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o1. Los urbanitas campestres y la pérdida de la vida tradicional

DESPOBLAMIENTO RURAL

Enel casod el Pais Vasco, es

El diario.es - 2 de enero de 2020

“Cada vez hay mds pueblos aban-
donados o con muy poca g ente.
Prontol a cifra aumentard y
mucho, p ues en muchos de ellos
ya sélo viven mayores de 60 afios
o0 algunos mds”

02. ;Dénde estdn los jovenes? E

necesario sefialar también q ue
nos hemos encontrado c on q ue
han ido nop ocasp ersonas y
familias a vivir al campo, a pue-
blos menores, pero han adoptado
modos de vida urbanos [...], con
muy poca relacion con lo que es el
mundo rural. [...] “un urbanita
quev ive enu nau rbaniza-
cion enplena naturaleza”. Es
log ue Illamo “mentalidades
pavimentadas”.

n el Campo no

EL SECTOR PRIMARIO DE
EUSKADI AFRONTA LA
FALTA DE RELEVO GENE-
RACIONAL

[...] Una crisis marcada por la
baja rentabilidad y la faltade
unvelevo generacional, pero
también por los pequerios tama-

Crénica Vasca - 9 de agosto de 2022

Sin relevo g eneracional’y conla
rentabilidad hundida: laA VC
pone cara al problema del campo
vasco
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fios de las explotaciones o la poca
profesionalizacion del sector.

[...] El dibujo de un sector vul-
nerable y con poca capacidad de
decision [...] y, por otro, la poca
rentabilidad del sector.

Sobre elvino, [...] sefiala como
debilidad el pequetio tamario
del as e xplotaciones, o q ue
las hace m ds v ulnerablesa 1 a
volatilidad del a ofertay 1 a
demanda
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N° de habitantes Orozco (municipio): 2.750
Superficie: 102,42 km2

Actividad economica: Industria (2019): 13,7%
Actividad econdmica: Servicios (2019): 50%
Actividad econdmica: Sector primario (2019): 10,5%

N° de habitantes Aranguren: 12
Superficie: 2,2 km2
N° edificaciones: 10

Figura 2. Planimetria Orozko y datos demogridficos



La casita de Baco

I. La problemadtica

Una tendencia preocupante ha sido la disminucién del interés de los jévenes por el campo y
la vida rural. El éxodo masivo de jévenes hacia las ciudades ha dejado un vacio en el campo,
donde las generaciones mayores enfrentan una falta de relevo generacional.

Se pierde una conexién valiosa con las tradiciones agricolas, la sabiduria transmitida de ge-
neracién en generacion y los valores arraigados en la vida rural con cada partida. La cultura
rural se encuentra en peligro y estd en riesgo de desaparecer gradualmente.

Enlasdareasruralesexistenlimitacionesenelaccesoalaeducaciénylatecnologia,lo quedificul-
taquelosjévenes se mantengan actualizados y conectados con el mundo en constante cambio.

La pérdida de costumbres tiene un gran impacto en la sociedad. Sin la
transmisién  de  técnicas  agricolas  tradicionales, las  practicas  agrico-
las sostenibles y la preservacion del medio ambiente se ven comprometidas.

Ademds, la reduccion de la poblacién en las zonas rurales trae consigo problemas econémi-
cos. La productividad y la viabilidad econémica de las explotaciones agricolas familiares se
ven obstaculizadas por la falta de mano de obra agricola.

Por todo esto es importante promover el intercambio de ideas entre generaciones para que
los jévenes puedan aprovechar las habilidades y experiencia de sus predecesores. Los jévenes
pueden experimentar un sentido de pertenencia y orgullo y valorar las tradiciones rurales.

La promocién de lo rural, la innovacién tecnoldgica y la mejora de la conectividad en las

areas rurales pueden ser estrategias efectivas para atraer a los jévenes y asegurar la supervi-
vencia de las tradiciones y la vitalidad de las comunidades rurales.
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Figura 3. Denominaciones de origen Espariolas

Denominacion
Txakoli de Bizkaia
N° de produccio-
57 bodegas

Produccion anual

1.700.000 botellas/afio

Figura 4. Las bodegas de Orozko

Datos del Txacoli

U1

Variedad uva blanca

Hondarrabi Zuri
-Usada en : Txacoli ’
Bizkaia, Txacoli de Alava,
Txacoli de Getaria y
Francia

-Acida

-Vino baja graduacion

-% Produccion : 95%

(W Variedad uva tinta

Hondarrabi Beltza

-Usada en : Txacoli
Bizkaia, Castilla-Leén,
Cantabria

-Acida
-Vino baja graduacion

-% Produccion : 5%

Figura 5. Las uvas del txacoli



La casita de Baco

II. La importancia del vino en la tradicion vasca y su relacion con los caserios

En términos generales en Espafia hay 69 Denominaciones de Origen vinicolas y 14 vinos de
pago.

En términos de superficie vitivinicola, Espaiia es el primer pais del mundo. La regién posee
la mayor variedad de zonas vitivinicolas distintas y la mayor cantidad de Denominaciones
de Origen.

En Espana hay mas de 5000 bodegas, la mayoria de ellas de pequefio tamafio o familiares y
con mayoria de capital espafiol. Este ambito abarca el 14% del dmbito alimentario. Su ne-
gocio genera alrededor de 5.500 millones de euros y representa el 1% del producto interno
bruto espaiiol. La produccién de vino en Espafa se encuentra entre el segundo y el tercer
lugar a nivel global.

El vino ha sido fundamental para la economia y la identidad del Pais Vasco y ha sido una
parte integral de la vida cotidiana de los caserios. El Pais Vasco posee un clima templado y
proximo al mar, lo que crea condiciones ideales para el cultivo de uvas de alta calidad. Apro-
vechando las pendientes de la zona, muchos pueblos han dedicado, durante generaciones,
sus terrenos a la plantacién de vifiedos.

Tradicionalmente el vino se elaboraba y producia en los propios caserios vascos y jugaba un
papel esencial en las celebraciones y eventos sociales de la época. Los caserios vascos eran y
siguen siendo nucleos sociales ademas de centros de produccién. Son espacios multifuncio-
nales que sirven como punto de unién para la comunidad local, donde se celebran eventos,
se comparte comida y se promueve la convivencia.

El txakoli se ha convertido en un simbolo de la identidad y el orgullo de esta tierra.

Actualmente la produccién de vino vasco se realiza en pequefias bodegas desligadas del ori-
gen de este preciado caldo: los caserios.
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I xvi
Planta: rectangular.
Composicién: Tres médulos en
fachada. Médulo central mas
estrecho que los laterales
Fachada: asimétrica. Costados en
piedray central en madera.
Método constructivo: Apoyo del
caballete en la silleria

IV xvi

Planta; Rectangular
Composicién: Tres médulos en
fachada.

Fachada: simétrica. Silleria en los
costados y parte central en madera.
Método constructivo: Apoyo del
caballete en la parte central.

II xvi

Planta: rectangular.
Composicién: Tres médulos en
fachada. Ampliacién de uno de los
médulos laterales

Fachada: asimétrica. Costados en
piedra y central en madera.
Método constructi
caballete en la silleria

yo del

v XVII
Planta: rectangular.
Composicién: Tres médulos en
fachada.
Fachada: simétrica. Parte inferior
en piedra y superior en madera.
Método constructivo: Apoyo del
caballete en poste vertical

Xv1

Planta:
Composicién: Dos partes principales.
Escalera para el acceso y puerta
inferior para el ganado.

Fachada: simétrica. Silleria en la
parte inferior y parte superior en
madera.

Método constructivo: Apoyo del
caballete enla silleria.
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wadrada.

VI xvii

Planta: rectangular.
Composicién: Tres modulos en
fachada.

Fachada: simétrica. Parte inferior
en piedra y superior en madera.
Método constructivo: Apoyo del
caballete en poste vertical

Figura 6. Las principales tipologias de caserio
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Niicleo productive: Oportunidad programdtica
Actualmente encontramos en esta zona

numerosas bodegas familiares que se encuen-
tran principalmente en Luiaondo y Llodio.
Surge la oportunidad de realizar un programa
enoldgico en Aranguren

g

73

de la vid se requiere de un

terreno inclinado, preferiblemnte orientado a
sur

Para el cultivo

Oportunidades territoriales

Lugar de paso: Oportunidad de atraccién

7

Nlicle; productwb: Opor"tunidad de conexion
La densidad de poblacion se reparte de forma

desigual. Los municipios mas poblados se encuentran
al Oeste de la Aldebido a que son niicleos productivos

Figura 8. El Pais Vasco y sus bodegas



La casita de Baco

III. El valle de Orozko

Situado en la regién suroeste de la comarca de Arratia-Nervion en el Pais Vasco, el Valle de
Orozko es el segundo municipio mas extenso de Vizcaya. La belleza natural de esta zona se
debe a su ubicacién a los pies del Parque Natural del Gorbea. Cuenta con un clima suave y
templado ideal para el cultivo de la vid, con veranos calidos e inviernos suaves. La mayoria de
la poblacién trabaja en la agricultura, destacando la produccién de vino.

Son 8 los pueblos que articulan el valle de Orozko y que se encuentran distribuidos de forma
lineal a lo largo del rio Anauri.

Aranguren forma parte de una ruta lineal a lo largo del rio Anauri y en la que se organizan
8 pueblos mas. Esta disposicién permite que los barrios se comuniquen y establezcan una
estrecha relacién, lo que da como resultado un sentido de continuidad y colaboracién. Esta
caracteristica del valle de Orozko presenta una oportunidad tnica para generar un nicleo
central de unién: la Casita de Baco

15
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Figura 10. La seccion topogrdfica del valle
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Ta tasita de Baco
Tipologia del arbolado

Aliseday fresneda ribereria eurosiberiana
I:l Bosque acidéfilo dominado por Quercus robur
- Bosques naturales jévenes de frondosas
- Brezal atldntico dominado por Ulex sp.

- Hayedo-robledal dcido atldntico

I:l Praderas silicicolas de Deschampsia flexuosa
Cultivos

Encinar cantdbrico

Helechales atldnticos y subatldnticos, montanos
@ Plantaciones de Eucaliptus sp y Larix sp.

@ Plantaciones de Pinus radiata y pinus nigra

@ Plantaciones forestales mixtas, de frondosas y coniferas
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Figura 11. La vegetacién del valle
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Figura 12. La Torre Aranguren junto al caserio
Aranguren a su izquierda

Figura 13. La Torre Aranguren junto al caserio
Aranguren a su izquierda en la actualidad



La casita de Baco

IV. El lugar: Aranguren

La composiciéon de Aranguren es de un pueblo lineal organizado a lo largo del rio Arnauri.
Cuenta con los elementos tradicionales en torno a los que giraba la vida: el puente, la ca-
sa-Torreyla

iglesia, aunque esta ultima esta situada entre Unibaso y Aranguren.

El barrio de Aranguren vuelca hacia la carretera por lo que esta definido casi en su totalidad
por el alzado tanto sur como Norte que se genera desde esta.

En cuanto a los caserios Aranguren y la Torre Aranguren que seran objeto de proyecto des-
taca lo siguiente:

La Torre Aranguren se encuentra al borde de la carretera que une Zubiaur, el nucleo principal
de Orozco, el barrio de Ibarra y otros pueblos del valle. Su origen se remonta a los primeros
afos del siglo XVI teniendo un estilo medio entre el gético y el renacentista.

Cabe destacar que en la desde entonces ha sufrido numerosas reformas, la mas importante el
recrecimiento con un granero formado por una reticula de pilarcillos y puentes, que se cierra
en la fachada delantera con ladrillo macizo, mientras que las otras fachadas quedan cubiertas
con tabla de madera.

El caserio Aranguren es una construccién pequeila con 3 plantas. La planta inferior servia
posiblemente para el resguardo de animales. Ademas en el suelo exterior se puede apreciar
todavia una era. Los muros de mampuestos culminan en una cubierta de teja sobre rastreles
de madera.

Tras el estudio del caserio y la Torre Aranguren los principales problemas se detectan en el
caserio. Faltan la mayoria de los jabalcones de la estructura de la cubierta.

La argamasa que une lo mampuestos de piedra que conforman los muros de 0,67m esta de-
teriorada por el paso del tiempo.
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Figura 14. Alzado de la Torre Aranguren junto al caserio Aranguren

Caserio Aranguren  [Estala 11100 |

Alzado lateral Oeste | Alzado Frontal - Alzaro lateral Este

Torre Aranguren [Estala 11100 |

o e e =

Alzado lateral sur | Alzndo Frontal Oeste » Alzado posterior Este
Figura 15. Alzados caserio Aranguren y alzados Torre Aranguren

Figura 16. Plantas Torre Aranguren y caserio Aranguren
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La casita de Baco

Figura 19. Alzado norte desde la carretera
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Figura 20. Pinturas sobre la vida cotidiana en los
caserios por José Arrue

Figura 21. Imdgenes de escenas cotidianas del siglo
XX



V. Los antiguos usuarios de Aranguren

Los antiguos habitantes de Aranguren eran agricultores y gana-
deros que residian en los caserios de la zona. Estos caserios se
encontraban rodeados de cultivos y pastos.

Los caserios vascos eran la perfecta combinacién entre trabajo
y vida. La distribucién del interior en los caserios era gradual,
generalmente estaba dividida en dos plantas y una adicional bajo
cubierta. Los establos se encontraban en la planta baja, mientras
que la vivienda estaba en la planta superior. La cocina y la sala de
estar compartian un espacio didfano en el corazén del caserio. La
familia también compartia una alcoba con varias camas.

Cabe destacar que la vida en los caserios no se limitaba al trabajo
agricola y artesanal, sino que también se caracterizaba por un
fuerte sentido de comunidad y cooperacién. Los aldeanos cola-
boraban entre si en labores agricolas en las que varias familias
se congregaban para realizar tareas como la cosecha, la trilla o la
recoleccién.

Entre las actividades tradicionales que se realizaban en los ca-
serios vascos destacan la actividad pastoril y la agricultura de
sol en altura, ademas de la actividad ferrona. Ademas el valle de
Orozko era conocido por ser una importante zona de paso para

el comercio de lanas, sal y otros productos. Aparte de la agricul-
tura, la ganaderia también tenia gran importancia en los case-
rios. Las vacas eran un animal imprescindible que se utilizaba
para hacer queso y otros productos lacteos.

Como se ha mencionado anteriormente el cultivo de la vid y la
produccién de vino formaban parte de la vida cotidiana en los
caserios. El txacoli pronto se convirti6 en simbolo de comunidad
y union.

La mayoria de los caserios eran autosuficientes y fabricaban el
vino a partir de una cosecha de uva propia para elaborarlo en
pequetias cantidades. La elaboracién del vino comenzaba con
la recoleccién y seleccién de las uvas, que luego se escaldaban y
pisaban para extraer el mosto. El mosto se dejaba fermentar en
recipientes de madera, y una vez fermentado se embotellaba el
vino.

Actualmente la tradicién vinicola de la region se ha desplazado
a otros lugares cercanos al Valle de Orozko como Llodio y Amu-
rrio por lo que se ha perdido ese caracter enoldgico en esta zona
del Pais vaco.




Figura 22. Las actividades de los antiguos usuarios
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Figura 23. Diagrama programa de los antiguos habitantes de Aranguren
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La casita de Baco

VI. ;:Qué pasa a partir de ahora? La recuperacion de las tradicion y el vino

Tras en el andlisis de la zona y detectar las oportunidades que ofrece la regién se pro-
pone el proyecto la casita de Baco. La Casita de Baco tiene como objetivo recuperar y
preservar el estilo de vida tradicional en torno al vino. El proyecto combina una bode-
ga y un centro enoldgico buscando crear un escenario que vuelve a poner la enologia
como el centro de la vida de Aranguren y busca restituir una comunidad entorno al
vino.

Durante siglos, los caserios han sido nicleos de produccién vinicola y espacio de en-
cuentro social. En el proyecto la bodega y el centro enoldgico rodea a los caserios,
que quedan enmarcados como simbolo de relacién entre la agricultura y la cultura
vasca.

La Casita de Baco no es solo una bodega y un centro enoldgico. Es un proyecto que tie-
ne como objetivo restaurar y recuperar el estilo de vida tradicional y el vino como un
elemento de vinculo social.

El proyecto busca resaltar los dos caserios, de esta forma los nuevos volimenes con-
tintian las lineas rectas y contundentes de los caserios y establecen un didlogo directo
con la ladera por la que se extienden los vifiedos. Los nuevos volimenes se insertan
en el terreno generando un telén de fondo para los caserios.

Por esto, el objetivo del proyecto va mas alld de la elaboracién de vino. Es un recono-
cimiento a la importancia del txacoli en la cultura, la sociedad y la tradicién vasca.

Figura 24. Alzado desde la carretera
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La casita de Baco
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Figura 25. Axonometrias explicativas del proyecto




La casita de Baco

I. La casita de Baco: Inicio del proyecto

Los caserios, que representan la la vida rural tradicional, han sido durante siglos el
nucleo de la produccién agricola en la regién ademas de punto de encuentro social.
Labodega abraza a los caserios vascos como un reflejo de la estrecha relacién entre la
agricultura y la cultura vasca.

El cultivo de la vid y la produccién de vino son parte fundamental de la vida en los
caserios vascos. El txacoli es un simbolo de identidad vasca. Por todo esto el proyecto
va mas alla de la produccién de vino. Es un ensalzamiento a la cultura, la sociedad y la
tradicién del vino en la vida del Pais Vasco.

Teniendo en cuenta el contexto tan significativo como es el valle de Orozko en donde
se encuentra el barrio de Aranguren el proyecto busca integrarse en el entorno man-
teniendo el alzado principal desde la carretera. El proyecto se sitia detras del caserio
Aranguren y la Torre Aranguren de manera que se mantienen como la cara visible del
proyecto.

Son 3 los nuevos volimenes que conforman el proyecto. Estos voliumenes se ordenan
en el paisaje de la forma menos invasiva posible. Dos de ellos, visibles desde el alzado
de la carretera utilizan el vidrio como material principal lo que permite mantener el
protagonismo de los caserios. El tercero de ellos se situa intersecando con los otros
dos y con la idea de completar el conjunto que enmarca a los dos caserios, generando
un nuevo telén de fondo. Por todo esto el proyecto tiene 3 puntos principales:

1. El nuevo telon
La composicién de los tres bloques que conforman la bodega y el centro enolégico
crea un telén de fondo que enmarca a los caserios. De esta manera la bodega, el

centro enoldgico y los caserios establecen un vinculo simbdlico entre el pasado y el
presente, perpetuando la importancia de la tradicién vinicola en la sociedad vasca.
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2. La conexion con lo preexistente

El caserio Aranguren conecta con el volumen dedicado a la bodega de txacoli. El
caserio serd utilizado como sala de catas y degustacién de forma que sera la cara
mas visible del proyecto. La Torre Aranguren complementa al tercer volumen y
ambos albergan un centro enolégico. Todo el proyecto se planea de forma que lo
existente queda conectado con la nueva intervencidn.

3. La interseccion de los nuevos voliimenes

El proyecto esta compuesto por tres volimenes, dos de ellos conectan con los case-
rios estableciendo un conjunto que queda completo con la interseccién del tercero.

El primer volumen alberga una bodega de txacoli. Aqui se realizan todos los pro-
cesos necesarios para la fabricacién del vino desde la vendimia hasta el embote-
llado y su distribucién. El segundo volumen es el centro enolégico en el que se
encuentran laboratorios especializados, salas de conferencias y aulas equipadas.
Aqui se estudian las técnicas de cultivo de la vid y los métodos de produccién mas
innovadores. El tercer y dltimo volumen es la unién y cierre del proyecto, tanto
compositivamente como programadtica. En él se encuentran tanto la bodega como
el centro enolégico.

Los vifiedos de La casita de Baco se extienden alreadedor del proyecto y de las edifica-
ciones de Aranguren generando una conexién con lo existente y convirtiéndose en un
hilo conductor para reactivar Aranguren.

Ademas el proyecto se entierra parcialmente con el objetivo de tener un menor im-
pacto en el paisaje. Ademds se aprovechan las zonas enterradas para situar las zonas
de la bodega que necesitan un control de humedad y temperatura mas exhaustivo
como son la zona de fermentacién y crianza. Por otro lado, las partes mas visibles del
proyecto son las zonas mas sociales del programa, el centro enolégico y la sala poliva-
lente donde se realizan eventos y catas.
Figura 26. Axonometria principal del proyecto
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Figura 27. Alzado principal de Aranguren desde la carretera junto con el proyecto









Figura 28. Planta cota +4m

Figura 29. Planta cota -3m

La casita de Baco
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Figura 30. Detalle distintas zonas planta
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La casita de Baco

II. El programay su relacion con el entorno

Como ya se ha mencionado anteriormente La casita de Baco es un proyecto que busca
reactivar la importancia del txacoli en el valle de Aranguren. El proyecto cuenta con 2
programas dedicados al vino y que son un simil a la vida tradicional en los caserios, la
bodega (la produccién) y el centro enoldgico (lo social).

I. Labodega

El objetivo principal de la construccién de una bodega de txacoli junto a los dos ca-
serios es fomentar la produccién local de esta bebida vasca tradicional y fomentar
el enoturismo en la zona. La bodega dispone de los espacios necesarios para pro-
ducir, almacenar y envejecer el txacoli. Ademas cuenta con una zona de catas si-
tuada en el caserio Aranguren y una extension que la conecta directamente con la
propia bodega. También se proyecta una sala polivalente que junto con el caserio
Aranguren supone la parte mas visible del proyecto desde la carretera principal.

Los espacios productivos de la bodega son los siguientes:

1.

NS Lk N

Los espacios no productivos pero que forman parte de la bodega son:
1.
2.
3.

Viriedos

Zona de recepcion tratamiento de la uva
Zona de fermentacién

Zona de crianza

Zona de Embotellado y etiquetado
Zona de almacenaje

Zona de carga y distribucion

Sala polivalente
Zona de catas
Zona administrativa
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El proceso de produccién en la bodega de txacoli empieza con el cultivo de la vid,
se cultivan variedades locales como Hondarrabi Zuri y Hondarrabi Beltza. La vendi-
mia se realizard una vez que las uvas estén maduras para garantizar la mixima cali-

dad.

Posteriormente se procede al despalillado y estrujado. El Despalillado es el proceso
por el cual las uvas se separan de los tallos después de haber sido recolectadas. Para
hacer un vino Txakoli mas ligero y menos tanico, las uvas se estrujan suavemente
para extraer el jugo sin romper las semillas.

El siguiente paso en el proceso es la fermentacién, el mosto se traslada a tanques de
acero inoxidable. Para mantener los aromas frescos y distintivos del Txakoli, se em-
plea una fermentacién controlada a baja temperatura. Los aztcares se convierten en
alcohol por las levaduras autdctonas presentes en las uvas. Posteriormente se realiza
la crianza sobre lias finas es un proceso que requiere que el vino permanezca en con-
tacto con sus propias levaduras y sedimentos durante un periodo de tiempo determi-
nado, lo que le da textura y complejidad.

Seguidamente se realiza la clarificacién y estabilizaciéon. Estos procesos se utilizan
para lograr un vino limpio y estable. Los subprocesos son la filtracién o tratamientos
con clarificantes naturales para eliminar sedimentos y particulas suspendidas.

Por ultimo el vino Txakoli se embotella después de clarificar y estabilizar. Y posterior-
mente se etiqueta y empaqueta para su distribucién.

Dentro de las zonas productivas el proceso mas especial y reconocible es la fermen-
tacién. Es el nucleo de toda bodega y por tanto de la fabricacién del vino. Por esto
se proyecta una sala de fermentacién cuadrada que captura la forma rotunda de los
caserios vascos.

La forma prismatica de la sala de fermentacién crea un didlogo entre la historia y la

modernidad. Es una reflexién sobre la importancia del vino en la cultura vasca y la
vida tradicional en los caserios, poniendo de manifiesto la herencia del txacoli y cele-
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La casita de Baco

brando la continuidad de una tradicién atemporal.

Ademas a través de la materialidad, el hormigén armado, se hace referencia a la ro-
tundidad de la piedra de los muros de los caserios. Este material también ayuda en la
proporcioén de aislamiento térmico que preserva el proceso de fermentacién en gra-
cias a su gran inercia térmica. Al ser un proceso que requiere de unas condiciones de
humedad y temperara estables y controladas la zona de fermentacién también cuenta
con superficies radiantes que permiten reforzar aiin mdas el control sobre el proceso.

II. Centro enolégico

El centro enolégico es el segundo de los volimes, y se encuentra alineado con la
Torre Aranguren, que alberga a su vez parte de las salas y aulas del mismo.

En él se llevan a cabo programas de investigacion, desarrollo y estudio de la pro-
duccién del vino. Se persigue la excelencia enoldgica y la continua busqueda de la
perfeccién en la produccién del txacoli que se hace en la propia bodega.

En el centro enoldgico las aulas, laboratorios y el resto de salas se articulan en
planta de forma dindmica que permite crear espacios intersticiales que fomentan
la relacién social y rompen con la ortogonalidad del volumen que los envuelve.

III. La conexion de ambos programas: el edificio “telon”

El tercer edificio que enmarca el conjunto interseca con los otros dos como puente
de unién simbdlica y literal de ambos programas dedicados al vino. En el extremo
mads cercano al primer bloque, la bodega, encontramos un espacio a doble altura
que se abre a través de una cristalera al segundo programa, el centro enolégico.

La relacién entre ellos representa la unién entre la tradicién y la innovacién, la pro-

duccién y el ocio, y crea un entorno tnico para aquellos que participan en la elabora-
cién y el estudio del vino
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Figura 32. Detalle axonometrica cortada
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Figura 33. El ciclo de la produccion del vino

CONSIDERACIONES
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Figura 34. Descripcion de las distintas zonas de la bodega
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Figura 35. Planta estructural cota +3m
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CUADRO DE CARACTERISTICAS

madera hormigdn
E
lemento Tipo de madera Resistencia | Fabricante | Elemento estructural Tipo de hormigon
estructural
. Madera laminada de . »
Vigas . . GL24 OLATEK Cimentacion HA-25/B/20/1la
Pino radiata
. Madera laminada de
Pilares . . GL24 OLATEK Estructura HA-25/B/20/1la
Pino radiata
Forjados sobre | Panel alveolar madera GL24 EGOIN Forjados bajo rasante Sistema bubbledeck (340)
rasante (380)
EGO CLT mix (220
Tabiques mix (220) GL24 EGOIN | Hormigén de limpieza HL-150/B/20/lia

Pino radiata

Los elementos de unién y anclaje (placas, tornillos tirafondo) quedardn ocultos, protegidos de la directa exposicion al fuego




La casita de Baco

III. La construccion de la casita de Baco

Para la estructura de la casita se utilizan dos materiales principales; la madera lami-
naday el hormigén. La madera laminada se utilizara en la estructura que queda sobre
rasante y el hormigén en toda la estructura enterrada, es decir bajo cota 0.

Las luces principales del proyecto son: 17.50m en la bodega (bloque 1), 13.00m en el
centro enologico (Bloque 2) y 15.30m en el bloque 3 que comparte ambos programas.
En funcién de las necesidades programaticas, estructurales y constructivas los ele-
mentos estructurales al igual que los sistemas varian pero siempre manteniendo los
dos materiales principales, la madera laminada y el hormigén.

En cuanto a los forjados y cubiertas y, siguiendo la l6gica descrita anteriormente, se
utiliza losa alveolar de madera “Kielsteg” en todos aquellos sobre rasante. En cuanto
aquellos que quedan por debajo de cota 0, el sistema de forjado elegido es losa de hor-
migén aligerada “Bubbledeck”. Ambos sistemas permiten salvar grandes luces y estan
disefiados para soportar cargas altas. A la vez son sistemas livianos, que permiten
reducir el peso total de la estructura.

I. Labodega

Para la estructura sobre rasante de la bodega, los pdrticos de madera laminada es-
tan formados por doble pilar de madera laminada y una viga en celosia de madera
laminada y tirantes de acero a dos aguas asimétrica. La cercha permite el paso de
instalaciones como tuberias de transporte del vino, agua y cableado, necesario
para el funcionamiento de la bodega sin necesidad de descolgarlos por debajo del

elemento estructural. La luz que cubre este elemento es de 17.50m con un canto
de 2m.

Este sistema se rompe en la sala polivalente en la que se utilizan como pilares los
montantes de madera laminada del muro cortina autoportante. De esta forma el
portico de madera laminada pasa a tener un tnico pilar y los vigas de madera la-
minada a dos aguas asimétrica de canto constante.

Como ya se ha mencionado anteriormente los forjados bajo rasante de la bodega
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Figura 36. Planta estructural cota -3m
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La casita de Baco

utilizan el sistema “Bubbledeck” que consiste en una losa aligerada de hormigén
construida a partir de esferas huecas de plastico en su interior. Al ser un una losa
se intenta que las luces en ambas direcciones sean similares para el mejor funcio-
namiento de la estructura. En ningin caso la luz serd superior a 11m. En la bodega
sobre rasante el Ginico forjado que encontramos es la cubierta en la que se utiliza
losa alveolar de madera “Kielsteg” para su construccién.

II. El centro enologico

Para la estructura del centro enologico solo se utilizard madera laminada. En este
caso los pérticos de madera laminada estan formados por doble pilar de madera
laminada y una viga de madera laminada de canto constante. Las instalaciones se
descuelgan salvando el canto de la viga.

En cuanto a los forjados se utilizara el sistema caviti para el forjado sanitario. El
forjado de la cubierta plana se utiliza losa alveolar de madera “Kielsteg”.

III. El telon

Para la estructura del edificio tel6n que alberga ambos programas se combinan las
soluciones afoptadas en la bodega y el centro enologico. En cuanto a los pérticos
continuara con la estructura de la bodega. Los porticos de madera laminada for-
mados por doble pilar de madera laminada y una viga en celosia de madera lamina-
da y tirantes de acero a dos aguas asimétrica. Para el forjado de la primera planta
la estructura utilizada es la viga de canto constante.

Al no tener estructura bajo rasante se utilizard de nuevo el sistema caviti para el

forjado sanitario. Para el forjado de la primera planta y la cubierta se utilizara losa
alveolar de madera “Kielsteg”.
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Figura 37. Planta estructural cota +6m
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Figura 38. Detalle anclaje pilar de madera-hormigén Figura 40. Anclaje viga de madera-viga de madera

Figura 39. Unidn de forjado “Kielsteg” Figura 41. Anclaje viga de madera-pilar de madera
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Figura 44. Detalle fachada y lucernario tercer bloque.
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IV. Los criterios bioclimdticos e instalaciones de la casita de Baco

El disefio de la casita de Baco ha tenido en cuenta el uso responsable de los recursos
naturales y la eficiencia energética ademas de su integracién en un entorno tan singu-
lar como el valle de Orozko. Los puntos principales son los siguientes:

1. Inercia térmica

Para garantizar la produccién del vino, la bodega estd disefiada para mantener
las temperaturas y la humedad controladas de forma pasiva mediante el uso de
un elemento masivo como el hormigén para las zonas mas delicadas del proceso,
como la fermentacién.

2. Ventilacion
Los muros cortinas cuentan con aberturas practicables para facilitar la ventilacién
dentro del centro enolégico.

3. Sistema de recogida de aguas pluviales

También se incorporan sistemas de recogida y reutilizacién de agua de lluvia para
regar las dos cubiertas vegetales del proyecto. El agua se canaliza hasta los depé-
sitos de acumulacién y posteriormente se bombean a las distintas cubiertas. Las
cubiertas vegetales mejoran la integracién del proyecto en el entorno ademas de
proporcionar una fuente de agua alternativa.

4. Superficies radiantes

Ademas se instalan superficies radiantes que permiten controlar de forma activa
las condiciones dentro de la bodega. En concreto estas superficies se instalan en la
sala de fermentacién donde el proceso de transformacién del mosto en vino nece-
sita un control exhaustivo de la temperatura.

5. Tuberias para el transporte del vino y agua

Una de las instalaciones fundamentales en la bodega es la red de tuberias de trans-
porte del vino y del agua necesaria para el funcionamiento 6ptimo de la bodega.
De esta forma se evita tener que utilizar tuberias flexibles temporales.
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Figura 45. Sistema de recogida y reutilizacién de agua
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IV. La materialidad de la casita de Baco

Como se ha mencionado anteriormente el proyecto busca integrarse en el entorno

minimizando el impacto en este. En funcién de esto se escogen 5 materiales, la cha-
pa, el vidrio, la madera, el hormigén y los gaviones.

1. La chapa

Es el material predominante en la piel del proyecto junto con el vidrio. Se utili-
za en todas las zonas donde el programa no necesita ser visto, como el las areas
productivas de la bodega o en aquellas fachadas en donde no interesa ver desde
dentro.

2. Elvidrio

El vidrio es el material predominante en todas las zonas permeables del proyec-
to, como el centro enologico, la sala polivalente y la zona de catas de la bodega.
Se utiliza de manera estratégica en los alzados que vuelcan hacia la carretera,
provocando que los Ginicos voliumenes que destaquen en ese alzado sean el case-
rio Aranguren y la Torre Aranguren.

El vidrio permite integrar el proyecto en el paisaje, ya que disuelve los limites de
los volamenes. Ademas establece una conexién directa del interior con los vifie-
dos que rodean la casita de Baco.

3. Lamaderay el hormigon

Ambos materiales se utilizan en la construcciéon de la Casita, tanto en forjados,
pilares y vigas. Se escogen la madera y el hormigén por similitud con los materia-
les de los antiguos caserios, la madera aserrada y la piedra. Esto permite dar un
sentido de identidad comun entre lo preexistente y lo nuevo.

4. Los gaviones

Los muros de gaviones serviran para contener el terreno que rodea la bodega. Se
escogen los gaviones para la contencidén por ser un elemento mas natural visual-
mente que el hormigén y se integra mejor en el paisaje
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Figura 48. Materialidad bodega
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Figura 49. Materialidad fachadas

La casita de Baco
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Figura 50. Materialidad bodega bajo rasante

Figura 51. Despiece proyecto
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