavimentum”(suelo); de
hecho, en dichas regiones la uva se pisaba sobre el suelo de
una bafiera especial, en cal y canto .

En la zona del Etna, los modelos mas rudimentarios de
palmentos, que aiin hoy se pueden ver, estan formadas por
pequeiias bafieras de mamposteria construidas al aire libre
y comunicadas, por medio de un canal de desagiie, con una
cuba inferior para la fermentacion, también fabricado de
mamposteria (La guzza et al., 1994). Si el territorio lo
permitia, los palmentos se construian amparados por
cuevas y cavidades naturales, para poder resguardar el
producto de la lluvia; si no, se recurria a fabricar un
cobertizo, sujetado por troncos de madera o por pequeiios
pilares de cal y canto, y recubierto con materiales vegeta-
les otejas de arcilla. Cuandoen la vifia habia otros edificios
-como, por ejemplo, una casa de campo o los almacenes- el
palmento se adosaba a uno de ellos, para asi aprovecharse
y cubrirlo mas facilmente, ya que se apoyaba, al menos en
parte, en los muros perimetrales de otra estructura que ya
existia.

Entre los siglos XVII y XVIII, cuando la difusion de
vifiedos por el territorio empezaba a experimentar un
importante incremento, los palmentos, de simples cons-
trucciones al aire libre como las arriba descritas, evolucio-
naron hacia formas mas complejas que preveian, en cual-
quier caso, que las bafieras para pisar la uvay las cubas
ocupasen edificios especificos para ellas. En ellos se en-
cuentra un departamento de prensado, caracterizado por
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Fig. 2.- Tipico complejo vinicola étneo en el territorio de Linguaglossa. Planta al nivel del suelo, alzado oeste y seccion. EI complejo constructivo esta
constituido por un cuerpo de fabrica que incluye el "palmento” (4), la vivienda (B), un cuerpo de fabrica parcialmente enterrado, correspondiente ala
bodega (C) y un anejo ristico (D). En el "palmento” se distinguen: la zona de pisado (1), la cuba de fermentacion (2) y el area de prensado (3).
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unas prensas fijas, empleadas, precisamente, para prensar
el orujo.

3.2 La organizacion del complejo arquitectonico en
relacion con el lugar

Los palmentos que ain hoy, siendo numerosos, se pueden
encontrar en el Etna, pertenecen a épocas posteriores al
siglo XVII (Failla e Nicoloso Asmundo, 1984). En 1693,
de hecho, una gran parte de Sicilia oriental fue devastada
por un terremoto catastrofico que destruyo casi todos los
edificios de entonces.

En la region del Etna es muy extrafio que el palmento se
presente como una construccion aislada. Esta siempre
unido a la residencia de los sefiores y la bodega, dentro de
infraestructuras frecuentemente muy complejas, tanto bajo
el aspecto de la distribucion como bajo el de las dimensio-
nes. Las distintas zonas funcionales de elaboracion y
conservacion se encuentran, de hecho, a distintos niveles,
como consecuencia de la necesidad de hacer pasar el mos-
to, a lo largo de las sucesivas fases de fabricacion, valién-
dose solo de la fuerza de gravedad y de de una serie de
oportunos sistemas de canalizacion. Por lo tanto, a alturas
cada vez menores, se van situando, respectivamente, el
lugar donde se pisala uva, la cuba de fermentacion, lazona
de prensado y, por ultimo, la bodega (Fig. 2).

La distribucion del conjunto de edificios esta, a su vez,
condicionada por la necesidad de acceder facilmente, tanto
al primer nivel -donde se pisa la uva- para que los
vendimiadores puedan descargar sin problemas, como al
ultimo, el de 1a bodega, para permitir que se pueda cargar
sin dificultad el vino destinado a la venta. La pendiente
natural del terreno y lo accidentado del territorio étneo se
transforman, de esta manera, en una fuente para solucio-
nar el problema planteado, la circulacion interna y el paso
de una fase a la siguiente. Sobre todo en las zonas altas de
las colinas o de montaiia, los edificios disefiados para la
produccion del vino confirman la especial genialidad de
quien realizo el proyecto o del constructor, en lo que
respecta a la distribucion, desde el punto de vista altimétri-
co y distributivo del edificio, por medio de una atenta
eleccion del lugar y un completo aprovechamiento de las
ventajas ofrecidas por €l.

Otro factor fundamental, del que depende la organizacion
de todo el conjunto, es el control ambiental en los locales
en los que se conservara el vino. En el area del Etna este
problema asume una especial importancia, ya sea por la
elevada temperatura que alcanza el aire en verano, con
niveles, en muchos casos, superiores a los 35 °C o por la
fuerte variacion térmica que se registra entre el dia y la
noche(15-20°C), en especial en las cotas mas elevadas. La
conservacion del vino, sin embargo, exige condiciones
termohigrométricas estables, con temperaturas entre los
10 °C y los 15 °C. Para responder a estas necesidades el
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edificio de la bodega se cubria de tierra en dos o tres de sus
lados (Fig. 3)y se orientaba haciael norte, mientras que los
frentes que se quedaban al descubierto tenian el espesor
necesario como para garantizar una capacidad térmica
suficiente como para protegerla del calor del verano y
mantener estable la temperatura dentro del edificio. La
construccion de las oportunas ventanas o rendijas en la
parte alta de los muros perimetrales, en lados opuestos,
conferia, ademas, poca iluminacion y una ventilacion
adecuada para mantener fresco el edificio, conservar la
humedad dentro de unos niveles aceptables y alejar los
gases producidos por la fermentacion del mosto. Para
conseguir este control termohigrométrico se valian mu-
chas veces del suelo, hecho con tierra batida capaz de
absorber la excesiva humedad y de la solera, fabricada con
tejas de arcilla cocida, simplemente apoyadas sobre unos
bordes supletorios, para lograr una ventilacion afiadida y
evitar toda forma de condensacion.

La presencia de vifiedos y la estructura de la propiedad
agricola ha comportado que sobre la vertiente oriental del
Etna, junto a una serie de pequefios centros urbanos, se
localizase también otra formade poblacion que dificilmen-
te se podia encontrar en otras partes de Sicilia.

Tanto en el caso de pequefias vifias como en el de grandes
posesiones de tierras, la residencia del propietario estaba
siempre ligada al palmento y a la bodega. En las grandes
posesiones dicha casa se convertia en una auténtica villa
rural, donde el propietario y su familia pasaban el verano
y supervisaban los trabajos de la vendimia. Estaba situada
en una posicion de dominio, por encima del palmento o la

Fig. 3.- "Palmento"” con bodega adyacente en~
el ambito de la fincaPolizzi, en el territorio de_
Randazzo. Destaca el enterramiento de la
bodegay la notable diferencia de cota con el
resto de la fabrica.
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cantina, para poder controlar con lavista lo que se hacia alli
abajo. En algunos casos, una puerta interior ofrecia la
posibilidad de acceder a la cantina directamente desde la
casa sefiorial; una ventana o una mirilla en una habitacion
de servicio adyacente a los locales de fabricacion del vino,
hacian posible al propietario comprobar la ejecucion de las
operaciones correspondientes.

4. Organizacion funcional y caracteristicas constructi-
vas del palmento

4.1 Area de recepcion y prensado

Como ya se ha remarcado, las uvas se transformaban
dentro del ambitode lamismaempresavinicola. Cada viiia
tenia su palmento, que estaba articulado en una serie de
areas funcionales que correspondian acada unadelas fases
de fabricacion (Fig, 4).

La de recepcion de la uva y de prensado estaba situada en
el interior del edificio, en el nivel mas elevado y tenia que
ser posible descargar facilmente las uvas directamente
desde el exterior. En las vifias, la vendimia se realizaba con
grandes cestos de mimbre que llevaban los vendimiado-
res sobre sus espaldas, acercandose enfila haciael palmento.
La uva se descargaba entonces directamente sobre el suelo
del area en que se prensaba, a través de grandes ventanas,
normalmente colocadas de dos en dos.

Dependiendo de la pendiente natural del terreno, el nivel
de prensado estaba en una posicion mas o menos elevada
con respecto al de la vifia. La consiguiente diferencia de
alturas se salvaba gracias a escaleras construidas en el
exterior y adosadas a uno de los muros perimetrales del
palmento. Dichas escaleras contaban normalmente con
dos rampas simétricas, una para subir y una para bajar, con
un descansillo justo a la altura de 1a ventana de descarga.

El area de la prensa de la uva estaba formada por una par-
te cubierta de suelo, delimitada por unos parapetos con una
altura cercana a 0,5 m. La pavimentacion se realizaba
normalmente con lajas de piedra proveniente de la lava,
trabajada “abujarda” para darle esa rugosidad suficien-
te como para impedir que los prensadores se resbalasen.
Hasta finales del Ochocientos y durante los primeros
decenios del Novecientos la prensada se efectuaba todavia
sin utilizar maquinas prensadoras, por considerar que éstas
no le conferian una calidad suficiente al mosto. La inme-
diata separacion de los racimos, efectuada entre los cilin-
dros de 1a prensa y la excesiva presion que se ejercia sobre
elollejo, se consideraban perjudiciales para el vino (Caruso,
1869).

En los palmentos mas grandes que todavia se pueden
encontrar en la region de los Mascales, el area de prensado
alcanzaba una capacidad comprendida entre los 12.000 y
los 15.000 kg diarios de uvas. Como a lo largo de una
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jornada un hombre podia prensar cerca de 2.000 kg de
uvas, para esta operacion se necesitaban, habitualmente, 6
u 8 empleados en total.

Fig. 4.- Vista axonométrica del "palmento” (A) y de la bodega (B) dentro
del complejo vinicoladelafinca D'Amico, en elterritoriode S. Leonardello.
El niicleo original fue edificado durante los siglos XV1I y X111 En el
"palmento” se distinguen, en secuencia altimétrica, las siguientes Greas
Suncionales. 1) area de pisado, 2) cuba de fermentacion y decantacion
(recibidora) y 3) zona de prensado de la vinaza (conso).
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4.2 Cubas de fermentacion

Por medio de las oportunas aberturas de las paredes de las
cubas de prensado y por medio de canales de desagiie
realizados con piedra de lava, el mosto pasaba entonces a
las cubas inferiores que se llamaban “recibidores” (Fig. 5).
Tales aberturas estaban dotadas de una tajaderas moviles,
que se utilizaban para regular o impedir la circulacion del
orujo hastalos recibidores, segun el tipo de vino a producir.
Para los vinos tintos, los recibidores desempefiaban la
funcion de cubas, al tratarse de una fermentacion tumul-
tuosa, mientras que para el mosto, que se reservaba a la
produccién del vino blanco, servian para una depuracion
parcial antes de enviarlo a un barril.

Los recibidores se realizaban con cal y canto, delimitados
por pequefios muros de una altura de 1,3-1,6 m y se
situaban a una diferencia de altura de 2-2,5 m con respecto
al nivel de prensado. Con frecuencia ocupaban también el
area que se encontraba por debajo de este ultimo, estando,
en tal caso, sostenido por una boveda. Correspondiendo
con los recibidores, en el muro perimetral del edificio se
abrian orificios capaces de liberar el anhidrido carbonico
que emanaba durante la fermentacidn; éste, en efecto, por
pesar mas que el aire, tenderia, si no, a flotar entre la
superficie libre del mosto y 1a boveda que sostiene el nivel
de prensado, dafiando lasalud de los trabajadoresy ponien-
do en peligro la produccion. Tanto el suelo como las
paredes de las cubas-recibidores contaban con un
revestimiento de una especie de hormigon, hecho abase de
arena puzolana y arcilla, o bien con polvos y fragmentos
provenientes del machaqueo de ladrillos y tejas. De esta
manera se conseguian superficies suficientemente resis-
tentes a la corrosion, que daban lugar a una baja reaccion
alcalina con el mosto en fase de fermentacion. Enlas cubas,
la fermentacion oscilaba entre un periodo medio de 3 a 6
dias, y en cualquier caso, nunca mas de 10.

En las cubas, los restos del prensado los distribuia -de
manera uniforme- un trabajador por medio de una azada.
Este hombre se sumergia en la cuba atado a la cintura con
una cuerda que sujetaba el operario que se encontraba en
el nivel superior de la prensa, preparado para subir a su
compafiero en el caso de que resbalase o de que perdiese el
conocimiento debido a la inhalacion del anhidrido carbo-
nico del mosto. De esta misma manera se realizaban, cada
24 horas, en losdias sucesivos, los trabajos de compactacion
del orujo.

4.3 Zona de prensado mecanico

Enlaregiondel Etnala prensa que se emplea habitualmen-
te para exprimir el orujo se denomina “conso” y el mismo
nombre designa también la zona del edificio donde se
realizan estas operaciones de prensado mecanico. Esta
zona se encontraba al mismo nivel que los recibidores,
justo debajo del de la prensa humanay adyacente a él, para
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Fig. 5.- Vista del interior de un "palmento” étneo desde la zona de pisado.
Destaca el area de prensado, con la prensa de madera.

poder transportar rapidamente el orujo que habia que
prensar. Esta formada por una cuba rectangular y por un
area operativa, desde la que se puede hacer funcionar la
prensa mecanica.

Estas prensas, utilizadas por lo general hasta principios del
presentesigloy que aun hoy se encuentran en los palmentos
del Etna eran del tipo de viga de madera, con sistema de
funcionamiento a base de palanca y tornillo, totalmente
parecido a los que ya describid Plinioenel s. [ d.C. y que
se empleaba en época de los romanos, documentados,
recientemente, por diversos hallazgos arqueologicos
(Adams,1984).

En una memoria cientifica, premiada en concurso por el
Congreso Agrario de Catania de 1868, Girolamo Caruso
describe los tornos del vino, esquematizandolos en el
dibujo de la Figura 6.

El componente principal de la prensa es una viga de
madera de encina (f) denominada “verga”. En uno de los
extremos la verga tiene la forma de “V”’ y esta unida, con
el oportuno enlace, a un tornillo (d) de madera en el cual
estafijada, a su vez, unaroca de lava (s), que normalmente
tiene una forma de tronco de cono o de prisma, con un peso
cercano a los 3.000 kg. En el otro extremo la verga esta
unida, por medio de una cremallera moévil, a un palo
vertical de madera (a), solidamente incrustado en el suelo
(b) y fijado a la pared con los llamados “gargoni”. El palo
de madera presenta unos agujeros (e) donde se alojan unas
barras de hierro que sirven para impedir que el extremo (h)
de la verga se desplace verticalmente. Del mismo modo,
una escalera de madera (n), ubicada a una distancia del
tornillo de mas o menos un tercio de la longitud total de la
verga y provista también de agujeros (0) para poner barras
de hierro, ademas de para impedir que la verga.se desplace
lateralmente, permitia la existencia de un punto de apoyo
intermedio, necesario para lograr la posicion final de
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A

Fig. 6.- Representacion esquematica de la prensa de viga en un "palmento” étneo (Caruso,
1869). Nomenclatura de los elementos: a) eje, ¢) anclaje, d) tornillo, e-0) huecos para los
listones, n) escalera, f) viga, s) piedra, z) manivela.

prensado. El orujo que habia que prensar se colocaba en el
centro de la cuba de la prensa y se disponia siguiendo un
cilindro (y), denominado “pasta”, hecho con largastiras de
juncos. La pasta se situaba exactamente debajo del
“tablero”(x), un disco de madera suspendido en el aire y
enganchado a la verga con dos cadenas cortas (r), impor-
tante para distribuir, de un modo uniforme en la pasta, la
presion de la prensa (Fig. 7).

Elfuncionamiento de la prensarequeria la participacion de
un numero de obreros que oscilaba entre 3 y 6. Dependien-
do de las dimensiones de la prensa y del peso de la piedra
puesta en un extremo, de hecho, se precisaban entre dos y
cuatro personas paraaccionar el tornillo, mientras que una
o dos personas supervisaban la prensa mecanica, coloca-
ban las barras de hierro en la escalera de sujecion y
preparaban la pasta.

4.4 El prensado del orujo y el mecanismo de la prensa

Las operaciones del prensado empiezan con la colocacion
en lacubade lacascay laformacion de la pasta, envolvien-
do las cascas dentro de tiras de junco. Normalmente de
disponen encima de la pasta unos discos de madera sepa-
rados por ejes. Estos, junto con el tablero de la prensa,
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desempefian la funcion de ofrecer un contrapeso al descen-
so de la viga y a distribuir uniformemente sobre la pasta la
presion transmitida por ella.

Fig. 7.- Vista del extremo de la prensa de viga
con la piedray la manivela.
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Las sucesivas fases de funcionamiento de la prensa se
muestranen laFig. 8. En un principio la prensa se encuentra
en una posicion de descanso, con la viga en horizontal por
encima, apoyada sobre las barras de hierro de la escaleray
del palo del extremo. Se procede entonces a bajar la viga,
para llevar la prensa a la posicion de prensado.

Mediante la rotacion en sentido horario del tornillo de
madera (Fig. 6)y laoposicion, que viene a determinarse con
las acanaladuras del tornillo, baja el extremo ahorquillado
de la viga (A). La barra de la escalera hace de quicio y el
extremo opuesto, libre en la parte superior, se eleva. Hecho
esto, se puede remover la barra sobre la que dicho extremo
se apoyaba anteriormente y colocarla en los agujeros, inme-
diatamente por debajo del eje.
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Entonces se hace girar el tornilloen sentidoantihorario (B)
hasta que el otro extremo se apoye sobre la nueva posicion
de labarra del eje, prosiguiéndose la rotacion hasta levan-
tar la viga con respecto al punto de apoyo de la escalera.
Entonces se mueve la barra de la escalera, colocandola en
los agujeros inferiores y se invierte el sentido de la rotacion
del tornillo (C) hasta volver a la posicion de apoyo sobre la
escalera.

Las operaciones descritas hasta aqui se pueden repetir
sucesivamente, en la misma secuencia, haciendo descen-
der la viga hasta la posicion de prensado, o bien con el
tablero de la prensa presionando encima de la pasta y
eliminando el punto de apoyo que corresponde alaescalera

E).
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Fig. 8.- Secuencia de las fases de accionamiento de la prensa de viga.
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En la posicion de prensado, la barra del eje hay que
colocarla por encimade lacabeceradelaviga, paraimpedir
que se desplace hacia arriba. El tornillo hay que girarlo
entonces en sentido antihorario (F), utilizando una mani-
vela a dos brazos; el resultado es la presion que se ejerce
sobre la pasta, dependiendo de cuanto se aplasten las
cascas, la extraccion del mosto. También correspondiendo
con laescalera, en esta fase, se pone unabarra justoencima
delaviga, conel fin de conseguir una presion mas uniforme
por medio de una alternancia de los movimientos del
tornillo, evitando, asi, el riesgo de que la viga se empine.
A medida que las cascas se prensan, aumenta laresistencia
que ofrece 1a pasta a la presion conseguida por medio del
tornillo. Llegara un momento en que la pasta no descende-
ra mas y el movimiento del tornillo solo conseguira levan-
tar la piedra a la que esta unido (G). Se hace de tal modo
que la piedra se levante lo mas posible, dejando, entonces,
la prensa en esta posicion durante mas o menos dos horas,
para que la presion ejercida en ese tiempo exprima de un
modc suave y prolongado. Asi se consigue exprimir por
primera vez el orujo. Después de haber soltado 1a viga de
los limites superiores, actuando sobre el tornillo se elevael
extremo, para poder quitar las tiras a la pasta. Se pasa
entonces a cortar la pasta en todos los sentidos, a recompo-
ner el cimulo de las cascas y a vendarlo nuevamente.
Entonces se acciona la prensacomo se ha descrito anterior-
mente, prosiguiendo con la segunda y, a veces, con la
tercera prensada.

Como durante la ultima fase de prensado mecanico el eje
vertical de encabezamiento esta sujeto a numerosos esfuer-
zos, transmitidos a la mamposteria por medio del mecanis-
mo paraencajarlo, y en especial por los “gangoni”, erauna
buena solucidn constructiva la de fabricar muros de mucho
espesor en la zona de prensado o fabricar un muro contra-
fuerte que corresponda con el eje. En este (iltimo caso, la
colocacion de la prensa se podia adivinar inmediatamente
observando el edificio desde el exterior.

El mosto que venia de la prensa mecanica de las cascas se
fermentaba y conservaba en un lugar diferente del que
provenia del prensado con los pies. Casi nunca se mezclaba
y, como mucho, se usaba en esos casos el derivado de la
primera prensada.

La eficiencia extractiva del sistema de prensado mecanico
empleado se pone en evidencia en la ya citada memoria de
Caruso, donde, a proposito de las prensas étneas alaba
también la capacidad productiva y el ahorro de mano de
obra, con todo lo que significaba con respecto a otros
sistemas que se usaban en la misma época, o que se
anunciaban como innovadores, como, por ejemplo, la
prensa de percusion de Revillon o la llamada “prensa
calabresa™ ?

Su sencillez de funcionamiento y los resultados que permi-
tian conseguir, representan, ademas, 1a razon de que las
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prensas aqui descritas se hayan mantenido a lo largo del
tiempo y que desde la antiguedad clasica hasta nuestros
dias hayan mantenido inalteradas sus caracteristicas cons-
tructivas fundamentales y hayan experimentado una sor-
prendente y constante 3 utilizacién.

En los palmentos mas grandes de los que todavia hoy se
conservan, ain se pueden localizar dos o tres areas de
prensado, con otras tantas prensas de vino. Esta solucion
se adoptaba cuando se tenian que trabajar grandes cantida-
des de uva, también por cuenta de terceros y cuando se
necesitaba distinguir los métodos de vinificacion.

4.5 La bodega

Gracias alapeculiar distribucion de las alturas del palmen-
to, el mosto se podia llevar directamente desde las cubas
hasta la bodega por medio de canalizaciones de piedra, de
origen volcanico, que corrian alrededor de los muros
perimetrales y que tenian bocas de salida correspondiendo
con los toneles. En la embocadura de los canalillos se
ponian filtros para eliminar los residuos y las impurezas de
mayores dimensiones.

En la segunda mitad del Ochocientos, es decir, en el
periodo en que la produccion de vino en la region del Etna
alcanza posiciones importantes y caracteristicas
protoindustriales, las bodegas se dividian, a grandes ras-
gos, segun tres tipos de capacidades: las pequeiias conte-
nian cerca de 70 hl de vino, las medianas 100 hl y las
grandes 200 hl.” En las bodegas de mayor capacidad el
problema arquitectonico tenia una importancia especial
(Cascone etal.,1994). La construccion de edificios de gran
luz, con altura hasta el techo de incluso 8 m, sin buhardillas
ni divisiones internas, en una zona especialmente expues-
taal riesgo, al tratarse de un area sismicacomo la del Etna,
necesitabauna especial atencion, en razdn del valor -por su
naturaleza y su cantidad- del producto que conservaba en
su interior.

Un especial cuidado se dedicaba a todos los detalles
relacionados con el comportamiento monolitico de los
muros, de modo que reaccionase bien ante los esfuer-
zos horizontales. Los muros tenian un gran espesor, inclu-
so mas de un metro; esto tenia como fin limitar la debili-
dad estructural y garantizar una mayor capacidad térmi-
ca. Se realizaban con bloques de piedra de lava regular y
tallada, unidos con malla y alternados con lineas unicas o
dobles de ladrillos para dar regularidad. Estas lineas se
colocaban normalmente cada dos filas de bloques de
piedras; a veces, en los edificios de estructura mas pesa-
da, se alternaba una fila de piedras con una de ladrillos o
cuadrados del mismo material. Se tenia un especial cuida-
do con la manera de sujetar los bloques de piedra. Con
frecuencia se usaban bloques colocados transversalmen-
te para tener sujetos los lados interno y externo del muro.
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En las bodegas, normalmente, el techo es a dos aguas o, en
la mayoria de los casos, en pabellon, con una estructura
formada por vigas de madera. Estas, presentan con fre-
cuencia una distribucion espacial de paraguas, con dos
segmentos que unen la base de la viga vertical con las
diagonales, para evitar la inflexion de estas ultimas. Mu-
chas veces la estructura triangular de las vigas que sujetan
el techo no se apoya directamente sobre el muro, sino sobre
el “durmiente”: una viga que hace de borde, también de
madera, que tiene la funcidn de distribuir el peso de la
techumbre entre todo el muro perimetral. Ademas, en el
punto de apoyo la estructura triangular de las vigas se veia
reforzada por elementos afiadidos, para aumentar la super-
ficie que soporta el pesoy reducir el empuje. Cuando laluz
que habia que cubrir era muy amplia, o en las zonas en las
que no habia vigas de madera suficientemente grandes, se
construian apoyos intermedios, formados por pilares de
piedra de lava.

5. Caracteres formales y estilisticos de los complejos
vinicolas étneos

Los edificios de la region vinicola del Etna son el fruto de
una tradicion que desciende de la “civilizacion de lalava”.
La piedra de la lava es, de hecho, el material de construc-
cién que se usa principalmente y que da unidad al paisaje
construido, integrandolo visiblemente en el paisaje natu-
ral. Esta piedra se encuentra por todas partes, siendo muy
utilizada en los siguientes casos: en los muros, en las
exposiciones de puertas y ventanas, en la pavimentacion
interna y externa, en las escaleras, en los pequefios muros
que hacen de recinto y en las terrazas.

Se trata de una piedrabasaltica de color gris-negro, durade
trabajar, pero de gran resistencia y durabilidad, con una
resistencia a la compresion de mas de 1.200 kg/cm?. Se
puede disponer de ella muy facilmente en todo el territorio
que rodea el volcan. Las rocas volcanicas, que muchas
veces salen a la superficie, caracterizan gran parte del
paisaje agricola, incluso en las cotas mas bajas, convirtién-
dose en el elemento dominante a partir'de los 1.500 m de
cota.

Enlosedificios destinados especificamente ala produccion
de vinolos caracteres formales descienden directamente de
los funcionales (Failla et al., 1987; Failla, 1995). Los
palmentos se pueden reconocer desde el exterior por los
siguientes elementos constantes: escalera exterior de doble
rampa; ventanas de descarga de las uvas, de dos en dos, a
veces muy cercanas entre si o incluso adyacentes; amplia
puerta de entrada coincidiendo con la zona de prensado;
ventanillas bajas de ventilacion, a la altura de las cubas de
fermentacion (Fig. 9). Del mismo modo también las bode-
gas se pueden reconocer por losiguiente: complejode doble
altura; aberturas de ventilacion sin postigo y protegidas por
rejas de hierro, situadas en la parte alta de los muros en los
lados mas largos del edificio; amplia puerta de entrada
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cubierta por un portal de piedra volcanica, normalmente
poco ornamentada.

Las casas de los sefiores presentan también peculiarida-
des (Palumbo,1991). Son parte de cuerpos arquitectoni-
cos, normalmente a dos niveles. La zona residencial se
halla casi siempre en el primer nivel, mientras que en el
piso bajo se encuentran dependencias del servicio, funcio-
nales para laactividad agricolay de transformacion, como,
por ejemplo, los palmentos y los almacenes. Los edificios
tienen normalmente una forma compacta, techo a pabe-
116n, supliendo-los caracteristicos arcos- las funciones de
sujecion de la terraza o de una galeria (Fig. 10).

Mientras que en los palmentos y en las bodegas los
elementos de terminacion y decorativos externos practica-
mente no existen y las referencias formales se refieren
principalmente a los modos de expresar la tradicion popu-

Fig. 9.- "Palmento" en el territorio de Randazzo. Destaca la escalera
externa de doble rampa, la ventana para introducir la uva en la zona de
pisado y la ventanilla de aireacion correspondiente ala cuba de fermen-
tacion.

Fig. 10.- Complejo vinicola en el territorio del Piamonte étneo. Son
evidentes los arcos de sostenimiento de la planta de la vivienda y la
bodega, conunaampliaentradaylacaracteristicaventanasemicircular.
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Fig. 11.- Vivienda con "palmento” y bodega anejas en el territorio de
Randazzo, enlafinca Fisauli. Destaca el diferente tratamiento de la parte
residencial respecto de la productivay la organizacion altimétrica en el
conjunto del edificio.

Fig. 12.- Complejo vinicola en el territorio del Piamonte étneo.

lar, en las estancias de los sefiores se puede adivinar una
influencia, mas o menos relevante, de laarquitectura culta.
Hay que notar como esta connotacion, diferente del tema
formal, se puede distinguir incluso cuando la casa del sefior
y la bodega/palmento se encuentran en un mismo cuerpo
constructivo. Esto demuestrael diferente valor representa-
tivo atribuido a cada una de las partes de edificio y, como
consecuencia, también una diferente aportacion de figuras
profesionales y maestros de la construccion (Fig. 11).

Los complejos arquitectonicos de las zonas vinicolas se
presentan, en general, de un modo muy articulado y son,
con frecuencia, el fruto de sucesivos afiadidos. En cual-
quier caso, prevalece una disposicion de los edificios a
adaptarse perfectamente a la morfologia del suelo, espe-
cialmente accidentada en las areas viticolas que se encuen-
tran en cotas mas elevadas.

El material que por lo general se emplea como techo,
formado por diferentes tipos de tejas, representa un impor-
tante elemento de unificacion formal de los distintos
edificios que forman el conjunto (Fig. 12).
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6. La situacion actual de los edificios historicos para la
produccion del vino en la region del Etna

6.1 Los edificios historicos y las actuales exigencias de
produccion de las empresas vinicolas

En las zonas de la region del Etnay en las empresas en las
que, todavia hoy, la vid y el vino representan un horizonte
productivo importante, los antiguos pa/mentos y las bode-
gas se usan, hoy en dia, para el mismo fin que en los
origenes. En algunos casos se han modificado y adaptado,
para afrontar especificas exigencias funcionales, pero, en
general, no han padecido excesivas manipulaciones.

Algunosestudios recientes han demostradola funcionalidad
de los edificios tradicionales también en las condiciones
actuales de produccion vinicola, dentro de un tejido pro-
ductivo que contempla una gran fragmentacion de la
propiedad agraria y una dominante pequefia-mediana
empresa vitivinicola (Failla y Nicolosi Asmundo, 1984,
Casconeetal., 1996). Ademas, en laactualidad, se notauna
nueva tendencia a valorar los edificios productivos tradi-
cionales en el ambito de empresas orientadas hacia la
produccion de vinos de calidad y que quieren responder, de
un modo articulado y completo, a la demanda de los
consumidores (Di Fazio e Pennisi, 1995).

En Italia, la actitud del consumidor haciael vino, de hecho,
ha cambiado enormemente con respecto al pasado. La
cantidad de vino consumido en los Gltimos veinticinco
aflos se ha dividido por la mitad, mientras que ha crecido
muchisimo lademanda de calidad. Se bebe menos, pero se
bebe mejor. Ademas, hoy el consumidor mirael vino como
un producto lleno de cultura: esta atento a las informacio-
nes que a él se refieren, se documenta, desea conocer los
sitios y las empresas que lo producen. Esta actitud, unida
al reciente aumento considerable del turismo rural, ha
llevado a un numero creciente de personas a visitar las
regiones viticolas, y a comprar el vino directamente de
fabrica, ligando el hecho de comprar el vino a una ocasion
de descanso y recreo.

La region del Etna es una de las principales areas geogra-
ficas sicilianas dedicadas a la produccion de vino de
denominacion de origen controladay, en este ambito, se ha
implantado una nueva orientacion de la produccion hacia
vinos de alta calidad. La mayor parte de esas empresas
encuentran hoy numerosos motivos de interés y de oportu-
nidad en el reaprovechamiento de las bodegas y de los
edificios tradicionales, tanto por los aspectos directamente
ligados a la actividad productiva, como por otros que se
encuentran relacionados con ella (Cascone et al., 19906).

Las caracteristicas arquitectonicas y_constructivas de las
bodegas tradicionales ofrecen ventajas ciertas en lo que se
refiere alos parametros termohigrométricos, garantizando
niveles estables y cercanos a los Optimos a pesar de las
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elevadas temperaturas y las considerables variaciones de
los parametros microclimaticos externos que se verifican
durante largos periodos del afio. Estas ventajas tienen
incluso hoy gran importancia, sobre todo si se realiza el
envejecimientodel vinoen tonel o en botella, oen recipien-
tes que no pueden ser termoacondicionados y que, por lo
tanto, precisan un cuidadoso control ambiental de los
locales de conservacion. Ademas, a pesar de que ya no se
prensacon los pies, los niveles destinados en los pa/mentos
originales a tal fin pueden conservar su funcion original,
albergando a las modernas maquinas utilizadas normal-
mente para la fabricacion del vino.

En los palmentos tradicionales que llenan el territorio
étneo, la presencia frecuente de las antiguas prensas de
madera -bien conservadas, en muchos casos incluso en
funcionamiento o en pleno uso - representa, desde el punto
de vista historico-cultural, uno de los mayores puntos de
interés de los palmentos étneos. Como el nivel de prensado
mecanico ya no se puede adaptar facilmente debido a la
tecnologia ni se puede utilizar para otras funciones, al no
ser facil ni conveniente retirar las prensas, mantiene
todavia hoy una razoén de conservacion, precisamente por
el valor cultural y por el importante atractivo que represen-
ta para los visitantes. De hecho, hoy las empresas que
producen vino de D.O.C. estan especialmente interesadas
endocumentar y recalcar el enraizamiento en una tradicion
plurisecular. El vino, en realidad, tiene que considerarse no
solo el producto de una empresa, sino el producto de una
cultura: por lo tanto, el contenido histdrico y cultural de la
region que lo produce pasa a formar parte, no solamente de
la imagen de la empresa productora, sino de la del mismo
vino. Las bodegas historicas constituyen un documento
fisico, visible y concreto de tal enraizamiento.

6.2 La recuperacion de los edificios historicos y la
promocion de las empresas y de las regiones vinicolas

Las empresas que tienen una presencia arraigada en algiin
territorio de produccion consideran el valor de los editicios
tradicionales como parte de su imagen y de la del mismo
vino, representandolos, por ejemplo, en laetiqueta del vino
embotellado, en el material publicitario e informativo o en
las diversas formas de comunicacion empresarial.

Esta nueva actitud se ha difundido a lo largo de todo el
territorio nacional y no se refiere solo a las empresas
vinicolas mas ancestrales. En Italia, de hecho, desde hace
algunos afios también las empresas vinicolas nuevas tien-
den a realizar parte del nucleo productivo en los edificios
tradicionales. Esta tendencia, en la zona del Etna, esta
motivada, ademas de para las demas regiones antes cita-
das, por otras razones, dictadas por las normas urbanisticas
vigentes. Una buena parte de los viiiedos que estan dentro
del area productiva definida dentro del marco que caracte-
riza la D.O.C. “Etna” se encuentran dentro del territorio
del Parque Regional del Etna, en un dreade gran relevancia
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paisajistica o, en definitiva, en areas sujetas a restricciones
en cuanto a la construccion.. La consecuencia es que los
edificios nuevos -con las dimensiones adecuadas- que
habria que construir estan sujetos a impedimentos o a
largos procesos de final incierto; y esto es precisamente lo
que fuerza a los empresarios a que prefieran adaptarse a
construcciones ya hechas, antes que acometer la realiza-
cién de otras nuevas.

Desde hace varios afios, la promocion de los vinos fabrica-
dos en Sicilia la lleva a cabo un ente especifico, el Instituto
Regional para la Vid y el Vino. Recientemente, se han
llevado a cabo iniciativas para ligar la promocion del vino
siciliano a la del turismo rural en las areas vinicolas, por
medio de la determinacion de recorridos del vino en areas
de ancestral tradicion productiva, donde el paisaje vinicola
es especialmente bonito. En el area del Etna, de todas
formas, la iniciativa necesita todavia una adecuada infra-
estructurade lositinerarios, una mayor participacion de las
empresas productorasy, sobre todo, una mayor sensibiliza-
cion hacia el patrimonio arquitectonico y cultural que
documenta la tradicidn vinicola de la region.

6.3 La recuperacion y la reutilizacion de los edificios
rurales abandonados en la region del Etna. Iniciativas
actuales y perspectivas

En las zonas donde la viticultura ha desaparecido, a causa
de una general decadencia de la agricultura o por una
modificacion de los objetivos productivos de las empresas,
los palmentos han sido, total o parcialmente, abandonados.
Igualmente difundido, de los afios ‘50 a los nuestros, ha
estado el abandono de las residencias rurales, debido a la
migracion de la poblacion rural hacia las ciudades y a un
generalizado cambio de los estilos de vida que han hecho
preferible la estanciaen centros urbanos. Este fenomeno ha
afectado inevitablemente a muchas de las residencias
rurales de los sefiores que se encontraban en las grandes
posesiones. Una gran parte del patrimonio arquitectonico
rural, que solo se puede conservar con una permanencia
estable, corre el peligro de ir a 1a ruina y desaparecer.

Hasta ahora han faltado estrategias e intervenciones publi-
cas para conservar el patrimonio arquitectonico rural que
demostrasen solidez e ideas claras. Solo desde hace algu-
nos anos se ha visto la necesidad, en esta parte de Sicilia,
de actuar con medidas de salvaguarda, como han puesto en
evidencia diversos estudios y trabajos (Failla et al.,1997,
Failla,1995; Fichera,1997). El conocimientoy la clasifica-
cion del patrimonio constituyen el primer paso de conser-
vacion. Enlo que se refierealaregion del Etna, enel ambito
universitario se han realizado diversos estudios sobre la
arquitectura rural, tanto por parte del departamento de
Arquitectura como del . T.C.R de la Universidad de Cata-
nia, pero falta todavia -incluso en los territorios unidos al
Parque Regional del Etna- un catalogo de los edificios
rurales de interés histérico. Este, para ser realizado, nece-
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sita la colaboracion y la financiacion de los entes territo-
riales.

La proteccion del patrimonio arquitectonico rural, en
definitiva, no se puede limitar a pocos edificios destaca-
dos, sinoque tiene que abarcar el patrimonio completo. El
poderse llevar a cabo depende de que el patrimonio rural
se considere un recurso territorial;, un recurso que puede
ser empleado completamente por medio de unos usos
compatiblesy cuya presencia, del mismo modo, contribu-

ye a determinar la vocacion preferente del territorio en el que
se encuentran.

Recientemente el Instituto de Topografia y Construcciones
Rurales de Catania y el DISTAFA de la Universidad de
Reggio Calabria han emprendido iniciativas conjuntasen ese
aspecto, con el fin de estudiar el potencial de reutilizacion de
los edificios rurales abandonados en las areas desfavorecidas,
convirtiéndose en promotores de programas de investigacion
en este sector, tanto en el marco nacional como internacional.

NOTAS

(1) N. del T. "La palabra palmento tiene traduccion como
lagar o jaraiz y otros términos, que varian segin la region
vinicola espafiola. Por esta razon, se ha preferido conser-
var el término italiano".

(2) "Después de exprimir por segunda o tercera vez, las
cascas se ven reducidas a un estado tal de sequedad que se
espera, inutilmente, el mismo resultado utilizando la
prensa de percusion de Revillon, con tornillo tnico y
central (..) y también con la otra prensa, mas imperfecta,
con dos tornillos de madera y que se llama calabresa; con
cuyos mecanismos se exprime incluso el orujo de las
aceitunas (..) El conso ofrece la ventaja de exprimir
grandes cantidades de casca con menos mano de obra, con
menores gastos y sin complejos mecanismos. En realidad,
para conseguir de una manera incompleta el efecto de un
conso que prensa 16.000 kg de uva, se necesita el trabajo
de 8 6 10 prensas a percusion, cada una de las cuales
necesitara, al menos, el trabajo de dos obreros, por lo que,
en total, seran 16 0 20, mientras el conso lo hacen
funcionar solamente 3 6 4 personas y, en algunos casos,
cuando sus dimensiones son reducidas, serian suficientes
incluso dos trabajadores”.

(3) "De lo anterior sigue que la viga del conso constituye ahora

una palanca de 2° tipo y una de 1°. En el primero de los casos
el tomillo es la potencia, las cascas la resistencia y el
extremo b el quicio o punto de apoyo. En el segundo caso, el
quicio esta representado por la escalera, la resistencia por el
extremo h y la potencia por el tomillo. Y como por la ley de
la mecanica la potencia o la resistencia aumenta en propor-
cion directa de su respectivo brazo de potencia o de resisten-
cia, asi, en ambas circunstancias, siendo el brazo de la
potencia mucho mas largo que el de la resistencia, resulta
que la potencia superara con ventaja a la resistencia gracias
a una fuerza mucho mayor”. “Estas son las razones por las
queel conso, aun siendo un invento antiguo y rustico, nodeja
de ser un aparato sencillo, util y de gran importancia
economica; no solo, sino que frente a los demas mecanismos
parece que ofrece requisitos mas estables y convenientes.
Por la belleza, alo mejor en un primer momento uno se siente
estimulado a condenar un invento ristico, que se presenta
tan poco sofisticado como simple; pero examinandolo en sus
detalles con los ojos de la razon y con el del calculo, se nos
muestra, cada vez mas, como un instrumento muy valioso y
muy conveniente en la practica”.
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Carretera y medio ambiente (n.° 425-426)

— Experiencia en la evaluacion de impacto ambiental de carreteras.

— Impactos paisajisticos de carreteras y medidas correctoras. Niveles de detalle.
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— Los equipos de control y vigilancia ambiental. Una etapa mas en la proteccion
del medio.

— Estimacion de impacto paisajistico de las carreteras.

— Transformacién del paisaje y de la red viaria en la Comunidad de Madrid
durante el periodo 1972-1982.

— Estimacion de costes ambientales derivados del corredor La Salve-Ibarreko-
landa.

— Instalacion de cubierta vegetal en taludes de obras en zonas aridas.

— Experiencias de tratamiento de margenes de carreteras en la Comunidad de
Madrid.

— La emulsién bituminosa como alternativa ecologica en las estabilizaciones de

o vt sy suelos para firmes, en vias de baja intensidad de trifico.

— Influencia de las emisiones del trifico en la patologia del arbolado™anejo a las

carreteras.

— Proyecto de restauracion de los taludes y zonas anejas a una autovia.
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