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RESUMEN:

Los espacios dedicados a la creacion del
vino  han experimentado  numerosos
cambios en los ultimos afos. Cada vez mas
bodegas han dado el paso hacia una
arquitectura de autor con el fin de atraer la
atencion de sus visitantes asi como mejorar
los procesos de mecanizacion en la
elaboracion del vino.

Este trabajo se centra en el andlisis critico
de una seleccion de casos donde la
arquitectura es proyectada bajo el trabajo
conjunto  de  endlogos, ingenieros,
arquitectos y viticultores, creando una
sinergia entre el aspecto mas funcional del
edificio (procesos de elaboracion y creacion
del vino; parte industrial), con el disefio vy
recepcion de visitantes cautivados por la
arquitectura vinicola. Para ello, se tendran
en cuenta factores a distintos niveles desde
la macroescala y su implantacion en el
terreno;  microescala, materialidad vy
distribucion de los recorridos de la uva.

El resultado de este Trabajo de Fin de Grado
es la sintesis de criterios a tener en cuenta
en el disefo de bodegas dirigidas al
enoturismo tras analizar las diferentes
aproximaciones sensibles que se enmarcan
en un enclave industrial marcado por
limitaciones y requerimientos.

PALABRAS CLAVE:

criterio - proceso - vino - enoturismo -
disefo - espacios

RESUM:

Els espais dedicats a la creacié del vi han
experimentat nombrosos canvis en els
ultims anys. Cada vegada més cellers han
fet el pas cap a una arquitectura d'autor
amb la finalitat d'atraure I'atencié dels
seus visitants aixi com millorar els
Processos de mecanitzacio en
I'elaboracio del vi.

Aquest treball se centra en I'analisi critica
d'una seleccid de casos on I'arquitectura
és projectada sota el treball conjunt
d'enolegs, enginyers, arquitectes i
viticultors, creant una sinergia entre
l'aspecte més funcional de I'edifici
(processos d'elaboracioé i creacid del vi
part industrial), amb el disseny i recepcio
de visitants captivats per ['arquitectura
vinicola. Per a aix0, es tindran en compte
factors a diferents nivells des de la
macroescala i la seua implantacié en el
terreny;  microescala, materialitat |
distribucio dels recorreguts del raim.

El resultat d'aquest Treball de Fi de Grau
és la sintesi de criteris a tindre en compte
en el disseny de cellers dirigits al
enoturisme  després  d'analitzar  les
diferents aproximacions sensibles que
s'emmarquen en un  enclavament
industrial  marcat per limitacions i
requeriments.

PARAULES CLAU:

criteri - processos - vi - enoturisme -
disseny - espais

ABSTRACT:

The spaces dedicated to the creation of
wine have undergone numerous changes
in recent years. More and more wineries
have taken the step towards signature
architecture in order to attract the
attention of their visitors as well as to
improve the mechanisation processes in
winemaking.

This work focuses on the critical analysis
of a selection of cases where the
architecture is designed under the joint
work of oenologists, engineers, architects
and winegrowers, creating a synergy
between the more functional aspect of the
building (winemaking and winemaking
processes; industrial part), with the design
and reception of visitors captivated by
wine architecture. To this end, factors at
different levels will be taken into account,
from the macro-scale and its implantation
in the terrain; micro-scale, materiality and
distribution of the grape routes.

The result of this Final Degree Project is
the synthesis of criteria to be taken into
account in the design of wineries aimed at
wine tourism after analysing the different
sensitive approaches that are framed in an
industrial enclave marked by limitations
and requirements.

KEYWORDS:

criterion - process - wine - wine tourism -
design - spaces
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Fig02. Ismael Arroyo
Bodegas ValSotillo

bodega vernacula

La arquitectura del vino ha formado parte
del patrimonio cultural a lo largo de los
siglos. Las bodegas vernaculas o
tradicionales y sus viiedos, se han asentado
en el paisaje, creando sinergias entre el
hombre y la naturaleza.! Sélo hace falta ver
los vifledos de La Geria, Lanzarote para
observar su respeto hacia el lugar, en este
caso por ejemplo, se excavan pozos hasta
encontrar la tierra fértil para las vifias, y se
vuelven a cubrir con la roca volcéanica
dadas sus buenas propiedades de
absorcion de la humedad.

En los Ultimos afos han proliferado la
construccion de nuevas bodegas que
prometen mejorar las prestaciones en la
elaboracion del vino, y ademas permitiendo
disfrutar a través del enoturismo de unas
vivencias sensoriales del recorrido y cata en
la bodega.

Con este trabajo se pretende en primer
lugar, realizar un estudio acerca de los
antecedentes del mundo vitivinicola, el
proceso de elaboracién del vino, sus
requerimientos, asi como de los requisitos
funcionales a los que responden
actualmente los proyectos, para el proceso
de vinificacion y crianza con fin enoturistico.
Posteriormente y tras  analizar los
parametros compositivos méas habituales en
el mundo de la arquitectura, se procedera
con el analisis de algunos proyectos de
especial interés, y como resuelven dichas
necesidades con el fin de poder sacar
conclusiones y un juicio de valor sobre los
criterios de disefio aplicables a este nuevo
concepto de enoturismo y puesta en valor
del mundo rural.

'(Yravedra, 2019)



objetivos

El presente Trabajo Final de Grado tiene como objetivo
establecer criterios de buen disefio a tener en cuenta en la
proyectacion de equipamientos de arquitectura vinicola
dirigidos al enoturismo. Para alcanzar este objetivo, se
establecen varios objetivos secundarios que permitan
contextualizar las bodegas dentro del marco de la
arquitectura.

En primer lugar y teniendo en cuenta que los espacios para
la elaboracién del vino han sufrido numerosos cambios en
los ultimos afos, se considera como objetivo secundario,
para alcanzar el principal, analizar/estudiar la evolucion que
las bodegas han experimentado desde los tipos mas
vernaculos hasta los mas actuales, haciendo especial
hincapié en el enfoque turistico que en la actualidad asumen
dichos edificios.

En segundo lugar, establecer los parametros que se
utilizaran para la selecciéon de casos de estudio, de manera
que la muestra final de casos sea variada.

En tercer lugar, analizar cada caso seleccionado
atendiendo a una serie de parametros preestablecidos con
el fin de recopilar una serie de fichas de sintesis y obtener
un juicio personal sobre dichos parametros en cada uno de
los casos escogidos.

Finalmente, extraer del anélisis realizado, qué criterios
tienen especial relevancia en el buen disefio de bodegas
enfocadas al turismo. Estos estudios en conjunto formarian
asi la accién preparatoria para una guia del buen disefio
arquitecténico de bodegas.

10

metodologia

A continuaciéon, se describe ordenadamente coémo se ha
realizado el trabajo.

FASES
1. Consulta de fuentes escritas y audiovisuales.

2. Procesado de informacion, y andlisis de datos obtenidos
de las distintas fuentes.

3. Comparacioén de casos y sintesis de resultados.
4. Extraccion de conclusiones proyectuales.
FUENTES

1. Bibliograficas y electréonicas. Obtenidas principalmente
de la Biblioteca de la Universitat Politecnica de Valencia y el
portal bibliografico Dialnet.

2. Sedes electronicas. Como la del Instituto Valenciano de la
Edificacion (IVE).

3. Paginas web varias.

4. Otros trabajos, tales como tesis doctorales y articulos de
revistas. Ha sido muy Util la revista Arquitectura Viva.

5. Visitas guiadas. Han sido fundamentales para obtener
algunos de los datos graficos e informacioén de los casos de
estudio.

PROCEDIMIENTO

1. Visidn general y contextualizacion de las bodegas a
través de un recorrido cronolégico.

2. ldentificacion de los procesos y los parametros
ambientales necesarios para el correcto funcionamiento de
las bodegas.

3. Busqueda de casos de bodegas de autor en base a unos
criterios y parametros de definicion arquitecténica
previamente establecidos.

4. Desarrollo del analisis arquitecténico descriptivo y grafico
de las bodegas seleccionadas teniendo en cuenta los
parametros de analisis definidos.

5. Reflexion 'y conclusiones sobre las distintas
aproximaciones de bodega actuales.

6. Definicion de criterios que se debieran tener en cuenta en
el disefio de estas unidades.



Fig03. Jose Diego Ortega [i
Marevinum Tinajas

contexto historico

En este primer capitulo y para
comenzar con el analisis, se tratara de
entender los origenes de este producto
de tradicion milenaria, los procesos
que son llevados a cabo actualmente
para la obtencion del jugo, asi como de
los paramtros necesarios que requiere
su produccion.

Posteriormente, se atendera a la
bodega desde sus oportunidades
enoturisticas 'y su visibn como
empresa.

Todo ello debera servir como base
para poder continuar con el estudio y
entender tanto los valores de la
tradicion en este mundo Vvitivinicola,
como cuéles son sus proyecciones
durante los préximos afios.



CONTEXTO HISTORICO

" (Bodega Garzén, 2018)
2 Ibidem

¢ (Martinez Martinez, 2018)
S [pidem

“ lpidem

¢ [bidem

s (Allen, R. , 2022)

" (Federacion Espanola de Vino - El
Sector en cifras.)

aproximacion histérica/ primeros
testimonios

El vino es un producto noble y de tradicion milenaria, que ha
acompafado a la historia desde la creacion de la ceramica.
Pese a que las pruebas arqueoldgicas sobre los origenes
del vino han sido dificiles de conseguir, se cree que los
primeros testimonios sobre la aparicion del vino aparecen
en China, seguidos de Armenia y Georgia. Dicho esto, la
bodega mas antigua del mundo aparecié en Armenia dentro
de una cueva y data del afio 6.000 a.c. '

Con los afios el consumo del vino se expandid hacia el
sudeste, llegando a Grecia, y hacia el sur, alcanzando
Egipto. El vino se arraigo con tanta fuerza en estas regiones
que incluso se adoraban a los dioses Dioniso o Baco.
(dioses del vino en las mitologias griega y romana,
respectivamente). La vid y el vino han sido siempre
productos unidos a las culturas y civilizaciones mas
antiguas. Los romanos completaron su difusion vy
extendieron la vid y la elaboracién de vinos por todo el
mediterraneo. Estas civilizaciones empleaban para contener
el vino envases de barro, anforas, tinajas y dolias. 2

Mas tarde fueron los cristianos quienes elaboraban este
jugo en monasterios, conservandolo en soétanos y salas
subterraneas. En estas culturas, la vid era simbolo de la
vida, fertilidad y riqueza de los pueblos y el vino es
considerado como un elixir sagrado, transmisor de vida, que
se utiliza en los distintos cultos. Su consumo se vincula con
las élites sociales y religiosas. 3

La similitud del vino tinto con la sangre fue interpretada de
modos distintos. Entre los griegos se afirmaba que era la
sangre de Dionisios por lo cual constituia una bebida de
inmortalidad. Asi se pude justificar la presencia de motivos
afines al vino en los monumentos funerarios. Este sentido de
inmortalidad es, a su vez, el mismo que adopta el
cristianismo en la eucaristia. *

Mas adelante en la historia, el vino llega a Francia, Italia y
Espafia, quienes son desde el medioevo grandes
productores de vino, y quienes comienzan a trabajar en la
produccion de vinos de diversas variedades y calidades. °

14

Actualmente, el vino mas antiguo del mundo todavia en
produccion proviene de Chipre, con el nombre de
Commandaria y data de las cruzadas del siglo XII.

El impacto del vino en la sociedad es evidente y va mas alla
del extracto de uva fermentado, que no muestra en realidad
la complejidad del proceso. Incluso la experiencia de beber
vino puede mejorarse aprendiendo sobre las diversas
culturas y regiones del mundo que producen vino ya que la
historia y la innovaciéon han tenido un enorme impacto en la
produccion de vino. ©

“En Espana, el sector vitivinicola es una parte muwy importante,
no solo de nuestra economia, sino también de nuesira sociedad 'y
nuestra cultura. El vino contribuye a nuestra imagen pais y es un
polo de atraccion de visitantes y turistas; tenemos un sector
responsable y sostenible (..) ; es motor de desarrollo en muchos
pueblos y ciudades pequenas de nuestra geografia. Espana
cuenta con 941.086 hectareas de vinedo en §02§ (aprox. el 13%
del total mundial). Somos el primer vifiedo del mundo y el tercer
productor mundial.” 7

Fig. 04 - (Ortega Carrion, 2014) - Tinajas, tinajeros y tinajazos.



CONTEXTO HISTORICO

T (Monzén, Marta, 2020)

2 La herencia de la arquitectura
tradicional en las bodegas

¢ ("Descubre todo sobre el proceso de
elaboracion del vino tinto - Grupo
Marqués del Atrio”, 2021)

4 ("Elaboracién de vino - Fases y pasos
para elaborar vinos de calidad”, 2022)

proceso de elaboracién del vino

Antes de nada, es importante conocer que la localizacion
del vifiedo influye directamente en el tipo de uva que podra
plantarse en una determinada zona.

VENDIMIA

Se trata de la cosecha del vifedo, en Espafa
tradicionalmente es realizada entre los meses de
Septiembre-Octubre, de forma manual, y en horario diurno,
aunque es aconsejable la recolecta en horario nocturno,
para intentar preservar todas las cualidades del racimo, y
que no madure o altere su sabor en contacto directo y
prolongado con el sol. Las bodegas mas selectas lo
realizaran de este modo.

Este paso es muy importante hacerlo en el momento exacto
de maduracion, ya que de ello depende el sabor final del
jugo.

Una vez realizada la vendimia, depende del tipo de vino a
conseguir, se elaborara con el racimo entero (directo a la
maceracion malolactica) para conseguir un vino joven; o con
el racimo desgranado (a través del despalillado y estrujado)
para conseguir un vino de mayor calidad.

DESPALILLADO

Este es el primer proceso realizado en bodega, en él se
separa el grano de uva del resto del racimo. Antes se
realizaba de forma manual, aunque ahora existen ya
maquinas dedicadas a ello.

Existe una alternativa al despalillado y es la maceracion
carbodnica, en cuyo caso se emplea el racimo completo. En
ese caso, el racimo pasa a la fermentacion durante unos
siete dias. Sin embargo, estos vinos son menos estables y
no resisten largos periodos de afiejamiento.

ESTRUJADO

Una vez el racimo ha sido desgranado, la uva pasa por una
maquina que se encarga de romper la piel y obtener el
mosto. Es muy importante evitar triturar las semillas, ya que
estas causan un sabor amargo.

MACERACION (fermentacién alcohdlica)

El mosto obtenido reposa por un periodo de entre una y dos
semanas. En este tiempo la piel de la uva se encarga de
darle al vino su tonalidad caracteristica. Durante la
maceracion se produce la fermentacion alcohdlica, por la
cual el azucar de la fruta se convierte en alcohol gracias a la
presencia de levaduras. En este proceso es importante que
la temperatura no exceda de los 300C para evitar que el
proceso sea demasiado agresivo.

DESCUBE

Consiste en trasladar el liquido a otro depdsito en el que
continda la fermentacién durante dos o tres semanas mas.
Una alternativa es realizar un sangrado, proceso por el cual
se extrae toda la parte liquida aprovechando la gravedad y
la diferencia de densidades, que deja a los sdlidos flotando.

PRENSADO

Es una fase extra que solo se aplica a la parte solida
resultante del descube. Se pasa a través de una prensa
mecanica y de la cual se obtiene el denominado vino de
prensa, cabe mencionar que este vino no sera mezclado
con el vino de descube, sino que continuara por separado.

Los residuos que quedan al finalizar se conocen como orujo
y suelen destilarse.

VENDIMIA DESPALILLADO ESTRUJADO MACERACION DESCUBE PRENSADO
O O O O O O
Meses de Sept-Oct Desgranado Obtencion Mosto 1-2 semanas Traslado a otro deposito Obtencion vino de prensa y orujo
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NOTA:

Ambas fermentaciones se realizan en
depositos de fermentacion de forma
troncocénica de alrededor de 22.500L.

En Rioja esto sera fundamental ya que se
establecen unos parametros minimos
para la aceptacion de la denominacion
del vino en sus categorias de crianza,
reserva o gran reserva. También existiran
limitaciones en las variedades de uva a
emplear y sus proporciones; asi como
en las dimensiones de barrica que se
deben emplear para su crianza.

FERMENTACION MALOLACTICA

Se trata de una segunda fermentacién en la que se busca
transformar el acido malico en &cido lactico mediante las
propias bacterias presentes en la uva. Es muy importante
cuidar las condiciones de temperatura y duracion de este
proceso, ya que de ello depende que al terminar la
fermentacion, el vino adquiera un sabor mas equilibrado y
menos astringente al paladar.

CRIANZA

Se trata de una de las etapas mas representativas de la
elaboracion del vino, el cual se deja reposar en barricas de
madera, previamente tostadas. El tipo de madera, su nivel
de tostado y el tiempo de crianza seguiran modificando,
gracias a la reaccion de taninos presentes en la uva y la
madera, las notas del vino hasta dar con el resultado final.

Lo mas habitual es emplear barricas de roble francés o
americano, dicho esto, en la actualidad se estan viendo
ciertos beneficios de hacer la crianza en tinajas de barro
que mantiene el vino con todo su sabor, olor y textura
original. Esto se estd haciendo en bodegas en Utiel-
Requena.

EMBOTELLADO

Se trata del paso final, en el que el vino es introducido en las
botellas en las que saldra al mercado. Los vinos jévenes
saldran de forma inmediata. Pero el resto tendra un periodo
de reposo llamado envejecimiento.

FERI\Q\ENTACION CRIA\NZA EI\/IBOTELLAC[))O
1-2 Ser:amas 6 meses - 2 e:r:os en barrica Hasta 5 afios
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parametros ambientales

CLIMA Este factor nos indicara las condiciones
ambientales del entorno. Esto sera importante para
determinar la manera en la que se debera construir la
bodega para que el espacio interior sea 6ptimo para su
produccion.

TEMPERATURA DE FERMENTACION Y ALMACENAJE
En funcion del tipo de vino a producir, las temperaturas
requeridas son diferentes. En la siguiente tabla se muestran
algunas de las temperatura exigidas para algunos de los
tipos de vinos mas comunes.

AISLAMIENTO TERMICO Puesto que se hara uso de
materiales con gran inercia térmica que almacenen la
energia a bajas temperaturas, debemos saber exactamente
dénde colocar el aislamiento para poder almacenar la
inercia térmica de forma efectiva. Asi pues, colocando el
aislamiento por el interior del cerramiento, se anularia su
efecto pues la masa se veria afectada por mayores
oscilaciones térmicas. Esto nos lleva a plantear el
aislamiento en su exterior. Para reducir las pérdidas
térmicas y dejar trabajar la inercia en su totalidad.

VENTILACION Para el caso especifico de una
bodega, en las salas de produccién lo ideal es mantener
una humedad relativa (HR) de entre el 60-90%, por lo que es
necesario que la ventilacion sea muy controlada, e incluso
hacer uso de aparatos de extraccion y aportacion de aire
forzada. En cambio, durante el recorrido publico de la
bodega, asi como en la zona de catas y exposiciones, si es
importante contar con buena ventilacion.

TIPO DEVINO TEMPERATURAFER- TEMPERATURAALMA-

MENTACION CENAJE
Blanco jéven 15°C 7-10 °C
Blanco crianza 15°C 8-11 °C
Rosado 20°C 7-10 °C
Tinto joven 25°C 113 °C
Tinto crianza 25°C 14-17 °C
Tinto reserva 25°C 16-18 °C

Fig. 05. - Autorfa propia - Tabla temperaturas necesarias segun tipo de vino. 2

CONTEXTO HISTORICO

T (Briz, B. ,2020)

2 foidem



CONTEXTO HISTORICO

"(Merino M. , 2015)

2 ("Enoturismo sostenible e innovador.
Modelos de éxito alrededor del mundo.”,

2020)
% foidem
* loidem
5 fbidem
8 foidem

" (Mariano Braga, 2014)

aproximacion al enoturismo

“La arquitectura contempordanea de ciertas bodegas espariolas es
una clara muestra de la nueva sensibilidad empresarial. Con sus
disefios espectaculares pasan de ser lugares de produccion a
ofrecerse como objeto de cultura y turismo. Se planifican en
sumbiosis con el paisaje en el que se insertan, camufldndose con
él. Con este modo de hacer, no solo construyen un e i[[;icio sino un
mundo nuevo por el modo de relacionarse con la elaboracion del
vino, el entorno natural y las capacidades humanas. Comunican
valores y escriben una nueva cultura.”’

ENOTURISMO COMO PERSPECTIVA EMPRESARIAL

Tomando como base el enoturismo como una faceta
empresarial de las bodegas, la creciente demanda de
ventas directas al consumidor ha hecho prestar mas
atencion a éste servicio, que no sélo genera beneficios en el
ambito local de la bodega, sino a la region donde se
implanta, requiriendo de restaurantes, hoteles y eventos
vinicolas préximos a la bodega.

En el marco empresarial, diferenciariamos dos tipos de
beneficios para la bodega; la satisfaccion del visitante, la
cudl puede ser medida mediante la valoracion del
consumidor, a través de los servicios intangibles
(hospitalidad y atencion del personal) y los servicios
tangibles (relacionados con aspectos fisicos de la bodega);
y la efectividad de una operacion de la bodega, medida a
través de sistemas de reservas, contabilizacion de
conversion a compras y un sistema de servicio normalizado,
el cual brinde una experiencia constante a cada uno de sus
vistantes. 2

MEJORA DEL SERVICIO Y OPTIMIZACION DE LA
EXPERIENCIA

El enoturismo se ha convertido en un recurso dentro de la
industria vitivinicola. Se promociona como el recurso por
excelencia de una bodega para aumentar las ventas de
vino, convirtiendo a los visitantes en participes de la
bodega, consiguiendo visitas recurrentes y logrando el
reconocimiento y la lealtad hacia la bodega. @

20

Generar una experiencia al usuario no es tarea sencilla;
existen varios elementos y atributos que afectan a la
percepcion del visitante y que hay que prestar atencion
desde su primer contacto con la bodega hasta el final de la
visita. Para ello se debe de tratar ofrecer experiencias de
calidad con altos estandares de servicio de manera
continuada. *

LOS PAISAJES DEL VINO

En Espana, el paisaje del vino se centra en pequefias
bodegas vernaculas procedentes de las culturas cristiana,
judia y arabe. Estas existen en cada region vinicola con un
patrimonio consolidado que resulta de la union de
arquitectura y vifedos unidos como espacios para la

cultura. ®
NUEVA ARQUITECTURA

La nueva arquitectura del vino de los ultimos treinta afios, se
basa en dar respuesta a un modelo vitivinicola basado en
nuevos sistemas de produccion y elaboracion del vino con
sistemas de control especificos para cada funcion. A esto se
le aflade la capacidad de la arquitectura de convertir este
espacio industrial de produccion, en una nueva forma de
publicidad y comercializacién. Por ello es importante
diferenciar el recorrido del vino (procesos industriales) del
recorrido del visitante (procesos sensoriales). &

“Los lazos y vinculos que propone el vino ya no tienen limites
sensitivos ni sentimentales. Todo este cataclismo de cambios y
sensaciones no podian ser albergados, elaborados y expresados
en los antiguos edificios frios y ligubres.. era necesario mostrar
esta imagen, esta revelacion, en una nueva ‘caja de resonancia’
que contenga en su volumen la capacidad de hacer explotar el
contenido emocional de sus visitantes.””
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Fig06. Autoria Propi
Bodega Ysios

analisis practico

Previo al estudio de los casos
escogidos, se analizaran una serie de
parametros compositivos y
morfolégicos comunes de todas las
bodegas, con el fin de posteriormente
comparar las diferencias o similitudes
entre ellas.

Asi pues, se escogeran los parametros
de seleccion empleados para el
estudio de casos, poniendo en valor
cada uno de ellos, siendo estos los
componentes de las fichas resumen de
cada bodega, de las cuales se
obtendran unos diagramas con estos
valores que permitiran observar de
forma visual las diferencias entre todas
las bodegas analizadas.

Todo este andlisis sera parte de una
eleccion personal que atienda en
algunos casos de manera subjetiva, a
afinar la visibn de este tipo de
arquitectura.



ANALISIS PRACTICO

" (Mariano Braga, 2014)
2 (Ocon, 2015)

% (Roura, 2013)

Aranda de Duero, las Bodegas
Subterraneas - Producciones Elit

criterios de diseno

Los criterios de disefio de las bodegas estan intimamente
relacionados con las necesidades industriales de los
procesos de produccion, asi como del lugar y el tipo de
suelo en el que se va a implantar. Estos factores afectaran a
los materiales constructivos que necesitaran de inercia
térmica para lograr que las condiciones higrotérmicas sean
las adecuadas. Es por esto, que tradicionalmente las
bodegas se construian de manera enterrada, con el fin de
evitar las grandes oscilaciones anuales de temperatura y
humedad relativa. Hoy en dia, al paso que el enoturismo
sigue emergiendo y se consolida como una alternativa
comercial a las bodegas, éstas deben dar el paso a edificios
sobre rasante, e incluso en algunos casos a edificios
singulares, que destacan y atraen al consumidor.

“;Cudl es el sentido de tener una bodega con un disernio peculiar?
‘Llamar la atencion’ nos respondio Clorindo Testa sin titubear:
Aunque suene dliﬁcil de creer, es algo que luego repercute en el
vino, en las botellas y en las ventas.”

Asi  pues, diferenciaremos entre implantacion vy
emplazamiento:

RELACION CON EL SUELO NATURAL

Como se ha comentado, tradicionalmente las bodegas han
sido construidas de manera subterranea, aprovechando la
inercia térmica que nos brinda la tierra con el fin de ofrecer
la conservacion del producto a un coste energético nulo.?
Para ello se tendréa en cuenta la profundidad de excavacion,
ya que de ésta dependera de forma directa la estabilidad
térmica del interior de la bodega.

En segundo lugar nos encontramos a las bodegas sobre
rasante que, empujadas por el auge turistico del sector,
comienzan a ubicar tanto la produccién como las salas de
crianza de forma superficial. Esto provoca la incapacidad de
dar una respuesta adecuada a las necesidades ambientales
interiores para la correcta produccion de vino, acudiendo en
exceso al consumo de energia auxiliar que puede acarrear
una degradacion del medio ambiente que altera de manera
indirecta en la propia elaboracion. 3
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Y es que en términos sostenibles, la bodega subterranea
resulta realmente beneficiosa, aportando control constante
durante todo el afio, a la vez que contribuye al ahorro
energético y a reducir los costes de mantenimiento.

RELACION CON EL MEDIO

En este caso hablaremos de la integracion del proyecto con
su entorno proéximo, el protagonismo que presenta en el
paisaje, asi como la escala y proporciones visuales sobre
rasante (superficie construida y alturas). También se tendran
en cuenta la materialidad y el valor social aportado a la
comunidad, considerando si la comunidad lo considera un
signo identitario y se sienten representados en lo relativo a
aspectos culturales.

Para este analisis se tendré en cuenta qué tipo de bodega
estamos tratando en relacién a su paisaje. Bodegas urbanas
periurbanas o rurales. Esto ira relacionado de forma directa
con el volumen de producciéon y el tamafo requerido por la
bodega.

@ Europe O New wine-producing countriesl
i mn o0 i) an 50 [J Winery [ Aging area

A. Aging area on ground floor

B. Upper basement aging area

C. Lower basement aging area

. Underground aging area dug
into rock

- Underground aging area with
landfill

. Aging area with landfill

Fig. 07. - Carlos San Antonio Gomez - Types of aging areas and statistics
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ANALISIS PRACTICO

T (Vinetur, 2012)

? (Rutas del Vino en Esparia, 2021)

criterios de seleccion

DENOMINACION ORIGEN

Nuestro pais es una de las grandes potencias en la
elaboracion del vino a nivel mundial, es por eso que tan solo
en Espafa existen 70 Denominaciones de Origen distintas,
2 de las cuales son D.O. Calificadas (Rioja y Priorat).
Atendiendo a los datos 2, las Denominaciones con mayor
nuamero de visitantes en bodegas y museos durante el 2021
fueron:

1. D.0.Ca Rioja (37,6%)

2. D.O. Ribera del Duero (9%)

3. D.O. Valdepefias (9%)

4. D.0O. Rueda (7,7%)

5. D.0. Navarra (5,2%)

Estos datos revelan la creciente concentracion de ventas de
las principales denominaciones, que acaparan
aproximadamente el 50% del mercado nacional. '

En este caso de estudio por tanto, se tratara junto con el
resto de criterios, de limitar el analisis a las regiones con
D.0.Ca Riojay D.O. Ribera del Duero.

UBICACION

Actualmente, La Rioja y La Ribera del Duero se han
convertido en los principales focos de produccion y de
reconocimiento a nivel no s6lo nacional sino internacional.
Es por eso, que se analizaran las obras de mayor impacto y
reconocimiento con el fin de conocer los mayores

exponentes de éstas regiones viticultoras tan importantes en
nuestro pais.
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ACCESO INFORMACION

Para poder realizar el correcto analisis de las obras,
escogeremos las obras atendiendo a la informaciéon y
documentacion publicada que nos permitan comparar
fielmente las diferencias entre todas ellas y asi hacer un
juicio de valor sobre los aspectos positivos y mas relevantes,
asi como de las decisiones proyectuales tomadas en el
proyecto.

PRESTIGIO

El prestigio de una bodega puede ser alcanzado por
numerosos factores. Entre ellos podemos destacar la
calidad de sus vinos, la construccion de complejos
enoturisticos diseflados por aquitectos de renombre o la
obtencion de premios arquitecténicos. En este caso,
escogeremos tan s6lo bodegas disefiadas por arquitectos
reconocidos, enmarcadas en las regiones de Ribera del
Duero y Rioja.

Es por todo esto, que la seleccion se centra en recoger un
gran abanico de estas obras, sus diferentes propuestas y
formas de actuacion en el entorno para poder valorar
realmente si  cumplen positivamente con todos los
parametros que ahora comentaremos.
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ANALISIS PRACTICO

parametros de analisis

TIPOLOGIA (T)

Se trataran las dos relaciones mencionadas anteriormente.
En primer lugar la relacion con el suelo natural. Bodegas
subterraneas, semienterradas o sobre-rasante. Por otro
lado, las relaciones con el medio, destacando la integracion
en el paisaje donde se inserta, atendiendo a la escala y
proporciones. En ambas sera fundamental los beneficios
que aporta la eleccion de esta tiplogia en el caso especifico
del proyecto.

CLIMA (C)

Como bien se ha comentado, el vino requiere de unas
condiciones constantes en sus parametros, por o que su
ubicacion geografica, orientacion, proteccion frente al
viento y la orografia del terreno donde se implanta son
decisivas. Se estudiaran los mecanismos y herramientas
que cada caso de estudio emplea para su Optima
adaptacion al clima.

GEOMETRIA (G)

Un aspecto fundamental seré el estudio de las dimensiones
del elemento arquitecténico y su relacién con figuras
geométricas reconocibles. Con ello se observaran el
volumen total de produccién que puede alcanzar la bodega,
para asi determinar las dimensiones individuales
necesarias, de cada sala, para poder acomodar las
consecuentes maquinarias especificas requeridas.

RECORRIDO (R)

En este apartado diferenciaremos dos tipos de recorrido. El
recorrido de la uva, desde su entrada, pasando por las salas
de prensado y fermentacion, hasta llegar a las salas de
barricas y embotellado con su posterior salida. Ademas,
también se tendra en cuenta el recorrido del visitante en su
visita, donde ademas afiadimos las salas de catas vy
exposicion. Estos dos recorridos quedaran reflejados con un
pequefio grafico que indique en planta ambos recorridos a
nivel general.

e————— Recorrido de la uva
e————— Recorrido del visitante
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ESPACIOS (E)

También se analizara de manera individual los espacios mas
destacables de cada una de las bodegas, haciendo uso de
parametros compositivos (forma, funcion y luz). Ademas,
dentro de estos espacios, se valorara en qué medida el
edificio ha sabido adaptarse para ser accesible para todos
los publicos.

MATERIALIDAD (M)

También mencionado en apartados anteriores, la
materialidad tiene un papel esencial en el buen
funcionamiento de la bodega, debido a sus propiedades y s
inercia térmica. Ademas, cabe destacar su importancia a
nivel estético y morfoldgico, pues la forma y la apariencia se
veran implicitas en el disefio y su construccion.

SOSTENIBILIDAD (S)

En los ultimos anos, las comunidades auténomas estan
desplegando una serie de guias verdes para la construccion
de edificios publicos en referencia a las medidas
medioambientales y las medidas activas/pasivas de disefio.
En la guia verde promovida por la Gerneralitat Valenciana se
ha mostrado incluso su presencia en la contratacién publica
del ambito de la edificacion y una estructura de medidas
pasivas y activas entre las que encontramos sistemas de
cubiertas y fachadas ventiladas/vegetales o sistemas de
raprovechamiento de aguas pluviales, respectivamente.

EFICIENCIA ENERGETICA (EE)

A modo subapartado del apartado anterior, se trata de un
aspecto importante de cara a reducir costes de
mantenimiento y su correspondiente ahorro energético. Se
tratara de comparar entre las bodegas, las diferencias en
consumo de energia que cada una de ellas. Para ello, se
veran los sistemas constructivos empleados y de qué
manera contribuyen a reducir el consumo energético
necesario para el buen funcionamiento de los procesos
industriales.
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Finalizado el analisis se
recogeran todos los aspectos
previamente atendidos, en
forma de diagrama circular de
manera que se aplique un
juicio de valor personal entre
los parametros con el fin de
poder ser comparados con el
resto de bodegas analizadas.

Para entender este diagrama
circular, entenderemos que el
origen central serd el punto de
partida 'y se evaluard
positivamente cada parametro
creciendo hacia el anillo mas
exterior.



Fig08. Autoria Propia
Bodegas Portia

Fig09. RSHP
Bodegas Protos

casos de estudio
Procedentes de las dos regiones de
Espafia mas conocidas por su
denominacién de origen y prestigio
internacional, se  estudiaran a
continuacion ocho bodegas espafiolas
disefiadas por  arquitectos de
referencia que tienen en comun el
dialogo con el entorno como una de las
claves del proyecto. Las bodegas
estan organizadas por su fecha de
construccion, para asi ver el avance en
el tiempo y los conceptos claves en el
disefio de este tipo de construcciones.
Ademas, con esta cronologia coincide
también su ubicacion, donde las cuatro
primeras se insertan en la D.0.Ca
Rioja, las tres siguientes en la D.O.
- Ribera del Duero y una ultima afiadida
procedente de Gerona que nos
muestra el tipo de arquitectura que se
B aplicara en estos préximos afios,
recientemente presentada.




Fig 10. Temperatura Gumiel de Izan

Weather Spark.
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Portia (Gumiel de lIzan) - Norman
Foster (2010)

La bodega creada por Norman Foster en la localidad
burgalesa de Gumiel de Izan, se ubica en un entorno
proximo a la previamente mencionada Bodega Protos. Su
clima sera por tanto, continental, o que supone altas
temperaturas en verano e inviernos muy frios con altas
oscilaciones de temperatura.

Portia, que es la séptima bodega creada por el grupo
Faustino, ahora llamado Familia Martinez Zabala, adquiere
dicho nombre por ser la luna del séptimo planeta de nuestro
sistema solar, Urano. Norman Foster emplea esta idea para
distribuir las tres fases de produccion de la bodega
(fermentacion, crianza y embotellado) y distribuirlas en
forma de estrella de tres puntas, siendo el corazén de esta,
el encargado de controlar las tres fases de produccion.

Dos de las tres alas que conforman la estrella estan
semienterradas, mientras que la otra se alza ligeramente
mas sobre el terreno, lo cual debido a las necesidades
intrinsecas de cada proceso, nos deja ver cual sera el
programa interior. Esta ala ligeramente alzada sobre el
terreno serd por tanto la encargada de la fermentacion y la
entrada de la uva en bodega. Por otra parte, las alas de
crianza y embotellado, al estar semienterradas disponen de
unas cubiertas en forma de rampa por las que pasaran los
camiones en un camino de sentido Unico hasta la cubierta
donde se descarga la uva para su posterior vuelta al vifiedo,
descendiendo por encima de la sala de embotellado.
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Fig.11. - Autoria Propia - Programa sobre maqueta Bodega Portia
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En la sala de fermentacion, la uva accede por su parte
superior y desciende a los depdsitos por gravedad.
Ademés, esta sala cuenta con unos grandes ventiladores y
dos grandes puertas en los laterales del ala, que permiten la
ventilacion durante dichos procesos, con el fin de evitar que
los gases carbonicos puedan llegar a ser peligrosos. En la
(Fig v03.) podemos observar la magnitud de los depdsitos
de forma troncocodnica, asi como de unas vidrieras de color
rojizo. Estas vidrieras de color rojizo seran percibidas por
todo el interior de la bodega, las cuéles nos dejan ver la
profundidad a la que nos encontramos, pues éstas marcan
la cota de rasante exterior.

El ‘hub’ actia como corazén que bombea el vino desde un
ala hacia otra, ya que el vino pasara por los depdsitos que
se sittan en él para mezclarse una vez terminada la
fermentacion y previo la crianza; y mas tarde previo el
embotellado.

La sala de crianza y embotellado se mantienen con
temperaturas y humedad constantes gracias a su
implantacién en el terreno. Sobre estas salas existe un
sistema de amortiguado sobre las columnas de las alas que
evita que las vibraciones de los camiones que circulan por
la parte superior, influyan o sean percibidas desde su
interior. Ademas, un dato interesante es como la forma de
los pilares que descansan sobre las vidrieras generan con
perspectiva, la forma de una botella de vino a lo largo de
toda la sala. (Fig 04.)

Fig.12. - Autoria Propia - Sala fermentacion Portia
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La bodega tiene un nivel de produccion de un millon de
botellas anuales, con uvas procedentes de 160 ha de vifiedo
repartido por Ribera del Duero.

Parcialmente enterrado en el paisaje, el impacto visible del
edificio se reduce y los beneficios medioambientales
pasivos se maximizan, ya que la estructura de hormigon
utiliza la masa térmica para controlar la atmdésfera interior.

El edificio esta revestido de tejas de acero corten, lo que
refuerza aun mas la sensacidbn de armonia con el
espectacular paisaje. El disefio también incorpora células
fotovoltaicas en el tejado, lo que reduce el impacto
ambiental. '

Fig.13. - Autoria Propia - Vidrieras sala crianza Portia

34 Fig.15. - Norman Foster - Seccion Longitudinal

En conclusion, la bodega disefiada por Foster, organiza de
manera muy equilibrada todos los aspectos que analizamos.
Reune los tres procesos de elaboracion en tres alas bien
diferenciadas, con dos de ellas introducidas en el terreno
aprovechando la topografia del lugar y minimizando su
impacto visual dadas las dimensiones de la bodega.
Maximiza también los recorridos, tanto de la uva, como de
los camiones que portan la uva, para tener un recorrido
optimo.

Emplea unos muros de hormigén reforzado para obtener
una gran masa térmica y hace uso de sistemas anti-
vibraciones en los pilares sobre los que circulan los
camiones de vendimia.
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Fig.14. - Autoria Propia - Sala crianza Portia

Fig.16. - Norman Foster - Seccion Transversal 35
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Fig. 17. Autoria Propia - Sala embotellado

BODEGA
PORTIA

TIPOLOGIA

CLIMA

GEOMETRIA

RECORRIDO

ESPACIOS

MATERIALIDAD

SOSTENIBILIDAD

EFICIENCIA ENERGETICA

Norman Foster

2010

11.300m?

Gumiel de Izan (Burgos)

Semienterrada. La sala de crianza y embotellado se
introducen en el terreno.

El control del clima se produce gracias a semienterrar la
bodega en el terreno y a emplear un forjado de gran
espesor en cubierta, que aisla perfectamente del clima
exterior.

Planta con forma de estrella de tres puntas, con dos de
ellas semienterradas. Se alza poco en el terreno, casi
simulando la apariencia de una ligera colina.

El vino entra por su parte superior y se deja caer por
gravedad hacia los procesos de prensado y despalillado,
posteriormente ira moviendose por cada una de las alas.

Destaca que cada una de las alas resulta muy llamativa y
presenta algo distintivo que hace del recorrido un atractivo
superior a otros de los casos estudiados.

Hormigdn, acero corten, acero inoxidable y madera.

Se instaura en el terreno respetando el entorno vy
minimizando el impacto visible desde el exterior. Por otra
parte, consigue maximizar todos los procesos de
transporte de la uva y posteriormente jugo entre cada uno
de los procesos.

Sabe emplear el terreno a su favor, introduciéndose en el
terreno tan solo en las dos salas que necesitan un control
algo mas exhaustivo; ademas hace uso de hormigén
reforzado y otros materiales con alta densidad para
obtener una gran masa térmica.




2.Bodegas Ysios (Alava) - Calatrava

(1998-2001)
Fig 18. Temperatura Laguardia Weather Inauguradas en 2001, las Bodegas Ysios, disefiadas por Asi pues, en planta baja se situan todos los procesos de Fig. 20. Diagrama cubierta
Spark Santiago Calatrava se ubican en La Rioja Alavesa, a los pies elaboracion del vino, asi como la tienda y el despacho de
. o . de la Sierra de Cantabria, concretamente en Laguardia. Su direcciony en la planta superior del espacio central se ubica P
oo “< ubicacion tras la Sierra de Cantabria es crucial para servir una sala multifuncional empleada para catas. y
we s B8 =< como barrera de la influencia del clima atlantico procedente '
= s ¢ de la Bahia de Vizcaya, otorgando por tanto una barrera Cabe destacar que en cuanto a la accesibilidad del edificio
e K bioclimatica a los vifiedos. Su clima serd por tanto, se plantea mayoritariamente en planta baja, pero no existe
oo St “==..  continental, lo que supone altas temperaturas en verano e una comunicacion vertical asistida a la planta superior
I?Zfi inviernos muy frios con altas oscilaciones de temperatura. donde se realizan dichas catas.
mEmm R El edificio se instaura en el entorno como una escultura Estructuralmente se compone de dos muros de carga de
autonoma que mediante al tratamiento de los volumenes de 196 m de largo y separados 26 m. Estos muros son de
SUS mMuros y su cubierta generan una continuidad entre los hormigén y tienen un trazado sinuoso tanto en planta como
espacios. Los materiales empleados son la madera y el en alzado con el objetivo de tener un tratamiento volumétrico
aluminio, los mismos que se emplean durante el proceso de en todas sus vistas.

elaboracion del vino.
La cubierta, por tanto, se apoyara unicamente en los muros

Las dos fachadas laterales correspondientes con la entrada portantes, sin necesidad de ningun soporte en el interior del
y salida de mercancia se ven revestidas con placas de espacio. Se emplean vigas de madera laminada recubiertas
aluminio corrugado, a diferencia de la madera que se con paneles de aluminio en su exterior, con el objetivo de
observa en el resto de alzados. obtener una cubierta ondulada que combina superficies

céncavas y convexas a lo largo de su eje.
El edificio se plantea como un pabelldbn sobre rasante,
alargado de 196 x 26 m y con una superficie total de 8000m?
orientado a sur con su fachada  principal.
Proporcionalmente, es un edificio de grandes dimensiones,
que puede ser avistado desde bien lejos, pero que es eso
mismo lo que proporciona valor a la hora de instaurarse en
el paisaje como una figura mas.

En su interior, son los procesos de elaboracién del vino los
gue organizan de forma lineal el espacio, éstos comienzan
por el extremo oeste con la entrada de la uva hacia los
depositos de fermentacion. Una vez terminado el proceso,
se almacena en barricas en la parte central, las cuales se
disponen en forma semicircular adecuandose a la forma de
la sala, Finalmente, en el otro extremo se afieja en botella
para su posterior salida por el extremo este de la bodega.

Fig.19. - Autoria Propia - Sala de crianza Bodegas Ysios
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NOTA:

El nombre Ysios proviene de los dioses
egipcios, Isis 'y QOsiis, ambos
relacionados con el mundo vinicola y
motivo de inspiracion de los canales que
rodean la bodega; unos canales
formados  por  trencadis  blanco,
empleado por Santiago Calatrava en
otros muchos de sus proyectos.
Cuentan desde la bodega que por
motivos de marketing, la primera “I" de la
diosa egipcia Isis se acabd sustituyendo
por una “Y" mas similar a la forma o
silueta de una copa de vino.

Fig. 21. - Santiago Calatrava- Planta Baja

El voladizo de la cubierta sobre la vidriera de entrada
permite el control de la luz sobre su interior, lo que aporta a
su vez un control de la temperatura interior en los meses
mas calurosos, evitando asf que la luz afecte al cuidado de
las barricas de roble.

Fig. 22. - Santiago Calatrava- Seccién sala crianza

=y

Fig. 28. - Autoria Propia - Bodega Ysios y su entorno

Pese a su gran tamafio, el volumen de producciéon de esta
bodega no es tan alto, ya que no alcanza ni siquiera las
150mil botellas anuales. El edificio es préacticamente
hermético, sin apenas aberturas, lo que requerirda de una
constante iluminacioén interior.

En conclusion, la obra de Santiago Calatrava consigue
instaurarse en el paisaje creando un dialogo entre la vid y
la arquitectura. Un didlogo entre dos artes que se proyecta
completamente sobre rasante, dénde el espacio principal es
la sala de barricas y la sala de catas, ambas albergadas en
su cuerpo central. Es una bodega de estructura compleja
con un esquema de programa interior lineal y sencillo.

Fig. 24. - Autorfa Propia - Voladizo cubierta
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Fig. 25. Autoria Propia - Sala crianza

BODEGA YSIOS

TIPOLOGIA

CLIMA

GEOMETRIA

RECORRIDO

ESPACIOS

MATERIALIDAD

SOSTENIBILIDAD

EFICIENCIA ENERGETICA

Santiago Calatrava
2001

8.000m?

Laguardia (Alava)

Planta rectangular completamente sobre rasante.

El control del clima se produce gracias a su ubicacion tras
la Sierra de Cantabria, que protege de los vientos frios y
humedos procedentes de la Bahia de Vizcaya.

Se trata de un solo cuerpo con trazado sinuoso tanto en
planta como en alzado sobre los que apoya una cubierta
ondulada que combina superficies concavas y convexas a
lo largo de su eje.

Recorrido lineal sobre el eje Oeste-Este para la vid,
mientras que el recorrido del visitante se centrara
principalmente en la parte central.

Destaca el doble espacio de sala de barricas y sala de
catas, desde donde se puede apreciar la dilatacion vertical
producida por la cubierta de vigas de madera desde su
interior.

Hormigdn, madera y aluminio.

No se trata del punto fuerte de la bodega, se puede
observar que dado que sus grandes dimensiones y bajo
volumen de producciéon genera unos espacios muy
generosos que seran mucho mas dificiles de controlar
térmicamente.

Dada su tipologia de bodega sobre rasante, la bodega
cuenta Unicamente con aislamiento mediante los muros de
carga de hormigén y de su cubierta. Su comportamiento,
por tanto, no seré igual de eficiente como otros de los
casos estudiados vy requerira de un mayor aporte
energético en los meses més calurosos.




Fig 26. Temperatura Logrofio Weather
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“Lo ultimo que me apetecia ver alli
era un ediﬁcio de 46.000 metros
cuadrados.” Quizds por eso mi
primera decision fue enterrar la
mayor parte del volumen construido.
La propiedad se animo a hacerlo
porque entendio que esta eleccion
tenia otras grandes ventajas. Bajo
tierra, a cubierto del “sol, con
tempemtur(iiy humedad estables, se
dan las condiciones ideales para la
crianza del vino sin necesidad de
sistemas de climatizacion.”

Ignacio Quemada en una entrevista
para el periédico La Vanguardia,
2004.

3.Campo Viejo (Logrono) - Ignacio
Quemada (2001)

Inaugurada en 2003, la bodega disefiada por Ignacio
Quemada se ubica en un altiplano a las afueras de Logrofo,
con un clima continental como en el resto de La Rioja y con
temperaturas propias del clima como puede verse en la
Fig.01.

La parcela se compone de 37 ha de vifiedo ondulado que
cuenta con una panoramica de todas las direcciones sobre
la que asoma una pequefla parte de la bodega
correspondiente con la zona para recibir a las visitas.
Campo Viejo tiene una producciéon anual de 30 millones de
botellas, convirtiendose asi en la bodega con mayor
produccion y exportacion de Espafia. Para hacer posible
esta gran produccion, la bodega tiene un tamafo de 45.000
m? que haria impensable poder situarla sobre rasante. Es
por ello, que se construye haciéndose parte de la montafna
y quedando oculta desde el vifiedo. !

En su exterior vemos una fachada formada por piezas
labradas de hormigén terroso, rojizo, como varios de los
estratos que aparecieron al excavar, construidos por
estratos horizontales de escala exagerada que dan a la
fachada ese aspecto de formar parte del terreno. En su
interior, las fachadas rojizas prefabricadas continuan dando
forma al primer patio de entrada, y mas tarde a la galeria que
articula el edificio y da paso a las distintos procesos de
elaboracion del vino.

La bodega enterrada se organiza en dos volumenes, por
una parte, la nave de depodsitos de elaboracion y
almacenamiento de 15.000 m? de entre 12 y 16 m de altura
y un segundo volumen rectangular, de 12.000 m? que
alberga la nave de crianza en barricas en el piso inferior y
los espacios de crianza en botella en la parte superior.

Al no tratarse su construccién de una ampliacion, o tener
que incluir preexistencias, como en otros de los casos
estudiados, permite que desde un primer momento se
planteara un disefio con una organizacion formal del
programa con una gran parte enterrada, destinada a todos
los procesos relacionados con la bodega, divididos en dos
naves independientes. 2

44

Fig. 27. - Autorfa Propia - Fachada Exterior

La eficacia y racionalidad deseables en unas instalaciones
modernas no son incompatibles con el uso ancestral de
enterrar las bodegas sino que, al contrario, enterrar supone
conseguir de manera natural las condiciones idoneas para
la elaboracion y crianza del vino: entrada de uva por
gravedad, serenidad, oscuridad, estabilidad de temperatura
y humedad, ventilacion pausada y natural.

Desde el edificio social comienza el recorrido de la bodega
para los visitantes, sinuoso, que tiene su punto culminante
en la visita en la nave de crianza en barrica, un vacio de
grandes dimensiones flanqueado por la sala de crianza en
botella, que se recorre a traves de una pasarela que
desciende hasta las barricas y vuelve a subir hacia una
terraza sobre el paisaje. ' (Fig. 04)

El uso de una estructura prefabricada de hormigodn, resultd
la solucion ideal teniendo en cuenta los condicionantes; la
rapidez con la que se debia construir la bodega, la trama
regular y modulada y las elevadas sobrecargas de la
bodega bajo rasante. ?
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Fig. 28. - Autoria Propia - Sala de Fermentacion

" (Revista Arquitectura COAM ,2004)

2 (David Mimbrero, 2006)




8 (Certified CarbonNeutral, 2017)

Fig. 81. Alzado Oeste

En conclusion, Ignacio Quemada disefia para Campo Viejo
una bodega desde cero, sin restricciones, adaptada a las
instalaciones mas modernas pero consiguiendo reunir las
cualidades de una bodega tradicional. Serenidad,
Oscuridad y un Control de temperatura y humedad en una
bodega subterranea de grandes dimensiones. Todo ello
hicieron que la firma Campo Viejo fuera nombrada como una
de las empresas viticultoras mas ecoldgicas del mundo
gracias tanto a la bodega como a sus vifiedos y procesos,
logrando ser “carbon neutral”, es decir, elimando de la
atmosfera todo el dioxido de carbono que ellos mismos
generan. 3
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Fig. 80. - Duccio Malagamba- Distribuidor interior

Fig. 82. Seccion Longitudinal
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Fig. 33. Autoria Pro
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Ignacio Quemada
2001

45.000m?
Logroino

Subterranea con dos naves bien diferenciadas.

Resuelto al enterrarse por completo en el terreno,
asomando tan solo las partes de recepcion y oficinas de la
bodega. Esta medida resulta necesaria al ubicarse en un
altiplano con gran exposicion al viento y climas adversos.

En su exterior, dos volumenes de reducidas dimensiones
correspondientes con oficinas y entrada visitas. En su
interior, dos naves de grandes dimensiones, conectadas
entre si para los procesos de elaboracion.

El visitante recorrerd la bodega de manera vertical,
descendiendo por ella hasta la sala de barricas, para
terminar en la sala de catas en el piso superior.

Destaca la sala de barricas, un vacio de grandes
dimensiones con una doble pasarela que desciende hasta
las barricas y vuelve a subir hacia una terraza.

Hormigdén y madera.

Disefiada desde cero en términos de sostenibilidad, es
considerada una de las bodegas mas ecologicas del
mundo, no sdélo por su arquitectura sino por su forma
ecolodgica de laborar el vino.

La bodega consigue adaptar las instalaciones mas
modernas pero consiguiendo reunir las cualidades de una
bodega tradicional. Consiguiendo asi minimizar el
consumo de energia y catalogandose como la primera
bodega espafiola en conseguir el sello “Carbon Neutral”.

7]




Fig 34. Temperatura Haro Weather
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4.Pabellon Lépez de Heredia (Haro) -
Zaha Hadid (2001-2006)

Ubicada en la Localidad de Haro, se trata de una de las
bodegas mas antiguas de esta localidad logrofiesa y de las
primeras de toda La Rioja. '

La bodega Lopez de Heredia-Vifia Tondonia destaca por ser
de las pocas bodegas del mundo que posee actualmente
toneleria propia artesanal gracias a el trabajo de tres
maestros toneleros que construyen y reparan la totalidad de
las barricas que utilizan. '

Zaha Hadid disef¢ el nuevo concepto de pabellébn que se
expondria en la Feria Alimentaria de Barcelona de 2001 y
posteriormente se trasladaria a las bodegas de Haro, en la
Rioja. Con el tiempo, el pabelldn seria sustituido por una
nueva extension de edificios culturales. Como tal, desde el
estudio reconocen que “fue un trampolin, un puente entre el
pasado, el presente y el futuro desarrollo de las bodegas.” 2
Actualmente, se sigue empleando como lugar expositivo y
de vente para los productos de Vifia Tondonia.

El pabellén alberga el pasado del antiguo pabelldn.
Construido en madera y diseflado en un estilo fin de siécle,
(estilo asociado comunmente con los movimientos culturales
y artisticos, principalmente franceses, que surgieron a
finales del siglo XIX en Europa) el antiguo pabellon se
convirtié en una joya dentro del nuevo contenedor. Como si
de una serie de mufiecas rusas se tratara, el nuevo pabellén
se alojaria en la nueva ampliacion de las bodegas. El nuevo
pabellén seria sélo una capa de una composicion mayor. 2

“Una botella nueva para un vino viejo: un diserio para
salvaguardar uno de los tesoros de Lopez De Heredia.

Encargado originalmente como un nuevo_ pabellon para
contener otro mds antiguo restaurado de principios del siglo XX,
se convirtio en un puente enire la evolucion Easada, presente y

Sfutura de sus mundialmente famosas bodegas.” - Zaha Hadid.

La secciodn se distorsiona desde un rectangulo alrededor del
antiguo pabelldn hasta una forma de memoria distorsionada
que se asemeja a un decantador. Lo cual no era un punto
final intencionado, pero una vez advertido no se podia
ignorar que habiamos disefiado una nueva botella para un
viejo vino. 2
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Esta intervencion de Zaha Hadid como ya hemos
comentado no se trata de una bodega como el resto de
casos sino mas bien de una intervencion con el fin de
integrar tradicion y modernidad, vino y estética, naturaleza 'y
arquitectura.

Este espacio de venta y cata de los vinos de Vifia Tondonia
es en si mismo un elemento escultérico que supo adaptarse
perfectamente al que es actualmente el concepto de
enoturismo, creando un espacio contemporaneo que
dialoga con la bodega vernacula de 146 afios de existencia
que presenta la bodega.

M~

B
—
-\
o

Fig. 85. Zaha Hadid - Alzado Principal Fig. 36. Zaha Hadid - Planta

Fig. 87. Zaha Hadid - Interior pabelién
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" Haro Turismo

2 Zaha Hadid



Fig. 38. Zaha Hadid - Exterior pabellon
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Zaha Hadid
2001

800m?

Haro (Logroino)

Pabellén expositivo.

Pensado para recoger el antiguo stand de la bodega, ésta
envuelve y protege de los fendmenos meteoroldgicos tanto
con el pabelldon en forma de decantador, como con una
segunda cubierta colocada en ubicacion de Haro.

Formas orgéanicas se organizan para abrazar el antiguo
pabellén conformando una forma de decantador.

Espacio Unico empleado para catas y venta.

Su Unico espacio aprovecha las formas organicas de la
envolvente para transformarse en su interior tanto en
asientos para la cata como en expositores del producto.

Construccion modular metélica y vidrio.

El pabellébn aparece como solucién a proteger el antiguo
stand de madera, como una estructura exterior que lo
cubriera y protegiera, prolongando asi su vida Uutil vy
restaurandolo para recobran su esplendor original.

Actualmente acoge el stand modernista, la tienda y el
acceso a una sala de catas, por lo que tan sélo necesita de
una ligera iluminacién para poder cumplir su funcioén.



Protos (Penafiel)

Richard Rogers y Alonso Balaguer

(2008)

Fig 89. Temperatura Penafiel Weather Ubicada en Penafiel, ésta localidad vallisoletana es cuna de Compositivamente, la decision de enterrar el volumen de ' (Bodegas Protos, 2022)
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Protos, cuyo significado es «primera» en griego, se asienta
en la primera bodega que se cred en la zona, en 1927.
Actualmente, cuentan con 1.400 ha de vifiedos repartidos
por toda la geografia de la Ribera del Duero. Ademas, su
bodega cuenta con una superficie de 19.450m2 que es
capaz de transformar 1 millén de kg de uva al afo. '

Disefiada por los prestigiosos arquitectos Richard Rogers &
Partners y Alonso Balaguer y Asociados, la nueva bodega
busca ser respetuosa con el entorno y con el medio
ambiente, para ello Rogers mantuvo la estructura basica de
la bodega tradicional afiadiéndole elementos
arquitecténicos que la mejoran, consiguiendo asi un edificio
funcional y eficiente. 2

El proyecto tiene una planta triangular con un zécalo
semienterrado que permite aprovechar la inercia térmica de
los espacios bajo rasante, consiguiendo con ello una
temperatura adecuada para la elaboracion del vino. Este
z6calo tiene como funcién ademas, de nivelar las cotas del
terreno creando un plano horizontal donde asentar los arcos
visibles desde el exterior. Sobre rasante Rogers plantea la
cubierta como una fachada mas, debido a la presencia
visual que tiene ésta desde el castillo, y la convierte en el
elemento mas significativo del proyecto. Se compone de
cinco bodvedas, de dieciocho metros de ancho,
interconectadas y realizadas con una estructura ligera de
madera laminada, en forma de arco.
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Fig.40. - RSHP - Programa Bodega Protos
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mas inferior se destina a la crianza en barricas y
embotellado, ya que estas requieren de una temperatura de
entre 7° -18°C para su correcta preservacion. La planta
superior se destina a la elaboracion y fermentacion del jugo
que requiere temperaturas de entre 20°-25°C. Esto sera facil
de conseguir durante el verano mediante la ayuda de
maquinas de refrigeracion. En cambio, durante el invierno
las temperaturas bajan hasta los 0°C, por tanto requerira de
una importante ayuda externa constante. ElI gasto
energético es por tanto, considerablemente mayor que si se
hubiese tomado la decision de mantener esta zona
enterrada, al igual que la zona de crianza.

En el disefio de los cerramientos el arquitecto plantea
féormulas que minimizan el gasto energético, mediante
voladizos pronunciados y sistemas de proteccion con
lamas, que evitan la incidencia del sol, dejando pese a ello
que la mayor parte del proyecto cuente con iluminacion
natural. Rogers disefié una bodega contemporanea, que
evoluciona desde el sistema tradicional de la bodega de la
Ribera del Duero, mejora el rendimiento y reduce el impacto
ambiental. *

Enfronce,

Cropes. . Lauel

Fig.41. RSHP Concept Diagrams
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Fig 42. - Estructura cubierta Protos

La cubierta de la bodega Protos cobra una importancia
singular, no sélo por ser tratada como la quinta fachada
desde la vista del castillo, imprimiendo asi un caracter
identificativo al edificio, sino por tratarse del principal
sistema de aislamiento en su parte exterior. La cubierta,
disefiada con criterios de eficiencia energética, se
construye en madera y se reviste exteriormente con grandes
piezas de ceramica perforadas en su secciéon y flotantes
respecto a la solera del entramado de madera laminada.
Esta capa de piezas ceramicas absorbe la radiacion solar y
el calor se difunde por ventilaciéon en las cavidades de las
piezas y en la camara de aire. Se minimiza asi el paso de
calor a la estructura del edificio. ®

Fig 44. - Duccio Malagamba
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En lo general, la obra de Richard Rogers y Alonso Balaguer
reune todos los componentes de forma equilibrada de
manera que interactua correctamente con el entorno,
utilizando no s6lo materiales de la zona, sino trabajando en
las vistas desde todos los angulos visibles, con un buen
sistema de aislamiento en cubierta y unos voladizos que
protegen los vidrios de el sol directo, pero dejando pasar
una gran cantidad de luz natural vy, sobre todo
implantandose en el terreno de manera que sea mas
sostenible conseguir la temperatura deseada sin necesidad
de una gran cantidad de energia por parte de maquinaria
especializada.

Fig 45. - Duccio Malagamba
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Fig 43. - Seccion médulo bdveda
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Richard Rogers y Alonso Balaguer
2008

9.450m?

Penafiel

Planta triangular con un zécalo semienterrado.

Resuelto gracias a los grandes voladizos que no permiten
que el sol incida directamente sobre los paramentos
verticales, y mediante el uso de materiales con alta inercia
térmica y camaras de aire en cubierta.

Compuesto por cinco bovedas de grandes dimensiones,
con cerramientos verticales de vidrio y estructura ligera de
madera, apoyado sobre un gran zécalo de hormigoén.

El recorrido de la uva se compone de tres plantas, diviendo
los espacios en elaboracion y crianza en funcion de las
necesidades especifica de cada etapa del proceso.

A diferencia de otras bodegas, su espacio mas representativo
se ubica en planta superior, corriespondiente con la sala de
fermentacion, donde apreciamos bien las bévedas de madera
de cubierta.

Madera, vidrio y ceramica.

Se emplean materiales de proximidad vy sistemas
constructivos ligeros con grandes voladizos que minimizan
el gasto energético y aseguran una temperatura constante.

La bodega semienterrada en el terreno proporciona la
temperatra necesaria en la sala de crianza de manera que
se minimizan los aportes externos.

\
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Fig 47. Temperatura Villatuerta Weather
Spark. (Localidad mas préxima a
Arinzano)
frescos calurosos frescos
40°C 40°C
35°C 35°C
30°C 14 i ZBC 15 sept. %°¢
2 e

25°C c 25°C

20°c 20°C

) 4 mar. 17 nov. .

15°C 27ene. 12 15°C °c 15°C

10°c [£u92C 2°C 12 10°C
T

ene. feb. mar abr may jun. jul ago. sept oct. nov. dic.

1.Bodegas Chivite, Senorio de
Arinzano (Navarra) - Rafael Moneo
(1991-2002)

Ubicada en Cintruénigo, localidad ubicada a escasos
100kms de Pamplona, la parcela se implanta en un entorno
con con clima continental. Los origenes de la marca Chivite
se remontan a 1647, aunque no fue hasta 1872 cuando se
construye la primera bodega.

Fue a finales de los afios 80 cuando la marca compra la
parcela, por aquel entonces destinada a la produccion de
cereales y encarga a Rafael Moneo que, con las nuevas
tecnologias creara una bodega moderna, respetando las
preexistencias construidas hasta aquel entonces. Estas
construcciones constaban de una capilla neoclasica del
siglo XIX, una casa seforial del siglo XVIII y una torre
medieval construida en silleria.

El respeto de Moneo por las preexistencias y el lugar fue sin
duda la directriz que marcé el proyecto. Para ello envuelve
a éstas con el concepto de Chateau francés, realzando asi
la preexistencia noble y su implantacion en el lugar, donde
las vifias cobran protagonismo. Moneo afirma que en
conjunto se puede hablar de una “bodega paisajistica”

Actualmente la que fuera el buque insignia de la marca
Chivite , “Pago de Arinzano” se corresponde desde hace
unos afos al Grupo SPI con bodegas en ltalia y Argentina.
Se trata de una bodega de pago, esto significa que dentro
de su Denominacion de Origen, se trata de uno de los
vifiedos mas exclusivos, pues se produce en una zona
determinada con unas caracteristicas de suelo y clima muy

Fig. 48. - Seforio de Arinzano - Volumenes de preexistencia
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especificas. Esto alterara en algunos casos el recorrido de
los visitantes, como veremos posteriormente.

La bodega estd compuesta por cuatro naves,
correspondientes con cada una de las fases de produccion.

El recorrido de la uva comienza en el extremo norte, donde
se recibe la uva bajo el voladizo de cubierta. El primer
volumen por tanto, se trata de una sala de planta
cuadrangular sectorizada en cinco naves iguales donde se
lleva a cabo el presnsado y primera fermentacion de la uva.
Posteriormente, el jugo pasaré a una pequena sala de planta
cuadrada destinada a la segunda fermentacion
(fermentacion malolactica). El siguiente volumen se trata de
una gran nave de planta rectangular de 100m de longitud y
16m de anchura donde se alojan las barricas con el tren de
embotellado ubicado en su tramo final. Estos espacios se
completan con una serie de salas adicionales que incluyen:
sala de limpieza de barriles, tanques de mezclado y sala de
elaboracion de diferentes productos alcohdlicos.

El recorrido del visitante, como se ha mencionada
previamente se realiza de manera algo distinta a lo habitual
por tratarse de una bodega de pago. En este caso, la visita
a la sala de fermentacion, se realiza a nivel de los depdsitos,
mientras que, en la mayorfa de las bodegas, se emplean las
pasarelas superiores para su recorrido. Tras la sala de
fermentacion, se accede a un espacio intermedio con los
ndcleos de comunicacién que sirven para subir a la planta
superior y pasar a la pasarela de la zona de crianza en
barricas. Para acabar, se accede al Ultimo edificio que
alberga las oficinas, sala de catas y almacenaje, con
posibilidad de acceder a una de las preexistencias,
empleada como tienda y cafeteria para las visitas.

El conjunto supone una secuencia arquitectonica de
edificios en cadena que tienen 250 m de perimetro,
reinterpretando el proceso de elaboracion del vino, creando
una arquitectura de paisaje (Lizondo, 2012).

A nivel estructural, la bodega se compone de muros de

hormigdén que se levantan hasta cubierta, de 30cm de
espesor con aislamiento térmico interior de 16¢m, ladrillo de
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Vino de Pago
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Fig. 49. - Sefior de Arinzano -
Clasificacion de tipos de vino



11,5cm y enfoscado de mortero de cemente de 2,5cm. Todo
ello se remata en cubierta con una estructura de madera
que conforma la cubierta a dos aguas revestida con
planchas de cobre. Ademas, si contamos con que los vanos
de las salas de produccion son de reducidas dimensiones y
ubicados bajo el voladizo de cubierta, podemos afirmar que
con todo esto, Moneo asegura una correcta regulacion de la
temperatura en el interior de la bodega.

En conclusion, de la bodega de Moneo destacamos su
implantacion y respeto por el terreno y la preexistencia,
consiguiendo crear un enclave Unico en una de las pocas
bodegas de pago de Rioja. Cabe destacar que no se recurre
en esta obra a la estrategia mas efectiva, que seria la de
enterrar las zonas de produccioén, sin embargo, se opta por
edificar con una gran envolvente masica, cuyo grosor Fig. 80. - Rafael Moneo - Planta Pagos de Arinzano
asciende hasta los 60cms con los que consigue responder
a los requerimientos del edificio.
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Fig. 51. - Seforio de Arinzano - Perspectiva aérea exterior Fig. 52. - Sefiorio de Arinzano - Pasillo de crianza
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Fig. 83. - Sefiorio de Arinzano - Voladizo cubierta
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Rafael Moneo

1991-2002

9.500 m?

Senorio de Arinzano (Navarra)

Sobre rasante. Volumenes rectangulares rodeando
preexistencia.

Ubicado en las proximidades al rio Ega, su control
climatico se produce orientando el edificio a norte,
cubriendo su lado expuesto a mayor influencia solar con
una barrera verde.

Cuatro volumenes en forma de “U” que rodean las 3
construcciones preexistentes.

Lineal en forma de “U” siendo el recorrido de la uva el
mismo que el del visitante, con alguna alteracion debido a
ser bodega de pago.

Destacan sobre todo su espacio exterior en relacion a la
preexistencia y las vinas y la sala de crianza con su
pasarela superior donde se aprecia la cubierta a dos
aguas co estructura de madera.

Hormigdn, madera y cobre.

La correcta ubicacion del proyecto con respecto a las
preexistencias y las vifias muestra un respeto al entorno
que hace a estas las protagonistas convirtiendo a la obra
de Moneo en una “bodega paisajista”. Esta se integra en el
ecosistema sin perjudicar a los otros elementos y saca
provecho de las caracteristicas bioclimaticas del sitio.

Gracias al gran grosor de sus muros, compuestos de
materiales de alta inercia térmica, y la reducida vy
controlada dimensién de sus vanos consigue un
aislamiento realmente alto que permite controlar a la
perfeccion la temperatura interior de la bodega.
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Mediante un amplio analisis de tipo descriptivo, critico y
gréfico, se ha creado una documentacion en forma de fichas
que puede servir como base de datos para posteriores
investigaciones acerca del disefio de bodegas
arquitectonicas; o simplemente para cualquiera que desee
conocer como ciertos parametros arquitectonicos pueden
afectar en el disefio de este tipo de edificio de caracter
industrial.

A continuacion, se repasaran los ocho parametros de
analisis que se han tenido en cuenta en las fichas de andlisis
de cada una de las bodegas. De esta forma, se extraen las
conclusiones oportunas sobre cada uno de los criterios de
disefio escogidos.

TIPOLOGIA

Atendiendo a la tipologia, quizéds el aspecto mas visible,
existe gran disparidad entre ellas. No se recurre en todas a
la estrategia que parece mas efectiva, que seria la de
enterrar las zonas de produccion como si ocurria en las
bodegas tradicionales. Esto se debe a que, gracias a los
avances actuales de la arquitectura, somos capaces de
conseguir el aislamiento necesario para la producciéon del
vino sobre rasante, mediante el correcto uso de los
cerramientos, sin necesidad de enterrar la bodega. Asi, se
recomienda el uso de bodegas enterradas o semi-
enterradas en aquellos casos donde el impacto visual puede
ser de gran relevancia para el entorno, y la posibilidad de
edificar sobre rasante unicamente en aquellos casos dénde,
por las reducidas dimensiones del elemento arquitectonico,
resulta mas eficiente edificar de éste modo.

CLIMA

En relacion al punto anterior, la decisién de enterrar la
bodega implica cambios en cuanto a las soluciones que
deberan tomarse papra su adaptacion al clima.

Su ubicacion geogréfica, orientacion, proteccion frente al
viento y la orografia del terreno donde se implanta son
condicionantes a tener en cuenta y que deberan estar
presentes en las fases de disefio de cualquier bodega de
nueva planta.
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GEOMETRIA

En relacion al volumen de produccién y las dimensiones
necesarias para albergar toda la maquinaria, se ha
observado que cada bodega emplea una solucidon
completamente diferente a las demas, desde geometrias
curvas, soluciones en forma de estrella o paralelepipedas,
las posibilidades son infinitas y seran reguladas por el
tamafio requerido por la bodega y el caracter del autor.

RECORRIDO

Como se observa en los croquis de las fichas de analisis, se
observan dos vertientes; las bodegas que han decidido que
el recorrido de la uva sea el mismo que el recorrido del
visitante, logrando con ello que el visitante obtenga una
vision préoxima de todo el complejo y donde es capaz de
acercarse a todos los procesos de elaboraciéon del vino; y
las bodegas donde ambos recorridos son independientes, y
donde el visitante accede a puntos determinados de la
bodega, donde se obtiene una vision mas parcial pero no
con independencia de cada proceso.

ESPACIOS

La variaciéon y contraste dimensional y el patron visual son
estrategias que se relacionan con la espacialidad. Todas
ellas buscan conseguir espacios representativos, y es
usualmente el correspondiente con crianza o embotellado el
que logra ese mérito.Al fin y al cabo, se trata del espacio
mas reconocible de una bodega, de grandes dimensiones y
marcado por nuevos sistemas de produccién y elaboracion
del vino con sistemas de control especificos para cada
funcion, que dotan del espacio de un ambiente Unico de
este tipo de arquitectura.
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MATERIALIDAD

Por regla general, en los casos estudiados queda integrada
la obra arquitectonica con el contenido, repitiendo con los
materiales de proyecto, los materiales del proceso de
elaboracion del vino; barricas de madera, y depdsitos de
hormigbn y de acero. Se logra asi alcanzar una unidad
estética en el conjunto.

SOSTENIBILIDAD / EFICIENCIA ENERGETICA

Actualmente no tiene sentido proyectar ningun tipo de
edificio sin tener en cuena la sostenibilidad y su impacto en
el entorno préoximo. Frente a las medidas recomendadas en
las Guias Verdes, se presentan estructuras murarias de tipo
masico, con el objetivo de conseguir una mayor inercia
térmica, frente a la posibilidad de emplear fachadas
ventiladas.

Las bodegas actuales de nueva planta, deben ser capaces
de convertirse en un lugar de cultura, un espacio de turismo
y de aprendizaje. Asimismo, ademas de un buen disefio
funcional y atractivo , es necesario repensar estos espacios
desde un enfoque mas sostenible y humano. Este trabajo
sirve como guia preparatoria para el disefio de bodegas
enoturisticas y trata de mostrar la importancia que puede
llegar a tener dicho disefio en la funcionalidad y el proceso
de vinificacion y crianza, con una puesta en valor del mundo
rural.
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epilogo

Hace relativamente poco tiempo las bodegas eran
concebidas como espacios ocultos, subterraneos, oscuros
y definitivamente aislados del ciudadano de a pie.

Hoy en dia la arquitectura aparece para transformar esos
espacios sombrios en espacios de interaccion, dando
cabida a la modernizaciéon de los procesos de elaboracion
del vino y regenerando el concepto de bodega para tratar
de acercar ese mundo rural y vinicola a las personas. Desde
los habitantes de los pueblos proximos como los habitantes
de las urbes, son miles de personas las que hoy por hoy
disfrutan de este mundo que continda en auge y que se
enmarca como uno de los atractivos turisticos mas
importantes en algunas zonas de nuestro pais.

En este trabajo hemos podido atender a tan sélo unas pocas
bodegas de gran relevancia presentes en nuestro pais.
Ciertamente, todas ellas son dotadas de gran prestigio en el
ambito de la arquitectura y nos dejan ver algunas de las
posibilidades en criterios de disefio tomadas en cada uno
de los proyectos.

Al fin y al cabo, el objetivo de la arquitectura es transformar
la sede de estas empresas bodegueras en reclamo turistico
sin perder de vista por supuesto, la produccion.

Este tipo de arquitectura, usualmente ubicada en un entorno
rural, genera un contraste entre el pasado propio de las
bodegas, con el futuro moderno de la arquitectura. Sin
duda, la relacién con el paisaje es indudable, creando
sinergias o lo que algunos llaman el gran maridaje
arquitectura-bodegas.

72

Una buena solucion arquitecténica va intrinsecamente
ligada, entre otras, a una buena solucion técnica y
constructiva. Y es que, como sefiala Moneo en su texto
Inmovilidad substancial; “El solar se nos presenta como el
suelo en el que el edificio echa raices, como un dato que
puede y debe ser considerado como el primer material de la
construccion.” Es este dialogo con el entorno el que debe
ser el punto de partida para el disefio de la arquitectura y no
al revés, pues una buena arquitectura es la que sabe
adpatarse, obteniendo respuestas a las necesidades
propuestas en programa.

Mies Van der Rohe afirmaba que la arquitectura, el hombre
y la naturaleza debian unirse en una unidad superior y la
arquitectura del vino es el paradigma que integra la
diversidad de paisajes con sus culturas, cuyas aportaciones
técnicas son expresion del clima, el suelo, y de una enologia
que debe saber adaptarse a cada region vitivinicola.
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