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LA PORTERA

La Portera esta situada a 12 km de Requena y a 24 km de Cofrentes. Rodeada de vifias, bosque y montafia
por los cuatro costados.

El municipio de La Portera debe su nombre a una antigua casa de labor que, en 1650, pertenecia a una reli-
giosa del convento de San José de Requena que era conocida por el sobrenombre de ‘la portera’. El nacleo
primitivo de la aldea se halla en lo alto de la colina donde se sitla una pequefia construccion que en si dia
fue la ermita.

En 1870 tan s6lo existian 20 casas repartidas entre la calle de la Iglesia y la Plaza de San José, y el camino de
Requena a Cofrentes, que al ser sustituido a comienzos de este siglo por la carretera cedera a esta ultima su
primacia como punto de atraccion para las nuevas viviendas.

En 1940 el nUmero de casas habia crecido a 110, mientras que el de habitantes habia pasado de 142 en 1887,

a 337 en 1920y a 447 en 1950, afio en que se alcanz6 el maximo de poblacion. La emigraciéon a las ciudades
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reduciria notablemente estas cifras y en 1970 se registraban 342 habitantes, y tan solo 195 en 1986.

La principal actividad econémoca es la viticola. La mayor parte de la produccion se realiza en la
cooperativa La Unién, creada en 1958. A lo largo de los afios la cooperativa a sufrido diversas modificaciones y
ampliaciones, y en la actualidad esta dotada de las mas modernas técnicas de elaboracion, especialmente
en cuanto a control de temperaturas se refiere, un apartado basico para un perfecto acabado de los vinos.

La Union pertenece ahora a la cooperativa de segundo grado Covifas, dedicada a la crianza, envejecimien-
to y embotellado de vinos de gamas altas, por lo que en La Unién, se embotella en muy pocas ocasiones.

Asi mismo, las uvas que aportan sus asociados estan cultivadas en produccion integrada, una innovadora téc-
nica que aporta un gran nivel de calidad y es altamente respetuosa con el medio ambiente. De esta manera,
todos los caldos elaborados en La Unién son vinos que siguen estas normas de elaboracion y salen al mercado
bajo la garantia de producto de calidad que aporta la produccion integrada.
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LA ELABORACION DEL VINO

A diferencia del vino blanco, en la elaboracién del tinto no se emplean racimos enteros, sino uvas a las que se
les ha eliminado las partes sélidas (hollejo y pepitas). El proceso de elaboracion es el siguiente:

VENDIMIA
La recoleccidn de la se lleva a cabo durante los meses de agosto, septiembre y octubre (segun el grado de
madurez deseado).

ESTRUJADO Y DESPALILLADO
El estrujado consiste en romper el hollejo de la uva, de manera que libere su zumo y la pulpa. A continuaciéon
se lleva a cabo el despalillado que consiste en separar los granos de uva de los escobajos o raspones.

FERMENTACION

La pasta es trasladada a un depdsito donde se inicia la fermentacion. Por la accion de las levaduras, los azu-
cares se desdoblan en alcohol y se desprende en anhidrido carbdnico, al tiempo que las materias colorantes
del hollejo se disuelven en el mosto. El gas carbénico desprendido empuja a los hollejos hacia arriba, donde
forman una barrera denominada sombrero. En un proceso denominado remontado, esta capa se remoja con
mosto en fermentacion por medio de bombas para activar la extracciéon del color.

FERMENTACION MOLOLACTICA

Una vez finalizada la maceracion se realiza el descubre, es decir, el traslado del liquido a otro depdsito donde
finaliza la fermentacion. En esta segunda fase se continta liberando anhidrido carbonico y el mosto-vino del
sombrero es removido para que continte fluyendo liquido, una operacién conocida como remangue porque
se suele realizar manualmente. Después, durante el proceso de sangrado se extrae por gravedad este mosto-
vino denominado mosto sangrado, un liquido con mucho colory aspereza que, con el tiempo y buenos cuida-
dos, puede producir vinos de calidad.

PRENSADO

Los orujos restantes son trasladados a la prensa donde se obtiene el vino de prensa, caracterizado por una
baja graduacidn, rico en color y taninos y muy astringente. Los orujos sélidos se emplean en las alcoholeras. Las
diferentes calidades de vino obtenidas durante estos procesos finalizan su fermentacion por separado.

TRASIEGO

Gracias al trasiego se separan del vino materias sélidas en suspension (posos) que han caido al fondo de los
depdsitos o barricas. Estos componentes organicos si se dejaran en contacto con el vino le podrian transmitir
olores y sabores desagradables. También con el trasiego se consigue que el vino se airee, tomando el oxigeno
necesario para su evolucion.

EMBOTELLADO Y CRIANZA
Una vez finalizados estos procesos 10s vinos se seleccionan por calidades y se decide su destino: embotellado
para vinos jovenes o crianza y envejecimiento en barricas de madera.
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Partiendo de la bodega existente, se deben dar respuesta a los siguientes espacios establecidos en el enun-
ciado del proyecto:

PRODUCCION DE VINO (bodega)

espacios para la elaboracion:
prensado
fermentacion
crianza

espacios para la investigacion y el control:
laboratorio

INTERPRETACION (exposicion | formacion | venta)

sala de exposiciones

sala seminario | conferencias
sala de catas

tienda

OCIO | ALOJAMIENTO

12 habitaciones
cafeteria | restaurante
espacios de ocio (spa | vinoterapia | piscina | gimnasio)

GESTION | ADMINISTRACION

TRATAMIENTO DEL ENTORNO

aparcamiento

accesos

recorridos

espacios de relacidn interior/exterior

areas de descanso | contemplacion del paisaje
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CONCLUSIONES DEL ANALISIS

Tomamos las conclusiones del andlisis del municipio como puento de partida para explicar el proyecto.

Tras exaplorar el municipio se observa la inexistencia de un borde urbano entre el pueblo y los vifiedos. Por otra
parte, la bodega se encuentra en una zona completamente desectructurada, que la desvincula del resto del
pueblo, con desniveles mal resueltos que bajan hasta las vifias y construcciones abandonadas.

Estos aspectos nos llevan a plantear una solucién que soluciones estos problemas.
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REFERENCIAS

Termas de Vals | Peter Zumthor

Theresia Bastion | Archaeus

Parque Cafadas | Ibis Arquitectura

Proyecto para Centro de Interpretacion | VAUMM

Plaza Pampulha | Arquitetos Associados
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PLANTEAMIENTO

AMBITO DE ACTUACION

El proyecto se desarrolla en el extremo sur de la pe-
guefia poblaciéon de La Portera, interviniendo tanto
sobre la bodega preexistente como en su periferia
al encontrarnos con equipamientos y espacios total-
mente desestructurados y carentes de uso.
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LIMITE CON LAS VINAS

Al encontrarnos en un entorno tan privilegiado, el
elemento paisaje es de vital importancia. De esta for-
ma, el proyecto se adapta a la geometria irregular
de las vifias para diluir el limite natural con ellas.
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LINEAS GENERADORAS

Apoyandose en el trazado urbano y en el desnivel
del terreno se propone una distribucién en platafor-
mas, dandole importancia a la bodega preexistente
y a las vifias como elementos principales. La geome-
tria de las plataformas esta condicionada por la es-
tructura irregular de los vifiedos.

RECORRIDOS

Al encontrarnos en el limite sur del pueblo, los ha-
bitantes podran pasear en direccibn a nuestra in-
tervencion y disfrutar de nuestra propuesta, la cual
permitite un agradable paseo a través de sus plata-
formas pudiendo contemplar el paisaje en todo mo-
mento, hasta llegar a las vifias.
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BODEGA Y MURO

En nuestro camino desde el pueblo transitaremos pa-
ralelamente a un gran muro de hormigébn que nos
ocultara las vistas hacia las vifias, dejandonos Unica-
mente visible la bodega en el horizonte.

Sillegamos en coche a la bodega lo aparcaremos en
la zona destinada a ello detras del muro.

Al final del camino, llegaremos a una plaza de acce-
so y las vistas se abriran ante nosotros proporcionan-
donos un espacio de mirador incomparable, el cual
nos servira de distribuidor hacia los diferentes equipa-
mientos de la propuesta.
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PUNTOS DE INTERES

La propuesta dispone de tres accesos a la bodega
segun el tipo de usuario. Los accesos 1 y 2 estaran
destinados a los operarios de la bodega y el acceso
3 a los visitantes.

Ademas en las zonas exteriores a los equipamientos
encontraremos zonas de aparcamiento y descanso
destinadas a la contemplacion del paisaje.

1] CARGA Y DESCARGA
2] ENTRADA TRABAJADORES
3| ENTRADA PRINCIPAL

A] RECEPCION

B] PLAZA ACCESO

C| PLAZA CATAS

D] APARCAMIENTO COCHES
E] APARCAMIENTO AUTOBUSES
F] ZONA DE DESCANSO
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EQUIPAMIENTOS

El resto del programa estara oculto a simple vista, si-
tuado bajo las plataformas.

Dado el privilegiado entorno en el que se encuentra
situado el proyecto, se distribuyen todos sus elemen-
tos con la intencién de que desde cualquier punto
de este se pueda contemplar el paisaje que lo ro-
dea, creandose una comunicacion continua entre
ambas zonas, especialmente en los equipamientos
destinados a alojamiento y spa, donde las habitacio-
nes estaran totalmente en contacto con las vifias.

1] BODEGA

2] RESTAURANTE
3] ALOJAMIENTO
4] GIMNASIO Y SPA

EQUIPAMIENTOS DEPORTIVOS

Como complemento a las instalaciones deportivas
de la propuesta, se propone la modificacion del
campo de futbol y la pista de baloncesto adyacen-
tes, disponiendo dos campos de futbol salay una pe-
quefna grada.

Los usuarios de estos equipamientos podran acce-
der alos vestuarios de la propuesta.
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ZONIFICACION
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PLANTA -2 | SPA'Y ALOJAMIENTO

| ZONA LAVANDERIA

| ENTRADA SPA

| GIMNASIO

| VESTUARIOS

| RELAJACION BAJO INFRAROJOS
| SAUNA

| AQUAMASAJE

| BANO VINOTERAPIA

| ASEOS

0 | BANO 14°

1 | BANO 36°

12 | AGUA TERMAL

13 | HAMMAM

14 | SALIDA PISCINA EXTERIOR
15 | PISCINA EXTERIOR

16 | BARRICAS

17 | ALOJAMIENTOS SECILLOS
18 | ALOJAMIENTOS DOBLES
19 | ZONAS COMUNES

20 | INSTALACIONES

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
1
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PLANTA -3 | INSTALACIONES

1 | ZONA DE INSTALACIONES
2 | CALDERAS
3 | ZONA MANTENIMIENTO DE PISCINAS

CENTRO ENOLOGICO | LA PORTERA EL PROYECTO
Maria del Portillo Gento | PFC | Taller 2 | Prof. Manuel Lillo 1 | Memoria Descriptiva



EL RECORRIDO

Nuestro recorrido por la bodega comenzara al acceder desde la plaza de acceso a la zona de recepcion,
donde nos informar&an del recorrido a realizar en la visita y podremos recibir una charla sobre la bodega.

Seguidamente, subiremos a la planta de exposiciéon, donde podremos aprender sobre la cultura del vino y su
elaboracion, ademas de disfrutar de diferentes exposiciones temporales.

Una vez descubierta la bodega descenderemos hasta la planta -1 a través de la escalera principal contem-
plando su funcionamiento y los diferentes trabajos realizados por los empleados de la bodega.

Al final del recorrido podremos degustar los vinos elaborados en la bodega en el restaurante y la zona de ca-
tas, o bien adquirirlos en la tienda.

En el caso de que el visitante desee intensificar la experiencia podra acceder a las instalaciones de spa, gim-

nasio y alojamiento situadas en la planta -2.
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SUPERFICIES UTILES

Zona Superficie atil (m?)
Planta.sétanc Zona instalaciones 670
Sala bajada montantes 37
Bodega 240
Alojamiento 405
Spa 579
Planta -2 Piscinas 111
Piscina exterior 600
Gimnasio 176
Instalaciones 62
Circulaciones 480
Bodega 460
Aseos 20
Vestuarios 16
Planta -1 Catas 159
Instalaciones 17
Tienda 26
Cocina 107
Restaurante 330
Recepcion 27
Hall de acceso 129
Guardarropa y almacenes 29
Planta 0 foeos 10
Administracién y laboratorio 57
Bodega 208
Circulaciones 98
Instalaciones 22
Planta +1 Exposicion 542
Total con piscinas 5623
TOTAL sin piscinas 4912
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MAQUETA
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IMAGENES
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