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Elección del Tema 

Enoturismo 

 

La implantación de la vitivinicultura en la provincia de San Juan no se comenzó a desarrollar hasta 

ya bien entrado el siglo XIX; y fue el resultado de una sucesión de acontecimientos históricos, 

políticas públicas, avances tecnológicos y principalmente la visión y el trabajo mancomunado entre 

criollos e inmigrantes que conformaron la estructura social del pueblo sanjuanino. 

La victoria de Buenos Aires sobre la Confederación significó también el triunfo del régimen liberal 

en el interior. El país entró en una nueva etapa (1860 a 1930), cuya característica fue su 

integración al Mercado Mundial como productor de materia prima (carne y trigo), recibiendo a 

cambio las manufacturas que surgían del proceso creciente de industrialización de Inglaterra. 

Esta integración de los llamados “espacios abiertos” o sea los países de grandes extensiones de 

tierras fértiles, con los centros industriales, es un imperativo histórico. Con la ganadería de 

mestización y luego el frigorífico, la Argentina consiguió el monopolio de la carne, y con los 

cereales se convirtió en el granero del mundo. 

La única solución para San Juan sería la de complementar al Litoral. Su estructura 

predominantemente agraria no había sufrido mayores variaciones desde épocas coloniales. Uno 

de los principales recursos se conseguía como se ha dicho, de los aguardientes y vinos y, con la 

política proteccionista de la Confederación había aumentado la producción, se aseguraron nuevos 

mercados, pero no mejoró la calidad, por lo tanto no podían competir con los vinos europeos. 

Otras fuentes de recursos, el trigo y la alfalfa, habían crecido en la década del 60, a tal punto que 

San Juan exportaba al litoral harinas que competían con las de América del Norte, a pesar del 
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elevado precio, y que muchos agricultores arrancaron sus cepas para plantar más alfalfa, 

aumentando la dedicación al mencionado engorde de ganado que se vendía a Chile. 

Estos datos del censo de 1869 mostraban una población eminentemente rural, ocupada en 

actividades fundamentalmente primarias, y revelaban un ambiente pueblerino caracterizado por 

una economía no fabril, de manufacturas de productos de la tierra. 

Los textos de la época señalan como factores de estancamiento a nivel nacional: la escasez de 

mano de obra cara, la falta de capitales y de conocimientos técnicos. 

A nivel provincial producían estancamiento: las plagas de la vid, los métodos rudimentarios en la 

elaboración del vino que ocasionaba su baja calidad, la mayor dedicación a las frutas secas, la 

rentabilidad de la cría y engorde de ganado, el sistema liberal que permitía la libre importación 

con fletes baratos de vinos buenos de España, Francia e Italia, y las grandes distancias que 

separaban de los centros consumidores, agravados por la falta de transportes económicos. 

A partir de esta nueva etapa en el país surgen condiciones altamente favorecedoras de la 

transformación económica sanjuanina: estado de paz y organización nacional, el impulso de la 

agricultura y ganadería, la ley de aduanas de 1876 de corte proteccionista, gravando artículo 

importados de uso común, como el vino en un 40%, el fomento de la inmigración y colonización, la 

extensión de la red ferroviaria, la importación de capitales y la difusión de la instrucción pública. 

Todos estos factores eran necesarios para el logro del proceso materia, pero dos de ellos fueron 

los más decisivos: la llegada de los inmigrantes que aportó más brazos, energías renovadas e ideas 

nuevas aplicadas al trabajo, y el ferrocarril, que le permitió a San Juan, entrar en los tiempos 

contemporáneos. 

Todos estos factores hicieron al cambio pero prendieron en San Juan gracias a una situación inicial 

y determinante que fue la nueva mentalidad de la joven generación ilustrada, que se tradujo en el 

empuje de gobernantes y gobernados por un común interés progresista. De ahí que el impulso 

inicial se logró con la concurrencia de dos instancias: la acción del Estado provincial y la acción de 

los pioneros. 

La acción del Estado consistió en proteger y estimular la industria vitivinícola través de premios, 

excensiones impositivas y controles para evitar adulteraciones, con el objeto de integrarse a través 

de esta industria desarrollada, al mercado nacional. La acción de los precursores se centró en la 

aplicación de una nueva tecnología para mejorar la calidad de los vinos y en la obtención de 

nuevos mercados. 

A los pioneros criollos de un primer momento, entre los más destacados, D. Rosauro y D. José 

Eugenio Doncel, D. Juan Maurín asociado a Vicente Serú y Clemente Ruiz, D. Justo Castro, etc., los 

que consideraremos los fundadores de la nueva industria, se sumaron más tarde los extranjeros 

como Vicente Cereceto, Eliseo Marengo, D. Juan Del Bono, D. Juan Graffigna y su sobrino Santiago, 

Juan Meglioli, Juan Tierney, etc., a quienes denominaremos “los impulsores”. 
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Importantes y desconocidos nombres, criollos y extranjeros, fraternizaron en el engrandecimiento 

de una actividad muy antigua en la provincia. A veces con capitales oriundos de San Juan o  

generados por el comercio y otras veces facilitados por extranjeros, surgieron estas empresas 

integradas: propietarios de viñedos, bodegas y tropas de transporte, luego reemplazadas por el 

ferrocarril, crearon la gran bodega que dejó atrás la bodega doméstica. 

Las otras manufacturas no superaron el carácter artesanal a pesar de que se tomaron algunas 

medidas favorecedoras, pero no llegaron a constituir un programa de desarrollo industrial. 

Además de algunas excensiones impositivas, merece mencionarse la creación del Club Industrial 

que tuvo como objetivo fundamental impulsar la producción manufacturera para que a la llegada 

del ferrocarril pudieran ser exportados una mayor diversidad y cantidad de productos.Su 

propulsor fue el Dr. Segundino Navarro, hombre de la generación del 80, y su tarea era amplia, 

ocupándose desde las cuestiones relacionadas con el riego, la viabilidad y el transporte, pasando 

por la orientación económica de la comunidad, realizando una obra cultural importante. 

Se organizaron dos exposiciones industriales en la provincia, una en 1883 y otra en 1885. Esta 

última para conmemorar la llegada del ferrocarril. Estas demostraban que había capacidad natural 

y técnica para la actividad manufacturera pero no podía pasar a un mayor volumen y desarrollo 

para la política impuesta por el liberalismo. 

Para superar esta situación el Club Industrial formó una Comisión con el objeto de efectuar 

pedidos de protección a la Nación. Esencialmente se solicitó la reducción de los impuestos a la 

materia prima necesaria, y como contrapartida el aumento del impuesto de las manufacturas que 

podían competir con las producidas en la provincia. 

Pero fue el ferrocarril, en realidad, el que dio el impulso que se buscaba logrando reducir los 

costos del transporte y ganando el mercado nacional. De esta manera se consiguió una industria 

sólida que fue marginal en el modelo económico de la generación del 80 y que giró alrededor de la 

producción agropecuaria de la Pampa y el Litorial. 

A comienzos del siglo XX la agricultura se perfilaba como la principal actividad económica de la 

provincia. Día a día acrecentaría su rol el monocultivo de la vid. Aproximadamente el 50% de las 

plantaciones se hacían por el antiguo sistema de viñas, y en la otra mitad iba acentuándose cada 

vez más el “parral sanjuanino”. Las variedades que se cultivaban eran entre otras cereza, criolla, 

torrontés, Pedro Ximenez, Moscatel, Valency y Semillón. En segundo lugar figuraba la producción 

de aceitunas y aceite de oliva. Otros cultivos eran cebolla, ajos y tomates. Los cereales: trigo, maíz, 

avena, centeno, alfalfa, se fueron abandonando para en su lugar plantar vides. A la par que fueron 

disminuyendo estas plantaciones, también la ganadería, particularmente la relacionada con la 

producción de leche y los tambos se fue abandonando. La industria lechera prácticamente 

desapareció, con la pérdida de las usinas lácteas. 

Para la época, los factores limitantes lo constituían: la exigua cantidad de hectáreas bajo riego, las 

cuales podían aumentarse mediante la construcción de un dique que vino a concretarse años 
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después, la escasa energía eléctrica y la insuficiencia de caminos y medios de transporte. Eran 

necesarios rodados que facilitaran el traslado de las producciones hacia los sitios de consumo de 

manera eficaz y rápida teniendo en cuenta que la producción es fundamentalmente perecedera y 

los sitios de demanda estaban en la región Metropolitana (Buenos Aires), Centro y Litoral. Toda la 

infraestructura se acondicionó a la perspectiva del monocultivo, se amplió la red de riego 

mediante canales (más de 2000 km) y se proyectó un dique de embalse, se construyeron y 

asfaltaron nuevas rutas y calles para sacar la producción de manera más eficiente y rápida. 

Hacia la década del 60 se vivió un momento de esplendor donde el motor de la actividad 

económica de la provincia giraba en torno al cultivo de la vid y su industrialización. En las primeras 

décadas de esta segunda mitad del presente siglo el progreso de la provincia estuvo signado por 

dos pilares fundamentales: la industria de la construcción en relación con la reconstrucción de la 

ciudad y aledaños y la expansión de la vitivinicultura. Hacia ellas se orientó fundamentalmente el 

crédito del Banco San Juan. Un esfuerzo gigantesco significó reconstruir la ciudad, los primeros 

años después del terremoto signaron en este objetivo todos los propósitos. De la humilde aldea 

pasó a ser “la ciudad más moderna del país”. Esa transformación llegó hasta la vida cotidiana, así 

la clase media adquirió artefactos antes considerados de lujo como heladeras, cocinas a gas y 

modernos sanitarios. 

Se apreciaba una fe en el progreso, avalada por dos razones, una la reconstrucción de la ciudad y 

otra la expansión de la vitivinicultura. 

En cuanto a la industria, hacia la década del 60 estaba relacionada con la vitivinicultura, 

particularmente comenzaba un movimiento de cooperativismo, algunos ejemplos de asociaciones 

de viñateros fueron las Cooperativas “Las Casuarinas” de 25 de Mayo, la fábrica de dulces, frutas 

secas y sidrería “La Cordillerana”, la vitivinícola y olivícola de Rawson “El Cerrillo”. 

Esa deformación del sistema agropecuario ha provocado una crisis estructural en la economía de 

San Juan; entendemos por crisis estructural: aquella que colapsa por desarticulación o ruptura de 

las partes de un emprendimiento en un momento determinado. Antes de esta se pasó por varias 

crisis coyunturales ya mencionadas que generalmente tuvieron relación con el precio y la 

existencia o no de excedencias vínicas. Los años de bonanza fueron 1952 a 1954; 1960 a 1961; 

1971 hasta mediados de 1974; 1978 a 1981. Mientras que 1985-1986 y 1991 a 1994 son 

considerados como de precios aceptables. En un total de cincuenta años sólo 17 pueden 

considerarse positivos y los 33 restantes de crisis. Esto continuó incrementándose con el paso de 

los años y especialmente en los últimos setenta. 

Crisis vitivinícola 

La crisis comienza en 1970 y llega hasta nuestros días, en que es necesario tomar medidas 

estructurales. El problema es complejo y multicausal. A continuación esbozaremos algunas de las 

causas que han incidido para llegar a esta situación de deformación del sistema agropecuario. 
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Ha devenido en gran medida porque ni los sectores privados ni los públicos acertaron a tomar las 

medidas correctivas en el momento adecuado. Además la vid es un cultivo de tipo perenne y una 

vez puestas las cepas, duran mucho y su sistema de plantación es de elevado costo; por lo tanto 

reponerlas cuesta bastante. Una de las razones son los bajos precios. Mientras los insumos, las 

remuneraciones y los impuestos fueron en aumento conforme a la inflación que iba devorando la 

economía, no sucedía lo mismo con los precios del vino. 

Porque ha habido una importante comercialización de vinos sin identidad, de tal manera que eso 

promovió la implantación de viñedos con variedades en las que sólo se privilegiaba su rendimiento 

en producción de kilos. Porque ha existido improvisación en la producción. No se planificó en 

función de costos, destino de la uva, comercialización ni alternativas de consumo. 

En los últimos años ha habido una doble coincidencia negativa, por un lado, la ley de diferimientos 

impositivos permitió implantar viñedos aumentando la producción pero paralelamente se ha ido 

dando un fenómeno mundial que es la merma continua en la consumición de vinos, comunes y 

una mayor demanda de vinos varietales comunes o de alta gama. En el potencial mercado de 

consumición de los jóvenes, han penetrado otras bebidas como la cerveza, gaseosas y jugos. 

Deficiencias en la estructura productiva: el minifundio. La proliferación de pequeñas propiedades 

(muchas de ellas fruto de subdivisión de herencias) que no constituyen unidades económicas 

rentables. Tampoco permiten incorporar actualizada tecnología. Pertenecen a ella la clase de los 

pequeños y medianos viñateros que son mayoría en nuestra provincia. 

Ello unido a la depreciación del producto y los precios ínfimos de comercialización, ha hecho que 

sean abandonadas. Los viñateros descapitalizados recurren a la venta de sus tierras especialmente 

las aledañas al Gran San Juan a entidades intermedias como gremios, consorcios, mutuales; para la 

construcción de barrios. De este modo la urbanización no adecuadamente planificada está 

ocupando las zonas de tierras más fértiles del Valle de Tulum. 

En nuestro medio existen dos tipos de bodegas: las “integradas” que son aquellas que utilizan su 

propia elaboración; y las “trasladistas” cuyas maquinarias en muchos casos son obsoletas y su 

estructura deficiente para elaborar vinos de calidad como reclama la economía global en la que 

estamos adentrándonos. 

En este contexto actual de producción de vinos de alta gama en los últimos 15 años se comienza a 

dar impulso conjuntamente al enoturismo o turismo enológico en nuestra provincia. 

La realidad actual del enoturismo en San Juan dista mucho de ser la ideal.  Según un relevamiento 

que realizaron  los técnicos de Bodegas de Argentina la provincia se ubicó cuarta en la oferta de 

rutas del vino después de Mendoza, Salta y Catamarca. Según este informe del último año 

Mendoza abarca el 63 % de la oferta enoturística a nivel nacional, Salta abarca el 12 %, Catamarca 

el 7 % y San Juan sólo el 5 %.  Con 12 bodegas abiertas al enoturismo y una con museo, ninguna 

con gastronomía, ni alojamiento, ni spa, tampoco sala de arte ni actividades infantiles, como 

ofrecen las otras provincias. Salta tiene 24 bodegas en su ruta del vino, 7 con gastronomía, 6 con 
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alojamiento, 2 con spa, 2 con museo, 1 con sala de arte y 1 con cancha de golf, para exquisitos. 

Mendoza tiene 125 bodegas de las cuales 65 ofrecen gastronomía a sus visitantes, 14 tienen  

alojamiento, 1 con spa, 2 con museo, y 7 con sala de arte. En San Juan en este momento no hay 

bodegas con winebar para los turistas, por citar un ejemplo, y como si fuera poco el único museo 

vitivínicola, el Museo Santiago Graffigna ha achicado la planta de trabajadores y redujeron los 

horarios de visita.  

Desde la Cámara de Bodegueros de San Juan admitieron que la inversión en materia de 

enoturismo en la provincia ha sido muy escasa en los últimos años y que son las bodegas más 

grandes las que menos infraestructura para el turismo tienen, excepto por Graffigna, de Pernod 

Ricard, y Callia, del Grupo Salentein. Pero Peñaflor, que elabora la marca Las Moras, y Casa 

Montes, no participan de la ruta del vino.  

 

En este sentido se trazó la Ruta del Vino de San Juan con el fin de promocionar al mundo la 

vitivinicultura sanjuanina en un recorrido que atraviesa varios departamentos y conecta 10 

bodegas en un trayecto de 370 kilómetros. El Valle de Zonda no está ajeno a este circuito con la 

Bodega Boutique Finca Sierras Azules como único exponente. 
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Elección del Terreno 

Valle de Zonda 

El Valle de Zonda es un oasis que se encuentra ubicado en el centro sur de la provincia de San 

Juan, en la parte nordeste del departamento Zonda. Limita al norte con el río San Juan, al sur por 

un relieve accidentado representado por serranías, al este por la sierra Chica de Zonda y al oeste 

por el cerro Blanco. Su clima se caracteriza por ser desértico, con precipitaciones escasas de 

alrededor de 100 mm anuales, una pronunciada aridez y una importante oscilación térmica tanto 

anual como diaria, lo que ofrece un marco ideal para el cultivo de la vid, logrando que la sanidad 

del viñedo sea excelente y dé como resultado uvas con gran potencial enológica. 

El departamento Zonda es reconocido por la calidad de las uvas y vinos que se producen en su 

valle, tan es así que en el año 2015 el Instituto Nacional de Vitivinicultura le concedió Indicación 

Geográfica, otorgándoles además de una certificación legal, un importante valor a los productos 

del lugar haciendo que estos sean más competitivos y reconocidos en todo el mundo. 

La Indicación Geográfica (IG) se define como el nombre que identifica a un producto originario de 

una región, una localidad o un área de producción delimitada del territorio nacional no mayor que 

la superficie de una provincia o de una zona interprovincial ya reconocida. La IG sólo se justificará 

cuando determinada calidad y las características del producto sea atribuible, fundamentalmente, a 

su origen geográfico. Se puede adherir a este sistema tanto un viñedo como un establecimiento 

vitivinícola. 

El empleo de la Indicación Geográfica (IG) está reservado exclusivamente a los vinos de calidad y 

las bebidas espirituosas. 

En este caso fue solicitado por la firma Peñaflor, que tiene viñedos en la zona.  

Allí hay sólo dos bodegas, La Ponderosa (de vino a granel) y la bodega boutique Sierras Azules, 

pero varias firmas que elaboran vinos de alta gama obtienen de allí sus producciones, como 

Peñaflor o Santa Sylvia (de la familia Eskenazi). 

Además este valle se caracteriza por sus lugares de interés y sus paisajes naturales  (como las 

Sierras Azules, el Cerro Blanco, la Sierra Chica de Zonda, el museo Enzo Manzini, entre otros), que 

favorecido por su cercanía con la ciudad de San Juan y el atractivo perfil vitivinícola, lo constituyen 

en un importante destino enoturístico. 
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Antecedentes 

Existe un anhelo de innovación que flota en el aire desde hace tiempo, basado en nuevos 

paradigmas, como los de la globalización, la sostenibilidad, la ecología; y los empresarios, enólogos 

y agrónomos, comparten la voluntad de actualizarse para estar a la altura de estos tiempos. Estas 

inquietudes aparecieron aquí tempranamente, a mediados de los ochenta, cuando algunos 

pioneros marcaron presencia y sentaron nuevos modos de actuar en esta agro-industria. 

Reconvirtieron viñedos, sustituyeron tecnologías agrarias y enológicas, mejoraron notablemente 

sus productos para competir en los mercados internacionales y comenzaron a posicionar muy bien 

sus vinos. Pero destacarse y posicionarse en ese vasto horizonte de productos de alta calidad no es 

sencillo y entonces las marcas apelaron a recursos complementarios para darles valor e identidad 

con las etiquetas, el packaging y la comunicación. En ese marco, favorecido luego con la llegada de 

internet, algunos lúcidos empresarios comenzaron a tejer redes internacionales, a promocionar 

sus viñedos mendocinos y a invitar a críticos de vinos y a formadores de opinión a visitar Mendoza. 

Fue necesario entonces intervenir arquitectónicamente estos lugares, que no estaban a la altura 

de las circunstancias. 
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Pautas de Diseño 

Carácter del lugar 

La bodega debe ser una obra andina, debe tener ese carácter. Debe estar concebida para situarse 

en los valles áridos que están al pie de la Precordillera Sanjuanina. Aquí los suelos tienen 

profundos rellenos de piedras que vienen de la erosión de las montañas y estos materiales 

macizos, austeros, están en todas partes, a la vista. Es imperativo profundizar la relación con el 

paisaje antes de proyectar. 

Utilizar recursos sensoriales para que los visitantes tengan experiencias intensas del carácter local. 

De esta manera los visitantes no olvidan la experiencia del lugar.  

El vino es un producto de la tierra, hay que poner en valor esa circunstancia. No es como una 

gaseosa, como la Coca-Cola, que cuanto más parecida a sí misma, es mejor; de hecho, defrauda 

cuando uno va un país y tiene un sabor levemente distinto. En cambio, el vino es todo lo contrario, 

la variedad, la identidad y la asociación con el lugar son claves fundamentales para su éxito. 

Lo que intentamos es tratar de armonizar la estructura de la bodega con el paisaje en el que se va 

a situar. La construcción se debe pensar no como un objeto arquitectónico cerrado en sí mismo, 

sino como un espacio paisajístico que contiene arquitectura, porque uno tiene que hacer que el 

visitante recorra el espacio para asociar el vino con el terruño. 

El producto puede estar bien comunicado a través de la botella y puede tener mucho marketing 

que lo va enriqueciendo, pero lo que le va dando identidad es la sumatoria del conjunto que está 

en torno al vino, lo que fija de una manera notable una experiencia. 

La vivencia de los visitantes en el lugar, en la tierra, en los viñedos, con la uva; esa identidad que se 

puede fomentar a través de ese tipo de presencia es insustituible. Por eso, cuando levantamos una 

bodega, decimos que estamos haciendo espacios para el vino. 
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Linealidad 

La línea de producción vinícola exige ámbitos especiales para la vendimia, fermentación, 

conservación, fraccionamiento y depósito del producto terminado. Estos cinco pasos se resuelven 

a lo largo de un eje: la uva entra por un extremo y luego de un cuidado proceso de elaboración y 

guarda, el vino sale por el otro, en cajas con botellas vestidas, listas para el consumo. La 

volumetría debe reflejar estos espacios. 
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Partido 

 

 

 



Trabajo Final de Taller VI 

17 
Flores, Juan Manuel        Reg.:21714 
Giacone, Rogelio              Reg.:21711  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Trabajo Final de Taller VI 

18 
Flores, Juan Manuel        Reg.:21714 
Giacone, Rogelio              Reg.:21711  

Funcionalidad 

 

Esta bodega fue proyectada para elaborar 1.300.00 litros de vino fino. El edificio tiene un frente 

oblicuo a la ruta, con un acceso principal para los turistas y el personal administrativo; y un 

contrafrente, con camino independiente hacia la báscula, la playa de maniobras y el 

estacionamiento del personal del área de producción. La línea de producción vinícola exige 

ámbitos especiales para la vendimia, fermentación, conservación, fraccionamiento y depósito del 

producto terminado. Estos cinco pasos se resolvieron a lo largo de un eje: la uva entra por un 

extremo y luego de un cuidado proceso de elaboración y guarda, el vino sale por el otro, en cajas 

con botellas vestidas, listas para el consumo. La volumetría refleja estos espacios: la plaza seca de 

acceso funciona como articulador de dos volúmenes con actividades bien diferenciadas. Por un 

lado el cuerpo de hormigón armado ubicado hacia el este, opaco, contiene los huevos de 

hormigón para la fermentación, línea de fraccionamiento, depósitos y molienda; mientras que el 

cuerpo emplazado hacia el oeste, transparente, contiene las actividades administrativas y 

turísticas. El cuerpo quebrado de acero corten no solo le permite ganar altura a la bodega en la 

nave de tanques, sino que también vincula ambos espacios por medio de circulaciones 

horizontales y verticales. Este sistema de recorridos permite que el turismo haga uso de la 

arquitectura sin provocar interferencias.  El subsuelo de la plaza seca está destinado a la cava, a la 

conservación en barricas de roble y a la estiba de botellas, en salas preparadas y climatizadas. 
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Hay una intención manifiesta en el diseño de la forma del edificio de restringir las visuales hacia 

aquellos espacios de poco atractivo turístico, como la playa de camiones, y de proyectarlas hacia 

los cerros. 

Los espacios de sociabilidad comienzan afuera y se prolongan hacia el interior de la bodega. 

El paisaje explica todo: allí están las montañas, donde nacen las aguas puras con que se riega la 

vid. De las alturas andinas provienen los profundos estratos de pedregullos que componen el suelo 

permeable y que son restos erosionados de los Andes, acarreados a la planicie a lo largo de las 

eras geológicas. Los muros grises de hormigón en bruto, el tono ocre del acero corten; el 

tratamiento de explanadas y jardines del frente, con solados de piedra de río suelta, de ripios y 

granzas, coirones y cortaderas, todos característicos del paisaje precordillerano. 

Nuestro diseño de la bodega usa los materiales del lugar, aprende de su paleta de colores, juega 

con las texturas, las luces y sombras aprovechando la intensidad del sol, crea espacios negros, 

penumbrosos o encandilantes, recorta visuales del paisaje para domesticarlo, crea plataformas y 

primeros planos para dar escala humana a esa inmensidad. También el desierto, con sus plantas 

leñosas y espinosas, sus hojas diminutas en sutiles gamas de grises y ocres. 
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Relación figura-fondo entre la bodega y los cerros. Integración con el paisaje. 
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Báscula y Área de Personal. 

 

Playa de Maniobras. 
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Relación figura-fondo entre la bodega y los cerros. Integración con el paisaje. 
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Potenciación del punto de referencia o meta. El visitante, al atravesar peatonalmente el camino de 

acceso, experimenta el desierto, su aridez. Las líneas horizontales de los terraplenes y de las juntas 

de los paneles de acero corten enfatizan la horizontalidad, de manera que la bodega se percibe 

más aferrada al suelo. 

 

Después de recorrer peatonalmente el camino de acceso se arriba a la plaza seca, parcialmente 

techada, en la cual una fuente rectangular además de otorgar frescura al visitante, actúa como 

centro de la bodega, en clara alusión al valor simbólico del agua como elemento vital del oasis. 

Contraste entre el recorrido del camino de acceso (desierto) y el arribo a la plaza seca (oasis). 
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Hall de acceso al área turístico administrativa. Este espacio de doble altura además de actuar 

como articulador y espacio de transición entre dos espacios secundarios (área administrativa y 

wine bar) y el núcleo vertical, refuerza la relación interior-exterior. Hay un orden de jerarquías 

entre los espacios (plaza seca-hall de acceso-espacios secundarios y núcleo vertical). 

 

Wine bar y sala de ventas. Relación entre el afuera y el adentro. El cielorraso, además de ocultar 

las instalaciones de aire acondicionado, delimita espacialmente el área de circulación. Flexibilidad 

y optimización en el uso del espacio. 
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Sala de exposiciones. Contraposición entre la línea recta y la línea curva. El plano curvo 

perceptualmente expande el espacio y lo fuga. 
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Nave Industrial. 
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Los depósitos ovales son los preferidos por los viticultores biodinámicos, quienes aseguran que 

dan una crianza extremadamente distinta y más compleja a los vinos y que un sutil movimiento de 

las moléculas (que no se da en las piletas ni en los tanques) captan mucho mejor las características 

del terroir. 

Los huevos de cemento son depósitos donde el vino en fermentación mantiene las levaduras en 

suspensión sin entrar en contacto con el oxígeno, sin necesidad de batonajes, pisajes ni 

remontajes. Tienen forma ovalada o de huevo y se empezaron a usar en algunas bodegas de la 

Borgoña como una forma original de redondear los taninos de los tintos sin el aporte de la madera 

y en los últimos dos años se están multiplicando en Italia, Chile, Estados Unidos y España, para la 

elaboración de vinos de alta gama. 

Estos, por su forma sin aristas y sin esquinas, fluye todo lo que está adentro y hay un movimiento 

constante del vino sin intervención de bombas ni de electricidad, con esto se logra redondear los 

taninos que se van puliendo con las paredes porosas del huevo y las borras finas se mantienen en 

suspensión obteniendo mayor carácter del varietal. Además, la temperatura es la misma en todos 

sus puntos, lo que para la crianza es fundamental.  

Los vinos son más intensos en sabores y color, y se logra casi lo mismo que con las barricas de 

roble pero sin agregarle al vino aromas tostados. 
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Carácter escenográfico de la Cava. El visitante se siente inmerso dentro de ella, se siente parte de 

la experiencia. 
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